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Please read this user manual first!

Dear Customer,

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

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

Explanation of symbols
Throughout this user manual the following symbols are used:

Important information or useful hints
about usage.

Warning of hazardous situations with
' regard to life and property.

Warning of electric shock.

Warning of risk of fire.

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

This section contains safety

instructions that will help protect from

risk of personal injury or property
damage. Failure to follow these
instructions shall void any warranty.

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

Children shall not play with the
appliance. Cleaning and user
maintenance shall not be made
by children without supervision.
Installation and repair procedures
must always be performed by
Authorized Service Agents. The
manufacturer shall not be held
responsible for damages arising
from procedures carried out by
unauthorized persons which may
also void the warranty. Before
installation, read the instructions
carefully.

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

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

Electrical safety

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

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

Never wash the product by
spreading or pouring water onto it!
There is the risk of electric shock!
Never touch the plug with wet
hands! Never unplug by pulling on
the cable, always pull out by
grabbing the plug.

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



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

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

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

Do not trap the mains cable
between the oven door and frame
and do not route it over hot
surfaces. Otherwise, cable
insulation may melt and cause
fire as a result of short circuit.
Any work on electrical equipment
and systems should only be
carried out by 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.

Product safety

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

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

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

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

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

Keep all ventilation slots clear of
obstructions.

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

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

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

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

Placing the wire shelf and tray
onto the wire racks properly

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

Do not use the product if the front
door glass removed or cracked.
Do not use the oven handle to
hang towels for drying. Do not
hang up towel, gloves, or similar
textile products when the grill
function is at open door.

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

Ensure that the appliance is
switched off before replacing the
lamp to avoid the possibility of
electric shock.

Prevention against possible fire risk!

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

Do not use damaged cables or
extension cables.

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

Intended use

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

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.



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

Safety for children

e Accessible parts may become hot
during use. Young children should
be kept away.

¢ The packaging materials will be
dangerous for children. Keep the
packaging materials away from
children. Please dispose of all
parts of the packaging according
to environmental standards.

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

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

e When the door is open, do not
load any heavy object on it and do
not allow children to sit on it. It

may overturn or door hinges may

get damaged.
Disposing of the old product

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

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

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

Compliance with RoHS Directive:

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

Package information

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

7/EN



7 General information

Overview
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Control panel
Handle

Front door

Shelf positions
Middle section plate
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14 13 12 11
Temperature/weight indicator field
Function display
Current time indicator field
Text display
Settings menu symbols
Start/stop cooking key
Convenience food menu selection key
Time and settings key
Confirmation key
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Lamp

Top heating element

Top section fan motor (behind the sheet iron)
Bottom section fan motor (behind the sheet iron)

9 8 7 6
Up/down keys (Menu step) (Menu selection)
Temperature/weight/booster setting key
Oven section selection key
Function selection key *

ON/OFF key

Present in ovens with self-cleaning, steamer and
microwave properties.



Package contents

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

your product.

—_

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

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

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

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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Technical specifications
Total power consumption 3,5kW
[ Cable type / section HOBW-FG 3x 1,5 mm

Inner lamp 15/25 W

Basics: Information on the energy label of electrical ovens is given in accordance with the EN 60350-1 / IEC
60350-1 standard. Those values are determined under standard load with bottom-top heater or fan assisted
heating (if any) functions.
Energy efficiency class is determined in accordance with the following prioritization depending on whether
the relevant functions exist on the product or not. 1-Cooking with eco-fan, 2- Turbo slow cooking, 3- Turbo
cooking, 4- Fan assisted bottom/top heating, 5-Top and bottom heating.

** See. Installation, page 11.

echnical specifications may be changed alues stated on the product labels or in the
ithout prior notice to improve the quality of documentation accompanying it are obtained
he product. in laboratory conditions in accordance with

relevant standards. Depending on operational
and environmental conditions of the product,
these values may vary.

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

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

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

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

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

have it installed.
Damaged products cause risks for your safety.

Before installation

The appliance is intended for installation in
commercially available kitchen cabinets. A safety
distance must be left between the appliance and the
kitchen walls and furniture. See figure (values in mmy.
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
he appliance will lead to an increased energy
consumption of cooling appliances.

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

If the appliance has wire handles, push the
handles back into the side walls after moving
he appliance.
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550

* min.

Installation and connection

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

Electrical connection

Connect the product to a grounded outlet/line

protected by a fuse of suitable capacity as stated in

the "Technical specifications" table. Have the

grounding installation made by a qualified electrician
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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:

The product must be connected to the mains
supply only by an authorised and qualified
person. The product's warranty period starts
only after correct installation.

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

>

DANGER:

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

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

e Connection must comply with national
regulations.

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

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

DANGER:

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

There is the risk of electric shock!

P>

s

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

Plug the power cable into the socket.

Installing the product

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

)

Secure the oven with 2 screws as illustrated.

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 off.

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

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

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 any objects onto the product and
move it in upright position.

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

Tips for saving energy
The following information will help you to use your
appliance in an ecological way, and to save energy:
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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.
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14 13 12 11
Temperature/weight indicator field
Function display
Current time indicator field
Text display
Settings menu symbols
Start/stop cooking key
Convenience food menu selection key
Time and settings key
Confirmation key
Up/down keys (Menu step) (Menu selection)
Temperature/weight/booster setting key
Oven section selection key
Function selection key *

ON/OFF key

Present in ovens with self-cleaning, steamer and
microwave properties.

Set the initial time

1.

When you switch on the product for the first time,
hour field and (2 symbol flash. “Set the current
time" text will be displayed.
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Try to cook more than one dish in the oven at the
same time whenever possible. You can cook by
placing two cooking vessels onto the wire shelf.
Cook more than one dish one after another. The
oven will already be hot.

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

Defrost frozen dishes before cooking them.

Initial use
Initial time setting
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Set dﬁ fime

>

Set the hour field with AV~ Keys.

Touch i to confirm the hour.

Minute field and & symbol flash. Set the minute
with A/~ keys. Touch to ¥} confirm the minute.
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» It returns to the stand-by display. Only the current
time appears on the display.

Language setting
Language can only be set when the oven is on stand-
by display.



1. Touch (5 key until you see := symbol in settings
menu.

1 LN -t
I FUU

Language: English

2. = symbol flashes on the display and set
language option will be displayed.

3. Touch A/~ Kkeys to select the desired language.

» It returns to the stand-by display. Only the current
time appears on the display.
» Only the {1 and & keys are functional when the
display is in this status. You can perform all actions in
the Settings menu.
in case of power outage or when the product is}
unplugged and plugged in again, time setting
menu is displayed again.

First cleaning of the appliance

he surface might get damaged by some
etergents or cleaning materials.
Do not use aggressive detergents, cleaning
powders/creams or any sharp objects during
cleaning.
Do not use harsh abrasive cleaners or sharp
metal scrapers to clean the oven door glass
since they can scratch the surface, which may
result in shattering of the glass.

1. Remove all packaging materials.
2. Wipe the surfaces of the appliance with a damp
cloth or sponge and dry with a cloth.

Initial heating

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

WARNING
Hot surfaces cause burns!
Product may be hot when it is in use. Never

touch the hot burners, inner sections of the
oven, heaters and etc. Keep children away.
Always use heat resistant oven gloves when
putting in or removing dishes into/from the hot
oven.

Electric oven

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

2. Close the oven door.

3. Select Static position.

Grill oven

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

Close the oven door.

Select the highest grill power; see .

Operate the grill about 30 minutes.

Tumn off your grill; see

moke and smell may emit for a couple of
hours during the initial operation. This is quite
normal. Ensure that the room is well ventilated
to remove the smoke and smell. Avoid directly
inhaling the smoke and the smell that emits.

Ok wn
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& How to operate the oven

General information on baking, roasting
and grilling

WARNING

Hot surfaces cause burns!

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

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

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

Tips for baking

e Use non-sticky coated appropriate metal plates
or aluminum vessels or heat-resistant silicone
moulds.
Make best use of the space on the rack.

Place the baking mould in the middle of the shelf.

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

e Keep the oven door closed.

Tips for roasting

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

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

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

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

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

Tips for grilling

When meat, fish and pouliry 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.

16/EN

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.

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

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

A\

How to operate the electric oven

Rack positions

There are 6 racks suitable for use in your oven, 3 of
which are in lower section and 3 of which are in upper
section. There is another canal in the gap where
middle section plate (A) will be installed. Do not use
this canal as a rack while cooking.




You can only
cook in lower
section. It is
suitable for
medium sized
cookings.

Lower section

You can cook in
single large
section. It is
suitable for

large sized and

multiple
cookings.

Single large
section

f— fro feo fo~ foi for

pp!

is active, temperature
value, rack positions,

cooking symbol,

stand-by symbol,
cooking time symbol
and cooking end time
symbol of this section
appear on the display.

When single large
section is active,
temperature value,
rack positions,
cooking symbol,
stand-by symbol,
cooking time symbol
and cooking end time
symbol of this section
appear on the display.
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Oven functions

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

p p p y.
heating) with one fray only.
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atic-+fan (Fan supporte
bottom/top heating)

Grill + Fan (Fan supported
grill)

Eco fan cooking

All oven functions of your oven are explained in this

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

Only the fan heater in the rear wall is in operation. Hot air heated
by the fan heater is evenly distributed throughout the oven rapidly
f the f ing i i

Top heater and the fan assisted heater (at the rear wall) are in
operation simultaneously. Suitable for baking pizza.

Rear wall fan operates along with the inner and outer sections of
the top heater at oven ceiling. Hot air is evenly distributed
throughout the oven rapidly by means of the fan. Suitable for
grilling medium size meat pieces.

Only the fan heater in the rear wall is in operation. To save
power, you can use this function instead of the cooking
operations that you would perform by using Fan Heating at 160-
2200C temperature range. But, the cooking time will increase a
little bit.

Cooking times related to this function are indicated in "Eco Fan
Cooking" table.




Fan heating
Economic fan
Defrost
Bottom heating

P

Lower section

Static
Static+fan
Fan heating

Multi cooking (3D)

Pizza

Top heater-+fan
Full grill+Fan
Full grill
Economic grill
Economic fan
Bottom heating
Warm keeping
Low temperature
cooking
Defrost

Single large section

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

Functions vary depending on the product
model.

hile making any adjustment, related symbols
ill flash on the display.

Program will be canceled in case of power
ailure. You must reprogram the oven.

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

oven.

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

Due to safety reasons, maximum time that can
be set for “Cooking time" is limited with 6
hours at all positions apart from "Warm
Keeping" and "Low Temp. Cooking" functions.

Due to safety reasons, maximum time that can
be set for “Cooking time" is limited with 6
hours at all positions apart from "Warm
Keeping" and "Low Temp. Cooking" functions.

40-250

Full grill+Fan 40-280

Bottom heating 40-220

Low
temperature
cooking

Upper section

Full grill+Fan 40-280

et - 4 b

19/EN



40-250

How to operate the oven control unit
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14 13 12 11
Temperature/weight indicator field
Function display
Current time indicator field
Text display
Settings menu symbols
Start/stop cooking key
Convenience food menu selection key
Time and settings key
Confirmation key
Up/down keys (Menu step) (Menu selection)
Temperature/weight/booster setting key
Oven section selection key
Function selection key *

ON/OFF key

Present in ovens with self-cleaning, steamer and
microwave properties.
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Display symbols:
- Rapid heating (Booster) symbol
=] Cooking time symbol
=) End of cooking time symbol
JA Alarm symbol
» Stand-by symbol
> Cooking symbol
® Current time symbol
= Settings symbol
% Warm keeping symbol
35—1? Defrost symbol
y:{ Key lock symbol
- Door open symbol
¥ Brightness setting symbol
» Volume setting symbol
= Language setting symbol
? Meat probe symbal *

*

Varies depending on the product model.



Operating the oven as a single section

Manual operation

During manual operation, the oven will operate

independent of the cooking time after the function and

temperature selection is made. The oven will not turn
off automatically at the end of cooking time. It should
be ended by the user.

Oven returns to stand-by display after it is powered on

for the first time and the current time is set. Only the

current time appears on the display.

1. Remove the middle section plate from the oven.
Only after the middle section plate is removed the
oven timer will work in single large section
cooking setting.

2. Turn on the oven touching the @ key for two
seconds.

3. When the oven is turned on, the first function
peculiar to the single large section cooking will be
displayed.
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Eco Fan Heating
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4. Set the desired cooking function touching the A~
/N7 Keys.
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Fan heating

5. If you want to change the temperature, touch C

once to reach the temperature display. Csymbol
flashes on the display and "Temperature" text
will be displayed.
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Temperature

6. Set the desired temperature touching A/~
keys. When the desired value is reached, confirm
the temperature by touching v key.

7. For Booster setting, press C button twice to
activate booster setting. "Booster passive”

2

warning and E{E symbol appear on the display.
8. press any of ~ or .\ keys to activate the

booster setting. "Booster active” warning and =
symbol appear on the display. Confirm the setting
by touching 1.

hen the booster setting is made, the
ven operates in maximum power to
reach the set temperature. When the set

temperature is reached =@ symbol will
disappear. Booster setting is active for the

functions during which =@ is displayed
when the “C button is touched twice.
9. Put your dish into the oven and close the door.
10. If cooking function and temperature values are
suitable, touch P> I key for two seconds to start
cooking. Cooking starts and "Cooking" appears
on the display.
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Cooking
» Oven heats up to the adjusted temperature.

All segnlents of the inner oven temperature
ymbol “C will turn on when the oven reaches

he set temperature.

If the oven door,iilopened, "Door open"
arning and/or V7 symbol appears on the
display.

11. When the cooking process is completed touch >
key again for two seconds to end the cooking.

2 T T T B PP 1
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Paused

Semi-automatic operation

Oven returns to stand-by display after it is powered on

for the first time and the current time is set. Only the

current time appears on the display.

In semi-automatic operation, you may adjust the time

period during which the oven will operate (cooking

time).

1. Remove the middle section plate from the oven.
Only after the middle section plate is removed the
oven timer will work in single large section
cooking setting.

2. Turn on the oven touching the @ key for two
seconds.

3. When the oven is turned on, the first function
peculiar to the single large section cooking will be
displayed.
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4. Set the desired cooking function touching the A\
/N Keys.

cooking. Cooking starts and "Cooking" appears
on the display.
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Cooking 00:30
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Fan heating

5. If you want to change the temperature, touch C
once to reach the temperature display. Csymbol
flashes on the display and "Temperature” text
will be displayed.

s oe T 1L
[win ”
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Temperature

6. Set the desired temperature touching A/~
keys. When the desired value is reached, confirm
the temperature by touching | key.

7. For Booster setting, press “C button twice to
activate booster setting. "Booster passive”

warning and Eﬂ% symbol appear on the display.
8. press any of s or A\ keys to activate the

booster setting. "Booster active” warning and —EIE
symbol appear on the display. Confirm the setting
by touching {].
\When the booster setting is made, the
oven operates in maximum power to
reach the set temperature. When the set

temperature is reached —EEE symbol will
disappear. Booster setting is active for the

functions guring which =& is displayed
when the “C button is touched twice.
9. For cooking time, press (5 key for once to scroll

to the "Cook time" on the text display. I symbol
flashes at the same time.
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Cook fime

10. Touch A/~ keys to set the desired cooking
time and confirm the setting by touching the
key. Once the Cooking Time is set, - symbol
will be displayed continuously.

11. Put your dish into the oven and close the door.

12. If cooking function, temperature and time values
are suitable, touch P Il key for 2 seconds to start

22/EN

» The oven will be heated up to the set temperature
and will maintain this temperature until the end of the
cooking time you selected.

Il segngents of the inner oven temperature
ymbol “C will turn on when the oven reaches
he set temperature.

If the oven door is opened, "Door open"

arning and/or V7 symbol appears on the
display.

13. After the cooking is completed, “Enjoy your
meal” and “Press start to continue” texts
appear on the display and alarm signal is heard.

14. To stop the alarm signal, just touch any key. The
oven is switched off automatically.

15. If you want the oven to continue operating, press
D[ key for 2 seconds. The oven will continue
cooking for an indefinite period of time.

If you want to cancel the semi-automatic
programming after you have set it, you
need to reset the cooking time. You can
also switch off the oven by touching the

key if you want.

Full-automatic operation

In full-automatic operation mode, you can adjust

cooking time and end of cooking time.

Oven returns to stand-by display after it is powered on

for the first time and the current time is set. Only the

current time appears on the display.

1. Remove the middle section plate from the oven.
Only after the middle section plate is removed the
oven timer will work in single large section
cooking setting.

2. Turn on the oven touching the @ key for two
seconds.

3. When the oven is turned on, the first function
peculiar to the single large section cooking will be
displayed.
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Eco Fan Heating

4, Set the desired cooking function touching the A\
/N Keys.
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Fan heating

If you want to change the temperature, touch

once to reach the temperature display. L symbol
flashes on the display and "Temperature" text
will be displayed.

RS
190 Y e I

2
Temperature

Set the desired temperature touching A/~
keys. When the desired value is reached, confirm
the temperature by touching /7 key.

For Booster setting, press °C button twice to
activate booster setting. "Booster passive”

warning and =® symbol appear on the display.
press any of v or A\ keys to activate the

booster setting. "Booster active” warning and =
symbol appear on the display. Confirm the setting
by touching 1.

\When the booster setting is made, the
oven operates in maximum power to
reach the set temperature. When the set

temperature is reached =® symbol will
disappear. Booster setting is active for the
functions guring which =@ is displayed
when the “C button is touched twice.

For cooking time, press () key for once to scroll
to the "Cook time" on the text display.
symbol flashes at the same time.

= [T
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Cook fime

. Touch A/~ keys 1o set the desired cooking

time and confirm the setting by touching the

key. Once the Cooking Time is set, (et symbol
will be displayed continuously.

. For the end of cooking time, touch (5 with short

intervals until "Cook end time" appears on the
text display. = symbol flashes at the same time.
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Cook end fime

. Touch AV~ keys to set the desired end of

cooking time and confirm the setting by touching

the key. Once the Cook end time is set, = will be
displayed continuously.

13. Put your dish into the oven and close the door.

14. If cooking function, temperature, time and end of
cooking time values are suitable, touch [ key
for 2 seconds to start cooking.

» » “Stand by” message will appear on the display.

Oven timer automatically calculates the startup time

for cooking by deducting the cooking time from the

end of cooking time you have set.

15. Selected operation mode is activated when the
startup time of cooking has come, "Cooking"
appears on the display and the oven is heated up
to the set temperature. It maintains this
temperature until the end of the cooking time. The
oven lamp is lit for a certain time during the
cooking process.

Il segments of the inner oven
emperature symbol "C will turn on when
he oven reaches the set temperature.

If the oven door’iilopened, "Door open"

arning and/or I—7 symbol appears on
he display.

16. After the cooking is completed, “Enjoy your
meal” and “Press start to continue” texts
appear on the display and alarm signal is heard.

17. To stop the alarm signal, just touch any key. The
oven is switched off automatically.

18. If you want the oven to continue operating, press
D[l key for 2 seconds. The oven will continue
cooking for an indefinite period of time.

If you want to cancel the semi-automatic
programming after you have set it, you
need to reset the cooking time. You can
also switch off the oven by touching the

key if you want.

Using the oven only as the top or bottom section

Manual operation

During manual operation, the oven will operate

independent of the cooking time after the function and

temperature selection is made. The oven will not turn

off automatically at the end of cooking time. It should

be ended by the user.

Oven returns to stand-by display after it is powered on

for the first time and the current time is set. Only the

current time appears on the display.

1. Place the middle section plate in its housing found
between the 3rd and 4th rack guides.

23/EN



If the middle section plate is not placed,
the oven timer will operate as a whole
single section.

2. Turn on the oven touching the @ key for two
seconds.

3. When the oven turned on, the first function special
to the top section cooking will be displayed.

e~ & | H-"-I
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Fan heating

4. Touch =3 once to activate the bottom section of
oven.

Y‘symbol will appear next to the active oven section.

Temperature setting and cooking process initiation

steps for both bottom and top oven sections will iterate

in the same way. (In the images, the bottom oven is

shown as selected )
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Each time you touch the = key s,
bottom section only, both bottom and top
sections and top section only will be
activated respectively.

5. Set the desired cooking function touching the A~
/N7 keys.

ST Y
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Fan heat.+bottom

6. If you want to change the temperature, touch C

once to reach the temperature display. °C symbol
flashes on the display and "Temperature” text
will be displayed.
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Temperature

7. Set the desired temperature touching A/~
keys. When the desired valug is reached, confirm
the temperature by touching i key.

8. Put your dish into the oven and close the door.

9. If cooking function and temperature values are
suitable, touch I Il key for two seconds to start
cooking. Cooking starts and "Cooking" appears
on the display.
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Cooking

» Oven heats up to the adjusted temperature.

Il segments of the inner oven temperature
ymbol “C will turn on when the oven reaches
he set temperature.

If the oven door,iiiopened, "Door open"

arning and/or 7 symbol appears on the
display.

10. When the cooking process is completed touch I>
key again for two seconds to end the cooking.
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hen using only the top or bottom section
or cooking, keep the unused section
mpty as it will get hot.

Semi-automatic operation

In semi-automatic operation, you may adjust the time

period during which the oven will operate (cooking

time).

Oven returns to stand-by display after it is powered on

for the first time and the current time is set. Only the

current time appears on the display.

1. Place the middle section plate in its housing found
between the 3rd and 4th rack guides.

If the middle section plate is not placed,
he oven timer will operate as a whole

single section.

2. Turn on the oven touching the @ key for two
seconds.

3. When the oven turned on, the first function special
to the top section cooking will be displayed.

= [1ArE e uly
4 I I H"l

Fan heating

4. Touch I=a once to activate the bottom section of
oven.

Y‘symbol will appear next to the active oven section.

Temperature setting and cooking process initiation

steps for both bottom and top oven sections will iterate

in the same way. (In the images, the bottom oven is

shown as selected.)
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Each time you touch the = key s,
bottom section only, both bottom and top
sections and top section only will be
activated respectively.

5. Set the desired cooking function touching the A
/N Keys.
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Ptoo

6. If you want to change the temperature, touch C

once to reach the temperature display. L symbol
flashes on the display and "Temperature" text
will be displayed.
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Temperature

7. Set the desired temperature touching A/~
keys. When the desired value is reached, confirm
the temperature by touching [ key.

8. For cooking time, press & key for once to scroll
to the "Cook time" on the text display. =] symbol
flashes at the same time.
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9. Touch AV~ keys to set the desired cooking
time and confirm the setting by touching the
key. Once the Cooking Time is set, F symbol
will be displayed continuously.

10. Put your dish into the oven and close the door.

11. If cooking function and temperature values are
suitable, touch I [ key for two seconds to start
cooking. Cooking starts and "Cooking" appears
on the display. ™ symbols disappear while >[I
symbols appear on the display.
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Cnoking 00:30

» The oven will be heated up to the set temperature
and will maintain this temperature until the end of the
cooking time you selected.

Il segments of the inner oven temperature
ymbol °C will turn on when the oven reaches
he set temperature.

If the oven door i ,51 opened, "Door open"

arning and/or 7 symbol appears on the
display.

12. After the cooking is completed, “Enjoy your
meal” and “Press start to continue” texts
appear on the display and alarm signal is heard.

13. To stop the alarm signal, just touch any key. The
oven is switched off automatically.

14. If you want the oven to continue operating, press

Il key for 2 seconds. The oven will continue
cooklng for an indefinite period of time.

hen using only the top or bottom section
or cooking, keep the unused section
mpty as it will get hot.

If you want to cancel the semi-automatic
programming after you have set it, you

need to reset the cooking time. You can
also switch off the oven by touching the

key if you want.

Full-automatic operation

In full-automatic operation mode, you can adjust

cooking time and end of cooking time.

Oven returns to stand-by display after it is powered on

for the first time and the current time is set. Only the

current time appears on the display.

1. Place the middle section plate in its housing found
between the 3rd and 4th rack guides.

If the middle section plate is not placed,
he oven timer will operate as a whole
ingle section.

2. Turn on the oven touching the @ key for two
seconds.
3. When the oven turned on, the first function special
to the top section cooking will be displayed.
. i
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Fan heating

4. Touch =2 once to activate the bottom section of
oven.

Y‘symbol will appear next to the active oven section.

Temperature setting and cooking process initiation

steps for both bottom and top oven sections will iterate

in the same way. (In the images, the bottom oven is

shown as selected.)
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Each time you touch the = key s,
bottom section only, both bottom and top
sections and top section only will be
activated respectively.

5. Set the desired cooking function touching the A
/N Keys.
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6. If you want to change the temperature, touch C

once to reach the temperature display. L symbol
flashes on the display and "Temperature" text
will be displayed.
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Temperature

7. Set the desired temperature touching A/~
keys. When the desired value is reached, confirm
the temperature by touching [ key.

8. For cooking time, press & key for once to scroll
to the "Cook time" on the text display. =1
symbol flashes at the same time.
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9. Touch AV~ keys to set the desired cooking
time and confirm the setting by touching the
key. Once the Cooking Time is set, F symbol
will be displayed continuously.

10. For the end of cooking time, touch (= with short
intervals until "Cook end time" appears on the
text display. 3| flashes at the same time.
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11. Touch A/~ keys to set the desired end of
cooking time and confirm the setting by touching
the key. Once the Cook end time is set, 3| will be
displayed continuously.

12. Put your dish into the oven and close the door.

13. If cooking function, temperature, time and end of
cooking time values are suitable, touch [> [l key
for 2 seconds to start cooking.
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» » “Stand by” message will appear on the display.
Oven timer automatically calculates the startup time
for cooking by deducting the cooking time from the
end of cooking time you have set.

14. Selected operation mode is activated when the
startup time of cooking has come, "Cooking"
appears on the display and the oven is heated up
to the set temperature. It maintains this
temperature until the end of the cooking time. The
oven lamp is lit for a certain time during the
cooking process.

Il segments of the inner oven
emperature symbol "C will turn on when
he oven reaches the set temperature.

©)

If the oven door is opened, "Door open"
s

arning and/or F—7 symbol appears on
he display.

15. After the cooking is completed, “Enjoy your
meal” and “Press start to continue” texts
appear on the display and alarm signal is heard.

16. To stop the alarm signal, just touch any key. The
oven is switched off automatically.

17. If you want the oven to continue operating, press
D [l key for 2 seconds. The oven will continue
cooking for an indefinite period of time.

hen using only the top or bottom section
or cooking, keep the unused section
mpty as it will get hot.

&

&

If you want to cancel the semi-automatic
programming after you have set it, you
need to reset the cooking time. You can
also switch off the oven by touching the

@ key if you want.

Using the top and bottom sections of the oven

simultaneously

Manual operation

During manual operation, the oven will operate

independent of the cooking time after the function and

temperature selection is made. The oven will not turn

off automatically at the end of cooking time. It should

be ended by the user.

Oven returns to stand-by display after it is powered on

for the first time and the current time is set. Only the

current time appears on the display.

1. Place the middle section plate in its housing found
between the 3rd and 4th rack guides.

If the middle section plate is not placed,
he oven timer will operate as a whole
ingle section.

&




2. Tum on the oven touching the ® key for two 8. To Change the temperature of the bottom oven,
seconds. activate the bottom oven's temperature display
3. When the oven turned on, the first function special touching the 1 key. Bottom oven's ™ symbol
to the top section cooking will be displayed. will flash.
= el 1L = A0rE] ey ] | LN
4 ou : Cod| | @ :
I FIH [T | ,,,l I
T Fan heating {18 = £ull grill fm Fan heafing
. . 9. Touch Conce to access the temperature display
Each time you touch the = key s, .
bottom section only, both bottom and top of bottom oven. In .the <}emperature.dlsplay of the
sections and top section only will be selected oven section L symbol will flash and
activated respectively. "Temperature" text will be displayed.
4. Activate both sections by touching =i key twice. B I0E a1 | LT
i - qcqu| | @ :
™ symbol will appear next to each oven section. o © I FlIU
- 7 ":":| Temperature
= {1E Tl | LA
L= At I I S 1 10. Set the desired temperature touching AV~
|
“LIDL ] on heoting mFan heating keys. When you reach the desired value, confirm
5. Touch the ~J/~ keys 1o select the appropriate the temperature by touching 1 Csymbol will lid
cooking function amongst the ones adjusted for steadily and ™ symbol of the active cooking
both oven sections. For example, to make grill in section will flash.
the top and cook pastry in the bottom section you hile using the top and bottom sections
can select Grill & Fan supported function. imultaneously, if you want to change
After the function is selected, "Temperature" and emperature setting, the difference
"Cook time" can be adjusted separately for each oven between the sections cannot be more
section. For these settings ™ symbol of the active than 80 °C. Because the sections will be
cooking section will flash. affected from each others temperature.
A — i 11. Put your dish into the oven and close the door.
8 El:":ﬂ” D I H H I 12. If cooking function and temperature values are
LJHT " e _— suitable, touch D [l key for two seconds to start
— Fulgrilm. Fon teoting cooking. Cooking starts and "Cooking" appears
6. If you want to change the temperature of top oven, on the display. T symbols disappear while >[I
touch "C key once to access the temperature symbols appear on the display.
display of top oven. In the temperature display of B
ion"C - e [e | | LA
the selected oven section L symbol will flash and g R 1 FUU
w n H H 7 " rc -
Temperature" text will be displayed. 4 |85 ™ ol i Fan heting
@ T S ulm
=g IZIIJD‘C D I H_H_i Il segments of the igner oven
2 H {]C ‘T i emperature symbol "C will turn on when
emperdlire he oven reaches the set temperature.
7. Set the desired temperature touching A/~
keys. When you reach the desired value, confirm 0 oor D -
the temperature by touching “ Csymbol will lid ! e, oven door ,',,Sf,,,Opene » -Loor open
steadily and ™ symbol of the active cooking harg[ngland/ or ¥ symbol appears on
section will flash. é display.
13. When the cooking process is completed touch D> [
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Temperature

key again for two seconds to end the cooking.
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Semi-automatic operation

In semi-automatic operation, you may adjust the time

period during which the oven will operate (cooking

time).

Oven returns to stand-by display after it is powered on

for the first time and the current time is set. Only the

current time appears on the display.

1. Place the middle section plate in its housing found
between the 3rd and 4th rack guides.

If the middle section plate is not placed,
the oven timer will operate as a whole
single section.

v

t

2. Turn on the oven touching the CD key for two
seconds.

3. When the oven turned on, the first function special
to the top section cooking will be displayed.

1314
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Fan heating

Each time you touch the = key s,
bottom section only, both bottom and top
sections and top section only will be
activated respectively.

4. Activate both sections by touching k= key twice.
I symbol will appear next to each oven section.

= JJmam "
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5. Touch the AV~~~ keys to select the appropriate
cooking function amongst the ones adjusted for
both oven sections. For example, to make grill in
the top and cook pastry in the bottom section you
can select Grill & Fan supported function.

After the function is selected, "Temperature" and

"Cook time" can be adjusted separately for each oven

section. For these settings I symbol of the active

cooking section will flash.
JICTT
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6. Ifyou vgant to change the temperature of top oven,
touch "C key once to access the temperature
display of top oven. In the temperature display of

t
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the selected oven section °C symbol will flash and
"Temperature" text will be displayed.
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Temperature

Set the desired temperature touching A/~
keys. When you reach the desired value, confirm
the temperature by touching &1, C symbol will lid
steadily and " symbol of the active cooking

section will flash.
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Temperature

To change the temperature of the bottom oven,
activate the bottom oven's temperature display
touching the i key. Bottom oven's o symbol
will flash.
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Touch C once to access the temperature display
of bottom oven. In the temperature display of the

selected oven section °C symbol will flash and
"Temperature" text will be displayed.
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(8] |:| Temperature

10.

11.

Set the desired temperature touching A/~
keys. When you reach the desired value, confirm
the temperature by touching &1 C symbol will lid
steadily and I symbol of the active cooking
section will flash.

hile using the top and bottom sections
imultaneously, if you want to change
emperature setting, the difference
between the sections cannot be more
than 80 °C. Because the sections will be
affected from each others temperature.

For cooking time of the activated bottom section
of the oven, touch  key for once to scroll to the
"Cook time" on the text display. At the same time,
[-1 symbols will flash.
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12. Touch AV~ keys to set the desired cooking
time and confirm the setting by touching the [+
key. Once the cooking time is set, (ol symbols
will be displayed on the screen continuously.

13. For cooking time of the other top section, first
activate the section touching [+ » symbol of the
top section flashes. Then, touch (2 key for once
to scroll to the "Cook time" on the text display. At
the same time, = symbols will flash.

14, Set the desired cooking time for the top section
touching the AV~ keys and confirm with
key. Once the cooking time of the top section is
set, 2 symbols will be displayed on the screen
continuously.

15. Put your dish into the oven and close the door.

16. If cooking function, temperature and time values
are suitable, touch B I key for 2 seconds to start
cooking. Cooking starts and I symbols
disappear whileh> symbols appear on the display.

The cooking time set will be shown at the end of the

text screen. Here you can follow the remaining cooking

time.
[ 1> [
el @] |
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» The oven will be heated up to the set temperature
and will maintain this temperature until the end of the
short cooking time.

Il segn]’ents of the inner oven temperature
ymbol “C will turn on when the oven reaches
he set temperature.

t

If the oven door is opened, "Door open”

arning and/or —7 symbol appears on the
isplay.

21. If you want the oven to continue operating, press
P>l key for 2 seconds. The oven will continue
cooking for an indefinite period of time.

If you want to cancel the semi-automatic
programming after you have set it, you
need to reset the cooking time. You can
also switch off the oven by touching the

@ key for 2 seconds if you want.

Switching off the electric oven

Touch @ key for 2 seconds to turn off the oven.
Using the keylock

You can prevent oven from being intervened with by
activating the key lock function.

Key lock can be used when the oven is in
tand-by.

Activating the keylock
1. Touch & key with short intervals until "Keylock
passive" appears on the display.

1 LN & J
I FUL

Key lock active ’é’

N, symbol flashes.

2. Activate the key lock touching any of the A/~
symbols once. The key lock will be activlggned, "Key
lock active” will appear on the display. -7
symbol continues to flash.

3. Touch [ to confirm the setting.

continuously.

Except for A/~ keys, other oven keys are
not functional when the keylock function is
ctivated.

17. At the end of the short cooking time, “Enjoy your
meal” and “Press start to continue” texts
appear respectively on the display and alarm
signal is heard.

18. Take the meal out of the oven when cooking time
is over. When you close the oven door again,
cooking in the other section with longer cooking
time will continue.

19. After the long cooking process is completed,
“Enjoy your meal” and “Press start to continue
texts appear on the display respectively and alarm
signal is heard.

20. To stop the alarm signal, just touch any key. The
oven is switched off automatically.

Deactivating the keylock

1. Deactivate the keylock touching any of the A/S
symbols once. "Key lock passive” appears on the
display.

1 LN o J
1 P

Key lock passive -6

8

» Key lock is deactivated and the k7 symbol on the
display disappears.

Using the clock as an alarm

You can use the timer of the product for any warning
or reminder apart from the cooking program.
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The alarm clock has no influence on the functions of
the oven. Itis 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.

Voice Level setting

Volume level can only be set when the oven is on

stand-by display.

1. Touch (2 key with short intervals until < symbol
appears on the display. Symbol flashes on the

Maximum alarm time can be 23 hours and 59 display.
minutes.
1 LR ot
I LI
To set the alarm: Volume low
nnnn Fang 2. There are 2 volume levels, namely "Volume low"
LU and "Volume high". Touch A/~ keys to select
Morm the desired level.

1. Touch & key with short intervals until symbol
appears on the display. JAY symbol starts to flash

2. Touch A/~ keys to set the desired time and
confirm the setting by touching the v key. TAN
symbol remains lit after setting the alarm time.

3. Alarm will be given after the alarm time has
elapsed.

4. Press any key to stop the alarm.

To cancel the alarm:

1. Touch ( key with short intervals until Q symbol
appears on the display.

2. Touch the ~~ key until "00:00" appears on the

key.
» Alarm is cancelled and £\ symbol disappears.
Brightness setting
Brightness can only be set when the oven is on stand-
by display.
1. Touch O® key with short intervals until .
"Brightness" appears on the display. %% symbol
flashes on the display.

1 LN S
1 FUU

Brightness 5

2. There are 5 brightness levels, namely 1, 2, 3, 4
and 5. Touch AV~ keys 1o select the desired
level.

Brightness level decreases to save power
when the oven is switched off. It restores
to the set level again when the oven is
switched on.

» It returns to the stand-by display. Only the current
time appears on the display.
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3. Touch [ to confirm the setting.

» It returns to the stand-by display. Only the current

time appears on the display.

Language setting

Language can only be set when the oven is on stand-

by display.

1. Touch (5 key until you see := symbol in settings
menu.

| LN o E
1 FUu

Languuge: English

2. = symbol flashes on the display and set
language option will be displayed.

3. Touch A/~ keys to select the desired language.

4, Touch |¥ito confirm the setting.

» It returns to the stand-by display. Only the current

time appears on the display.

Current time setting

Current time can only be set when the oven is

switched off. If you want to change the time that was

set during initial setup:

1. Touch (5 key with short intervals until "Set
current time" text appears on the display. Hour
field and ( symbol flash on the display.

N s ..
_Annn o]
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N

Set day fime

Set the hour field with A/~ keys.
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Set day fime

.

» It returns to the stand-by display. Only the current
time appears on the display.



For single large section Baking and roasting
| LN .
I FILI hen you open the oven door, if there are
o ooking tips available on the glass of the oven
door these are applicable for the single whole
Cooking times table section.
8 he timings in this chart are meant as a guide. 1st rack of the oven is the bottom rack.
imings may vary due to temperature of food,
hickness, type and your own preference of
cooking.

Gl
r —

casserole) then 190
Roasted chicken One level Ea 2 15 min. 250/max
— then 180 ... 190
then 180 ... 190

- e B S o
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.
* Itis suggested to perform preheating for all foods.
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P e el s o

* ltis suggested to perform preheating for all foods.

Gk - mees - L e ] mow [ 5w

Slow cooking/Eco Fan Heating Do not open the door in Slow cooking/Eca Fan
Do not change the cooking temperature after Heating mode.
fcooking starts in Slow cooking/Eco Fan

Heating mode.

v [ned el | s ] m ] @mow

Cakes in cooking One level 3 185 35...40
paper
Ggen - akd D0l

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.
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Tips for baking cake

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

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

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

e [f cooked well on the inside but sticky on the
outside use less liquid, lower the temperature
and increase the cooking time.

Tips for baking pastry

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

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

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

Cook the pastry in accordance with the mode
nd temperature given in the cooking table. If
he bottom part is still not browned enough,

place it on one lower rack next time.

Tips for cooking vegetables

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

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

Ready meals functions

Selecting the ready meals functions

Ready Meals menu contains meal programmes that

are prepared for you by professional cooks specially

and stored in the memory of the control unit.

In this menu, temperature, rack position, weight and

cooking functions are set automatically.

You can change the weight and cooking time

according to your meal and your taste. Ready meals

menus are present at combinations of single large
section, bottom section and lower-upper section.

To select the ready meal functions:

1. Touch @ key to switch on the oven.

If the middle section plate is inserted when the oven is
turned on, the first function special to the top section
cooking will be displayed.

Fach time you touch the (=3l key is,
bottom section only, both bottom and top

ections and top section only will be
activated respectively. Ready meals
menus are present at combinations of
single large section, bottom section and
lower-upper section.

2. Touch =3 key to select the section in which you
will cook.

3. Touch {key to select the Ready Meals function
display. Main menu will be displayed on the text
screen at this stage.

. [0 e

CakesRbreads&tarts

4. Touch ~/~~ keys to select the desired Ready
Meals function main menu.

5. Touch the I~ key to confirm the Main Meal menu
you have selected.

6. Touch A~~~ keys to select the desired meal
(Cookies, Cake, Small cake, etc).

el D o

Walnut cookies

&

= I
1L

7. Before starting to cook in the Ready Meals menu,
you can set the weight depending on the meal
type you have selected. To do this:

Touch °C until "Weight" appears on the display. In the

weight display of the selected oven section "kg”

symbol will flash and the “Weight" will appear.

8. Select the appropriate weight for your dish
touching A/~ keys. When the desired value is

key. "kg" symbol is lit continuously.

Oven will change the temperature and the
ooking time automatically on basis of the
eight change.

ou can only change the weight for meals
or which a weight is indicated.

9. Put your dish into the oven.
10. Touch P> Il key to start cooking. "Cooking"
appears on the display.
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» After the cooking is completed, "Good appetite...”
appears on the display and alarm signal is heard. To
stop the alarm signal, just press any key.

"Back" command appearing on the display
hile navigating in the meal menu allows you
0 return to the upper menu. You may return to

the first function screen pressing jus)

For bottom section:

Ready Meals menu:
May vary depending on the models

{l A
Walnut Stuffed Leg | Trout Chicken Stuffed Making Fruit Pie Dried apple Frozen
cookies of Lamb Small 1600 | Peppers Yoghurt vegetable

gr au gratin

Veal pot Fish with

in
Curlpaper

Tea Bread

Pheasant, Fresh
hunter style | vegetables
au gratin

Chopped Potato
roast Vegetables | chicken Crusted

Hot
Chocolate
Soufflé
Honeyed
Apple in
Syrup

&t 5
Walnut Stuffed Leg | Trout Chicken Stuffed Making Fruit Pie Dried apple Frozen
cookies of Lamb Small 1600 | Peppers Yoghurt vegetable

gr au gratin

Biscuits Veal pot

in
Curlpaper

Fish with Potato
roast Vegetables Crusted

Apple strudel | Dried Pear

Tile baguette
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Easter Pheasant, Fresh Chocolate
Cake hunter style | vegetables Cake

Bun with Rabbit Sponge Cake
Cheese Dough

Filling

Semolina
Cake in
Syrup

Lower-upper section: Double convenience food e Salami, fermented sausages, corn, olives,
Upper section Lower section mushrooms on your discretion
Classic lasagna Pizza PREPARATION
Créme Brilée Meathalls with ¢ Mix the yeast in water to dissolve completely.
vegetables * Knead half of the flour with yeast and water

Vegetable soup Besf wellington mixture. N o
Vegetables au grafin Sirloin steak Contmuelkneadlng while adding salt and ollye oil.
Lamb stew Tahini cheesecake Aﬂer_ adding the rest of the flour, knead until you
Haricot beans Lemon cake obtain a soft dough.

- e Transfer the dough into a greased pot and cover
Sea bass in salt - Comn br_ead it with plastic wrap. Leave the dough for
Leg of lamb tandori Perderice fermentation for 1 night at room temperature.
Brownie cheesecake Vegetarian quiche e Take the fermented dough on the counter and
Chicken baguette Spinach flan knead. Cover the dough with a pot and rest it for
Recipes for convenience food menus another 30 minutes.
PIZZA e Take the rested dough on standard baking tray
INGREDIENTS covered with grease-proof paper and roll it out
For the dough: with your hand.
e 400 g flour e Mix all ingredients of the sauce in a pot, and
e 15¢salt smear over the dough you placed on the baking
e 3¢ fresh yeast tray.
e 20 golive oil e Add grated mozzarella and the toppings of your
e 250 g tepid water choice.
. e Atthe end, you may add a little bit of olive oil on
For the sauce: the toppings.
e 2 tomatoes, grated e (Cook your dish on the pre-heated 1st rack of
e Half tablespoon tomato paste your oven.
e 1 teaspoon sugar e Serve hot.
e 1 teaspoon salt
e 1 tablespoon olive oil

For the toppings:
e 150 g grated mozzarella or cheddar cheese
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LASAGNA
INGREDIENTS
For the Bolognese sauce:

200 g low-fat ground beef
1 mid-size onion, chopped
1 mid-size carrot, grated
¥ mid-size celery root, grated
2 tomatoes, grated

1 tablespoon tomato paste
1 tablespoon olive oil

20 g butter

¥ glass red wine

1 bay leaf

Salt

Black pepper

¥ nutmeg, grated

For the Bechamel sauce:

2 glasses milk

2 tablespoons olive oil

40 g butter

¥ pack dry lasagna macaroni
200 g powder parmesan

PREPARATION
Preparation of the Bolognese sauce:

Fry the vegetables except tomatoes in olive oil
and butter for 5 minutes.

Add ground beef on the vegetables and fry for
another 5 minutes.

Add the wine and evaporate its alcohol
immediately.

Add grated tomatoes mixed with tomato paste on
the mixture. Cook the mixture over high heat
until it boils, then add bay leaf and stew for 2
hour more. Add water when necessary
(approximately 2.5 glasses).

Stop cooking after adding salt, black pepper and
nutmeg. Make sure that the sauce remains juicy.

MEATBALLS WITH VEGETABLES:
INGREDIENTS

500 g low-fat ground beef

1 mid-size onion, chopped

¥ egg plant, chopped in small cubes

1 zucchini, chopped in small cubes

1 colored bell pepper, chopped in small cubes
1 small-size tomato, without skin, seeds
removed and chopped in cubes

50 g parmesan cheese, grated

5 sprigs of parsley, fine-chopped

2 eggs, scrambled

1 tea cup bread crumbs

1 teaspoon cummin

1 teaspoon pimento
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1 teaspoon black pepper
1 dessert spoon salt
2 tablespoons olive oil

PREPARATION
L]

Saute the vegetables in olive oil.

Blend the sauteed vegetables and other
ingredients together.

Make the mixture you prepared into a loaf and
cover tightly with plastic wrap. Leave the mixture
in the fridge for 2 hours to rest and take shape.
Remove the plastic wrap from the mixture you
take out of the fridge.

Grease the standard baking tray and place the
loaf inside.

Cook your dish on the pre-heated 1st rack of
your oven.

Rest the dish for at least 10 min. before serving.

CREME BRULEE
INGREDIENTS

200 ml cream

90 ml milk

50 g granulated sugar
3 egg yolks

1 vanilla stick

Brown sugar

PREPARATION

Heat cream, milk, granulated sugar and vanilla in
a pot (do not boil).

Whip egg yolks in a separate pot. Take some of
the heated mixture, add whipped egg yolks and
stir. Add the rest of the mixture, stir continuously
to prevent eggs from boiling.

Pour the prepared mixture into 4 separate pots.
Align the Creme Brulee cups placed in the
standard baking tray with water inside.

Cook your dessert on 5th rack of your pre-heated
oven.

After cooking, you may drizzle brown sugar on
creme brulee and fry the top with a blow torch or
the oven grill.

BEEF WELLINGTON
INGREDIENTS

600 g beef tenderloin

400 g cultivated mushrooms

1 small-size onion

5 sprigs fresh thyme, separated from sprig
2 tablespoons granular mustard

4 large leaves of puff pastry

2 egg yolks

1 tablespoon sesame

Salt/Black pepper

QOlive il



PREPARATION

e Divide the beef into four parts.

e Season each part with olive oil, salt and black
pepper in a hot pan, then sear all over and cool.

e Grind onions, mushrooms, fresh thyme, salt and
black pepper until they become homogeneous.

e Cook the mixture until all its juice is evaporated,
then cool.

e Roll the puff pastry on a floured surface, trim
ends of the pastry.

e Smear the mushroom filling on the puff pastry
according to the size of the beef.

e Set the beef on the filling and smear with
granular mustard.

e Fold over the edges of the pastry to completely
cover the beef.

e (lose and tie it with the strip shape trimmed
ends of the puff pastry.

e Cook your dish on the 1st rack of your pre-
heated oven.

e Recommended to rest the dish for 5 minutes
after cooking before serving.

VEGETABLE SOUP
INGREDIENTS

For vegetable juice:

e 1 mid-size carrot, peeled and coarsely chopped
e 1 mid-size celery root, peeled and coarsely
chopped

1 mid-size carrot, peeled and coarsely chopped
1 leek, coarsely chopped

2 bay leaves

1 dessert spoon black peppercorn

3 liters tepid water

For soup:

1 mid-size onion, peeled and coarsely chopped

1 zucchini, coarsely chopped

1 colored bell pepper, coarsely chopped

1 small-size tomato, coarsely chopped

1 celery root, coarsely chopped

4 cloves of garlic, with skin

1 teaspoon black pepper

1 dessert spoon salt

2 tablespoons olive oil

1.5 liters vegetable juice

PREPARATION
For the vegetable juice, boil all ingredients in a
saucepan for 45-60 min. over low heat.
Filter the prepared vegetable juice.
Season vegetables for the soup with olive oil, salt
and black pepper and spread over the standard
baking tray.

e Place garlic covered in aluminum foil on the side
of the tray.

e (Cook your dish on 5th rack of your pre-heated
oven.

e Grind baked vegetables and peeled garlic with
vegetable juice until they become homogeneous.

e Recommended to serve dish hot after cooking.

SIRLOIN STEAK
INGREDIENTS
700 g veal sirloin
1 tablespoon black peppercomn
2 tea cup cream
Y2 tea cup white wine
QOlive il
Salt
REPARATION
Grind black peppercorn coarsely.
Season sirloin steaks with salt, then cover all
over with coarsely ground black peppercorn.
e Sear both sides of the steaks with olive oil on a
frying pan.
e Cook your dish on 2nd rack of your pre-heated
oven.
e Pour white wine, cream and salt in the pan in
which you seared the steaks.
Simmer the sauce until thickens.
After resting cooked meat in oven for 5-10 min.,
pour the sauce on the steak and serve.

VEGETABLES AU GRATIN

INGREDIENTS

150 g broccoli, only flowers

150 g cauliflower, only flowers

150 g brussels sprouts

1 large carrot, medium thickness and chopped

1 large potato, medium thickness and chopped

500 ml milk

40 g flour

40 g butter

80 g parmesan cheese, grated

1 teaspoon nutmegs, grated

Salt

Black pepper

PREPARATION
Boil the vegetables separately.

e Melt butter in a saucepan, add flour and cook
until the flour turns light brown.

e Add milk at room temperature in small portions
to the butter and flour mixture, and stir with a
wire whip until the mixture thickens. Make sure
that the sauce does not become too thick.

e Sprinkle over parmesan, salt, pepper and
nutmegs on the cooked sauce.

e ¢ U o o 0 0 o o
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Add boiled vegetables on the sauce and stir.
Pour it inside a glass oven-ware of size 30x20x7
cm3 approximately.

e Cook your dish on 4th rack of your pre-heated
oven.

e Serve the baked vegetable au gratin after resting
for 5-10.

TAHINI CHEESECAKE
INGREDIENTS

e 500 g mild cream cheese
e 150 g granulated sugar
e 5eggs

e  35gstarch

e 200 ml cream

e 2 tablespoons olive oil
e 210 g fibrous biscuits
e 100 g butter
PREPARATION

Grind the fibrous biscuits very thinly.
e Melt butter, add on the ground biscuits and stir.
e Puta grease-proof paper on pastry tray, set the
round spring form pan with approximately 24-27
cm diameter and 5 cm height on it.
e Pour the butter and biscuits mixture in the spring
form pan and spread it equally on the base. Cool
the mixture in this form for 10 min. in the fridge.
Whip cream cheese and sugar in another bowl.
Whip eggs and starch in a separate bowl.
Whip the cream in a separate bowl.
Mix all mixtures and tahini.
Pour the mixture you prepared on the butter and
biscuit base you take out of the fridge.
e Cook your dish on the 1st rack of your pre-
heated oven.
e Keep your cake for 1 night in the fridge.

It is recommended that you use a knife soaked
in water to slice the cheesecake. This would
llow you to slice your cake more smoothly.

LAMB NECK STEW

INGREDIENTS

e 800 g lamb neck, sliced in circles

2 tablespoons flour

1 tablespoon butter

1 tablespoon olive oil

2 mid-size onion, chopped in small cubes

1 tablespoon tomato paste

2 mid-size tomatoes, peeled and chopped in
small cubes

2 mid-size carrots, chopped in large cubes
2 mid-size potatoes, chopped in large cubes
1 dessert spoon dry thyme
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e 250 ml vegetable juice
e Salt

For vegetable juice:

e 1 mid-size carrot, peeled and coarsely chopped

e 1 mid-size celery root, peeled and coarsely

chopped

1 mid-size carrot, peeled and coarsely chopped

1 leek, coarsely chopped

2 bay leaves

1 dessert spoon black peppercorn

3 liters tepid water

PREPARATION
For the vegetable juice, boil all ingredients in a
saucepan for 45-60 min. over low heat.
Filter the prepared vegetable juice.
Season lamb neck slices with salt and pepper,
flour and remove the excess flour.

e Heat butter and olive oil in a pan and sear lamb
neck slices.

e Saute the onions in the pan you seared the meat,
then add tomatoes and tomato paste, and cook.

e Add vegetable juice, salt and pepper in the
mixture.

e Put seared lamb neck slices in a glass oven-
ware of dimensions 30x20x7 cm3 approximately,
then place tomato sauce and vegetables.

LEMON CAKE

INGREDIENTS

170 g flour

170 g granulated sugar

3 eggs

5 g baking powder

170 g butter (at room temperature)

Lemon zest obtained from 2 lemons

2 g vanilla

PREPARATION
Whip eggs and sugar in a bowl.

e Add flour, baking powder and lemon zest into the
mixture.

e Add butter at room temperature and whip the
mixture well.

e Butter a Teflon cake mould of size 27x15x6 cm3
approximately and pour the mixture in the mould.

e (Cook your dish on the 1st rack of your pre-
heated oven.

HARICOT BEANS

INGREDIENTS

e 115 g haricot beans

e 150 g pastrami, chopped

e 2 mid-size onions, chopped in small cubes
e 4 green peppers, chopped thinly in cubes



e 2 mid-size tomatoes, peeled and chopped in

cubes

1 tablespoon red pepper paste

1 tablespoon tomato paste

1,5 tablespoons butter

1 dessert spoon chili pepper

500 ml vegetable juice (hot)

1 dessert spoon baking soda

Salt

Black pepper

PREPARATION

Keep haricot beans in water with baking soda for

a night before cooking.

Boil the beans kept in water shortly.

Heat the stew over stove and add butter.

Add onions chopped in cubes and fry.

Add pepper, tomatoes, red pepper paste and

tomato paste and cook.

e Add pastrami, boiled beans, salt, black pepper
and chili pepper in the stewpan.

e Add the hot vegetable juice in the mixture, then
simmer for about 10 min. over medium heat.
Cover the stewpan with aluminum foil.

Place the stewpan on the top separator of your
pre-heated oven and cook the dish.

CORN BREAD

INGREDIENTS

e 150 g corn flour

150 g flour

10 g baking powder

7 g salt

5 g granulated sugar

2 eqgs

100 ml milk

50 g butter, melted

50 g canned corn, seeds

PREPARATION
Blend corn flour, flour, baking powder, salt and
sugar in a bowl.

e Mix eggs, milk, butter and corn in another bowl
and whisk it well.

e Add the liquid mixture on the powder mixture
and stir well.

e Butter a Teflon cake mould with minimum 8
muffin moulds, and pour the mixture in equal
amounts inside.

e Cook your dish on the 1st rack of your pre-
heated oven.

SEA BASS IN SALT

INGREDIENTS

e 2 sea basses (approximately 2 kg)

e 1kgrock salt

1 kg salt

6 sprigs fresh thyme, shredded thinly

6 sprigs fresh thyme, fine-chopped

10 sprigs of parsley, fine-chopped

6 sprigs dill, fine-chopped

Lemon zest obtained from 1 lemon, grated

1 garlic

6 egg white

PREPARATION
Crush garlic. Prepare a filling adding finely
chopped herbs, lemon zest and garlic together.
Keep two tablespoons of the filling aside.
Clean inside the sea bass and the fish scales. Fill
the sea bass with the filling you prepared.

e Whisk egg white in a bowl until it is puffed up,
add the rest of the filling and salts, and stir well.

e Pour some of the seasoning on a cake tray,

place the sea bass on it and cover it all over with

the seasoning.

e (Cook your dish on 4th rack of your pre-heated
oven.

e Remove the salt on your dish and serve.

PERDE RICE

INGREDIENTS

e 3 chicken drumsticks

For the filling:

e 2 glassesrice

e 2 tablespoons butter

e 2 tablespoons pine nut

e 2 tablespoons blackcurrant (kept in warm tepid

water)

4 tablespoons almond, boiled and peeled
3 glasses chicken broth

Salt

Black pepper

For the dough:

125 g butter, at room temperature

2 eggs

400 g flour

1.5 teaspoons salt

100 g yoghurt

PREPARATION
Boil the drumsticks, remove the skins and shiver
into small pieces after it cools.
Filter the chicken broth to use in the filling.
Cook almonds, blackcurrants and pine nuts in
butter and pour into a bowl.

e Wash the rice and keep them in tepid and salty
water for half an hour.

e Cook the rice in the butter you cooked almonds,
blackcurrants and pine nuts.
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e Add hot chicken broth and salt, simmer for 10
minutes, then rest for another 10 minutes.

e After the filling is rested add almonds,
blackcurrants and pine nuts and stir.

e Mix flour, butter and salt for the dough, continue
stirring while adding eggs, then add yoghurt and
knead it well; cover the dough with plastic wrap
and keep in the fridge for 30 minutes.

e Roll out the dough on a floured surface and
divide it into one large and one small parts.

e (rease a glassware of about 25x36x6 cm3,
place the larger dough inside the glassware as
its sides are hanging over the edges of the pot.

e Set the ingredients as one layer of rice filling and
one layer of chicken in turn.

e Cover the rice filling completely with the smaller
dough.

e Trim the excess of dough hanging over the

edges, and combine them with the dough on top.

e Cook your dish on the 1st rack of your pre-
heated oven.

LEG OF LAMB TANDORI

INGREDIENTS

e 2 kg whole leg of lamb

e 3 sprigs fresh thyme

e 3 sprigs fresh rosemary

e gcloves of garlic

PREPARATION

e Draw diamond-shaped lines with a sharp knife
on the fatty parts of the leg of lamb.

e Put fresh herbs and garlic inside the diamond-
shaped lines.
Place the leg of lamb on the wire grill.
Cook your dish placing a tray on the 4th rack
under the wired grill of your preheated oven.

VEGETARIAN QUICHE
INGREDIENTS

For the dough:

e 270 flour

e 1 teaspoon salt

e 180 g butter, cold and cut into cubes
e 50 giced water

For the filling:

3 eqgs

2 tablespoons cream

70 g broccoli, only flowers

1 small-size onion, chopped in small cubes

2 colored bell pepper, chopped in small cubes
5 sprigs parsley, fine-chopped

Salt

Black pepper

40/EN

PREPARATION

e Knead flour, salt and butter for the dough.

e Add iced water when dough becomes
homogeneous and knead further.

e Wrap the dough with plastic wrap and keep in
the fridge for 1 hour.

e Boil vegetables in salty water in separate pots,
keep them in salty water so that they can keep
their color.

e Whisk eggs with cream for the filling. Add
vegetables, parsley, salt and black pepper and
miX.

e Butter a pie pan with approximately 25 cm
diameter and 3 cm height.

e Roll out the dough you kept in the fridge on a
floured surface, put it in the pie pan, trim the
edges, bore holes in the dough with a fork.

e Cook your dish on the 1st rack of your pre-
heated oven.

e Atthe 25th minute of the cooking, take out the
pie pan, add the vegetable mix and continue
cooking.

BROWNIE CHEESECAKE

INGREDIENTS

For the base:

30 cacao, sifted

185 g butter, melted
130 g granulated sugar
2 eggs

130 g flour

100 g chocolate chips

For the filling:

e 375 processed cheese
e 165 g granulated sugar
e 3e9gs

e Half teaspoon vanilla

For the sauce:

e 100 gcream

e 100 g bitter chocolate

e Half tablespoon honey

PREPARATION

e Mix cacao, granulated sugar and flour for the
cheesecake base Then add butter, eggs and
chocolate chips and whisk the mixture well.

e Puta grease-proof paper on pastry tray, set the
round spring form pan with approximately 24-27
cm diameter and 5 cm height on it.

e Pour the mixture you prepared for cheesecake
base in the pan and spread.



e Beat processed cheese, granulated sugar and
vanilla for the filling. Add eggs one by one while
beating until you obtain a homogeneous mixture.

e Pour the mixture you prepared for the filling on
the cheesecake base.

e Cook your dish on 4th rack of your pre-heated
oven.

e For the sauce, melt the cream, chocolate and
honey bain marie style in a bowl.

e Add the sauce you prepared and spread it
homogeneously on the cooked, then cooled
cheesecake at room temperature.

e Keep your brownie cheesecake in the fridge for
3-4 hours.

It is recommended that you use a knife soaked
in water to slice the cheesecake. This would
llow you to slice your cake more smoothly.

SPINACH FLAN
INGREDIENTS

For the filling:

250 g spinach

4 eqgs

1 tablespoon milk

100 g parmesan cheese, grated
1 teaspoon nutmegs, grated

1 tablespoon pine nut

2 tablespoons olive il

Black pepper

Salt

For the sauce:

e 200 g goat cheese, grated

e 150 ml milk

PREPARATION
Cut the leaves of spinach, then wash and dry.

e Pour olive oil in a saucepan, add spinach.

e Stew the spinach for 5 min.

e Transfer the cooked spinach in a colander and
remove the excess water with a spoon.

e Mix all ingredients and homogenize them while
grinding until it becomes creamy.

e Cover grease-proof paper on 4 small aluminum
pots.

e Divide the mixture you prepared in equal
amounts to 4 pots.

e Align the cups placed in the standard baking tray
with water inside.

e Cook your dish on the 1st rack of your pre-
heated oven.

e Melt goat cheese and milk on a fry pan for the
sauce.

e Pour the sauce on your cooked spinach flan and
Serve.

CHICKEN LEGS

INGREDIENTS

4 chicken drumsticks, boneless

6 mid-size potatoes

3 sprigs fresh thyme, fine-chopped
Salt

For the filling:

e 5 tablespoons olive oil

2 cloves garlic

5 tablespoons bread crumbs

3 sprigs dry sage tea, fine-chopped

3 sprigs fresh thyme, fine-chopped

3 sprigs parsley, fine-chopped

Salt

Black pepper

PREPARATION

e Heat olive il in a pan for the filling.

e (Chop the garlic thinly, saute in the pan.

e Add bread crumbs on and cook.

e Add sage tea, fresh thyme, parsley, salt and
pepper on the bread crumb mixture, prepare the
filling.

e Place the filling on the center of boneless
chicken legs and wrap them up.

e Chop potatoes in large cubes, season with
rosemary, olive oil and salt.

e Place potato cubes in the tray. Place wired grill
on the oven tray, put chicken legs on the wired
grill .

e (Cook your dish on 4th rack of your pre-heated
oven.

41/EN



How to operate the grill

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

Grilling can be made in single whole section,
only top section or in the top section when
bottom-top sections are operated.

Grilling in single large section

Oven returns to stand-by display after it is powered on

for the first time and the current time is set. Only the

current time appears on the display.

1. Remove the middle section plate from the oven.
Only after the middle section plate is removed the
oven timer will work in single large section
cooking setting.

2. Turn on the oven touching the @ key for two
seconds.

3. When the oven is turned on, the first function
peculiar to the single large section cooking will be
displayed.

" 1 LN
@11 U

Eco Fan Heating

s

e

4, Touch A/~ to select the desired grill function.

= AT *’j I LN
Lo I FIL

Full grill

5. After the function is selected "Temperature",
"Rapid Heating (Booster)", "Cooking time" and
"Cooking end time" can be set. see. (Operating
the oven as a single section) How to operate the
oven control unit, page 20

6. If cooking function, temperature and time values
are suitable, touch P [l key to start cooking.
Cooking starts and "Cooking" appears on the
display.

7. |If set, at the end of cooking time, the oven is
switched off automatically. “Enjoy your meal”
appears on the display and an audible signal is
given twice. The oven is switched off
automatically. If no cooking time is set, when the
cooking process is completed touch [ I key again
to end the cooking.

8. Touch (D key to switch off the oven.

Grilling in top section only mode

Oven returns to stand-by display after it is powered on
for the first time and the current time is set. Only the
current time appears on the display.
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1. Place the middle section plate in its housing found
between the 3rd and 4th rack guides.

If the middle section plate is not placed,
he oven timer will operate as a whole
ingle section.

2. Turmn on the oven touching the @ key for two
seconds.

3. When the oven is turned on, the first function
peculiar to the single large section cooking will be
displayed.

= e Y 1
{180 2] | {10

Fan heating

&~
—

ouch A/ to select the desired grill function.

I
ot

TAT ’i | LN
Ll | FLIL

Full grill

5. After the function is selected "Temperature",
"Rapid Heating (Booster)", "Cooking time" and
"Cooking end time" can be set. see. (Using the
oven only as the top or bottom section) How to
operate the oven control unit, page 20

6. If cooking function, temperature and time values
are suitable, touch I [l key to start cooking.
Cooking starts and "Cooking" appears on the
display.

7. |If set, at the end of cooking time, the oven is
switched off automatically. “Enjoy your meal”
appears on the display and an audible signal is
given twice. The oven is switched off
automatically. If no cooking time is set, when the
cooking process is completed touch I Il key again
to end the cooking.

8. Touch @ key to switch off the oven.

Grilling only in the top section while the top and
bottom sections of the oven are in operation
Oven returns to stand-by display after it is powered on
for the first time and the current time is set. Only the
current time appears on the display.
1. Place the middle section plate in its housing found
between the 3rd and 4th rack guides.
If the middle section plate is not placed,

he oven timer will operate as a whole
ingle section.

2. Turmn on the oven touching the CD key for two
seconds.



3. When the oven is turned on, the first function top and bottom sections of the oven

peculiar to the single large section cooking will be simultaneously) How to operate the oven control
displayed. unit, page 20
- _ i 7. If cooking function, temperature and time values
=BT e I H_H_i are suitable, touch > [l key to start cooking.
| oot Cooking starts and "Cooking" appears on the
display.
Each time you touch the E key is, 8. If s_et, at the end of cc_)oking time., the oven is
bottom section only, both bottom and top switched off automatically. “Enjoy your meal”
sections and top section only will be appears on the display and an audible signal is
activated respectively. given twice. The oven is switched off

automatically. If no cooking time is set, when the
cooking process is completed touch [l key again
to end the cooking.

=l 10 “Te| | LI 9. Touch@keyto switch off the oven.

104 = :
ORI AN N

ICLY | 1 fon heating s Fan heating Foods that are not suitable for grilling
5. Touching A/~ keys, select the desired function carry the risk of fire. Only grill food

pair with the top section is selected as grill which is suitable for intensive griling

4. Activate both sections by touching =i key twice.
I symbol will appear next to each oven section.

t

function. heat. i
Do not place the food too far in the
= AETE -i | LN back of the grill. This is the hottest area
= I FLIL and fatty food may catch fire.
gy = £yl grill . Fan heating

6. After the function is selected, "Temperature" and
"Cook time" can be adjusted separately for each
oven section. For these settings I symbol of the
active cooking section will flash. See: (Using the

_ For single large section: cooking times table for grilling

ng IC|
It is suggested to perform a preheating for all foods for approx. 5 minutes.
For top section only: cooking times table for grilling

Veal chop 25..30 min.

pending
It is suggested to perform a preheating for all foods for approx. 5 minutes.
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[ Maintenance and care

General information

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

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

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

Hot surfaces may cause burns!

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

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

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

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

he surface might get damaged by some
etergents or cleaning materials.
Do not use aggressive detergents, cleaning
powders/creams or any sharp objects during
cleaning.
Do not use harsh abrasive cleaners or sharp
metal scrapers to clean the oven door glass
since they can scratch the surface, which may
result in shattering of the glass.

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

Cleaning the control panel
Clean the control panel and knobs with a damp cloth
and wipe them dry.
Do not remove the control buttons/knobs to
lean the control panel.
Control panel may get damaged!
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Cleaning the oven

To clean the side walls of the oven

1. Remove the middle section plate from the oven.

2. Pull the wire rack together with the top side wall it
is connected to and take the pin nr. (1) out of its
housing.

3. Pull the wire rack towards yourself together with
the side wall and take the rack and the side wall
out of the oven. Ensure that pin no 2 is removed
from its housing in the back wall and that the tip
no 3 is removed from the s in si

4. Pull the wire rack to take it out from the hole (4)
on the side wall and separate the wire rack and
the side wall.




5. Clean the wire rack and the side wall by using a
dish detergent, lukewarm water and a soft cloth or
sponge, and dry it with a dry cloth.

6. After the cleaning process insert the pin no 1 of
wire rack into the hole (4) found in the side wall.
Make sure that the side wall plate is secured in its
the wire rack housing

7. Secure the side wall and the wire rack assembly
to the oven, so as their pins (2) can go into the
housings on the chassis and the tip no 3 goes into
the screw found on the side wall.

8. Insert the wire rack pin (1) to its housing found in

the chassis.

Make sure that the wire rack and the side
wall assembly is seated well into the
housing.

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
absorhing 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.

hey could scratch the surface and destroy the
glass.

Front door inner glass is coated to easy clean
material. Do not use any harsh abrasive

leaners, 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 figure

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
he door. Do not forget to close the clips at the
hinge housing when reinstalling the door.
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Removing the door inner glass
The inner glass panel of the oven door can be
removed for cleaning.
Open the ove

1 Frame

2 Plastic part

Pull towards yourself and remove the plastic part
installed t

er section of the front door.

1 Innermost glass panel

2 Inner glass panel

3 Outer glass panel

4 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).

46/EN

)'The first step to regroup the door is reinstalling inner
glass panel (2).
As illustrated in figure, place the chamfered corner of

Pt

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 comer 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:
Before replacing the oven lamp, make sure
hat the product is disconnected from mains

and cooled down in order to avoid the risk of
an electrical shock.
Hot surfaces may cause burns!

The oven lamp is a special electric light bulb
that can resist up to 300 °C. See Technical
specifications, page 10 for details. Oven lamps

can be obtained from Authorised Service
Agents or technician with licence.




Position of lamp might vary from the figure.

If your oven is equipped with a round lamp:

1. Disconnect the product from mains.

2. Tum the glass cover counter clockwise to remove
it

3. Pu
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 .

' . .

and replace

3. Remove the protective glass cover with a
screwdriver.

Pull out oven lamp and replace it with new one.
Install the glass cover and then the wire racks.

o~
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Troubleshooting

Oven emits steam when it is in use.

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

Product emits metal noises while heating and cooling.

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

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

*  Product is not plugged into the (grounded) socket. >>> Check the plug connection.
Oven light does not work.
e Qven lamp is defective. >>> Replace oven lamp.
e Power is cut. >>> Check if there is power. Check the fuses in the fuse box. If necessary, replace
or reset the fuses.
Oven does not heat.
e Function and/or Temperature are not set. >>> Set the function and the temperature with the
Function and/or Temperature knob/key.
e Power is cut. >>> Check if there is power. Check the fuses in the fuse box. If necessary, replace
or reset the fuses.
Consult the Authorised Service Agent or
echnician with licence or the dealer where you
have purchased the product if you can not
remedy the trouble although you have
implemented the instructions in this section.

Never attempt to repair a defective product
yourself.
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Prosimy najpierw przeczytaé te instrukcje obstugi!

Drogi Kliencie,

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

Pamietaj, ze niniejsza instrukcja uzytkowania moze odnosic sie takze do kilku innych modeli. Roznice pomiedzy
modelami wskazano w niniejszej instrukcji.

Objasnienie symboli

W niniejszej instrukcji uzytkowania stosuje sie nastepujgce symbole:

Wazna informacja lub przydatna
wskazéwka dot. uzytkowania

Ostrzezenie przed zagrozeniem dla zycia
i mienia.

Ostrzezenie przed porazeniem
elekirycznym.

Ostrzezenie przed zagrozeniem
pozarem.

Ostrzezenie przed goracymi
powierzchniami,

Niniejsze urzadzenie jest zgodne z nastepujgcymi
Dyrektywami Unii Europejskiej:
: - 2006/95/WE LVD (Niskie Napiecia)
- 2004/108/WE EMC (Kompatybilnosc Elektromagnetyczna)
Importer: Beko S.A.
C € ul. Cybernetyki 7, 02-677 Warszawa
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HWaine instrukcje i ostrzezenia dotyczace bezpieczenstwa i
ochrony srodowiska

W rozdziale tym zawarto instrukcje
zachowania bezpieczenstwa, ktore
pomogg unikng¢ zagrozenia
obrazeniem lub szkoda.
Nieprzestrzeganie tych instrukcji
spowoduje uniewaznienie wszelkich
gwarancji.

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

Dzieci nie powinny bawic sie tym
urzadzeniem. Dzieciom bez
nadzoru nie nalezy powierzac
Cczyszczenia ani konserwacii.
Instalacje i naprawy musi zawsze
wykonywac autoryzowany
pracownik serwisowy. Producent
nie odpowiada za szkody wynikte
Z instalacji i napraw
wykonywanych przez osoby
nieupowaznione i moze z tego
powodu uniewazni¢ gwarancje.

Przed instalacjg uwaznie
przeczytaj te instrukcje.

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

Po kazdym uzyciu sprawdz, czy
wytgczone zostaty pokretta
funkcjonalne.

Bezpieczenstwo elektryczne

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

Piekarnik ten mozna podtaczy¢
tylko do gniazdka z uziemieniem o
napieciu i z zabezpieczeniem jakie
podano w "Danych technicznych.
Zle¢ wykonanie instalacji
uziemienia wykwalifikowanemu
elektrykowi, niezaleznie od tego,
czy uzywasz transformatora do
zasilania. Firma nasza nie ponosi
odpowiedzialnosci za jakiekolwiek
problemy wynikajace z braku
uziemienia tego piekarnika
zgodnie z miejscowymi
przepisami.

Nie wolno myc piekarnika
rozlewajac nan wode! Grozi to
porazeniem elektrycznym!

Nie wolno dotykac wtyczki
mokrymi dtonmi. Nie wolno



wyciggac wtyczki ciggnac za
przewdd, nalezy jg wyciggnij
chwytajac za nig sama.

Piekarnik ten trzeba odtgczyc od
zasilania na czas instalacji,
konserwacji, czyszczenia i napraw.
Aby unikna¢ zagrozenie w
przypadku uszkodzenia przewodu
zasilajgcego, musi go wymienic
producent, punkt serwisowy lub
osoba o podobnych kwalifikacjach.
Piekarnik nalezy tak zainstalowac,
aby mozna byto go catkowicie
odtgczy¢ od sieci. Odtgczenie to
nalezy zapewnic albo poprzez
wyjecie wtyczki z gniazdka, albo
wytgczenie wytgcznika, w ktory
wyposazona jest domowa
instalacja elektryczna, zgodnie z
przepisami budowlanymi.

Tylna powierzchnia piekarnika
nagrzewa sie w trakcie jego pracy.
Upewnij sie, ze przytacze
elektryczne nie dotyka tej tylnej
powierzchni; w przeciwnym razie
moze ono ulec uszkodzeniu.
Przewdd zasilajgcy nie moze sie
zakleszczy¢ migdzy drzwiczkami i
rama piekarnika, a takze nie
mozna go prowadzi¢ przez gorgce
powierzchnie. W przeciwnym
wypadku izolacja przewodow
moze sie topic i w rezultacie moze
nastgpic zwarcie.

Wszelkie prace na uktadach i
urzadzeniach elektrycznych

wykonywac moze tylko
upowazniony i wykwalifikowany
personel.

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

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

Zasady zachowania bezpieczenstwa
przy uzytkowaniu tego wyrobu

Podczas uzytkowania urzadzenie i
jego czesci s gorace. Nie
dotykaC nagrzanych czesci. Dzieci
ponizej 8 lat moga przebywac w
poblizu urzadzenia wytacznie pod
nadzorem 0sob dorostych.

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

Zachowaj ostroznosc, jesli w
potrawach stosuje sie napoje
alkoholowe. W wysokiej
temperaturze alkohol paruije i
moze si¢ zapali¢ po zetknigciu z
gorgcymi powierzchniami.

Nie umieszczaj zadnych
materiatow tatwopalnych w
poblizu tego wyrobu, poniewaz
jego boki moga bardzo sie
nagrzewac przy pracy.
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W trakcie uzytkowania piekarnik
nagrzewa sie. Nalezy zachowac
ostroznos¢ i nie dotykac
elementow grzejnych wewnatrz
piekarnika.

Nalezy dbac, aby zaden otwor
wentylacyjny nie byt zakryty.

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

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

mogtoby zniszczy¢ dno piekarnika.

'Do czyszczenia szyby w
drzwiczkach piekarnika nie nalezy
uzywac szorstkich srodkow
czyszczacych ani ostrych
skrobakow metalowych, poniewaz
Moga one zarysowac
powierzchnie, co moze
doprowadzi¢ do popekania
szyby."

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

Wiasciwe umieszczanie rusztu i
foremki na stelazach

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

Nie uzywaj tego wyrobu z wyjeta
lub popekang szyba w przednich
drzwiczkach.

Uchwyt na drzwiach piekarnika
nie stuzy do suszenia recznikow.
Przy otwartych drzwiczkach i
zatgczonej funkcji grillowania nie
wieszac na niej recznikow,
rekawic, ani podobnych wyrobow
tekstylnych.

Do wkfadania i wyjmowania
potraw z gorgcego piekarnika
zawsze zaktadaj odporne na
wysokie temperatury rekawice.
Przed wymiang lampy upewnij sig,
ze piekarnik jest wytgczony, aby
unikng¢ zagrozenia porazeniem
pradem elektrycznym.

Wiadciwe umieszczanie na Aby unikna¢ zagrozenia pozarem przy
stelazu rusztu i/lub tacki na uzytkowaniu tej kuchenki;

ociekajacy ttuszcz jest niezwykle ~ ®  Upewnij sig, ze wiyczka pasuje do
wazne. Wsun ruszt lub tacke na gniazdka i nie powoduje iskrzenia.
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¢ Nie nalezy uzywac uszkodzonych
ani ucietych przewodow, ani
przedtuzaczy, a tylko oryginalnego
przewodu zasilajgcego.

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

Zamierzone przeznaczenie

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

e Urzadzenie to stuzy wytgcznie do
pieczenia potraw. Nie wolno
uzywac go do innych celow, na
przyktad do ogrzewania
pomieszczen."

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

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

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

Bezpieczenstwo dzieci

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

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

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

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

e (dy drzwiczki sg otwartenie

obcigzac ich zadnymi ciezkimi

przedmiotami i nie pozwalac
dzieciom siadac na nich.

Piekarnik moze sie przewrocic,

lub moga sie uszkodzi¢ zawiasy

drzwiczek.
Stare urzadzenia

Zgodnos¢ z dyrektywa WEEE i usuwanie
odpadow:

Ninigjszy wyrdb jest zgodny z dyrektywa Parlamentu
Europejskiego i Rady (2012/19/WE). Wyréb ten
oznaczony jest symbolem Kklasyfikacji zuzytych
urzadzen elektrycznych i elektronicznych (WEEE).
Wyrdb ten wykonano z czgsci i materiatow wysokiej
jakosci, ktére mogg by¢ odzyskane i uzyte jako
surowce wtérne. Po zakoficzeniu uzytkowania nie
nalezy pozbywac sie go razem z innymi odpadkami
domowymi. Nalezy przekaza¢ go do punktu zbicrki
urzadzen elektrycznych i elektronicznych na surowce
wtdrne. Aby dowiedzie¢ sig, gdzie jest najblizszy taki
punkt, prosimy skonsultowaé sie z wiadzami lokalnymi.
Zgodnos¢ z dyrektywa RoHS:

Ninigjszy wyrdb jest zgodny z dyrektywa Parlamentu
Europejskiego i Rady RoHS (Ograniczenie uzycia
substancji niebezpiecznych) (2011/65/WE). Nie

7/PL



zawiera szkodliwych i zakazanych materiatéw,

podanych w tej dyrektywie.

Pozbywanie si¢ materialow opakowaniowych

e Materiaty opakowaniowe s3 niebezpieczne dla
dzieci. Nalezy trzymac je w bezpiecznym migjscu,
niedostgpne dla dzieci. Opakowanie tego wyrobu
wyprodukowano z surowcow wtornych. Nalezy
odpowiednio sig ich pozbywaé i sortowac je
zgodnie z instrukcjami gospodarki surowcami
wtdrmnymi. Nie nalezy ich wyrzucac razem ze
zwyktymi odpadkami domowymi.
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7 Informacje ogdine
Opis urzadzenia

6
8
5
9
4
1 Panel sterowania 7 Gorny element grzejny
2 Uchwyt 8 Silnik wentylatora sekcji gornej (za ekranem z
3 Drzwiczki przednie blachy)
4 Pozycje potki 9 Silnik wentylatora sekcji dolnej (za ekranem z
5 Plyta sekcja $rodkowe;j blachy)
6 Lampka
- SIAO 0=
I kg} |
AR 3
i e ey
14 13 12 11 10 9 8 7 6
1 Pole wskaznika temperatury/wagi 11 Przycisk temperatura - waga — ustawienia
2 Wyswietlacz funkcji boostera
3 Pole wskaznika czasu biezacego 12 Dziel i gotuj
4 WysSwietlacz tekstu 13 Plyta sekcja srodkowej *
5 Symbole menu ustawien 14 Klawisz ZAt./WYt.
6 Przycisk start/stop gotowania * Silnik wentylatora sekcji gérnej (za ekranem z
7 Przycisk wyboru menu dar gotowych blachy)
8 Klawisz czasu i ustawien
9 Przycisk potwierdzenia
10 Klawisze w gore/ dot (Krok menu) (Wybdr menu)
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Zawartos¢ opakowania

Dostarczane akcesoria réznig sie zaleznie od

modelu wyrobu. Niektdre z akcesoriow
pisanych w instrukcji obstugi moga nie by¢

dostarczane razem z tym modelem produktu.

—_

Instrukcja uzytkowania

Blacha do pieczenia

Stuzy do pieczenia ciast, mrozonek i duzych
porcji pieczeni.

Foremka gteboka

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

Pétka druciana
Stuzy do pieczenia oraz do ustawiania potraw do
smazenia, pieczenia lub gotowania w naczyniach

do zapiekanek na wybranej potce.
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Wiasciwe umieszczanie pétki 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.




Dane techniczne

3,5kW

“ Typ/ przekréj przewodu HO5W-FG
3x15 mm?

Wymiary instalacyjne (wys./szer./gteb. **590 lub 600 mm/560 mm/min. 550 mm

Oswietlenie wewnetrzne 15/25 W

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

Klase sprawnosci energetycznej okresla sie zgodnie z nastepujac priorytetyzacja, zaleznie od wystgpowania
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 12.

Dane techniczne moga zosta¢ zmienione bez artosci podane na etykietkach wyrobu lub w
uprzedzenia w celu poprawy jakosci wyrobu. owarzyszacej mu dokumentacji uzyskano w

arunkach laboratoryjnych zgodnie z
odnosnymi normami. Warto$ci te moga sie
rézni¢ zaleznie od operacyjnych i
srodowiskowych warunkéw pracy danego
wyrobu.

Rysunki w tej instrukcji sg schematyczne i
moga sig nieco roznic¢ od danego wyrobu.
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K] Instalacja

Produkt musi zostac zainstalowany przez
wykwalifikowana osobeg i zgodnie z obowigzujacymi
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¢ gwarancje.

Przygotowanie miejsca do instalacji i dostgpu

o sieci elektrycznej to obowigzek klienta.

Urzadzenie to nalezy instalowac zgodnie z
miejscowymi przepisami dot. Instalacji
gazowych i elektrycznych.

l ZAGROZENIE:

ZAGROZENIE:

Przed zainstalowaniem sprawdz, czy wyréb nie
ma widocznych defektow. elsi ma, nie instalu;
go.

Uszkodzone wyroby zagrazajg Twemu
bezpieczenstwu.

Przed zainstalowaniem
Urzadzenie to przeznaczone jest do zainstalowania w
dostgpnych w handlu szafkach kuchennych. Pomigdzy
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tym urzadzeniem a $cianami lub meblami kuchennymi

nalezy pozostawi¢ bezpieczny odstep. Patrz: rysunek

(wymiary w mm)

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

o Szafki kuchenne nalezy ustawi¢ réwno i
przymocowac.

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

e Urzadzenie nosi¢ muszg przynajmnigj dwie 0soby.
Nie instaluj tego urzgdzenia w poblizu lodéwek
lub zamrazarek. Wydzielane z tego piekarnika

iepto moze zwigkszy¢ zuzycie energii przez
urzadzenia chtodzace.

Nie podno$ piekarnika za drzwiczki ani za
Klamke.

esli wyrdb ma uchwyty z drutu, po jego
przesunigciu weisnij je z powrotem w jego
boczne scianki.




590

595

* min. elektrykowi, niezaleznie od tego, czy uzywasz

Instalacja i przytaczenie transformatora do zasilania. Firma nasza nie

o Urzadzenie to nalezy instalowa¢ zgodnie z odpowiada za zadne szkody wynikte z uzytkowania
miejscowymi przepisami dot. instalacji gazowych 1890 wyrobu bez uziemienia, zgodnie  przepisami
i elektrycznych. migjscowymi.

Przytaczenie elektryczne

Przylacz ten wyrdb do uziemionego gniazdka/obwodu
zabezpieczonego bezpiecznikiem o odpowiedniej
specyfikacji podanej w tabeli ,Dane techniczne". Zle¢
wykonanie instalacji uziemienia wykwalifikowanemu
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ZAGROZENIE:

Wyrdb ten musi byt przylaczony do sieci
elekirycznej przez osobg upowazniong i
wykwalifikowang. Gwarancja na ten wyréb
obowigzuje dopiero po jego prawidtowym
zainstalowaniu.

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

ZAGROZENIE:

Przewodu zasilajacego nie mozna klamrowag,
7ginac i przyciskac, ani stykac z gorgcymi
czesciami urzadzenia.

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

Piekarniki z wentylatorem chtodzacym

e Przytaczenie musi by¢ zgodne z przepisami
krajowymi.

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

e Przewdd zasilajgcy ten wyréb musi odpowiadad
parametrom podanym w tabeli "Dane
techniczne".

ZAGROZENIE:

Przed podjeciem jakichkolwiek prac przy
instalacji elektrycznej, odfgcz to urzadzenie od
zasilania.

Grozi to porazeniem elektrycznym!

tyczka przewodu zasilajgca musi byt fatwo
dostgpna po zainstalowaniu (nie prowadzi¢
przewodu ponad ptytg kuchenng).

W16z wtyczke przewodu zasilajgcego do gniazdka.

Instalowanie wyrobu

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

Zabezpiecz piekarnik 2 Srubkami, jak na rysunku.
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1 Wentylator chtodzacy

2 Panel sterowania

3 Drzwiczki

Whudowany wentylator chtodzgcy chtodzi zaréwno
szafke do zabudowy, jak i przdd urzadzenia.

entylator chtodzacy nadal pracuje przez 20 -
30 minut nawet po wyfgczeniu piekarnika.
Jesli pieczenie odbywalo sig z
zaprogramowanym timerem piekarnika, po
zakoriczeniu pieczenia wraz z wszystkimi
funkcjami zostanie wytgczony réwniez
wentylator.

Ostateczne sprawdzenie
1. W6z wiyczke do gniazdka i zatgcz bezpiecznik
piekarnika.

2. Sprawd? funkcje

Przyszly transport
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 tekture i zabezpiecz tasma klejaca.

e Aby zapobiec uszkodzeniu drzwiczek przez ruszt

druciany i tacke z wnetrza piekarnika wt6z do

jego srodka pasek tektury, rowno z pozycjg tacek.

Drzwiczki piekamnika zabezpiecz tasma klejacg do

$cian bocznych.

Nie podnos piekarnika za drzwiczki ani za klamke.

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

prawdzaj, czy piekamnik nie ulegt w
ransporcie widocznym uszkodzeniom.




Il Przygotowanie

Jak oszczedzac energie

Nastepujace wskazowki pomoga uzytkowac urzadzenie

w sposdb ekologiczny oraz energooszczedny.

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

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

e Nie otwieraj zbyt czgsto drzwiczek w trakcie
gotowania.

TaBafio o fonles

|
!

14 13 12 11
Pole wskaznika temperatury/wagi
Wyswietlacz funkcji
Pole wskaZnika czasu biezgcego
WysSwietlacz tekstu
Symbole menu ustawien
Przycisk start/stop gotowania
Przycisk wyboru menu dar gotowych
Klawisz czasu i ustawien
Przycisk potwierdzenia
Klawisze w gdre/ dot (Krok menu) (Wybor menu)

Przycisk temperatura - waga — ustawienia
boostera

Dziel i gotuj

Plyta sekcja $rodkowej *

Klawisz ZAt./WYt.

Silnik wentylatora sekcji gornej (za ekranem z
blachy)

Nastaw godzine poczatkowa

1. Po wigczeniu piekarnika po raz pierwszy pole i
symbol ( godziny beda migac. Wyswietli sie

- 2 OO N O~ WN =
- o

O
NN

*

0

e (ile to mozliwe staraj sig gotowa¢ w piekamiku
wigcej niz jedng potrawe na raz. Mozna gotowac
w dwdch naczyniach obok siebie na ruszcie.

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

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

e Rozmrazaj mrozonki przed gotowaniem.

Pierwszy raz
Poczatkowe ustawianie czasu
3 4 5

FINO#H0=D)|

5]
18J

10 9 8 7 6

tekst "Set the current time" (Ustaw biezacg
godzineg).

N N
nnnn e e
“ULrJL

Ustow godzing

2. Ustaw pole godziny przy pomocy -\
przyciskdw~ /

Dotknij [] aby potwierdzié godzine.

Migaé bedzie (2 pole i symbol minut. Ustaw
minuty przy pomocy ~\przyciskéws / Dotknij,
aby [1 potwierdzié minuty.

> w

I
Fiig
TN

Ustaw godzing

» Wyswietlacz powrdci do trybu gotowosci. Na
wySwietlaczu bedzie widoczna wytgcznie biezaca
godzina.
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Nastawianie jezyka

Jezyk mozna ustawic tylko wtedy, gdy piekarnik jest w

trybie gotowosci.

1. Dotykaj przycisk ( , az zobaczysz symbol := w
menu ustawien.

1 LN ¢ E
I FUU

Language: English

2. 1= symbol miga na wy$wietlaczu i wyswietli sig
opcja ustawienia jezyka .
3. Dotykaj przyciskow A/~ , aby wybrac jezyk.
4. Dotknij ! ,aby potwierdzi¢ to ustawienie.
» Wyswietlacz powrdci do trybu gotowosci. Na
wyswietlaczu bedzie widoczna wytgcznie biezaca
godzina.
» Tylko te @ oraz (™ przyciski sa czynne, gdy
wyswietlacz jest w tym trybie. Wszystkie czynnosci
mozna wykona¢ w menu ustawien.
przypadku awarii zasilania lub gdy piekarnik
ostat odtgczony od zasilania i ponownie
przytaczony, menu ustawien godziny wyswietli
sie ponownie.

Pierwsze czyszczenie

Pewne detergenty lub $rodki czyszczace moga
uszkodzi¢ powierzchnie.

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

1. Usun wszystkie materiaty opakowaniowe.
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2. Wytrzyj powierzchnie wyrobu wilgotng $ciereczkg
lub gabka i wytrzyj do sucha Sciereczka.
Podgrzewanie wstepne

Nagrzewaj urzadzenie przez ok. 30 minut, a potem je
wytgcz. Przed pierwszym uzyciem nalezy wypali¢
wszelkie pozostatosci po produkcii | warstwy ochronne.

OSTRZEZENIE
Mozna sig poparzy¢ od gorgcych powierzchnil

Urzadzenie to nagrzewa sig podczas pracy. Nie
dotykaj gorgcych palnikéw, wewngtrznych
sekcji piekarnika, elementéw grzejnych itp.
Zakaz zblizania sig dzieci!

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

Piekarnik elektryczny

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

2. Zamknij drzwiczki piekarnika.

3. Wybierz pozycie ,Static" (Statyczne)

Piekarnik z grillem

1. Wyjmij z piekarnika wszystkie foremki do

pieczenia i ruszt.

Zamknij drzwiczki piekarnika.

Wybierz najwyzsza moc grilla; patrz .

Niech piekarnik pracuje przez ok. 30 minut.

Wytgcz grill; patrz

trakcie pierwszego uruchomienia przez parg

godzin moga sie wydziela¢ dym i zapach. Jest
o catkiem normalne. Zadbaj o dobrg
wentylacjg kuchni i pozbadz sig dymu i
zapachu. Nie wdycha¢ bezposrednio
powstajacego dymu i zapachu.

G~




B} Jak obstugiwaé piekarnik

0golne informacje o pieczeniu ciast i
migs oraz o grillowaniu

OSTRZEZENIE

Mozna sig poparzy¢ od goracych powierzchnil
Urzadzenie to nagrzewa sie podczas pracy. Nie
dotykaj gorgcych palnikéw, wewnetrznych
sekcji piekarnika, elementéw grzejnych itp.
Zakaz zblizania si¢ dzieci!

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

ZAGROZENIE:

Otwierajac drzwiczki piekarnika zachowaj
ostroznos¢, bo moze ulotnic sie z niego para.
Taka ulatniajgca sig para moze poparzy¢
dfonie, twarz i oczy.

Wskazowki do pieczenia ciasta

e Uzywaj stosownych naczyn metalowych z
powtokami nieprzylegajgcymi, pojemnikow
aluminiowych, lub zaroodpornych form
silikonowych.
RAb najlepszy uzytek z migjsca na potce.
Foremke do pieczenia stawiaj w Srodku potki.
Prze zataczeniem piekarnika lub grilla wybierz
wiasciwg pozycje potki. Nie zmieniaj pozycji potki,
gdy kuchenka jest gorgca.

e Zamknij drzwiczki piekarnika i nie otwieraj ich.

Wskazowki do pieczenia migsa

e Przyprawienie catych kurczat, indykdéw i duzych
porcji migsa, np. sokiem z cytryny ;in czarnym
pieprzem przed pieczeniem podniesie jego
wydajnosc.

e Pieczenia migsa z koscia 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 sig po catej pieczeni i nie wyciekaja
przy jej krojeniu.

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

Wskazowki do grillowania

Migso, ryby i dréb szybciej rumienig sie, gdy sie je
grilluje, zachowujg mitg krucho$c¢ i nie wysychaja. Do
grillowania szczegolnie nadajg sie ptaskie kawatki,
nadziane na szpikulec szasztyki i kietbaski, a takze

warzywa o znacznej zawartosci wody, takie jak

pomidory i cebule.

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

e Wsun ten ruszt druciany lub foremke do
pieczenia z rusztem na wybrany poziom w
piekamiku. Jesli grillujesz na ruszcie drucianym,
na dolng pétke wsun foremke do pieczenia na
kapigcy ftuszcz. Aby fatwiej oczy$cic to naczynie
z tuszczu wilej do niego troche wody.

Zywno$é nie nadajaca sie do
grillowania stwarza zagrozenie
pozarowe. Do grillowania uzywaj

wylgcznie zywnosci, ktéra nadaje sie do
przyrzadzania w wysokich
temperaturach.

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

Jak obstugiwacé piekarnik elektryczny

Pozycje stelaza

W piekarniku tym jest do dyspozycji 6 stelazy, po 3 w
dolnej i gérnej sekcji. Jest jeszcze inny kanat w
szezelinie, w ktérym zainstalowana zostanie ptyta
sekcji Srodkowej (A). Nie nalezy uzywac tego kanatu
ako stelaza podczas pieczenia.
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Sekcja dolna

18/PL

Jedna duza
sekcja

Mozna piec tylko
w dolnej sekgji.
Nadaje sie do
pieczenia potraw
0 $rednich
rozmiarach.

Mozna piec w
jednej duzej
sekgji. Nadaje sie
do pieczenia
potraw 0 duzych
rozmiarach lub
kilku potraw
jednoczesnie.

Gdy goma sekcja jest
czynna, na
wyswietlaczu pojawiaja
sie wartosé
temperatury, potozenia
stelazy, symbol
pieczenia, symbol
gotowosci, symbol
czasu pieczenia i
symbol godziny
zakonczenia pieczenia
w tej sekcji.

Gdy jedna duza sekcja
jest czynna, na
wyswietlaczu pojawiaja
sie wartos¢
temperatury, potozenia
stelazy, symbol
pieczenia, symbol
gotowosci, symbol
czasu pieczenia i
symbol godziny
zakonczenia pieczenia
w tej sekcji.




Funkcje piekarnika

W rozdziale tym objasniono wszystkie funkcje tego

Podana tutaj kolejnos¢ trybdw pracy moze réznic sig piekarnika.
od ich ukfadu dla tego urzadzenia. Funkcje te odnosza

Statyczna + wentylator
(Grzanie dolne/gorme z
termoobiegiem

Pieczenie z termoobiegiem

Grill + Wentylator (Grill z
wymuszonym
wentylatorem
termoobiegiem

Pieczenie z termoobiegiem
Eco fan

Dziatajg grzatki gorna i dolna plus wentylator (w Scianie tylnej). Wentylator
szybko réwnomiernie rozprowadza gorgce powietrze po calym piekarniku.
Piecz w jednej tylko blasze

Dziata tylko grzatka z wentylatorem w Scianie tylnej. Gorace powietrze
nagrzane grzatka tylna z wentylatorem jest bardzo szybko réwnomiernie
rozprowadzane w catym piekarniku przez wentylator. W wigkszosci

K6 o

Réwnoczesnie dziata grzatka gorna oraz grzatka z wentylatorem (w Scianie
tylnej). Nadaje sie do pieczenia pizzy.

Dziata tylko wewnetrzna sekcja grzatki gornej w suficie piekarnika. Nadaje
sie do grillowania malych i srednich kawatkdw migsa.

Dziata wentylator w Scianie tylnej razem z sekcjami wewnetrzng i
zewnetrzng grzatki gornej w suficie piekarnika. Wentylator szybko
réwnomiernie rozprowadza gorgce powietrze po catym piekarniku. Nadaje
sie do grillowania kawatkow migsa $redniej wielkosci.

Dziata tylko grzatka z wentylatorem w Scianie tylnej. Aby oszczedzié
energie elektryczna, mozna uzy¢ tej funkcji zamiast pieczenia, ktore
wykonatoby sig, stosujac termoobieg w temperaturze z zakresu 160—
220°C. Ale nieco przedtuzy sie czas gotowania,

Czasy trwania pieczenia w odniesieniu do tej funkcji przedstawiono w
tabeli "Pieczenie z termoobiegiem Eco fan"




Wentylator oszczedny
Odszranianie
Nagrzewanie dolne

pi

Jedna duza sekcja Statyczny
Statyczny + wentylator
Termoobieg
Pieczenie wielostronne
(3D)

Pizza
Grzatka gorna +
wentylator
Full grill+termoobieg
Petny grill
Grillowanie oszczedne
Wentylator oszczedny
Nagrzewanie dolne
Utrzymywanie w cieple
Pieczenie w niskiej
temperaturze
Odszranianie

Tabela funkcji

Tabela funkcji pokazuje dostgpne funkcje piekarnika i
odpowiadajace im temperatury maksymaline i
minimalne.

Funkcje roznig sig zaleznie od modelu
piekarnika.
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Przy kazdej regulacji na wyswietlaczu migac
beda odnosne symbole.

razie przerwy w zasilaniu program kasuje
ie. Trzeba zaprogramowac piekarnik od nowa.

Biezacej godziny nie mozna nastawic, gdy
piekarnik wykonuje jakas$ funkcje, lub jesli
aprogramowano go do pracy w trybie pot-
automatycznym lub w petni automatycznym.

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

e wzgledow bezpieczenstwa "Cook time"
(Czas trwania pieczenia) mozna ustawic na nie
iecej niz 6 godzin dla wszystkich funkcji, z
wyjatkiem "Warm Keeping" (Podgrzewanie
potraw) i "Low Temp. Cooking" (Pieczenie w
niskiej temperaturze).

e wzgleddw bezpieczenstwa "Cook time"
(Czas trwania pieczenia) mozna ustawic na nie
iecej niz 6 godzin dla wszystkich funkcji, z
wyjatkiem "Warm Keeping" (Podgrzewanie
potraw) i "Low Temp. Cooking" (Pieczenie w
niskiej temperaturze).

Jedna duza sekcja

Statyczny 40-280

40-250




Pieczenie w 100 50-150
niskiej
temperaturze

piekarnika.

Sekcja gérna

Grill oszczedn 40-280

Sekcja dolna

40-250
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Jak obstugiwac urzadzenia sterujace piekarnika

faBafio o funles
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Pole wskaznika temperatury/wagi
Wyswietlacz funkcji
Pole wskaznika czasu biezacego
WysSwietlacz tekstu
Symbole menu ustawien
Przycisk start/stop gotowania
Przycisk wyboru menu dar gotowych
Klawisz czasu i ustawien
Przycisk potwierdzenia
0  Klawisze w gére/ dét (Krok menu) (Wybdr menu)
1 Przycisk temperatura - waga — ustawienia
boostera
Dziel i gotuj
Plyta sekcja $rodkowej *
Klawisz ZAt./WYt.
Silnik wentylatora sekcji gornej (za ekranem z
blachy)
Wyswietlane symbole:
Symbol szybkiego nagrzewania (booster)

Symbol czasu gotowania

1

— =4 OO N O ~wWwN =

= Symbol godziny zakoriczenia gotowania
JA Symbol alarmu

» Symbol trybu gotowosci

> Symbool pieczenia

® Symbol czasu biezacego

= Symbol ustawien

Symbol podgrzewania potraw
Symbol rozmrazania

= Symbol blokady przyciskow

] Symbol otwartych drzwiczek

Eod Symbol nastawiania jasnosci

» Symbol nastawiania gfosnosci

= Symbol nastawiania jezyka

;: Symbol sondy do pieczenia migsa *
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* Rdzniq sie zaleznie od modelu
piekarnika.

Praca piekarnika jako jednej sekcji

Sterowanie rgczne

W trybie sterowania recznego po wybraniu funkci i

temperatury piekamik dziata nie uwzgledniajac nastaw

czasu trwania pieczenia. Piekarnik nie wytgczy sig
automatycznie po uptywie czasu trwania pieczenia.

Musi zosta¢ wytgczony przez uzytkownika.

Po wiaczeniu piekarnika po raz pierwszy i ustawieniu

biezacej godziny piekarnik powrdci do trybu gotowosci.

Na wyswietlaczu bedzie widoczna wytgcznie biezaca

godzina.

1. Wyjmij ptyte sekcji srodkowej z piekarnika.
Dopiero po wyjeciu plyty sekcji Srodkowej
czasomierz piekamika dziata¢ bedzie przy
ustawieniu jako jedna duza sekcja.

2. Wigcz piekamik dotykajac ten @ przycisk przez
dwie sekundy.

3. Gdy wigczy sie piekarnik, wyswietli sie pierwsza
funkcja charakterystyczne dla pieczenia w jednej
duzej sekgji.
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4. Nastaw wybrang funkcje pieczenia dotykajac A~
przyciskis /
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Termoobieg

5. Jeli chcesz zmienic temperature, dotknij C raz,
aby wywotaé wyswietlacz temperatury. C symbol



miga na wyswietlaczu i wywietla sig stowo
"“Temperature" (Temperatura)
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Temperatura

6. Nastaw wybrang temperature, dotykajgc
przyciskine / Po osiggnigciu zadanej wartosci,
potwierdZ temperature dotykajac (1.

7. Aby ustawié booster, nacisnij przycisk “C
dwukrotnie, aby wywota¢ ustawienia boostera. Na

wySwietlaczu pojawi sie =® ostrzezenie "Booster
passive" (Booster wytgczony) i symbol

8. nacisnij dowolny ~v lub A przycisk, aby
wywotaé ustawienia boostera. Na wyswietlaczu

pojawi sie =® ostrzezenie "Booster active"
(Booster wiaczony) i symbol Potwierd? to
ustawienie dotykajac [

Po nastawieniu boostera piekarnik dziata z

maksymalng mocg aby osiggnac zadang
temperature. Po osiggnieciu zadanej

temperatury =® symbol zniknie. Booster
jest czynny przy funkcjach, przy ktérych

=& sie wyswietla za “C podwdinym
dotknigciem przycisku
. Wstaw potrawe do piekarnika i zamknij drzwiczki.
10. Po ustawieniu funkcji i temperatury na dwie
sekundy dotknij przycisku DIl , aby rozpoczac
pieczenie Rozpoczyna sig pieczenie i "Cooking"
(Pieczenie) pojawia sie na wyswietlaczu.
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Piezenie

» Piekarnik nagrzewa sie do nastawionej temperatury.

szystkie segmenty gymbolu temperatury
ewngtrz piekarnika C zapalg sig, gdy
piekarnik osiggnie nastawiong temperature.

e$li otwarte s drzwiczki piekarnika, na
Swietlaczu pojawi sig ostrzezenie "Door
1

pen" (Drzwiczki otwarte) F—7 i symbol

11. Po zakoriczeniu procesu pieczenia ponownie
dotknij przycisku I il na dwie sekundy, aby
zakonczy¢ pieczenie.
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Pauza

Praca pétautomatyczna

Po wiaczeniu piekarnika po raz pierwszy i ustawieniu

biezacej godziny piekarnik powrdci do trybu gotowosci.

Na wyswietlaczu bedzie widoczna wytgcznie biezaca

godzina.

W tym trybie pracy pdtautomatycznej mozna nastawic¢

okres czasu, w ktorym piekarnik bedzie dziatac (czas

pieczenia).

1. Wyjmij ptyte sekcji srodkowej z piekarnika.
Dopiero po wyjeciu piyty sekcji Srodkowej
czasomierz piekamika dziatac bedzie przy
ustawieniu jako jedna duza sekgja.

dD przycisk przez

2. Wigcz piekamik dotykajac ten
dwie sekundy.

3. Gdy wigczy sie piekarnik, wyswietli sie pierwsza
funkcja charakterystyczne dla pieczenia w jednej
duzej sekgji.
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4, Nastaw wybrang funkcje pieczenia dotykajgc A~
przyciskin /
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Termoohieg

5. Jeli chcesz zmienic temperature, dotknij C raz,

aby wywota¢ wyswietlacz temperatury. L symbol
miga na wyswietlaczu i wy$wietla sig stowo
"Temperature" (Temperatura)
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Temperatura

6. Nastaw wybrang temperature, dotykajgc ~~
przyciskise / Po osiggnieciu zadanej wartosci,
potwierd? temperature dotykajac 1.

7. Aby ustawi¢ booster, nacisnij przycisk ‘C
dwukrotnie, aby wywota¢ ustawienia boostera. Na

wyswietlaczu pojawi sie =& ostrzezenie "Booster
active" (Booster wigczony) i symbol

8. nacisnij dowolny ~~ lub .~ przycisk, aby
wywotaé ustawienia boostera. Na wySwietlaczu

pojawi sig =® ostrzezenie "Booster active"
(Booster wigczony) i symbol Potwierdz to
ustawienie dotykajac .
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Po nastawieniu boostera piekarnik dziata z
maksymalng mocg aby osiggnac zadang
temperature. Po osiggnieciu zadanej

temperatury =® symbol zniknie. Booster
jest czynny przy funkcjach, przy ktérych
= sig wyswietla za “C podwdinym
dotknigciem przycisku
9. Aby wySwietli¢ czas trwania pieczenia, nacisnij raz
przycisk (3 , aby przewinad do “Cook time" (Czas
pieczenia) na wyswietlaczu tekstowym. I
jednoczesnie miga symbol

= et lel 1 LA
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(zas pieczenia

10. Dotykaj przyciskéw A/~ , aby nastawi¢ czas
trwania pieczenia i potwierdz to ustawienie
dotknigciem [} . Po nastawieniu czasu pieczenia,
21 symbol bedzie sig ciggle wyswietlac.

11, Wstaw potrawe do piekarnika i zamknij drzwiczki.

12. Po ustawieniu funkcji i temperatury na dwie
sekundy dotknij przycisk >[I, aby rozpoczaé
pieczenie Rozpoczyna sig pieczenie i "Cooking"
(Pieczenie) pojawia sig na wyswietlaczu.
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Pieczenie 00:30

» Piekarnik bedzie si¢ nagrzewat az do nastawionej
temperatury i utrzyma jg az do wybranej godziny
zakonczenia gotowania.

e$li chcesz wytgczy¢ to programowanie
notautomatyczne po jego nastawieniu,
rzeba wyzerowac czas pieczenia.
Piekarnik mozna takze wylgczy¢ dotykajac
przycisk @ , jesli cheesz.

Praca catkowicie automatyczna

W trybie pracy catkowicie automatycznej mozna

nastawiac czas trwania pieczenia i godzing jego

zakonczenia.

Po wiaczeniu piekarnika po raz pierwszy i ustawieniu

biezacej godziny piekarnik powrdci do trybu gotowosci.

Na wyswietlaczu bedzie widoczna wytgcznie biezaca

godzina.

1. Wyjmij ptyte sekcji srodkowej z piekarnika.
Dopiero po wyjeciu plyty sekcji Srodkowej
czasomierz piekamika dziata¢ bedzie przy
ustawieniu jako jedna duza sekcja.

Wigcz piekarnik dotykajac ten @ przycisk przez
dwie sekundy.

3. Gdy wigczy sie piekarnik, wyswietli sie pierwsza
funkcja charakterystyczne dla pieczenia w jednej
duzej sekgji.
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4. Nastaw wybrang funkcje pieczenia dotykajac A~
przyciski /
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szystkie segmenty gymbolu temperatury
ewngtrz piekarnika C zapalg sig, gdy
piekarnik osiggnie nastawiong temperature.

e$li otwarte s drzwiczki piekarnika, na
Swietlaczu pojawi sig ostrzezenie "Door
(]

pen" (Drzwiczki otwarte) F—7 i symbol

13. Po zakoniczeniu pieczenia teksty “Enjoy your
meal” (Smacznego) oraz “Press start to
continue” (Naciénij start, aby kontynuowac)
pojawig sig na wyswietlaczu i odzywa sig
dzwigkowy sygnat alarmowy.

14. Aby wytgczy¢ alarm, dotknij dowolny przycisk.
Piekarnik wytgcza sig automatycznie.

15. Jedli chcesz, aby piekarnik nadal dziatat, nacisnij
przycisk I [l na 2 sekundy Piekarnik bedzie
kontynuowat pieczenie przez czas nieokreslony.
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5. Jesli chcesz zmienic temperature, dotknij C raz,

aby wywotaé wyswietlacz temperatury. °C symbol
miga na wyswietlaczu i wy$wietla sig stowo
"Temperature" (Temperatura)

1A e | LA
BT (@] | kL

M

Temperatura

6. Nastaw wybrang temperature, dotykajgc
przyciskis~~ / Po osiggnigciu zadanej wartosci,
potwierdz temperature dotykajac [ .

7. Aby ustawi¢ booster, nacisnij przycisk °C
dwukrotnie, aby wywota¢ ustawienia boostera. Na

wyswietlaczu pojawi sig —E[k ostrzezenie "Booster
passive" (Booster wytgczony) i symbol

8. nacisnij dowolny s lub A przycisk, aby
wywota¢ ustawienia boostera. Na wyswietlaczu

pojawi sig —EHE ostrzezenie "Booster active"



(Booster wiaczony) i symbol Potwierdz to
ustawienie dotykajac [+,
Po nastawieniu boostera piekarnik dziata z

maksymalng mocg aby osiggnac zadang
temperature. Po osiggnieciu zadanej

temperatury =® symbol zniknie. Booster
jest czynny przy funkcjach, przy ktérych
= sig wyswietla za “C podwdinym
dotknigciem przycisku
9. Aby wySwietli¢ czas trwania pieczenia, nacisnij raz
przycisk (3 , aby przewinaé do "Cook time"
(Czas pieczenia) na wyswietlaczu tekstowym [}
jednoczesnie miga symbol

(zas pieczenia

10. Dotykaj przyciski A/~ , aby nastawic czas
trwania pieczenia i potwierdz to ustawienie
dotknigciem [} . Po nastawieniu czasu pieczenia,
21 symbol bedzie sig ciggle wyswietlac.

11. Aby nastawi¢ godzine zakonczenia pieczenia,
dotykaj (9 raz po raz, az "Cook end time"
(Godzina zakoriczenia pieczenia) pojawia sig na
wySwietlaczu tekstowym. —)ljednoczes’nie miga
symbol
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Koniec pieczenia

12. Dotykaj przyciskéw A/~ , aby nastawi¢ godzing
zakorczenia pieczenia i potwierdZ to ustawienie
dotknieciem tego przycisku. Po nastawieniu
godziny zakoriczenia pieczenia, = bedzie sig
wyswietlac ciggle.

13. Wstaw potrawe do piekarnika i zamknij drzwiczki.

14. Po ustawieniu funkcji, temperatury i godziny
zakoniczenia pieczenia na dwie sekundy dotknij
przycisk B[, aby rozpoczaé pieczenie

» » Komunikat “Stand by” (Gotowos¢) pojawi sie na

wyswietlaczu. Zegar piekarnika automatycznie wylicza

godzine rozpoczecia pieczenia, odejmujgc czas trwania
pieczenia od nastawionej godziny jego zakoriczenia.

15. Wybrany tryb pracy uruchomi sig, gdy nadejdzie
godzina rozpoczgcia pieczenia, "Cooking"
(Pieczenie) pojawi sig na wyswietlaczu, a
piekarnik nagrzeje sie do zadanej temperatury.
Utrzymuije te temperature az do korca czasu
pieczenia. W trakcie podgrzewania przez pewien
czas Swieci sie lampka w piekarniku.

szystkie segmenty symbolu temperatury

ewngtrz piekarnika °C zapalg sig, gdy
piekarnik osiggnie nastawiong
temperature.

e$li otwarte s drzwiczki piekarnika, na
Swietlaczu pojawi sig ostrze%@]ie
"Door open” (Drzwiczki otwarte) F—J i
symbol

16. Po zakoriczeniu pieczenia teksty “Enjoy your
meal” (Smacznego) oraz “Press start to
continue” (Nacisnij start, aby kontynuowac)
pojawia sie na wyswietlaczu i odzywa sie
dzwiekowy sygnat alarmowy.

17. Aby wytgczy¢ alarm, dotknij dowolny przycisk.
Piekarnik wytgcza sie automatycznie.

18. Jegli chcesz, aby piekamnik nadal dziatat, nacisnij
przycisk I 1l na 2 sekundy Piekarnik bedzie
kontynuowat pieczenie przez czas nieokreslony.

esli chcesz wytgczy¢ to programowanie
nétautomatyczne po jego nastawieniu,
rzeba wyzerowac czas pieczenia.
Piekarnik mozna takze wylgczy¢ dotykajac
przycisk \.L/ , jesli cheesz.

Uzywanie tylko gornej lub dolnej sekcji

piekarnika

Sterowanie reczne

W trybie sterowania recznego po wybraniu funkji i

temperatury piekamik dziata nie uwzgledniajac nastaw

czasu trwania pieczenia. Piekarnik nie wytgczy sig

automatycznie po uptywie czasu trwania pieczenia.

Musi zosta¢ wytgczony przez uzytkownika.

Po wiaczeniu piekarnika po raz pierwszy i ustawieniu

biezgcej godziny piekarnik powrdci do trybu gotowosci.

Na wyswietlaczu bedzie widoczna wytgcznie biezaca

godzina.

1. Umiesc plyte sekcji Srodkowej w jej obudowie

znajdujacej sie pomiedzy 3 i 4 prowadnicg stelaza.

esli ptyta sekcji Srodkowej nie jest
tozona, czasomierz piekarnika bedzie
ziata¢ jako cata jedna sekcja.

2. Wigcz piekamik dotykajac ten @ przycisk przez
dwie sekundy.

3. Gdy wigczy sie piekarnik, wyswietli sie pierwsza
funkcja charakterystyczne dla pieczenia w sekciji
gome;.
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esli otwarte s3 drzwiczki piekarnika, na
y$wietlaczu pojawi sig 'cEtlrzezenie "Door

pen" (Drzwiczki otwarte) I i symbol

4. Dotknij razi=d , aby uruchomi¢ dolng sekcje
piekarnika.

V‘symbol pojawi sig obok czynnej sekciji piekarnika.

Ustawienie temperatury i kroki uruchomienia procesu

pieczenia dla obu, dolnej i gornej, sekciji piekarnika

beda przebiegac w ten sam sposdb. (Na rysunkach

ako wybrang pokazano dolng sekcje piekarnika).

=0 Tl 1N
Fl

el ©
13 | Termoobi

[

7a kazdym dotknigciem przycisku
uruchamiaé sie beda, odpowiednio, tylko
sekcja dolna, obie sekcje dolna i gérna
oraz tylko sekcja gorna.

5. Nastaw wybrang funkcje pieczenia dotykajgc
przyciskise /
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6. Jedli chcesz zmieni¢ temperature, dotknij C raz,

aby wywota¢ wyswietlacz temperatury. °C symbol
miga na wyswietlaczu i wywietla sig stowo
"“Temperature" (Temperatura)
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Temperatura

10. Po zakoriczeniu procesu pieczenia ponownie
dotknij przycisku I [l na dwie sekundy, aby
zakonczyC pieczenie.
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Gdy do pieczenia uzywa sig tylko dolngj
lub gomej sekeji, niewykorzystana sekcja
powinna by¢ pusta, poniewaz bedzie sie
nagrzewac.

Praca pétautomatyczna

W tym trybie pracy pdtautomatycznej mozna nastawic

okres czasu, w ktorym piekarnik bedzie dziatac (czas

pieczenia).

Po wiaczeniu piekarnika po raz pierwszy i ustawieniu

biezgcej godziny piekarnik powrdci do trybu gotowosci.

Na wyswietlaczu bedzie widoczna wytgcznie biezaca

godzina.

1. Umiesc plyte sekcji Srodkowej w jej obudowie

znajdujacej sie pomiedzy 3 i 4 prowadnicg stelaza.

esli ptyta sekcji Srodkowej nie jest
tozona, czasomierz piekarnika bedzie
ziata¢ jako cata jedna sekcja.

2. Wigcz piekamik dotykajac ten @ przycisk przez
dwie sekundy.

3. Gdy wigczy sie piekarnik, wyswietli sie pierwsza
funkcja charakterystyczne dla pieczenia w sekciji
gome;.

7. Nastaw wybrang temperature, dotykajgc A
przyciskisv / Po osiggnigciu zadanej wartosci,
potwierdz temperature dotykajac 1.

8. Wstaw potrawe do piekarnika i zamknij drzwiczki.

9. Po ustawieniu funkcji i temperatury na dwie
sekundy dotknij przycisku DI, aby rozpoczac
pieczenie Rozpoczyna sig pieczenie i "Cooking"
(Pieczenie) pojawia sie na wyswietlaczu.
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Pieczenie

» Piekarnik nagrzewa sie do nastawionej temperatury.

szystkie segmenty gymbolu temperatury
ewngtrz piekarnika C zapalg sig, gdy
piekarnik osiggnie nastawiong temperature.
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4. Dotknij raz 5, aby uruchomié dolng sekcje
piekarnika.

“symbol pojawi sig obok czynnej sekciji piekarnika.

Ustawienie temperatury i kroki uruchomienia procesu

pieczenia dla obu, dolnej i gérnej, sekcji piekarnika

beda przebiega¢ w ten sam sposdb. (Na rysunkach

ako wybrang pokazano dolng sekcje piekarnika).
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Za kazdym dotknigciem przycisku
uruchamiaé sig beda, odpowiednio, tylko
sekcja dolna, obie sekcje dolna i gdrna
oraz tylko sekcja gorna.

5. Nastaw wybrang funkcje pieczenia dotykajac A~
przyciskisv /

= -] (&
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6. Jesli chcesz zmieni¢ temperature, dotknij C raz,

aby wywota¢ wyswietlacz temperatury. C symbol
miga na wyswietlaczu i wy$wietla sig stowo
"“Temperature" (Temperatura)
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Temperatura

7. Nastaw wybrang temperature, dotykajgc ~~
przyciskisv / Po osiggnigciu zagdanej wartosci,
potwierd? temperature dotykajac [1.

8. Aby wySwietli¢ czas trwania pieczenia, nacisnij raz
przycisk & , aby przewinaé do "Cook time" (Czas
pieczenia) na wyswietlaczu tekstowym. [}
jednoczesnie miga symbol

(=] & NN
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O™ g pieczenia
9. Dotknij raz ~\przyciskinv , aby nastawic czas
trwania pieczenia i potwierdz to ustawienie
dotknieciem [} . Po nastawieniu czasu pieczenia,
=] symbol bedzie sig ciggle wyswietlac.
10. Wstaw potrawe do piekarnika i zamknij drzwiczki.
11. Po ustawieniu funkcji i temperatury na dwie
sekundy dotknij przycisku D[, aby rozpoczaé
pieczenie Rozpoczyna sig pieczenie i "Cooking"
(Pieczenie) pojawia sig na wyswietlaczu.
symbole znikna, a symbol D [l pojawi sie na
wySwietlaczu.
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» Piekamik bedzie sig nagrzewat az do nastawionej
temperatury i utrzyma jg az do wybranej godziny
zakonczenia gotowania.
szystkie segmenty symbolu temperatury
ewngtrz piekarnika °C zapalg sie, gdy
piekarnik osiggnie nastawiong temperature.

esli otwarte s3 drzwiczki piekarnika, na
y$wietlaczu pojawi sig 'cEtlrzezenie "Door

pen" (Drzwiczki otwarte) I i symbol

12. Po zakoriczeniu pieczenia teksty “Enjoy your
meal” (Smacznego) oraz “Press start to
continue” (Nacisnij start, aby kontynuowac)
pojawia sie na wyswietlaczu i odzywa sie
dzwiekowy sygnat alarmowy.

13. Aby wytgczy¢ alarm, dotknij dowolny przycisk.
Piekarnik wytgcza sie automatycznie.

14. Jesli chcesz, aby piekamik nadal dziatat, nacisnij
przycisk 1l na 2 sekundy Piekarnik bedzie
kontynuowat pieczenie przez czas nieokreslony.

Gdy do pieczenia uzywa sig tylko dolnej
lub gornej sekcji, niewykorzystana sekcja
powinna by¢ pusta, poniewaz bedzie sie
nagrzewac.

esli chcesz wytgczy¢ to programowanie
pétautomatyczne po jego nastawieniu,
rzeba wyzerowac czas pieczenia.
Piekarnik mozna takze wylgczy¢ dotykajac
przycisk \.L/ , jesli chcesz.

Praca catkowicie automatyczna

W trybie pracy catkowicie automatycznej mozna

nastawia¢ czas trwania pieczenia i godzing jego

zakonczenia.

Po wiaczeniu piekarnika po raz pierwszy i ustawieniu

biezacej godziny piekarnik powrdci do trybu gotowosci.

Na wyswietlaczu bedzie widoczna wytgcznie biezaca

godzina.

1. Umiesc plyte sekcji Srodkowej w jej obudowie

znajdujacej sie pomiedzy 3 i 4 prowadnicg stelaza.

esli plyta sekcji Srodkowej nie jest
tozona, czasomierz piekamika bedzie
ziatac jako cata jedna sekcja.

2. Wigcz piekamik dotykajac ten @ przycisk przez
dwie sekundy.

3. Gdy wigczy sie piekarnik, wyswietli sie pierwsza
funkcja charakterystyczne dla pieczenia w sekciji
gorme;j.
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4, Dotknij raz =3, aby uruchomi¢ dolng sekcje
piekarnika.
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V‘symbol pojawi sig obok czynnej sekciji piekarnika.
Ustawienie temperatury i kroki uruchomienia procesu
pieczenia dla obu, dolnej i gornej, sekciji piekarnika
beda przebiegac w ten sam sposdb. (Na rysunkach
ako wybrang pokazano dolng sekcje piekarnika).
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7a kazdym dotknigciem przycisku
uruchamiaé sie beda, odpowiednio, tylko
sekcja dolna, obie sekcje dolna i gérna
oraz tylko sekcja gorna.

5. Nastaw wybrang funkcje pieczenia dotykajgc
przyciskise /
@ [_. & | LN
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6. Jedli chcesz zmieni¢ temperature, dotknij C raz,

aby wywota¢ wyswietlacz temperatury. L symbol
miga na wyswietlaczu i wy$wietla sig stowo
"“Temperature" (Temperatura)
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Temperatura

7. Nastaw wybrang temperature, dotykajgc A
przyciskisv / Po osiggnigciu zadanej wartosci,
potwierdZ temperature dotykajac 1] .

8. Aby wySwietli¢ czas trwania pieczenia, nacisnij raz
przycisk (5 | aby przewinaé do "Cook time"
(Czas pieczenia) na wyswietlaczu tekstowym 1
jednoczesnie miga symbol

T -

LU s pieczenia

Ptoo

9. Dotykaj przyciski ~~/~, aby nastawi¢ czas
trwania pieczenia i potwierdz to ustawienie
dotknieciem [+] . Po nastawieniu czasu pieczenia,
(et symbol bedzie sig ciggle wySwietlac.

10. Aby nastawi¢ godzine zakonczenia pieczenia,
dotykaj ( raz po raz, az "Cook end time"
(Godzina zakoriczenia pieczenia) pojawia sig na
wyswietlaczu tekstowym. = miga jednoczesnie

= 2 (el | LN
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CC LI {3} Koniec pieczenia

Ptoo
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11. Dotknij przyciski A/~ , aby nastawi¢ godzing
zakoniczenia pieczenia i potwierdz to ustawienie
dotknigciem tego przycisku. Po nastawieniu
godziny zakoniczenia pieczenia, = bedzie sig
wyswietlac ciggle.

12. Wstaw potrawe do piekarnika i zamknij drzwiczki.

13. Po ustawieniu funkcji, temperatury i godziny
zakoniczenia pieczenia na dwie sekundy dotknij
przycisk D1, aby rozpoczaé pieczenie

» » Komunikat “Stand by” (Gotowo$¢) pojawi sig na

wySwietlaczu. Zegar piekarnika automatycznie wylicza

godzing rozpoczecia pieczenia, odejmujgc czas trwania
pieczenia od nastawionej godziny jego zakorczenia.

14. Wybrany tryb pracy uruchomi sig, gdy nadejdzie
godzina rozpoczgcia pieczenia, "Cooking"
(Pieczenie) pojawi sie na wyswietlaczu, a
piekarnik nagrzeje sie do zadanej temperatury.
Utrzymuije te temperature az do korica czasu
pieczenia. W trakcie podgrzewania przez pewien
czas $wieci sie lampka w piekarniku.

\Wszystkie segmenty symbolu temperatury
wewnatrz piekarnika C zapalg sig, gdy
piekarnik osiggnie nastawiong
temperaturg.

e$li otwarte s3 drzwiczki piekarnika, na
Swietlaczu pojawi sig ostrze%@]ie
"Door open" (Drzwiczki otwarte) 7 i
symbol

15. Po zakoriczeniu pieczenia teksty “Enjoy your
meal” (Smacznego) oraz “Press start to
continue” (Naci$nij start, aby kontynuowac)
pojawia sie na wyswietlaczu i odzywa sie
dzwiekowy sygnat alarmowy.

16. Aby wytgczy¢ alarm, dotknij dowolny przycisk.
Piekarnik wylacza si¢ automatycznie.

17. Jesli chcesz, aby piekarnik nadal dziatat, nacisnij
przycisk > ll na 2 sekundy Piekarnik bedzie
kontynuowat pieczenie przez czas nieokreslony.

Gdy do pieczenia uzywa sig tylko dolngj

0 lub gomej sekeji, niewykorzystana sekcja
powinna by¢ pusta, poniewaz bedzie sie
nagrzewac.

esli chcesz wytgczy¢ to programowanie
potautomatyczne po jego nastawieniu,
rzeba wyzerowac czas pieczenia.
Piekarnik mozna takze wylgczy¢ dotykajac

przycisk \.L/ , jesli chcesz.




Rownoczesne uzywanie gornej i dolnej sekciji
piekarnika

Sterowanie rgczne

W trybie sterowania recznego po wybraniu funkji i
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temperatury piekamik dziata nie uwzgledniajgc nastaw 6. Jesli chcesz ZmIEHIC temperature sekcji gornej,
czasu trwania pieczenia. Piekarnik nie wytgczy sie dotknij przycisk “C raz, aby na wyswietlaczu
automatycznie po uptywie czasu trwania pieczenia. wywota¢ temperature u géry piekarnika. Na
Musi zosta¢ wytgczony przez uzytkownika. wyswietlaczu temperatury wybranej sekcji
Po wigczeniu piekarnika po raz pierwszy i ustawieniu piekarnika Csymbol bedzie migac | wyswietli sig
blezaogj godzmy plequan powrdci do tryby gqtqwosol. stowo "Temperature” (Temperatura)
Na wyswietlaczu bedzie widoczna wytacznie biezaca
godzina. = 4acm] ] 1 LT
1. UmiescC plyte sekcji Srodkowej w jej obudowie , l'"j:;! FD I FLILI
znajdujacej sie pomiedzy 3 i 4 prowadnicg stelaza. LB | femperotura
Jesli ptyta sekciji $rodkowej nie jest 7. Nastaw wybrang temperature, dotykajagc A\
W’rpior]e}. Czasomierz piekarr]ika bedzie przyciskisv / Po osiggnigciu zgdanej wartosci,
zialac jako cafa jedna sekcja potwierd? tg temperatu ;dotykajac .°C symbol
2. Wigcz piekamnik dotykajac ten @ przycisk przez bedzie palic sig ciggle i V" miga¢ bedzie symbol
dwie sekundy. czynnej sekcji piekarnika.
3. Gdy wigczy sig piekarnik, wySwietli sig pierwsza N — -
funkcja charakterystyczne dla pieczenia w sekcji =l 14T D I H H I
gornej. Jorr| v =
[Ni8 Temperatura
= AT e I H H H 8. Aby zmieni¢ temperature dolnej sekcji piekarnika,
- T - wigczy¢ wyswietlanie temperatury na dnie
9 piekarnika dotykajac (] . Symbol dna piekarnika
7a kazdym dotknigciem przycisku " bgdzie migac.
uruchamiac si¢ beda, odpowiednio, tylko @ A0 Ml LN
sekcja dolna, obie sekcje dolna i gérna HE 3 11 FlUU
oraz tylko sekcja gorna. : IH{J £y grill {m]Termoobieg
4. Uruchom .obgsekqe dotykajgo.przymsku , 9. Dotknij przyciski Craz, aby na wyswietlaczu
dwukrotnie 1™ symbol pojawi si obok kazdej wywotac temperature na dnie piekarnika. Na
sekcji piekarnika, wysSwietlaczu temperatury wybranej sekcji
= H GL el 1 LN piekarnika L symbol bedzie migac i wyswietli sig
IEEEL ~ I FLIL stowo "Temperature” (Temperatura)
Lou| i
™ Termoobieg [ Termoobieg = ST ~ & | LN
5. Dotnij przyciskéw v/~ aby wybra¢ c n:J « I FlIJIL
odpowiednig funkcje pieczenia wsréd sposréd 4 15T " Tomperatura
ch, ktére wykorzystujg obie sekcje piekarnika. :
v yHOYS U o P 10. Nastaw wybrang temperature, dotykajac

Na przyktad, aby grillowa¢ w gérnej i piec ciasto w
dolnej sekcji, mozna wybrac funkcje Grill & Fan
(Grill z wymuszonym wentylatorem
termoobiegiem).
Po wybraniu tej funkcji "Temperature" (Temperatura)
oraz "Cook time" (Czas pieczenia) mozna nastawia¢
oddzielnie dla kazdej sekcji piekarnika. Dla tych
ustawien T migac bedzie symbol czynnej sekcji
piekarnika.

przyciskinv / Po osiggnigciu zadanej wartosci,
potwierd? te temperature dotykajac [, C symbol
bedzie pali¢ sig ciggle i » migac bedzie symbol
czynnej sekcji piekarnika.
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Przy réwnoczesnym uzywaniu gérnej i
dolnej sekcii, jesli chcesz zmienic
ustawienie temperatury, réznica pomigdzy
sekcjami nie moze przekraczac 80° C,
poniewaz temperatury sekcji beda na
siebie wzajemnie oddziatywac.
11. Wstaw potrawe do piekarnika i zamknij drzwiczki.
12. Po ustawieniu funkcji i temperatury na dwie
sekundy dotknij przycisku D[, aby rozpoczaé
pieczenie Rozpoczyna sig pieczenie i "Cooking"
(Pieczenie) pojawia sig na wyswietlaczu. I
symbole znikna, a symbol D> [l pojawi sie na
wyswietlaczu.
= 4aaE” [e] 1 LTI
A @ I FLU
[N]] ™= Full grill [m] Termoobieg
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Wszystkie segmenty symbolu temperatury
wewnatrz piekarnika °C zapalg sig, gdy
piekarnik osiggnie nastawiong
temperature.

Jesli otwarte sa drzwiczki piekarnika, na
wyswietlaczu pojawi sig ostrzezeme

"Door open" (Drzwiczki otwarte) V:] i
symbol

13. Po zakoriczeniu procesu pieczenia ponownie
dotknij przycisku > I na dwie sekundy, aby
zakonczy¢ pieczenie.

& AT (el 1 LN
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Praca pétautomatyczna

W tym trybie pracy pétautomatycznej mozna nastawic
okres czasu, w ktérym piekarnik bedzie dziata¢ (czas

pieczenia).

Po wigczeniu piekarnika po raz pierwszy i ustawieniu

v

t~

hiezacej godziny piekarnik powrdci do trybu gotowosci.

Na wySwietlaczu bedzie widoczna wytacznie biezaca
godzina.
1. Umiesc plyte sekcji Srodkowej w jej obudowie

znajdujacej sie pomiedzy 3 i 4 prowadnic stelaza.

Jesli ptyta sekciji $rodkowej nie jest
wiozona, czasomierz piekarnika bedzie
dziatac jako cata jedna sekcja.

2. Wigcz piekamnik dotykajac ten @ przycisk przez
dwie sekundy.
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3. Gdy wigczy sie piekarnik, wyswietli sie pierwsza
funkcja charakterystyczne dla pieczenia w sekciji
gorne;j.
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/a kazdym dotknigciem przycisku
uruchamiac sig beda, odpowiednio, tylko
sekcja dolna, obie sekcje dolna i gorna
oraz tylko sekcja gérna.

4. Uruchom obie sekcje dotykajac przycisku
dwukrotnie ™ symbol pojawi sig obok kazdej
sekgji piekarnika.
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5. Dotnij przyciski v/~ aby wybra¢ odpowiednig
funkcje pieczenia wsrdd sposrdd tych, ktdre
wykorzystujg obie sekcje piekarnika. Na przyktad,
aby grillowa¢ w gérnej i piec ciasto w dolnej sekcji,
mozna wybra¢ funkcje Grill & Fan (Grill z
wymuszonym wentylatorem termoobiegiem).

Po wybraniu tej funkcji "Temperature” (Temperatura)

oraz "Cook time" (Czas pieczenia) mozna nastawia¢

oddzielnie dla kazdej sekcji piekarnika. Dla tych

ustawien ™ migac bedzie symbol czynnej sekcji

piekarnika.

20
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6. Jesli chcesz zmignié temperature sekcji gornej,
dotknij przycisk °C raz, aby na wyswietlaczu
wywota¢ temperature u géry piekarnika. Na
wyswietlaczu temperatury wybranej sekcji
piekarnika Csymbol bedzie migac i wyswietli sig
stowo "Temperature" (Temperatura)
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7. Nastaw wybrang temperature, dotykajgc
przyciskis / Po osiggnigciu zgdanej wartosci,

potwierdz te temperatu ;dotykajac . symbol
bedzie palic sig ciggle i " miga¢ bedzie symbol
czynnej sekcji piekarnika.
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Temperatura

Aby zmieni¢ temperature dolnej sekcji piekarnika,

wiaczy¢ wyswietlanie temperatury na dnie

piekarnika dotykajac 1 . Symbol dna piekarnika
bedzie migac.
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Dotykaj przyciski Craz, aby na wyswietlaczu
wywota¢ temperature na dnie piekarnika. Na
wySwietlaczu temperatury wybranej sekcji
piekarnika Csymbol bedzie migac i wyswietli sig
stowo "Temperature" (Temperatura)
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. Nastaw wybrang temperature, dotykajac A\

przyciskisv / Po osiggnigciu zadanej wartosci,
potwierd? te temperature dotykajac (. C symbol
bedzie palic sie ciggle i '~ miga¢ bedzie symbol
czynnej sekcji piekarnika.

Przy réwnoczesnym uzywaniu gornej i
dolnej sekcii, jesli chcesz zmienié
ustawienie temperatury, réznica pomigdzy
sekcjami nie moze przekracza¢ 80° C,
poniewaz temperatury sekcji beda na
siebie wzajemnie oddziatywac.

. Aby wyswietlic czas pieczenia w czynnej sekcji

dolnej piekarnika, dotknij raz przycisk (&, aby
przewingc do "Cook time" (Czas pieczenia) na

wySwietlaczu tekstowym. Jednoczesnie symbol
2! bedzie migac.
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. Dotykaj przyciski A/~ , aby nastawi¢ czas

trwania pieczenia i potwierdz to ustawienie
dotknigciem [v} . Po nastawieniu czasu pieczenia,
= symbole beda sie ciggle wyswietlac na
ekranie.

. Aby wyswietlic czas pieczenia w drugiej gornej

sekcji, najpierw uaktywnic te sekcje dotknieciem
™ symbol tej gornej sekcji miga. Nastepnie
dotknij raz przycisk (& , aby przewinaé do "Cook

time" (Czas pieczenia) na wyswietlaczu tekstowym.
Jednoczesnie symbol 1 bedzie migac.

14. Nastaw zadany czas pieczenia gotowania dla tej
gomej sekcji dotykajac przyciski A/~
potwierdz dotknigciem i . Po nastawieniu czasu
pieczenia tej sekcji gornej, I symbole beda sig
ciagle wyswietla¢ na ekranie.

15. Wstaw potrawe do piekarnika i zamknij drzwiczki.

16. Po ustawieniu funkcji i temperatury na dwie
sekundy dotknij przycisk I, aby rozpoczac
pieczenie Rozpoczyna sig pieczenie i I symbole
znikng, a symbol’ pojawi sie na wyswietlaczu.

Nastawiony czas pieczenia pojawi sig na koricu ekranu

tekstowego. Tutaj mozna $ledzi¢ pozostaty czas

pieczenia.
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» Piekamik bedzie sig nagrzewat az do nastawionej
temperatury i utrzyma jg az do do korica tego krétkiego
okresy pieczenia.
szystkie segmenty symbolu temperatury
ewnatrz piekarnika C zapalg sig, gdy
piekarnik osiggnie nastawiong temperature.

t

esli otwarte sg drzwiczki piekarnika, na
y$wietlaczu pojawi sig 'o_st‘rzezenie "Door

pen" (Drzwiczki otwarte) F—7 i symbol

17. Na koniec tego krétkiego czasu pieczenia teksty
“Enjoy your meal” (Smacznego) oraz “Press
start to continue” (Naciénij start, aby
kontynuowac) pojawig sig na wyswietlaczu i
odzywa sig dzwigkowy sygnat alarmowy.

18. Po uptywie czasu pieczenia wyjmij potrawe z
piekarnika. Po ponownym zamknigciu drzwiczek
piekarnika pieczenie w drugiej sekcji o dtuzszym
czasie trwania bedzie kontynuowane.

19. Po zakonczeniu procesu tego diuzszego pieczenia
teksty “Enjoy your meal” (Smacznego) oraz
“Press start to continue” (Nacisnij start, aby
kontynuowac) pojawig sig na wyswietlaczu i
odzywa sig dzwigkowy sygnat alarmowy.

20. Aby wytgczy¢ alarm, dotknij dowolny przycisk.
Piekarnik wytgcza sie automatycznie.

21. Jesli chcesz, aby piekarnik nadal dziatat, nacisnij
przycisk > Il na 2 sekundy Piekarnik bedzie
kontynuowat pieczenie przez czas nieokreslony.
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Jesli chcesz wytaczy¢ to programowanie
pélautomatyczne po jego nastawieniu,
trzeba wyzerowac czas pieczenia.
Piekarnik mozna takze wytgczy¢ dotykajac

przycisk @ na 2 sekundy, jesli chcesz.

Wylaczanie piekarnika elektrycznego

Dotykaj przycisk @ przez 2 sekundy, aby wytgczy¢
piekarnik.

Blokada przyciskow

Uruchamiajgc funkcje blokady przyciskéw, mozna
zapobiec zmianom w ustawieniach piekarnika.

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.

Najdtuzszy czas alarmu to 23 godziny i 59
minut,

Blokada przyciskéw moze stosowana, kiedy
piekarnik jest w trybie gotowosci.

Aktywacja blokady przyciskow

1. Dotykaj przycisk (& raz po raz, az "Keylock
passive" (Blokada przyciskéw wytaczona)
pojawia sie na wyswietlaczu.

1 LN - J
1 FUL

Blokada Klaw. zol. ’é’

[N

2. Wigcz blokade przyciskdw jednokrotnym
dotknigciem dowolnego z A/~ symboli.
Blokada przyciskow zostanie wiaczona, "Key lock
active” (Blokada prz'ygsk()w wigczona) pojawi

sie na wyswietlaczu. V7 symbol nadal miga

3. Dotykaj przycisk 11 ,aby potwierdzi¢ to ustawienie.
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wyjatkiem przyciskow A/~ po zafgczeniu
blokady przyciskdw inne przyciski piekarnika
nie dziataja.

Wytaczanie blokady przyciskow

1. Wiacz blokade przyciskow jednokrotnym
dotknigciem dowolnego z AV symboli. "Key
lock active” (Blokada przyciskéw wigczona)
pojawia sig na wyswietlaczu.

2. Dotykaj przycisk 11 ,aby potwierdzi¢ to ustawienie.

Aby nastawic alarm:

N Flh
MR

Aorm

1. Dotykaj przycisk & raz po raz, az na wyéwietlaczu
pojawi sig symbol . o symbol zaczyna miga¢

2. Dotykaj przyciski A/~ , aby nastawi¢ czas
trwania pieczenia i potwierdz to ustawienie
dotknigciem 1 JAY symbol nadal sig pali po
nastawieniu czasu alarmu.

3. Po uptywie tego czasu alarm odezwie sie.

4. Aby wytaczy¢ alarm nacisnij dowolny przycisk.

Aby skasowa¢ alarm:

1. Dotykaj przyciski Graz po raz, az L symbol

2. Dotnij przycisk ~ az "00:00" pojawi sig na
wyswietlaczu i potwierdz to ustawienie
dotknieciem [,

» Alarm zostaje anulowany i JAY symbol znika.

Nastawianie jasnosci

Jasnos¢ mozna ustawic tylko wtedy, gdy piekamik jest

w trybie gotowosci.

1. Dotykaj przyciski ( raz po raz, az "Brightness”
(Jasnosc) pojawi sie na wyswietlaczu. 3 symbol
miga na wyswietlaczu

1 LN S S
1 FUU

Jusnost 5

1 LN o J
1P

Blokada klaw. wyl. ’6’

rel

na wyswietlaczu.
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2. Jest b pozioméw jasnosci, tzn. 1, 2, 3, 41 5.
Dotykaj przyciski ~/~, aby wybra¢ zadany
poziom.

3. Dotknij ) ,aby potwierdzi¢ to ustawienie.

Przy wylgczonym piekarniku poziom
jasnosci sig zmniejsza aby oszczedzad

nergie. Po zatgczeniu piekarnika jasnosé
wraca do nastawionego poziomu.




» Wyswietlacz powrdci do trybu gotowosci. Na

wyswietlaczu bedzie widoczna wytgcznie biezaca

godzina.

Nastawienie poziomu gtosnosci

Gtosnos¢ mozna ustawic tylko wtedy, gdy piekarnik

jest w trybie gotowosci.

1. Dotykaj przycisk & raz po raz, az h symbol
pojawi sie na wyswietlaczu Symbol miga na
wyswietlaczu

1 LN o af
I FUU

Sita glosu: gfosno

2. S3 2 poziomy glosnodci, tzn. "Volume low"
(Cicho) oraz "Volume high" (Gto$no). Dotykaj
przyciski A/~ , aby wybra¢ zgdany poziom.

» Wyswietlacz powrdci do trybu gotowosci. Na

wyswietlaczu bedzie widoczna wytgcznie biezaca

godzina.

Nastawianie jezyka

Jezyk mozna ustawic tylko wtedy, gdy piekarnik jest w

trybie gotowosci.

1. Dotknij & przycisk, az zobaczysz symbol 3= w
menu ustawien.

| LN o E
1 FUU

Languuge: English

2. := symbol miga na wy$wietlaczu i wyswietli sie
opcja ustawienia jezyka .

3. Dotknij A/~~, aby wybrac jezyk.

4. Dotknij [ ,aby potwierdzi¢ to ustawienie.

» Wyswietlacz powrdci do trybu gotowosci. Na

wyswietlaczu bedzie widoczna wytgcznie biezaca

godzina.

Ustawianie biezacej godziny

Biezacg godzing nastawia¢ mozna tylko przy

wytgczonym piekarniku. Jesli chcesz zmieni¢ godzing

ustawiong przy poczatkowej konfiguracji piekarika:

1. Dotykaj przycisk () raz po raz, az tekst "Set
current time" (Ustaw bieZaca godzing) pojawi
sie na wy$wietlaczu. Pole godziny i symbol (2
migaja na wyswietlaczu

N/
_nrnn
Mg
PN

Ustaw godzing

2. Ustaw pole godziny przy pomocy ~~
przyciskéws /

4. Pole minut i symbol & migaja. Ustaw minuty przy
pomocy \przyciskdws~ / Dotknij przycisk
,aby potwierdzé to ustawienie.

N N
LA e e
N | B

Ve AN

Ustow godzing

» WySwietlacz powrdci do trybu gotowosci. Na
wySwietlaczu bedzie widoczna wytgcznie biezaca
godzina.

Tabela czasoéw pieczenia

Podane w tabeli czasy sg tylko orientacyjne.
Moga sig réznic, zaleznie od rodzaju zywnosci,
grubosci, rodzaju i preferencji kulinarnych.
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Dla jednej duzej sekcji Pieczenie ciast i migs Pierwsza potka w piekarniku to potka dolna.

Po otwarciu drzwi piekarnika, jesli nie sg
6 skazéwki dostgpne na szybie drzwi

piekarnika gotowanie, znajdujg one

zastosowanie do jednego catego odcinka.

w7 e
[ e s [ s w3
w21l W ] mw

15 min. 250/maks.
nastepnie 180...
190

Indyk (5,5 kg) Jedna blacha E 1 25 min. 250/maks. 150... 210
= nastepnie 180...
190

Przy pleczenlu rownoczesnie w dwach blachach, glebsza blache stawia sie na pétce gornej, a blache plytsza na dolnej.
* wszystkich potrawach.




Dla samej sekcji dolnej: Pieczenie ciast i mies

Cmbvome | ooie | Jo] [ 2 | | w05 |

25 min. 250/maks. 150... 210
nastepnie 180...
190

Gotowanie powolne/Nagrzewanie wentylatorowe Eco

Fan
[ . : ; Nie otwieraj drzwiczek w Gotowanie
8 ’r\gspzogzgliij Jve ggg;;% pieczenia po Jego o powolnetrybieNagrzewanie wentylatorowe Eco
powolnetrybieNagrzewanie wentylatorowe Eco Fan/
Fan/
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Podgrzewaj przez 6-7 minut

Biate/czerwone migso trzeba obracac na patelni przed pieczeniem az sie zagotuje.
Fasole przed pieczeniem nalezy gotowac przez 30 minut, Mozna bezposrednio uzy¢ fasoli z puszki.

Przykrycie patelni pokrywka poprawia wydajnosé smazenia.

Wskazowki do pieczenia ciasta

e Jedli ciasto jest zbyt suche, zwigksz temperature
0 ok. 10°C i skro¢ czas pieczenia.

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

e Jedli ciasto jest zbyt ciemne z gdry, umiesc je na
dolnej pdice, obniz temperature i przediuz czas
pieczenia.

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

Wskazowki przy pieczeniu ciasta

e Jedli ciasto jest zbyt suche, zwigksz temperature
0 ok. 10°C i skro¢ czas pieczenia. Nawilz
warstwy ciasta sosem ztozonym z mleka, oleju,
jajka i jogurtu.

e Jedli pieczenie ciasta trwa zbyt dtugo, sprawdz
czy grubo$¢ przygotowanego ciasta nie
przekracza gtebokosci blachy.

e Jedli gora ciasta brazowieje, ale dolna czgs¢ nie
jest upieczona, sprawdz, czy na dnie ciasta nie
ma zbyt wiele uzytego dom pieczenia sosu. Aby
ciasto brazowiato rownomiernie postaraj sie
rozprowadzi¢ sos rowno pomiedzy warstwami i
gorg ciasta.

Piecz ciasto zgodnie z trybem i temperaturg
podanymi w tabeli gotowania. Jesli dét nadal
hie dos¢ sig zabrazowit, nastepnym razem
umies$¢ ciasto na dolnej potce.

Wskazowki przy gotowaniu jarzyn

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

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

Funkcja potraw gotowych

Wybieranie funkcji potraw gotowych

Menu Ready Meals (Dania gotowe) zawiera programy
dla potraw specjalnie przygotowane przez zawodowych
kucharzy i zapisane w pamieci jednostki sterujace;.

W tym menu temperatura, pozycja pétki, waga i
funkcje pieczenia nastawiane s3 automatycznie.
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Mozna zmieni¢ wageg i czas pieczenia stosownie do
potrawy i wtasnego gustu. Menu potraw gotowych
odnoszg sie do kombinacji jednej duzej sekcji, sekcii
dolnej i sekcji dolnej-gome;.

Aby wybraé funkcje potraw gotowych:

1. Dotknij przycisk \.L./ , aby wigczy¢ piekamik.

Gdy wiozona jest plyta sekcji srodkowej, po wigczeniu
piekarnika wyswietli sie pierwsza funkcja
charakterystyczne dla pieczenia w sekcji gornej.

a kazdym dotknieciem przycisku
uruchamia¢ sig beda, odpowiednio, tylko
ekcja dolna, obie sekcje dolna i gérna

oraz tylko sekcja gorna. Menu potraw
gotowych odnoszg sig do kombinacji
jednej duzej sekcji, sekcji dolnej i sekcji
dolnej-gorne;.

2. Dotknij przycisk =, aby wybrac sekcje, w ktdrej
bedziesz piec.

3. Dotknij przycisk & , aby wy$wietli¢ funkcje Ready
Meals (Potrawy gotowe). Na tym etapie na ekranie
tekstowym wyswietli sie menu gtéwne.

: [0 o

Cakes8breadsRtarts

4. Dotknij przycisk A/~ , aby z menu gtéwnego
wybrac 7zadang funkcje Ready Meals (Potrawy
gotowe).

5. Dotnij przycisk [, aby potwierdzi¢ wybrane
menu Main Meal (Potrawa gtéwna).

6. Dotknij przycisk A/~ , aby wybra¢ zgdang
potrawe (Cookies, Cake, Small cake, itp.)

& AR
*[OFE

Walnut cookies

7. Przed rozpoczeciem pieczenia w menu potraw
gotowych mozna nastawi¢ wage zaleznie od
wybranego rodzaju potrawy. W tym celu:

Dotykaj °C az "Weight" (Waga) pojawi sig na

wySwietlaczu. Na wyswietlaczu wagi wybranej sekcji

piekarnika symbol "kg” bedzie migac i "Weight"

(Waga) sie pojawi.

8. Wybierz odpowiednig wage dla swej potrawy
dotykajac ~\przyciskéw~~ / Po osiggnieciu



zadanej wartosci, potwierdZ te wage dotykajac ). » Po zakoriczeniu pieczenia "Good appetite...”

"kg” symbol pali sie ciggle. (Smacznego...) pojawi sie na wyswietlaczu i odzywa
Piekarnik zmieni automatycznie sie qlz’vy.i@kowy sygnat glarmowy. Aby wylgczy¢ alarm,
temperature i czas trwania na podstawie nacisnij dowolny przycisk.
zmiany wagi. Polecenie ,Back” (Wrdc) wyswietlane podczas

poruszania Sig po menu potraw pozwala
réci¢ do menu gérnego. Do ekranu funkcji
poczgtkowej mozesz wrdcic, naciskajgc jus}

Menu Ready Meals (Potrawy gotowe)
Moze sig roznic zaleznie od modelu

Wage mozna zmienic tylko dla tych
potraw, dla ktérych zostata wskazana.

. Wstaw naczynie z potrawg do piekarnika.
10. Dotknij przycisku B, aby zaczaé pieczenie.
"Cooking" (Pieczenie) pojawi si¢ na wyswietlaczu.
Dla sekcji dolne;j:

Ciastka z Nadziewany | Pstrag Kurczak, Papryka Przygotowanie | Placki Suszone | Zapiekanka
orzechami udziec maly do faszerowana | jogurtu owocowe jabtka Z warzyw
whoskimi jagniecy 1600 g mrozonych
Y p
rodzynkowy cieleca papilotach kurczecia Zziemniaczana jabtkowy suszona
Z
warzywami

Stodkie Pstrag Bagietka z
buteczki do pieczony kurczakiem
herbaty na

kamieniu

Jabtka z
miodem w
syropie
Rogaliki Bazant po Zapiekanka z
cynamonowe mysliwsku warzyw
Swiezych

[k | P e
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Dla jednej duzej sekcji

HOWE peci 201

Clasiké z. Nadziewan Pstrag Kurbiak, Papryka Priygotowa Placki Suszone Zapiekanka
orzechami y udziec maly do faszerowana | nie jogurtu owocowe jabtka Z warzyw
whoskimi jagniec 1600 mrozonych
Herbatniki Pieczen Ryba w Kotlety z Zapiekanka Strudel Gruszka MroZone
cieleca papilotachz | kurczecia ziemniaczan jabtkowy suszona buteczki
warzywami a
Vol au vent Stek Pstrag Bagietka z Mousaka Eklerek
pieczony na kurczakiem
kamieniu

ZaDiEkane - indycze - émietankowo. --
ziemniaczan

Tort Zapiekanka
Wielkanocny Z Warzyw
Swiezych

Buteczki z Ciasto
nadzieniem biszkoptowo-
Sero! Huszczowe

Placek z
kaszy mannej
w syropie

Zupa jarzynowa Poledwica wotowa a la
Wellingt

Sernik tahini

Okon morski w soli Chleb kukurydzian

Quiche jarskie
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Przepisy na potrawy gotowe
PIZZA

SKEADNIKI

Na ciasto:

e 400 gmaki

e 15gsoli

e 3¢ swiezych drozdzy

e 20 goliwy z oliwek

e 250 g letniej wody

]

e 2 pomidory, starte

e Pottyzki pasty pomidorowej

e 1 1lyzeczka cukru

e 1 1{yzeczka soli

e 1 tyzka oliwy z oliwek

Na dodatki:

e 150 g startego sera cheddar lub mozzarella

e Salami, kietbasy fermentowane, kukurydza,
oliwki, pieczarki wg uznania

PRZYGOTOWANIE
Wymieszaj drozdze w wodzie do catkowitego
rozpuszczenia.

e Zagniataj potowe maki z drozdzami i mieszaning
wodna.

e Kontynuuj zagniatanie dodajgc sol i oliwe z
oliwek.

e Po dodaniu reszty maki zagniataj, az uzyskasz
migkkie ciasto.

e Przenie$ ciasto do nasmarowanego tuszczem
garnka i przykryc folig. Pozostaw ciasto, aby
fermentowato przez 1 noc w temperaturze
pokojowej.

e Potdz tak sfermentowane ciasto na pulpicie i
zagniataj. Przykryj ciasto garnkiem i pozostaw na
kolejne 30 minut.

e W6z ciasto do standardowej blachy do pieczenia
wytozonej pergaminem i rozprowad? je dtonig.

e \Wymieszaj wszystkie sktadniki na sos w garnku, i
rozsmaruije je na ciescie w blasze.

e Dodaj startg mozzarellg i wybrane przez siebie
dodatki.

e Na koniec mozesz skropi¢ dodatki odrobing oliwy
z oliwek.

e Piecz te potrawe na wstepnie podgrzanym 1.
stelazu piekarnika.

e Podawaj na goraco.

LAZANIA

SKEADNIKI

Na sos boloriski:

e 200 g chudej mielonej wotowiny

e 1 $redniej wielkosci cebula, posiekana

1 $redniej wielkosci marchewki, starta
2 Sredniej wielkoSci selera, starte
2 pomidory, starte

1 tyzka koncentratu pomidorowego
1 tyzka oliwy z oliwek

20 g masta

Y2 szklanki czerwonego wina

1 i8¢ laurowy

Sl

Czarny pieprz

2 gatki muszkatotowej, starte

Na S0s beszamel:

2 szklanki mleka

2 tyzki oliwy z oliwek

40 g masta

2 opakowania suchego makaronu na lazanie
200 g parmezanu w proszku
PRZYGOTOWANIE

Przygotowanie sosu boloriskiego:

e Podsmaz warzywa, z wyjatkiem pomidoréw, na
oliwie z oliwek i masle przez 5 minut.

e Dodaj mielong wotowing i warzywa i smaz przez
kolejne 5 minut.
Dodaj wino i od razu odparuj z niego alkohol.
Dodaj do tej mieszaniny starte pomidory
wymieszane z koncentratem pomidorowym.
Gotuj te mieszaning na duzym ogniu, az sig
zagotuje, potem dodaj lis¢ bobkowy i dusic przez
nastepne pot godziny. W razie potrzeby dodaj
wody (ok. 2,5 szklanki ).

e Zakoncz gotowanie po dodaniu soli, czarnego
pieprzu i gatki muszkatotowej. Upewnij sie, ze
S0S nie zgestniat nadmiernie.

PULPETY Z WARZYWAMI

SKEADNIKI

e 500 g chudej mielonej wotowiny

1 Sredniej wielkosci cebula, posiekana

2 bakiazanu, pokrojone w drobng kostke

1 cukinia, pokrojona w drobng kostke

1 papryka kolorowa, pokrojona w drobng kostke

1 niewielki pomidor, obrany ze skory, bez nasion

i pociety w kostke

50 g sera parmezan, starty

5 gatgzek natki pietruszki, drobno posiekane

2 jajka, zmieszane

1 filizanka butki tartej

1 tyzeczka kminu rzymskiego

1 tyzeczka ziela angielskiego

1 lyzeczka czarnego pieprzu

1 deserowa tyzka soli

2 tyzki oliwy z oliwek
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PRZYGOTOWANIE

Podsmaz warzywa na niewielkiej ilosci bardzo
rozgrzanej oliwy z oliwek

Wymieszaj podsmazone warzywa razem z innymi
sktadnikami.

Uformuj tak przygotowang mieszaning w klops i
Scidle owin plastikowa folia. Pozostaw te
mieszaning w lodéwce na 2 godziny, aby
odpoczeta i nabrata ksztaftu.

Wyjmij potrawe z lodéwki i zdejmij z niej
plastikowg folig.

Nasmaruj ftuszczem standardowg blache do
pieczenia i wtoz do niej klops.

Piecz te potrawe na wstepnie podgrzanym 1.
stelazu piekarnika.

Odstaw potrawe na co najmniej 10 minut przed
podaniem.

CREME BRULEE
SKEADNIKI

200 ml $mietany
90 ml mleka

50 g cukru krysztatu
3 z0ttka

1 laska wanilii
Brazowy cukier

PRZYGOTOWANIE

Podgrzej w garnku $mietang, mleko, cukier
krysztat i wanilig (nie zagotuj).

Utrzyj z6ttka w osobnym naczyniu. WeZ troche tej
podgrzanej mieszaniny, dodaj ubite z6ttka i
wymieszaj. Dodaj reszte mieszaniny, ciggle
mieszaj aby zottka sie nie Scigty.

Wiej tak przygotowang mieszaning do 4
garnuszkow.

Ustaw garnuszki z creme brulee w standardowej
blasze do pieczenia z nalang do niej woda.
Piecz ten deser na 5 stelazu wstepnie
podgrzanego piekarnika.

Po upieczeniu creme brulee mozna posypac
brazowym cukrem i przypali¢ od géry palnikiem
lub w grillu piekarnika.

POLEDWICA WOLOWA A LA WELLINGTON

SKEADNIKI

e 600 g poledwicy wotowej

e 400 g pieczarek

e 1 malacebula

e 5 galgzek $wiezego tymianku, oddzielone od

todygi

2 fyzki musztardy ziarnistej

4 duze ptatki ciasta francuskiego
2 70ttka

1 tyzka sezamu
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SOl / czamy pieprz
Oliwa z oliwek

PRZY GOTOWANIE

Podziel wotowing na cztery porcje.

Podsmaz z obu stron na goracej patelni kazdg
porcje przyprawiong solg, czarnym pieprzem i
oliwg z oliwek, a potem je ostudz.

Utrzyj cebule, pieczarki, Swiezy tymianek, sol i
czarny pieprz na jednorodna mase.

Gotuj te mieszaning az odparowuije caly sok, a
nastepnie ostudz.

Rozt6z ciasto francuskie na posypanej maka
powierzchni, przytnij korice ciasta.

Rozsmaruj nadzienie pieczarkowe na ciescie
francuskim stosownie do wielkoSci porcji
wotowiny.

Potéz wotowing na nadzienie i posmaruj
musztarda ziarista.

Zawin brzegi ciasta, tak aby catkowicie przykry¢
wotowine.

Zamknij i zalep przycigtymi na paski koncami
ciasta francuskiego.

Piecz te potrawg na wstepnie podgrzanym 1.
stelazu piekarnika.

Zaleca sig, aby po upieczeniu tej potrawy
odczekac przez 5 minut przed jej podaniem.

ZUPA JARZYNOWA
SKEADNIKI

Na sok warzywny:

1 $redniej wielkosci marchewka, obrana i grubo
posiekana

1 Sredniej wielkosci seler, obrany i grubo
posiekany

1 Sredniej wielkosci marchewka, obrana i grubo
posiekana

1 por, grubo posiekany

2 liscie bobkowe

1 tyzeczka deserowa czarmnego pieprzu

3 litry cieptej wody

Na zupe:

1 Sredniej wielkosci cebula, obrana i grubo
posiekana

1 por, grubo posiekany

1 kolorowa papryka, grubo posiekana
1 maty pomidor, grubo posiekany

1 seler, grubo posiekany

4 z3bki czosnku, ze skorg

1 tyzeczka czarnego pieprzu

1 deserowa tyzka soli

2 tyzki oliwy z oliwek

1,5 litra soku z warzyw



PRZYGOTOWANIE
Na sok warzywny gotuj wszystkie sktadniki w
garnku przez 45-60 min. na matym ogniu.
Przefiltruj tak przygotowany sok warzywny.
Warzywa na zupg przypraw oliwg z oliwek, solg i
pieprzem oraz rozprowadz na standardowej
blasze do pieczenia.

e Pot6z przykryty aluminiowg folig czosnek z boku
blachy.

e Piecz te potrawe na 5. stelazu w uprzednio
podgrzanym piekarmniku.

e Utrzyj pieczone warzywa i obrany czosnek z
sokiem warzywnym na jednorodng mase.

e Zaleca sig podawanie tego dania na goraco po
ugotowaniu.

STEK Z POLEDWICY

SKEADNIKI

e 700 g poledwicy cielecej

1 tyzka czarnego pieprzu

Y2 filizanki $mietany

¥ filizanki biatego wina

Oliwa z oliwek

Sol

PRZYGOTOWANIE
Grubo zmiel czamy pieprz .

e Przypraw steki z poledwicy sola, a nastepnie
obsyp z obu stron grubo zmielonym czarnym
pieprzem.

e (Obsmaz steki z obu stron w oliwie z oliwek na
patelni.

e Piecz te potrawe na 2. stelazu w uprzednio
podgrzanym piekarmniku.

e Wlej biate wino, $mietang i s6l w na patelnig, na
ktérej byly obsmazane steki.

Gotuj sos na wolnym ogniu, az zgestnieje.
Po upieczeniu pozostaw migso w piekarniku na
5-10 min., polej steki sosem i podawaj.

ZAPIEKANKA Z WARZYW

SKEADNIKI

150 g brokutow, tylko kwiaty

150 g kalafiora, tylko kwiaty

150 g brukselki

1 duza marchewka, pokrojona srednio grubo

1 duzy ziemniak, pokrojony $rednio grubo

500 ml mleka

40 g maki

40 g masta

80 g sera parmezan, startego

1 tyzeczka gatki muszkatotowej, startej

Sal

Czarny pieprz

PRZYGOTOWANIE
Oddzielnie ugotuj warzywa .

e Roztop masto w rondelku, dodaj make i gotuj, az
maka zamieni barwe na jasnobrazowa.

e Do tej mieszaniny masta i maki dodawaj mleko w
temperaturze pokojowej w matych porcjach i
mieszaj trzepaczka, az mieszanina zgestnieje.
Upewnij sig, ze sos nie zgestniat zanadto.

e Do gotowanego sosu wsyp parmezan, sol,
pieprzem i gatke muszkatotowa.

Dodaj do sosu gotowane warzywa i wymieszaj go.
Wlej go do szklanego naczynia Zaroodpornego o
wymiarach ok. 30x20x7 cm.

e Piecz tg potrawg na 2. stelazu w uprzednio
podgrzanym piekarniku.

e (Odczekaj 5-10 minut i podawaj upieczong
zapiekanke z warzyw.

SERNIK TAHINI

SKEADNIKI

e 500 g tagodnego serka homogenizowanego
e 150 g cukru krysztatu

e 5Sijajek

e 35 g skrobi

e 200 ml Smietany

o 21yzki oliwy z oliwek

e 210 g herbatnikéw petnoziamistych
e 100 g masta

PRZYGOTOWANIE

Bardzo drobno zmiel herbatniki.

e Roztop masto, wylej na zmielone herbatniki i
wymieszaj.

e W6z pergaminem foremke do ciasta, wstaw do
niej okragta tortownice o Srednicy ok. 24-27 cm i
wysokosci ok. 5 cm.

e Wlej mieszaning masta i herbatnikéw do
tortownicy i rozprowad? jg w niej réwnomiernie
jako spdd sernika. Ostudz te mieszaning w
tortownicy przez 10 minut. w lodéwce.

e W osobnym naczyniu ubij serek homogenizowany
z cukrem.

W osobnym naczyniu ubij jajka ze skrobig.
W osobnym naczyniu ubij Smietaneg.
Wymiesza¢ wszystkie mieszaniny ze sobg i z
tahini.

e Wylgj tak przygotowang mieszaning na wyjety z
lodéwki spdd z masta i herbatnikéw.

e  Piecz te potrawe na wstepnie podgrzanym 1.
stelazu piekarnika.

e (Odstaw ciasto na 1 noc do loddwki.

Do krojenia sernika zaleca sig uzycie noza
amoczonego w wodzie. Utatwi to krojenie
iasta.
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GULASZ Z KARKOWKI JAGNIECEJ

SKEADNIKI

e 800 g karkéwki jagnigcej, pokrojonej w plastry

2 tyzki maki

1 tyzka masta

1 tyzka oliwy z oliwek

2 $rednie cebule, pokrojone w drobng kostke

1 tyzka koncentratu pomidorowego

2 $rednie pomidory, obrane i pokrojone w drobng

kostke
2 Srednie marchewki, pokrojone w duzg kostke
2 $rednie ziemniaki, pokrojone w duzg kostke
1 tyzeczki suszonego tymianku
250 ml soku warzywnego
Sal
Na sok warzywny:
e 1 $redniej wielkosci marchewka, obrana i grubo
posiekana
e 1 $redniej wielkosci seler, obrany i grubo
posiekany
e 1 $redniej wielkosci marchewka, obrana i grubo
posiekana
1 por, grubo posiekany
2 liscie bobkowe
1 tyzeczka deserowa czarnego pieprzu
3 litry cieptej wody

RZYGOTOWANIE
Na sok warzywny gotuj wszystkie sktadniki w
garnku przez 45-60 min. na matym ogniu.
Przefiltruj tak przygotowany sok warzywny.
Przypraw plastry jagnieciny solg i pieprzem,
obtocz w mace i usungc jej nadmiar.

e Podgrzej masto i oliwg z oliwek na patelni i
obsmaz plastry jagnieciny.

e Podsmaz cebulg na patelni, na ktérej obsmazane
byto mieso, a nastepnie dodaj pomidory i
koncentrat pomidorowy i zagotu;j je.

e Do tej mieszaniny dodaj sok warzywny oraz sol i
pieprz.

e W6z plastry jagnieciny pigtnem do
zaroodpornego naczynia szklanego o wymiarach
ok. 30x20x7 cm, a nastepnie dodaj sos
pomidorowy i warzywa.

TORT CYTRYNOWY

SKEADNIKI

170 g maki

170 g cukru krysztatu

3 jajka

5 g proszku do pieczenia

170 g masta (w temperaturze pokojowej)

Skorka z 2 cytryn

2 g wanilii
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PRZY GOTOWANIE

Ubij jajka z cukrem w miseczce.

Do tej mieszaniny dodaj make, proszek do
pieczenia i skdrke z cytryny.

Dodaj masto w temperaturze pokojowej i dobrze
ubij tg mieszaning .

Nasmaruj mastem teflonowg foremke na ciasto o
wymiarach ok. 27x15x6 cm i wlej do niej te
mieszaning.

Piecz te potrawe na wstgpnie podgrzanym 1.
stelazu piekarnika.

FASOLA ZWYCZAJNA
SKEADNIKI

115 g fasoli zwyczajnej

150 g pastrami, posiekane

2 $rednie cebule, pokrojone w drobng kostke
4 zielone papryki, pokrojone cienko w kostki
2 $rednie pomidory, obrane i pokrojone w drobng
kostke

1 tyzka pasty z czerwonej papryki

1 tyzka koncentratu pomidorowego

1,5 tyzki masta

1 deserowa tyzeczka papryki chili

500 ml soku warzywnego (na goraco)

1 deserowa tyzka sody

Sl

Czamy pieprz

PRZY GOTOWANIE

Namocz fasole w wodzie z sodg na noc przed
gotowaniem.

Na krétko zagotuj wyjetg z wody fasole.
Podgrzej potrawe na kuchence i doda¢ masto.
Dodaj pokrojong w kostke cebule i podsmaz.
Dodaj papryke, pomidory, paste z czerwonej
papryki i koncentrat pomidorowy, gotu;.

Dodaj do rondla z potrawg pastrami, gotowang
fasole, sol, czarny pieprz i papryke chili.

Dodaj do mieszaniny gorgcy sok warzywny, a
potem gotuj przez okoto 10 minut na $rednim
ogniu.

Przykryj rondel folig aluminiowa.

Postaw rondel na najwyzszej ptycie separatora
we wstepnie podgrzanym piekarniku i upiecz te
potrawe.

CHLEB KUKURYDZIANY
SKEADNIKI

150 g maki kukurydzianej
150 g maki

10 g proszku do pieczenia
7 g soli

5 g cukru krysztatu

2 jajka



e 100 ml mleka

e 50 g masta, roztopionego

e 50 g kukurydzy z puszki

PRZYGOTOWANIE
Wymieszaj w miseczce make kukurydziang,
make, proszek do pieczenia, sl i cukier.

e Winnej miseczce wymieszaj jajka, mleko, masto
i kukurydze i dobrze je ubij .

e Dodaj plynnej mieszaniny do mieszaniny w
proszku i dobrze wymieszaj.

e Nasmaruj mastem teflonowa foremke do ciasta z
co najmniej 8 foremkami na babeczki i wlej do
nich te mieszaning w réwnych porcjach.

e Piecz te potrawe na wstepnie podgrzanym 1.
stelazu piekarnika.

OKON MORSKI W SOLI

SKEADNIKI

e 2 okonie morskie (ok. 2 kg)

1 kg soli kamienngj

1 kg soli kuchenngj

6 gatazek Swiezego tymianku, cienko posiekane

6 gatazek Swiezego tymianku, drobno posiekane

10 gatazek natki pietruszki, drobno posiekane

6 gatgzek koperku, drobno posiekane

Skorka z 1 cytryny, starta

1 czosnek

6 z0ttek

PRZYGOTOWANIE
Rozgnie¢ czosnek. Przygotuj nadzienie dodajac
drobno posiekane ziota, skdrke z cytryny i
czosnek.
Odstaw na bok dwie tyzki nadzienia.
Oczy$¢ okonie z wnetrznosci i tusek. Nadziej
okonie przygotowanym nadzieniem.

e Ubij biatka jajek w miseczce na sztywno, dodaj
reszte nadzienia i soli, i dobrze je wymieszaj.

e \Wylej troche przyprawy na blache do ciasta,
pot6z na niej okonie i pokryj wszystko przyprawa.

e Piecz tg potrawg na 4. stelazu w uprzednio
podgrzanym piekarmniku.

e Usun sdl z potrawy i podawaj.

RYZ PERDE

SKEADNIKI

e 3 nozki kurczecia

Na nadzienie:

e 2 szklanki ryzu

e 2{yzki masta

o 2 lyzki orzeszkéw piniowych

e 2 lyzki czarnej porzeczki (trzymane w cieptej
wodzie )

e 4 1yzki migdatéw, gotowanych i obranych

e 3 szklanki bulionu z kurczgcia
e SOl
e (Czamy pieprz

Na ciasto:

e 125 g masta (w temperaturze pokojowej)

e 2jaka

e 400 g maki

e 1,5yzeczki soli

e 100 gjogurtu

PRZYGOTOWANIE

e 7agotuj ndzki, ostudz, zdejmij z nich skorg i
rozdrobnij na mate kawatki.

Przefiltruj rosét z kurczecia do nadzienia.
Zagotuj w masle migdaty, czarne porzeczki i
orzeszki piniowe i wlej je do miseczki.

e Umyjryzina pdt godziny namocz go w cieptej
osolonej wodzie.

e Ugotuj ryz w masle, w ktérym gotowane byly
migdaty, czarne porzeczki i orzeszki piniowe.

e Dodaj gorgcy rosét z kurczecia i sol, gotuj na
wolnym ogniu przez 10 minut, a nastgpnie
odstaw na kolejne 10 minut.

e Potem dodaj do tego nadzienia migdaty, czarne
porzeczki, orzeszki piniowe i zamieszaj.

e Wymieszaj make, masto i sol na ciasto, nadal
mieszajgc dodaj jajka, nastepnie dodaj jogurt i
dobrze to zagnie¢; owin to ciasto plastikowa folig
i na 30 minut wt6z do lodowki.

e Rozwatkuj ciasto na posypanej maka powierzchni
i podziel je na dwie czesci, duza i matg.

e Nasmaruj ttuszczem szklane naczynie o
wymiarach okoto 25x36x6 cm, wiéz do niego
wiekszy kawatek ciasta tak, aby jego boki zwisaty
poza brzegami naczynia.

o Nat6z sktadniki, na przemian warstwa nadzienia z
ryzu i warstwa kurczaka.

e Przykryj nadzienie z ryzu mniejszym kawatkiem
ciasta.

e (Obetnij nadmiar ciasta zwisajgcy poza brzegi
naczynia i potgcz jego boki z ciastem na wierzchu.

e  Piecz te potrawe na wstepnie podgrzanym 1.
stelazu piekarnika.

USDZIEC JEGNIECY TANDOORI

SKEADNIKI

e 2kg udziec jagniecy

e 3 galgzki Swiezego tymianku

e 3 galgzki Swiezego rozmarynu

e 8 zgbki czosnku

PRZYGOTOWANIE

e Natnij ostrym nozem linie w ksztatcie rombu na
ttustych czesciach udzca jagniecego.
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W16z w romboidalne nacigcia Swieze ziota i
czosnek.

Pot6z udziec jagniecy na drucianym ruszcie.
Upiecz te potrawg umieszczajgc tacke na 4.
stelazu pod drucianym rusztem we wstepnie
podgrzanym piekarmniku.

QUICHE JARSKIE
SKEADNIKI

Na ciasto:

270 g maki

1 tyzeczka soli

180 g masta, zimnego i pokrojonego w kostke
50 g letniej wody

Na nadzienie:

3 jajka

2 tyzki Smietany

70 g brokutéw, tylko kwiaty

1 mata cebula, pokrojona w drobng kostke

2 papryka kolorowa, pokrojona w drobng kostke
5 gatgzek natki pietruszki, drobno posiekane
Sol

Czarny pieprz

PRZYGOTOWANIE

Zagnie¢ make, s6l i masto na ciasto.

Gdy ciasto stanie sig jednolite, dodaj zmrozonej
wody i zagniataj dalej.

Owin ciasto plastikowg folig i na 1 godzing odtoz
do loddwki.

Zagotuj warzywa w osolonej wodzie w osobnych
garnkach, trzymaj je w osolonej wodzie, aby sig
nie odbarwity.

Ubij jajka ze $mietang na nadzienie. Dodaj
warzywa, natke pietruszki, sdl i pieprz i
wymieszaj.

Nasmaruj mastem okragtg foremke do ciasta o
Srednicy ok. 25 cm i wysokosci ok. 3 cm .
Rozwatkuj wyjete z lodéwki ciasto na posypanej
maka powierzchni, widz je do foremki, przytnij
brzegi i widelcem naktuj w nim otwory.

Piecz te potrawe na wstepnie podgrzanym 1.
stelazu piekarnika.

Po 25. minutach pieczenia wyjmij foremke, dodaj
mieszanke warzywng i kontynuuj pieczenie.

SERNIK BROWNIE
SKEADNIKI

Na spdd:

30 g kakao, przesianego
185 g masta, roztopionego
130 g cukru krysztatu

2 jajka
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130 g maki
100 g widrkow czekoladowych

Na nadzienie:

375 sera topionego
165 g cukru krysztatu
3 jajka

Pot tyzeczki wanilii

Na sos:

100 g Smietany
100 g gorzkiej czekolady
Pét tyzki miodu

PRZY GOTOWANIE

Wymieszaj kakao, cukier krysztat i make na spod
sernika. Nastepnie dodaj masto, jajka i widrki
czekoladowe i dobrze ubij tg mieszaning .

W16z pergaminem foremke do ciasta, wstaw do
niej okragta tortownice o $rednicy ok. 24-27 cm i
wysokosci ok. 5 cm.

Wilej te przygotowang na spdd sernika
mieszaning na patelnig i rozprowadz jg
réwnomiernie .

Utrzyj ser topiony, cukier krysztat i wanilig na
nadzienie. Dodaj jajka, jedno po drugim,
ucierajgc mieszaning na jednorodng mase.
Wylej tak przygotowang mase nadzienia na spod
sernika.

Piecz te potrawe na 4. stelazu w uprzednio
podgrzanym piekarniku.

Na sos stop w miseczce Smietane, czekoladg i
midd stosujac kapiel wodnag.

Dodaj tak przygotowany sos i rozprowadz go
réwnomiernie na upieczonym i ostudzonym
serniku w temperaturze pokojowej.

Odstaw sernik na 3-4 godziny do lodowki.

Do krojenia sernika zaleca sig uzycie noza
amoczonego w wodzie. Utatwi to krojenie
jasta.

FLAN ZE SZPINAKU
SKEADNIKI

Na nadzienie:

250 g szpinaku

4 jajka

1 tyzka mleka

100 g sera parmezan, startego

1 tyzeczka gatki muszkatotowej, startej
1 tyzka orzeszkow piniowych

2 tyzki oliwy z oliwek

Czamy pieprz

Sl



Na sos:

e 200 g sera koziego, startego

e 150 ml mleka

PRZYGOTOWANIE
Odetnij liscie szpinaku, a nastgpnie umyj je i
WYSUSZ.
Nalej oliwy z oliwek do rondla, dodaj szpinak.
Dus szpinak przez 5 minut.
Przenie$ tak ugotowany szpinaku na durszlak i
tyzkg usun nadmiar wody.

e \Wymieszaj wszystkie sktadniki i utrzyj je na
kremowg mase.
Wyt6z 4 mate gamki aluminiowe pergaminem.
Podziel tak przygotowang mieszaning réwnych
ilosciach do tych 4 garnkow.

e Ustaw garnki w standardowej blasze do
pieczenia z nalang do niej woda.

e Piecz te potrawe na wstepnie podgrzanym 1.
stelazu piekarnika.
Na patelni roztop kozi ser i mleko na sos.
Wlej sos na ugotowany flan szpinakowy i
podawaj.

NOZKI KURCZAKA

SKEADNIKI

e 4 nozki kurczecia, wyluzowane

e 6 srednigj wielkosci ziemniaki

e 3 gatgzki Swiezego tymianku, drobno posiekane

o Sdl

Na nadzienie:

5 tyzki oliwy z oliwek

2 zabki czosnku

5 tyzek butki tartej

3 gatgzki suszonej szatwii, drobno posiekane

3 gatazki swiezego tymianku, drobno posiekane

3 gatgzki natki pietruszki, drobno posiekane

Sal

Czarny pieprz

PRZYGOTOWANIE

Na patelni podgrzej oliwe z oliwek na nadzienie.

Drobno posiekaj czosnek, podsmaz go na patelni.

Dodaj butke tartg i gotuj.

Do mieszaniny butki tartej dodaj szatwie, Swiezy

tymianek, natke pietruszki, sl i pieprz, przygotu

nadzienie.

e Potdz nadzienie na srodku luzowanych nézek
kurczecia i przykryj je.

e Pokroj ziemniaki w duzg kostke, przypraw je
rozmarynem, oliwg z oliwek i solg.

e Uiz kostki ziemniaka na tacce. Ustaw druciany
ruszt na tacce piekarnika, utéz nozki kurczecia na
drucianym ruszcie.

e Piecz tg potrawg na 4. stelazu w uprzednio
podgrzanym piekarniku.

Jak obstugiwac grill

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

Grillowa¢ mozna w jednej catej sekcii, tylko w
sekeji gornej lub w sekcji gornej, kiedy dziatajg
sekcje dolne-gorne.

Grillowanie w jednej duzej sekcji

Po wiaczeniu piekarnika po raz pierwszy i ustawieniu

biezacej godziny piekarnik powrdci do trybu gotowosci.

Na wyswietlaczu bedzie widoczna wytgcznie biezaca

godzina.

1. Wyjmij ptyte sekcji srodkowej z piekarnika.
Dopiero po wyjeciu plyty sekcji Srodkowej
czasomierz piekamika dziata¢ bedzie przy
ustawieniu jako jedna duza sekcja.

2. Wigcz piekamik dotykajac ten @ przycisk przez
dwie sekundy.

3. Gdy wigczy sie piekarnik, wyswietli sie pierwsza
funkcja charakterystyczne dla pieczenia w jednej
duzej sekgji.
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4. Dotknij przycisk ./~ ,aby wybra¢ potrzebng
funkcje grillowania.
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Full grill

5. Po wybrani funkcji mozna ustawi¢ "Temperature"
(Temperatura), "Rapid Heating (Booster)" (Szybkie
nagrzewanie/ Booster), "Cooking time" (Czas
trwania pieczenia) oraz "Cooking end time"
(Godzina zakoniczenia pieczenia). patrz (Praca
piekarnika jako jednej sekcji) Jak obsfugiwac
urzgazenia sterujgce piekarnika, strona 22

Po ustawieniu funkgji i temperatury na dwie

sekundy dotknij przycisk 1, aby zaczaé

pieczenie. Rozpoczyna sig pieczenie i "Cooking"

(Pieczenie) pojawi sie na wyswietlaczu.

7. Jesli ustawi sig godzing zakoriczenia pieczenia, o
tej godzinie piekarnik wytgcza sig automatycznie.
“Enjoy your meal” (Smacznego) pojawia sig¢ na
wyswietlaczu i dwukrotnie odzywa sig sygnat
dzwiekowy. Piekarnik wytacza sig automatycznie.
Jedli nie ustawiono godziny zakoriczenia pieczenia,

= <IArTE
ool

IS

45/PL



po zakonczeniu procesu pieczenia ponownie
dotknij przycisk I [ aby zakoriczyé pieczenie.
8. Dotknij przycisk \.L/ , aby wytgczy¢ piekamik.
Grillowanie w trybie tylko gornej sekcji
Po wigczeniu piekarnika po raz pierwszy i ustawieniu
hiezacej godziny piekarnik powrdci do trybu gotowosci.
Na wySwietlaczu bedzie widoczna wytacznie biezaca
godzina.
1. Umiesc plyte sekcji Srodkowej w jej obudowie
znajdujacej sie pomiedzy 3 i 4 prowadnic stelaza.
Jesli ptyta sekciji $rodkowej nie jest
wiozona, czasomierz piekarnika bedzie
dziatac jako cata jedna sekcja.

2. Wigcz piekamnik dotykajac ten @ przycisk przez
dwie sekundy.

3. Gdy wigczy sig piekarnik, wySwietli sig pierwsza
funkcja charakterystyczne dla pieczenia w jednej
duzej sekciji.
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4. Dotknij przycisk A/~ ,aby wybra¢ potrzebng
funkcje grillowania.

”j I LITIN
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Full grill

5. Po wybrani funkcji mozna ustawic¢ "Temperature"
(Temperatura), "Rapid Heating (Booster)" (Szybkie
nagrzewanie/ Booster), "Cooking time" (Czas
trwania pieczenia) oraz "Cooking end time"
(Godzina zakoniczenia pieczenia). patrz (Uzywanie
tylko gérej lub dolnej sekcji piekarnika) Jak
obstugiwac urzadzenia sterujgce piekarnika,
Strona 22

6. Po ustawieniu funkcji i temperatury na dwie
sekundy dotknij przycisk DI , aby zacza¢
pieczenie. Rozpoczyna sie pieczenie i "Cooking"
(Pieczenie) pojawi sig na wyswietlaczu.

7. Jedli ustawi sig godzing zakoriczenia pieczenia, 0
tej godzinie piekarnik wytgcza sig automatycznie.
“Enjoy your meal” (Smacznego) pojawia si¢ na
wySwietlaczu i dwukrotnie odzywa sie sygnat
dzwigkowy. Piekarnik wytacza sig automatycznie.
Jedli nie ustawiono godziny zakoriczenia pieczenia,
po zakonczeniu procesu pieczenia ponownie
dotkni przycisk I [ ,aby zakoriczyé pieczenie.

8. Dotknij przycisk \.L/ , aby wytgczy¢ piekamik.

= AarT
[ [R]
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Grillowanie tylko w gornej sekcji, gdy dziataja

gorne i dolne sekcje piekarnika.

Po wiaczeniu piekarnika po raz pierwszy i ustawieniu

biezgcej godziny piekarnik powrdci do trybu gotowosci.

Na wyswietlaczu bedzie widoczna wytgcznie biezaca

godzina.

1. Umiesc plyte sekcji Srodkowej w jej obudowie

znajdujacej sie pomiedzy 3 i 4 prowadnicg stelaza.

esli ptyta sekcji Srodkowej nie jest
tozona, czasomierz piekarnika bedzie
ziata¢ jako cata jedna sekcja.

2. Wigcz piekamik dotykajac ten @ przycisk przez
dwie sekundy.

3. Gdy wigczy sie piekarnik, wyswietli sie pierwsza
funkcja charakterystyczne dla pieczenia w jednej
duzej sekgji.

E JmrE el 1 LA
[=]8] i I

Termoobieg

a kazdym dotknieciem przycisku
uruchamia¢ sig beda, odpowiednio, tylko
ekcja dolna, obie sekcje dolna i gérna

oraz tylko sekcja gérna.

4. Uruchom obie sekcje dotykajac przycisku
dwukrotnie T symbol pojawi sie obok kazdej
sekcji piekarnika.

= Jmrr Tal | LN
4y :

\OFEl I FlIU
101 = Termoobieg [w Termoobieg
5. Dotknigciem przyciskow A/~ wybierz zadang
pare funkcii, przy funkcji grillowania wybranej dla
sekcji gornej.

0 T ] LAN
C o :

T FD I FlIU
101 = £ull grill ey Termoobieg

6. Po wybraniu tej funkcji mozna dla kazdej sekcji
osobno ustawi¢ "Temperature" (Temperatura) oraz
"Cook time" (Czas trwania pieczenia). Dla tych
ustawier ™ migac bedzie symbol czynnej sekcji
piekarnika. Patrz: Rownoczesne uzywanie gormej i
dolnej sekcji piekamika Jak obstugiwac
urzadzenia sterujgce piekarnika, strona 22

Po ustawieniu funkciji i temperatury na dwie
sekundy dotknij przycisk 1, aby zaczaé
pieczenie. Rozpoczyna sig pieczenie i "Cooking"
(Pieczenie) pojawi sig na wySwietlaczu.

o

o

o

~



8. Jedli ustawi sig godzing zakoriczenia pieczenia, o Zywnos¢ nie nadajaca sig do
tej godzinie piekarnik wytgcza sie automatycznie. grillowania stwarza zagrozenie
“Enjoy your meal” (Smacznego) pojawia sig na pozarowe. Do grillowania uzywaj
wySwietlaczu i dwukrotnie odzywa sie sygnat wylgcznie zywnosci, ktdra nadaje sie do
dzwigkowy. Piekarnik wytacza sig automatycznie. przyrzadzania w wysokich
Jesli nie ustawiono godziny zakoniczenia pieczenia, temperaturach.
po zakoniczeniu procesu pieczenia ponownie Nie wktadaj zywnosci do grilla zbyt
dotkni przycisk I [ ,aby zakoriczyé pieczenie. gleboko. Tam jest najgorecej i thusta

9. Dotknij przycisk (L) , aby wytaczy¢ piekarnik. Zywnosc moze sig zapalic.

Dla jednej duzej sekcji: tabela czaséw pieczenia przy grillowaniu
£
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[] Czyszczenie 1 konserwacja

Informacje ogolne

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

ZAGROZENIE:

Przed konserwacja i czyszczeniem, odtgcz
piekarnik od sieci.

Grozi to porazeniem elektrycznym!

ZAGROZENIE:

Przed czyszczeniem piekarnika odczekaj, az
ostygnie.

Mozna sig poparzy¢ od gorgcych powierzchnil

e Po kazdym uzyciu doktadnie oczy$¢ ten wyrob.
Dzigki temu fatwiej bedzie usuwac pozostatosci
pieczenia, unikajac tym samym ich zapalenia sie
na nastepnym uzyciem piekarnika.

e Do jego czyszczenia nie potrzeba zadnych
specjalnych srodkéw czyszczacych. Wyréb ten
czysci sie migkka Sciereczka lub gabka i ciepta
wodg z mydtem w plynie, i wyciera suchg
Sciereczkg.

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

e Do czyszczenia powierzchni i klamki ze stali
nierdzewnej nie uzywaj Srodkow czyszczacych
zawierajgcych kwas lub chlorek. Czgsci te
wyciera sig do czysta migkkg Sciereczka z
detergentem w ptynie (nie w proszku), najlepiej
ruchami w tym samym kierunku.

Pewne detergenty lub $rodki czyszczace moga
uszkodzi¢ powierzchnie.

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

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

Czyszczenie panelu sterowania
Panel sterowania i pokretta czy$ci sig wilgotng
Sciereczka i wyciera do sucha.
Nie zdejmuj przyciskéw/pokretet do
zyszczenia panelu sterowania.
Mozesz uszkodzié panel sterowania!
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Czyszczenie piekarnika

Aby oczysci¢ boczne scianki piekarnika

1. Zdejmij z piekarnika ptyte sekcji Srodkowej.

2. Pull the wire rack together with the top side wall it
is connected to and take the pin nr. (1) out of its
housing.

Pociagnij potke druciang wraz ze $cianka boczna
ku sobie i wyjmij je z piekarnika. Upewnij sig , ze
kotek nr 2 zostat wyjety ze swego gniazda w tylnej
Sciance, oraz ze koncdwka nr 3 zostata wyjeta ze
Sruby w sciance bocznej

4. Pociagnij za pétke druciang, aby wyjac jg z otworu
(4) w Sciance bocznej i oddziel pétke druciang od
Scianki boczngj.




5. Qczys¢ pdtke druciang ruszt i Scianke boczng przy
uzyciu detergentu do naczyn, letniej wody i
migkkiej Sciereczki lub gabki, i osusz je sucha
Sciereczka.

6. Po zakonczeniu czyszczenia wsadz kotek nr 1
siatki drucianej w otwor (4) znajdujgcy sie w
Sciance bocznej. Upewnij sig, ze ptyta Scianki
bocznej jest zabezpieczony w obudowie swej potki
drucianej.

7 Umies¢ zespot Scianki bocznej i pétki drucianej w
piekarniku, tak aby ich kotki (2) mogty trafi¢ do
swych gniazd w obudowie, a koncowka nr 3 trafita

S jdujacej si Sciance bocznej

do jego gniazda

8. Wsadz kotek potki
obudowie.
Upewnij sig, ze zespdt pdtki drucianej i
Scianki bocznej jest dobrze osadzony w
obudowie.

drucianej (1)

Sciany katalityczne
Sciany bocnze, lub tylko sciana tylne, wnetrza
piekarnika moga by¢ pokryte emalig katalityczna.

Tych Katalitycznych 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 czy$ci sie migkka sciereczka lub
ggbka i cieptg woda z mydtem w ptynie, i wyciera
sucha $ciereczka.

Do czyszczenia drzwiczek piekarnika nie
uzywaj zadnych szorstkich Srodkéw

zyszczacych ani skrobaczek metalowych.
Moga porysowac powierzchnie 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
czyszczenia szyby w drzwiczkach przednich,
poniewaz moga porysowaé jej powierzchnig.
Moze to uszkodzi¢ powtoke.

Przenoszenie drzwiczek piekarnika.

1. Otworz drzwiczki przednie (1).

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

1 2 3

1 Drzwiczki przednie
2 Zawias

12 3

3. Przesun drzwiczki przednie w pét drogi.

4. Zdejmij drzwiczki przednie ciggnac je ku gorze aby
uwolnic je z prawych i lewych zawiasow.
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Kroki procesu wyjmowaniu drzwiczek powtarza
ie w odwrotnej kolejnosci przy ich zakfadaniu.

Przy zaktadaniu drzwi z powrotem nie zapomnij

zamkna¢ zacisk w obudowie zawiasu.

Wyjmowanie szyby w drzwiczkach
Szklang szybe z drzwiczek piekarnika mozna wyjaé do
czyszczenia.

Otwdrz drzwiczki.

1 Rama

2 Czesc¢ plastikowa
Pociagnij ku sobie i wyjmij czes¢ plastikowa zatozong
na gorng sekcje przednich drzwiczek.

4 123

1 Szyba wewnetrzna
2 Szyba wewnetrzna
3 Szyba zewngtrzna
4 Plastikowa szczelina na szybe - Dolna

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

watérz te czynnosé, aby wyjac szybe wewnetrzng (2).
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Pierwszy krok do przegrupowania drzwiczek polega na
ponownym zatozeniu szyby wewnetrznej (2).

Jak pokazano na rysunku, wtéz sfazowany naroznik
szyby tak, aby spoczywata w fazowanym narozniku
szczeliny plastikowej

ot

Druga szyba wewngtrzna (2) musi by¢ zatozona w
szczeling plastikowg blisko szyby wewnetrznej (1).
Zakfadajac szybe wewnetrzng (1), upewnij sig, 7€ 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
Klikniecie.

Wymiana lampki w piekarniku

ZAGROZENIE:
Aby unikng¢ zagrozenia porazeniem
elektrycznym, zanim wymienisz lampke

upewnij sig, ze piekarnik jest odtgczony od
sieci zasilajgcej i ze ostygt.
Mozna sig poparzy¢ od goracych powierzchni!

Lampka w piekarniku to specjalna zaréwka

dporna na temperatury do 300 °C. Patrz
Dane techniczne, strona 11, w ktérych podano
szczegoly. Lampki do piekarnika mozna naby¢
u autoryzowanego przedstawiciela serwisu.




Lampka moze by¢ umieszczona gdzie indziej
niz na rysunku.

Jesli w piekarniku jest lampka okragta:
1. Odtgcz piekamnik od sieci zasilajgce;j.
2. Odkrec szklang pokrywe, przekrecajac ja w lewo,

nanowa.

4. Zat6z szklang pokrywe.

Jesli w piekarniku jest lampka kwadratowa:
1. Odtgcz piekamnik od sieci zasilajgce;j.

2. Wyjmij stelaze druciane, zgodnie z opisem. Patrz .

Wkretakiem zdejmij szklang pokrywe.

Wyjmij lampke z piekarnika i wymien jg na nowa.
Zat0z szklang pokrywe, a nastepnie stelaze
druciane.

o~ w
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Rozwiazywanie probleméw

W czasie pracy piekarnik wydziela pare.
o Ulatnianie sie pary w trakcie pracy jest normalnym zjawiskiem. >>> To nie jest awaria.
Przy nagrzewaniu i studzeniu urzadzenia stychaé metaliczne odglosy.
*  Podgrzewane czesci metalowe moga sig rozszerzaé i wydawac diwigki. >>> To nie jest awaria.
Produkt nie dziala.
o Bezpiecznik uszkodzony lub zadziatat. >>> Sprawdz bezpieczniki w skrzynce bezpiecznikowej, W
razie potrzeby wymien je lub zatacz.
e Piekarnik nie jest przytaczony do (uziemionego) gniazdka. >>> Sprawd? kontakt wtyczki.
Nie Swieci lampka w piekarniku,
o Lampka w piekarniku jest uszkodzona. >>> Wymieri lampke w piekarniku.
o Brak zasilania. >>> Sprawd?, czy jest prad Sprawd? bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej. W
razie potrzeby wymien je lub zatgcz.
Piecyk nie grzeje.
o Pokretlo funkgji i/lub temperatury nie s ustawione >>> Ustaw funkcje i temperature
pokrettami/klawiszami funkcji i/lub temperatury.
o Brak zasilania. >>> Sprawd?, czy jest prad Sprawd? bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej. W
razie potrzeby wymien je lub zatgcz.
esli pomimo postgpowania wedtug instrukcji z
ego rozdziatu problem pozostaje, skonsultuj
ig z autoryzowanym agentem serwisowym lub

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

INFOLINIA 222 50 14 14

Podpis i pieczeé instalatora (z numerem uprawnienia) w przypadku montazu
urzadzen gazowych lub piyt i piekarnikow elekirycznych

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

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

WARUNKI GWARANCJI BEKO S.A.

BEKO spdika akeyjna z siedziba w Warszawie (02 -677), przy ulicy Cybernetyki 7b, wpisana do rejestru

przedsiebiorcow prowadzonego przez Sad Rejonowy dla m.st. Warszawy w Warszawie, Xill Wydziat
Gospodarczy Krajowego Rejestru Sadowego, pod numerem: 0000078147 (dalej ,.BEKO") udziela
gwarancii jakosci (dalej: ,Gwarancja”) na wprowadzone przez BEKO do obrotu na terenie Polski produkty
marki BEKO (dalej: ,Urzadzenia”) osobom, ktdre nabyly te produkty (,U2ytkownik”) na nastepujacych

warunkach:

I. ZAKRES OCHRONY.

1. BEKO gwarantuje, ze Urzadzenie zakupione przez Uzytkownika jest wolne od wad produkeyjnych fub
materiatowych, powstalych z przyczyn tkwiacych w tym Urzgdzeniu (dalej: ,Wada”), ktdre ujawnig sie
w ciggu terminu okreslonego w czesci W niniejszych Warunkéw Gwarancji (dalej: ,Okres

Gwarancyjny”).

2. W razie ujawnienia si¢ Wady Produktu w trakcie Okresu Gwarancyjnego, zostanie ona usunigta na
koszt BEKO w sposob uzalezniony od wiasciwosci wady, na zasadach i w zakresie okreslonym w

niniejszych Warunkach Gwarancji.

3. BEKOQ zobowigzuje sie do usuniecia Wady poprzez dokonanie nieodpiaine] naprawy lub wymiany
Urzgdzenia, badz tez reklamacja zgloszona na podstawie niniejszych Warunkdw Gwarancji zostanie

rozpoznana w inny sposdb uzgodniony przez BEKO i Uzytkownika.
4. Udzielona gwarancja jest wazna na terytorium Rzeczypospolitej Polskiej.

Il. CZAS TRWANIA GWARANCJI.

1. Okres Gwarancyjny wynosi 24 miesiace liczac od daty zakupu Urzadzenia przez pierwszego

Uzytkownika, z zastrzezeniem wynikajacym z punktu 2 ponizej.

2. Udzielona gwarancja nie obejmuje Urzadzen zakupionych péZniej niz 36 miesiecy liczac od daty
produkcji Urzadzenia zgodnie z numerem seryjnym znajdujacym sie na tabliczce znamionowej

Urzgdzenia,
3.
HI. PROCEDURA ZGLOSZENIA REKLAMACYJNEGO.

1. Wady Urzadzenia ujawnione w Okresie Gwarancyjnym bedg usuwane pod warunkiem przedstawienia
przez Uzytkownika dowodu zakupu tego Urzadzenia zawierajgcego oznaczenia niezbedne do jego

identyfikacji ( model, date zakupu).

2. W przypadku zgloszenia wad Urzadzen, kldre wymagajg fachowsj instalacii do sieci elekiryczngj lub
gazowsej (tj.: kuchnie, plyty grzewcze i piekamiki elektryczne)realizacja uprawnien z Gwarancji
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uzalezniona jest od przedstawienia przez Uzytkownika dowodu, na ktérym widniejg dane instalatora
oraz jego numer uprawnien elektrycznych lub gazowych.

3. Uprawnienia wynikajace z niniejszych Warunkéw Gwarancji mogg by¢ zrealizowane przez Uzytkownika
wytacznie w  Autoryzowanych Punktach Serwisowych BEKO (dalej: ,, Serwis”) po uprzednim dokonaniu
zgtoszenia na Infolinii BEKO  pod numerem telefonu: 222 50 14 14. Lista wszystkich lokalizacji Serwisu
dostepna jest na stronie internetowej BEKO  www.beko.pl

4. Urzadzenie do zabudowy meblowej powinno by¢ udostepnione do naprawy przez Uzytkownika fub
Sprzedawce w sposdb umozliwiajacy przystapienie do jego naprawy przez pracownikéw Serwisu Beko.

5.  Wady Urzadzenia beda usuniete w terminie 21 dni od daty zgtoszenia Wady na Infolinii BEKO.

8. Jezeli czed¢ zamienna wymieniana w ramach uprawnien wynikajacych z niniejszych Warunkéw
Gwarancji Urzadzenia jest sprowadzana z zagranicy, termin naprawy, o ktdrym mowa w punkcie 5
powyzej, moze ulec wydhuzeniu jed nak, nie wiecej niz do 30 dni liczac odpowiednio od daty zgtoszenia
Wady na Infolinii BEKO. BEKO zastrzega, ze w wyjatkowych przypadkach, gdy Wada nie wplywa na
funkcjonowanie Urzadzenia, dopuszczalne jest przekroczenie terminu 30 dni opisanego w zdaniu
poprzedzajacym, jednak nie wiecej niz o 30 kolejaych dni. O kazdorazowym przekroczeniu terminu
usuniecia Wady ponad terminy okreslone w punkcie 5 powyzej, Uzytkownik zostanie poinformowany
przez BEKO.

7. Pousunieciu Wady, Urzadzenie zostanie dostarczone Uzyt kownikowi na koszt BEKO.

V. WYLACZENIA.
1. Warunkiem skorzystania z niniejszych Warunkéw Gwarancji jest:
a. uzytkowanie Urzadzenia zgodnie z Instrukcjg Obstugi dotaczona do tego Urzadzenia i jego
przeznaczeniem, jak réwniez odpowiednia konserwacja Urzadzenia;
uzytkowanie w warunkach indywidualnego gospodarstwa domowego.
stosowanie osprzetu zalecanego przez producenta;
brak ingerencji w Urzadzenie przez osoby do tego nieupowaznione;
brak ingerencji w tabliczke znamionowag z numerem seryjnym Urzadzenia.

Qoo

2. Udzielona przez Beko Gwarancja nie obejmuje:

a.  wad powstalych z przyczyn innych niz tkwigce w Urzadzeniu;

b. czynnosci przewidzianych w Instrukcji Obstugi, do wykonania ktdrych zobowigzany jest Uzytkownik
Urzadzenia we wlasnym zakresie i na swoj koszt, w tym: inst ruktaiu dotyczacego obstugi
Urzadzenia, ins talacji oraz regulacji urzadzenia gazowego (w tym ustawienia plomienia
oszczednosciowego palnikow, wymiana dysz itp.);

c. usterek powstatych w wyniku nieprawidiowego lub niewtasciwego uzytkowania, niedba  Istwa,
przypadkowego uszkodzenia Urzadzenia, nieodpowiedniego napigcia pradu lub dokonania
jakichkolwiek zmian, ktore maja wplyw na niewtasciwe dzialanie Urzadzenia, i ktore naprawiane
byty przez osoby nieupowaznione, uzywania instalacji niezgodnych z odpo wiednimi Polskimi
Normami i innych niz wymienione w Instrukeji Obstugi Urzadzenia;

d. uszkodzen mechanicznych, termicznych, chemicznych, korozji, innych uszkodzen spowodowanych
dziataniem lub zaniedbaniem Uzytkownika lub powstatych na skutek dziatania sit zew netrznych {do
ktérych zalicza sie w szczegélnosci wytadowania atmosferyczne, skoki napiecia, wszystkiego
rodzaju awarie domowej instalacji wodno-kanalizacyjnej, itp.), a takze powstatych na skutek
przedostania sig zanieczyszczen {ub ciat obcych do Urzadzenia.

e. elementdw ze szkia oraz plastiky;

f.  odbarwien Urzadzenia lub poszczegdinych jego czesci;

g. usterek powstalych w wyniku niewlasciwego montazu Urzadzenia w zabudowie meblowej,
niezgodnego z Instrukcja Obstugi Urzadzenia lub innymi wytycznymi dotyczacymi montazu sprzetu
w zabudowie meblowej okreslonymi przez Producenta;

h. usterek powstatych na skutek przechowywania i uzytkowania Urzadzenia w warunkach, ktdre sg
niezgodne z normalnymi  warunkami domowymi okreslonymi wymaganiami powszechnie
obowigzujgcych przepiséw prawa i odpowiednich Polskich Norm.

V. POZOSTALE POSTANOWIENIA.

Niniejsze warunki gwarancji maja zastosowanie do Urzadzen zakupionych od dnia 25.12.2014 r. Gwarant
oswiadcza, ze niniejsza Gwarancja jest udzielana Uzytkownikowi dodatkowo i nie wylgcza, nie
ogranicza ani nie zawiesza uprawnien Uzytkownika wynikajacych z przepiséw o rekojmi za wa dy

rzeczy sprzedanej na podstawie Kodeksu cywilnego.

54/PL






285.4602.47/R.AA/07.04.2015/3-1



