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Dear Customer,

Please read this manual before using the product.

Beko thank you for choosing the product. We want your product, manufactured with
high gquality and technology, to offer you the best efficiency. To do this, carefully read
this manual and any other documentation provided before using the product and keep
it as a reference. If you give the product to someone else, give the manual with it.

Follow the instructions, taking into account all the information and warnings stated in
the user manual.

Heed all information and warnings in the user manual. This way, you will protect
yourself and your product against the dangers that may occur.

Keep the user manual. If you give the product to someone else, give the manual with it.
The user manual contains the following symbols:

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

& Hazard that may result in burms due to contact with hot surfaces.
ﬂ Important information or useful usage tips.

@ Read the user manual.

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

C€ Made in TURKEY

This product was manufactured using the latest technology in environmentally friendly conditions.
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Hl safety instructions

This section contains safety
instructions that will help
prevent any risks of personal
injuries or material damage.

If the product is transferred to
another person or used
second hand, the operating
manual, product labels, other
relevant documents and
accessories should be
delivered with the product.
Our company shall not be
held responsible for any
damage that may occur as a
result of failure to comply with
these instructions.

Failure to comply with these
instructions shall render any
warranty void.

A Always have the
installation and repair work
performed by the
manufacturer, the authorized
service or a person specified
by the importer.

A Use genuine spare parts
and accessories only.

A Do not attempt to repair or
replace any part of the
product unless it is clearly
specified in the operating
manual.
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« A Do not perform technical
modifications on the product.

APurpose of usage

« This product is designed for
home use. It is not suitable
for commercial use.

« Do not use the product in
gardens, balconies or other
outdoor environments. The
appliance is intended to be
used in household and staff
kitchen areas in shops,
offices and other working
environments.

« This product is suitable for
use at altitudes up to 2500
meters.

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

« The oven can be used to
defrost, bake, fry and grill
food.

« This product; should not be
used for heating, plate
heating, hanging towels or
clothes on the handle for

drying.



AChiId, vulnerable person
and pet safety

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

This product should not be
used by people with limited
physical, sensory or mental
capacity (including children),
unless they are kept under
supervision or receive the
necessary instructions.
Children should be
supervised to ensure that
they do not play with the
product.

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

« Do not put objects that
children may reach on the
product.

« WARNING: During use, the
accessible surfaces of the
product are hot. Keep
children away from the
product.

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

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

« (Not all products are
supplied with a plug, so if
your product DOES have a
plug) For the safety of
children, disconnect the
power plug and make the
product inoperable before
disposing of the product.

A Electrical safety

» Connect the product into a
grounded outlet protected by
a fuse that matches the
current ratings indicated on
the type label. Have the
grounding installation made
by a qualified electrician. Do
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not use the product without
grounding in accordance with
local / national regulations.

« The plug or the electrical
connection of the product
should be in an easily
accessible place (where it will
not be affected by the flame
of the stove). If this is not
possible, there should be a
mechanism (fuse, switch,
switch, etc.) on the electrical
installation to which the
product is connected, in
compliance with the electrical
regulations and separating all
poles from the network.

» The product must not be
connected into the outlet
during installation, repair, and
transportation.

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

« (Not all products are
supplied with a supply cord,
so if your product DOES
NOT have a supply cord)
Use only the connecting
cable specified in the
"Technical specifications"
section.

» Do not jam the power cord
under and behind the
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product. Do not put a heavy
object on the power cord.
The power cord should not
be bent, crushed, and come
into contact with any heat
source.

While the oven is operating,
its back surface also gets hot.
Power cords must not touch
the back surface,
connections may be
damaged.

Do not jam the electric cables
into the oven door and pass
them over hot surfaces. You
may cause the oven to short
circuit and catch fire as a
result of the cable melting.
Use original cable only. Do
not use cut or damaged
cables or extension leads.

If the power cord is damaged,
it must be replaced by a
manufacturer, an authorized
service or a person to be
specified by the importer
company in order to prevent
possible dangers.
WARNING: Before replacing
the oven lamp, be sure to
disconnect the product from
the mains supply to avoid the
risk of electric shock. Switch
off the product or turn off the
fuse from the fuse box.



(Not all products are supplied
with a plug, so if your
product DOES have a plug)

« Do not plug the product into
an outlet that is loose, has
come out of its socket, is
broken, dirty, oily, with risk of
water contact (for example,
water that may leak from the
counter).

« Never touch the plug with
wet hands! To unplug, do not
hold the cord, always hold
the plug.

» Make sure that the product
plug is securely plugged into
the outlet to avoid arcing.

ATransportation safety

 Disconnect the product from
the mains before transporting
the product.

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

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

« Do not put other items on the
product and carry the
product upright.

The product must not be
transported when there is
water in the it. It may be

transported after the water
discharge is completed.

« When you need to transport
the product, wrap it with
bubble wrap packaging
material or thick cardboard
and tape it tightly. Secure the
product tightly with tape to
prevent the removable or
moving parts of the product
and the product from
damage.

» Check the overall
appearance of the product
for any damage that may
have occurred during
transportation.

AInstallation safety

« Before the product is
installed, check the product
for any damage. If the
product is damaged, do not
install it.

» Do not install the product
near heat sources (radiators,
stoves, etc.).

» Keep all ventilation ducts
open around the product.

« To prevent overheating, the
product should not be
installed behind decorative
doors.
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ASafety of use

» Make sure that the product is
turned off after each use.

« If you do not use the product
for a long time, disconnect it
or turn off the fuse from the
fuse box.

» Do not operate defective or
damaged product. If any,
disconnect the electricity /
gas connections of the
product and call the
authorized service.

» Do not use the product with
the front door glass removed
or broken.

» Do not climb on the product
to reach anything or for any
other reason.

« Do not use the product in
situations that may affect
your judgment, such as drug
intake and / or alcohol use.

« Flammable objects kept in
the cooking area may catch
fire. Never store flammable
objects in the cooking area.

« The oven handle is not a
towel dryer. When using the
product, do not hang towels,
gloves or similar textiles.

« The hinges of the product
door move and tighten when
opening and closing the door.
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When opening / closing the
door, do not hold the part
with the hinges.

ATemperature warnings

« WARNING: While the
product is operating,
exposed parts will be hot. Do
not touch the product and
heating elements. Children
under the age of 8 should not
be brought close to the
product without an adult.

» Do not place flammable /
explosive materials near the
product, as the edges will be
hot while it is operating.

» As steam may be exhaled,
keep away while opening the
oven door. The steam may
burn your hand, face and / or
eyes.

» The product may be hot
during use. Do not touch the
hot compartments, the
interior parts of the oven, the
heating elements, etc.

« When placing food in the hot
oven, removing the food, etc.
always use heat resistant
oven gloves.

AAccessory use
« [t is important that the wire
grill and tray are placed



properly on the wire shelves.
For detailed information, refer
to the section "Usage of
accessories".

» Accessories can damage the
door glass when closing the
product door. Always push
the accessories to the end of
the cooking area.

ACooking safety

« Be careful when using
alcohol in your food. Alcohol
evaporates at high
temperatures and may catch
fire when exposed to hot
surfaces, causing a fire.
Food waste, oll, etc. in the
cooking area may catch fire.
Before cooking, remove such
coarse dirt.

Food Poisoning Hazard: Do
not keep food in the oven for
more than an hour before
and after cooking. Otherwise
it may cause food poisoning
or diseases.

Do not heat closed tin cans
and glass jars. Built up

pressure may cause the jar to

burst.
Place the greaseproof paper
in a cookware or on the oven

accessory (tray, wire grill, etc.)

with food and place it in the

preheated oven. Remove any
excessive pieces of
greaseproof paper hanging
from the accessory or
container to avoid the risk of
touching the oven heating
elements. Never use
greaseproof paper at an oven
temperature higher than the
maximum use temperature
specified on the greaseproof
paper you are using. Never
place greaseproof paper on
the oven base.

Do not place baking trays,
plates or aluminum foil
directly on the bottom of the
oven. The accumulated heat
can damage the base of the
oven.

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

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

ASteam system
« In steam assisted cooking,

opening of the door may
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cause steam to escape,
creating a risk of burns. Be
careful when opening the
door.

Do not use distilled or filtered
water. Use ready-made
waters only. Do not use
flammable, alcoholic or solid
particulate solutions instead
of water.

« |f moisture remains in the
oven after steam assisted
cooking, it may cause
corrosion. Let the oven dry
after cooking. Do not store
wet food items in the oven for
a long time.

Do not use accessories that
may corrode from steam
while cooking.

Be careful not to spill water
on the oven surface or
unwanted surfaces when
removing or placing the water
tank.

When removing the food after
steam assisted cooking, hot
liquid may flow from the
accessories, be careful.
When cooking with steam
assisted, it is recommended
to add as much water as the
amount in the cooking table.
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A Maintenance and

cleaning safety

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

» Never wash the product by
spraying or pouring water on
it! There is an electric shock
hazard!

» Do not clean the product with
steam cleaners as this may
cause electric shock.

« Do not use harsh abrasive
cleaners, metal scrapers,
wire wool or bleach materials
to clean the oven front door
glass / (if present) oven upper
door glass. These materials
can cause glass surfaces to
be scratched and broken.

» Always keep the control
panel clean and dry. A damp
and dirty surface may cause
problems in operating the
functions.

« After each steam assisted
cooking, the remaining water
in the water tank should be
drained and the water tank
should be cleaned. The use
of water left in the chamber in
the next cooking creates
problems in terms of hygiene.



» Do not wash the water tank Do not clean the lime that

in the dishwasher. Wipe the may on the oven base by

water tank with a clean damp scraping. Otherwise, the

cloth, dry it with a dry cloth product base shall be

and store it that way. Never damaged.

dry the tank in the oven. » Depending on the frequency
« For lime that may form in the of steam assisted cooking-

water tank, 200 cc of water steam cleaning operations

and 1 teaspoon of lemon salt and the hardness of the
are placed in the tank and left water used, lime stains may
for 1 hour. Then, it is washed occur on the oven base.
with plenty of water and dried. e It is recommended to clean

It is recommended to apply the inside of the oven with

this procedure every 4-5 vinegar water and a cloth for

uses. lime stains that may occur on
« Do not use cleaning agents the chassis after steam

containing acids or chlorides assisted cooking.
to clean the base of the oven.
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H Environmental Instructions

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

This product complies with
J——

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.

Appropriate disposal of used appliance
helps prevent potential negative
consequences for the environment and
human health.

Compliance with RoHS Directive:

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

Package information

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

Recommendations for

energy saving

Information on energy efficiency

according to EU 66/2014 can be found

on the product fiche given with the
product. The following suggestions will
help you use your product in an
ecological and energy-efficient way:

¢ Defrost frozen food before cooking.

¢ In the oven, use dark or enamelled
containers that transmit heat better.

e Turn off the product 5 to 10 minutes

before the end time of cooking for

prolonged cooking. Now you can save
up to 20% electricity by using heat.

If specified in the recipe or user

manual, always preheat. Do not open

the oven door frequently during
cooking.

¢ Do not open the oven door when
cooking in the "Eco fan heating"
operating function. If the door is not
opened, the internal temperature is
optimized to save energy in the "Eco
fan heating" operating function, and
this temperature may differ from what
is shown on the screen.

e Try to cook more than one dish at a
time in the oven. You can cook at the
same time by placing two cooking
containers on the wire shelf. In
addition, if you cook your meals one
after the other, it will save energy
because the oven will not lose its heat.



E] Your product

Product introduction

Shelf positions
Steam exit hole
9 Top heater

10 Ventilation holes
11 Water tank

* It depends on the model. Your
product may not have a lamp, or
the type and location of the lamp
may differ from the illustration.

11 1
10
9 2
8
4
7
5
6
1 Control panel ** |t depends on the model. Your
2 Lamp* product may be without wire
3 Wire shelves* shelves. In the illustration, wire
4 Fan motor (behind steel plate) shelves are shown as examples.
5 Door
6 Handle
7
8
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Product control panel introduction and usage
In this section, you can find the overview and basic uses of the product's control
panel. There may be differences in images and some features depending on the type

of product.
Oven control

Water tank

On/Off key

Function display

Oven control knob
Temperature setting key
Temperature display
Key lock key

Cooking start/stop key
9 Alarm key

10 Clock/time display

11 Time and settings key
12 Remote control key

If there are knob (s) controlling your
product, these knob (s) may be
recessed in the panel that come out
when pressed in on some models. For
settings to be made with these knobs,
first push the relevant knob in and pull
out the knob. After making your
adjustment, press it in again and replace
the knob.

Oven control knob

With the oven control knob, you can
control the settings in the clock/time
display and temperature display. You

o ~NO O~ WN =

14/EN

6

can navigate between these settings by
turning the oven control knob to the
right/ left, you can activate and confirm
the settings by pressing.

Temperature indicator

You can understand the oven interior
temperature from the inner temperature
symbol on the display. The symbol
appears on the display when the
cooking starts and each grades of the
inner temperature symbol will be lit as
inner temperature reaches to the set
temperature.

Function display

The function display contains the
operating functions of your oven. Each
function is activated by touching on it.
All functions on the screen are
schematic; they may not be available on
your product. The operating functions
available on your product are explained
in the "Oven operating functions"
section.



Clock/time display :
o : Cooking time/Day time
symbol
Q : Alarm symbol
4% : Settings symbol
B : Key lock symbol
&9 : Eco fan cooking symbol
A : Low level steam symbol*
» : High level steam symbol*
o : Time and settings key 7 : Meat probe symbol*
°C : Temperature setting key * |t varies depending on the product
@ : Key lock key model. It may not be available on your
Q : Alarm key product.
] : Cooking start/stop key Temperature display:
> : Cooking symbol
°C : Temperature symbol
i : Oven inner temperature
symbol
A8 : Quick heating (booster)
symbol
1) : Remote control symbol
= : Wireless network (wifi)
symbol
: Door lock symbol*

* |t varies depending on the product
model. It may not be available on your
product.
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Oven operating functions

On the function table; the operating functions you can use in your oven and the
highest and lowest temperatures that can be set for these functions are shown. The
order of the operating modes shown here may differ from the arrangement on your
duct

The oven is not heated. Only the
fan (on the back wall) operates.
Frozen food with granules is slowly
# Operating defrosted at room temperature,
0 with fan cooked food is cooled. The time
required to thaw a whole piece of
meat is longer than the food with

grains.
Food is heated from above and
— Top and below at the same time. Suitable
bottom 40 - 280 for cakes and stews in baking
S heating molds or cakes and pastries.

Cooking is done with a single tray.
Only lower heating is on. It is

Eg;?nn;] 40 - 220 suitablg for foods that need
T browning on the bottom.
The hot air heated by the upper
pr— Fan assisted and lower heaters is distributed
% bottom/top 40 - 280 equally and rapidly throughout the
Do heating oven with the fan. Cooking is done

with a single tray.
The hot air heated by the fan heater
is distributed equally and rapidly
@ Fan Heating 40 - 280 throughout the oven with the fan. It
is suitable for multi-tray cooking of
your food at different shelf levels.
In order to save energy, you can
use this function instead of using
“Fan Heating" in the range of 160-
® Eco fan 160 - 220 220 © C. But; cooking time will be
eating slightly longer.
The use of this function is
described in the chapter "Operating
the oven control unit".
The lower heater and fan heating

® Plz;a 40 - 280 work. It is suitable for cooking
function .
pizza.
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Upper heating, lower heating and
fan heating work. All parts of the

® "3D" function 40 - 280 product are cooked equally and
— quickly. Cooking is done with a
single tray.
W The small grill on the oven ceiling
Low grill 40 - 280 works. It is suitable for grilling
smaller amounts.
VW The large grill on the oven ceiling
Full grill 40 - 280 works. It is suitable for griling in
large amounts.
The hot air heated by the large grill
Vs*:’ Fan assisted 40 - 280 is quickly distributed into the oven
full grill with the fan. It is suitable for grilling
in large amounts.
Keeping It is used to keep the food at a
222 warm 40 - 100 temperature ready for service for a
long time.
HH Bread It is used for baking bread. The set
Q function - incoming temperature and time
cannot be changed.
J Extra It is used to activate run functions
000 function - that do not appear on the function
activation display at first startup.
It is used for steam assisted
/fﬁ\'\ S:E%g} - cooking . Enables functions that
make steam assisted cooking.
This position is used to soften the
dirt formed in the oven immediately
L bt Steam 80 after you finish cooking your food.
tee cleaning Read the explanations in the

maintenance and cleaning section
for this function.
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Product accessories
There are various accessories in your product. In this section, the description of the
accessories and the descriptions of the correct usage are available. Depending on
the product model, the supplied accessory varies. All accessories described in the
user guide may not be available in your product.

NOTICE : The trays in your product may be deformed by the effect of the
temperature. This has no effect on the function. Deformation disappears when the
tray cools down.

Standard tray
It is used for pastries, frozen foods and
frying large pieces.

Deep tray

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

Models with wire shelves:

Wire grill

It is used for frying or placing the food to
be baked, fried and stewed on the
desired shelf.

Wire grill in tray

By placing it in the tray (if provided), it is
ensured that the oils flowing while grilling
are collected in the tray and thus the
contamination of the oven is prevented.
Wire grill in tray is not suitable to use
with deep tray.
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Use of product accessories

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

Models with wire shel

Placing the wire grill on the
cooking shelves

Models with wire shelves:

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

Models without wire shelves:

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

Placing the tray on the cooking
shelves

Models with wire shelves:

It is also crucial to place the trays on the
wire side shelves properly.

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

For better cooking, the tray must be
secured with the stopper on the wire
shelf. It must not pass over the stopper
to contact with the rear wall of the oven.
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Models without wire shelves:

It is also crucial to place the trays on the
side shelves properly. The tray has one
direction when placing it on the shelf.
While placing the tray on the desired
shelf, its side designed for holding must
be on the front

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

Models with wire shelves
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Models without wire shelves

Stopper function of the wire grill
tray - Models with wire shelves
There is also a stopper function to
prevent the tray from tipping out of the
wire shelf. While removing the tray,
release it from the rear lock and pull it
towards yourself until it reaches the
stopper. You must pass over the
stopper to remove it completely.

Proper placement of the wire grill
and tray on the telescopic rails-
Models with wire shelves and
telescopic rails

Thanks to telescopic rails, trays or the
wire grill can be easily installed and
removed. When using trays and wire
grills with the telescopic rail, care should
be taken that the pins, on the front and
back of the telescopic rails, rest against
the edges of the grill and the tray (shown
in the figure).



Technical specifications

Product external dimensions

595 mm/594 mm/567 mm

(height/width/depth)

Oven installation dimensions ,
(height/widith/depth) 590 or 600 mm/560 mm/min. 550 mm
Voltage / frequency 220-240V ~ 50 Hz

Ce}ble type and cross section used / min. HOSW-FG 3 x 1,5 mm?
suitable for use in the product

Total power consumption 3,4 kW

Oven type Multifunction oven
#

Basics: Information on the energy label of electrical ovens is given in
accordance with the EN 60350-1 / [EC 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-Eco fan heating, 2-Fan Heating 3- Fan assisted low grill, 4-Top and
bottom heating.

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

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

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

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

First time setting

Always set the time of day before
using your oven. If you do not set
it, you cannot cook in some oven
models.

1.When the oven in stand-by mode
(when the time of day is displayed on
the display), activate the settings
menu by touching &) key for about 3
seconds.

» The 3- 2- 1 count down is displayed.

When the countdown expires, the

2.Press the oven control knob or touch
¢S] key once to activate the hour field.

» Hour field and ¢ symbol flashes on

the time/clock display.

control knob to right/left and press the
oven control knob or touch W key
once to activate the minute field.
» Minute field and % symbol flashes on
the time/clock display.
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4.Set the minute by rotating the oven
control knob to right/left. Confirm the
time setting by pressing on the oven
control knob or touching O key.

» The time of day is set and the %?

symbol appears on the time/clock

display always on.

If the initial time is not set, clock
will run starting from time set in
production. You can change the
time of day setting later, as
described in the "Settings"
section.

Time of the day settings are
canceled in case of long-term
power failure. It needs to be re-
adjusted.

First cleaning

1.Remove all packaging materials.

2.Remove all accessories from the oven
provided within the product.

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

4.When operating the product, select the
highest temperature and the operating
function that all the heaters in your
product operate. See "Oven operating
functions". You can learn how to
operate the oven in the following section.

5.Wait for the oven to cool.

6.Wipe the surfaces of the product with a
wet cloth or sponge and dry with a cloth.



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

NOTICE The surface might get
damaged by some
detergents or cleaning
materials. Do not use
aggressive detergents,
cleaning powders/creams
or any sharp objects during
cleaning.

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

General information on oven
usage

Cooling fan (It may not exist on
your product.)

Your product has a cooling fan. The
cooling fan is activated automatically
when necessary and cools both the
front of the product and the furniture. It
is automatically deactivated when the
cooling process is finished. Hot air
comes out over the oven door. Do not
cover these ventilation openings with
anything. Otherwise, the oven may
overheat.

The cooling fan continues to operate
during oven operation or after the oven
is turned off (approximately 20-30
minutes). If you cook by programming
the oven timer, at the end of the cooking
time, the cooling fan turns off with all
functions. The cooling fan running time
cannot be determined by the user. It
turns on and off automatically. This is
not an error.

Oven lighting

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

If the product door is opened while the
oven is operating or in the closed
position, the oven lamp turns on
automatically.
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Operation of the oven

control unit
General warnings for the oven control
unit

The maximum time that can be
set for the end of the time is 5:59
hours. In wamn keeping function,
this time is 23:59 hours. In the
event of a power failure, the
cooking and cooking time set will
be canceled.

While making any adjustments,
the relevant symbols flash on the
display. A short time should be
waited for the settings to be
saved.

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

If the quick preheat (booster)
setting is enabled on your control
unit, the #8 symbol appears on
the display when you start
cooking and the oven reaches the
temperature you set for cooking
quickly. For the quick preheat
(booster) setting, please see
"Settings" section.
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1 2 3 4 5 6
1 Water tank Clock/time display :
2 On/Off key ®  :Cooking time/Day time
3 Function display symbol
4 Oven control knob L : Alarm symbol
5 Temperature setting key é?t? 3 Eetti;'lgisym%dl
6 Temperature displa - Ry lock symbo
7 Ke :ch Ee 'SPy 49 : Eco fan cooking symbol
i Y A 1 Low level steam symbol*
8 Cooking start/stop key 4  :High level steam symbol*
9 Alarm key 7 : Meat probe symbol*
10 Clock/time display * It varies depending on the product
11 Time and settings key model. It may not be available on your
product.

12 Remote control key

Temperature display:
> : Cooking symbol

‘C : Temperature symbol
i : Oven inner temperature
symbol
A8 : Quick heating (booster)
symbol
) : Remote control symbol
= : Wireless network (wifi)
O : Time and settings key - _symbol .
°C : Temperature setting key .' Door lOC.k symbol
& - Key lock key It varies depending on the product
A . Alarm key model. It may not be available on your
> : Cooking start/stop key product.
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Turning on the oven

1.Turn on the oven by touching the ©
key.

» After the oven is turned on, the first

operating function is displayed on the

display. On this display, the operating

function, temperature, cooking time,

alarm can be set.

If no settings are made on this
display, the oven will tumn off in
about 5 minutes and the time of
day will appear on the display.

Turning off the oven
Turn off the oven by touching the @ key.
The time of day appears on the display.
Manual cooking to select
temperature and oven operating
function
You can cook by making a manual
control (at your own control) without
setting the cooking time by selecting the
temperature and operating function
specific to your food. The "Top and
bottom heating" function and 180 °C
settings are shown as an example in the
images.
1.Turn on the oven by touching the ©
key.
2.Touch on the operating function you
want to cook on function display

EEEEE

C)%@nmgd

. P Yy
want to cook on function display. If the

function you want to select is not
among the first operating functions
that appear on the function display,
you can activate the lower row of
operating functions by touching on
"Extra function activation".
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4. The predefined temperature for the
operating function you selected
appears on the temperature display.
To change this temperature, press
oven control knob or touch the “C key
and rotate the oven control knob to
right/left.

» The 'C symbol blinks on the

temperature display

o [N

co0*

If you change the operating
function after changing the
predefined temperature for the
operating functions, the
temperature you set last appears
on the display. However, if the set
temperature is not within the
temperature range of the selected
operating function, the highest
adjustable temperature of that
operating function appears.

5.Confirm the set temperature by
touching the °C key.

» The 'C symbol appears on the

temperature display.

o 0000

e




6.After setting the operating function
and temperature, touch the Pl key to
start cooking.

o 0000 =
©  |o0s,

P g
selected operating function and
temperature immediately. The { and P
the symbols will appear on the
temperature display. The cooking time
starts to count on the display. Each
stage of the | symbol lights up as the
oven interior temperature reaches the
set temperature. The oven does not turn
off automatically since manual cooking
is done without setting the cooking time.
You have to control cooking and turn it
off. When your cooking is complete,
touch the Pl key to end cooking or
touch the @ key to turn off the oven
completely.
Cooking by setting the cooking
time;
You can have the oven tum off
automatically at the end of the time by
selecting the temperature and operating
function specific to your food and setting
the cooking time on the control unit. The
"Top and bottom heating" function,
180 °C and 45 minute settings are
shown as an example in the images.
1.Turn on the oven by touching the ©
key.
2.Touch on the operating function you
want to cook on function display.

EEEEE
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3.Touch on the operating function you
want to cook on function display. If the
function you want to select is not
among the first operating functions
that appear on the function display,
you can activate the lower row of
operating functions by touching on

"Extra function activation".

s
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4. The predefined temperature for the
operating function you selected
appears on the temperature display.
To change this temperature, press
oven control knob or touch the °C key
and rotate the oven control knob to
right/left.

» The 'C symbol blinks on the

If you change the operating
function after changing the
predefined temperature for the
operating functions, the
temperature you set last appears
on the display. However, if the set
temperature is not within the
temperature range of the selected
operating function, the highest
adjustable temperature of that
operating function appears.

5.Confirm the set temperature by

touching the °C key.
» The ‘C symbol appears on the
temperature display.
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6.Press oven control knob or touch the
o key once for setting the cooking
time.

» The €O symbol blinks on the display

and the 30 minute set cooking time is

appear on the clock/time displa

°00a0

=0

After setting the operation
function and temperature,
cooking time will be set 30
minutes by touching the &S] key or
by pressing on the oven control
knob directly for quick setting of
the cooking time and change the
time by rotating the oven control
knob to right/left.

7.Set the cooking time by rotating the
oven control knob .Confirm the
cooking time by touching the & ke

© °0045 o

o e

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

8.After setting the operating function,
temperature and cooking time, touch
the Pl key to start cooking.
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immediately at the selected function and
temperature. The set cooking time starts
to count down. The | and P symbols
will appear on the temperature display.
Each stage of the | symbol lights up as
the oven interior temperature reaches
the set temperature. After the set
cooking time is completed, "End"
appears on the temperature display, the
timer give an audio waming and cooking
stops.
9.The audio warning sounds for one
minute. If the Pl key is touched while
the audio warning sounds and "End"
appears on the temperature display,
the oven continues to operate
indefinitely. If the @ key is touched,
the oven tumns off. If any key other
than these keys is touched, the
audible warning will be interrupted.
Eco fan cooking
In order to save energy, you can use this
function instead of using "Fan Heating"
in the range of 160-220 °C. But;
cooking time will be slightly longer.
1.Turn on the oven by touching the ©
key.
2.Touch and keep the "Fan Heating" on
function display.

When the countdown expires, &



symbol is appear and the “Eco fan
cooking” is activated.

t |B0s,

3 You can change the set temperature
and set cooking time as described in
previous sections. Then you start the
cooking.

» In “Eco fan cooking”, the lamp light

shorter than the other cooking function

during cooking due to energy savings.

Bread function

Your oven has a "Bread function”

specially defined for bread making. The

temperature and time settings of the
function are fixed.

Ingredients

¢ 500 g flour

* 15 g sugar

¢ 10 g instant yeast

¢ 10 g sunflower ail

e 8 gsalt

e 300 ml water (35°C)

For the top of the dough

e 2 teaspoon sunflower ail

Preparation

1.Sift flour into a deep bowl. Add sugar

on the flour and mix it homogeneously.

2.0pen the middle of the flour and add
the yeast, salt and sunflower ail.
Starting from the sides of the bowl,
pour the warm water gradually.

3.Knead the dough by hand or in a
dough mixer for about 10-15 minutes.

4. Turn the kneaded dough by hand a
few times and put it in a bowl. Apply 1
teaspoon of sunflower oil on the
dough and cover it with stretch film so
that it touches the dough.

5.Cover the dough with stretch film,
cover it with a thick cloth and leave it
to rise at room temperature.

6.Take your dough, which has been
fermented for 60 minutes, on the
counter and fold it 4-5 times and
remove the air inside. Apply 1
teaspoon of sunflower oil on the
dough and cover it with stretch film so
that it touches the dough. Ferment the
dough at room temperature for
another 30 minutes.

7.When the dough has finished
fermenting, shape the dough into
salmon and place it on a baking tray.
Make 3-4 scratches on your dough
with the help of a knife.

8.Place the tray on shelf 3 of your oven.

9.Turn on the oven by touching the ©
key.

10. Activate the lower row of run
functions by touching "Extra function

BEEEE

o OBE00.
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11 Touch on the “Bread function
on the lower row of function display.

Dﬂlﬁll;]m
..ll’

Touch the Pl key to start
cooklng

o °0030
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13. At the end of the cooking time,
the audible waming sounds for one
minute. If the O key is touched, the
oven tumns off. If any key other than
these keys is touched, the audible
warning will stop.

Steam assisted cooking

Your oven has a steam-assisted cooking

function. During cooking, this steam will

ensure better cooking results. Steam
ensures that the surface of pastries are
brighter, the crust is more crispy and the
size is bigger. Moreover, steam assist
reduces loss of moisture in meat,
ensuring that it is juicier and more
delicious.

There are 2 different levels of steam

support: low steam and high steam.

During cooking, steam is given into the

oven at certain intervals. In general, low

steam level is recommended for baking
pastry foods such as cake, pastry,
bread, the high steam level is
recommended for cooking meat-type
foods (such as large pieces of meat,
whole chicken). This feature may
depend on the food you cook. Refer to
the cooking table for this purpose.

Steam assisted cooking can only
be done at temperatures above
80 °C.

The capacity of the water tank is
250 ml. When cooking, do not
add more than 250 ml of water
into the water tank.

Condensation formed on the oven
door after steam assisted cooking
may drip around when the oven
door is opened. As soon as you
open the oven door, wipe off the
condensation.
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Stay away when opening the oven
door, as steam and heat may
escape during and after steam
assisted cooking. Exiting steam
can burn your hands, face and/or
eyes.

If water remains inside the oven
after each steam-assisted
cooking, dry the remaining water
with a dry cloth after the oven has
cooled-down. Otherwise, residual
water may lead to calcification.

For steam assisted cooking:

1.Refer to the steam-assisted cooking
table to set the function, temperature
and time suitable for the relevant meal
and start the cooking process. For
meals not stated in the table, you can
determine the amount of water, the
temperature, the cooking function and
the time.

2.Press the water tank on the control
panel of your oven..

with water in the amount stated in the
cooking table.



Do not use distilled or filtered
water. Use bottled water only. Do
not add solutions that are
inflammable, contain alcohol or
solid particles into the water tank.

5.Close the lid of the water tank and
place it in its slot.

6.Place the meal on the recommended
shelf.

7.Turn on the oven by touching the @
key.

8.Touch on the “Bread funct|on on the

» The operating functions that you can

cook with steam assisted are displayed

on the display. The active operating

function lights up brighter.

10.Touch on the operating function you
want to cook with steam assisted
cooking.

» The predefined temperature
specifically for this function and @
symbol (high level steam) appear on the

ooon
BO°

11 .You can change the steam level to
low level according to the food type.
To change, touch on the "Steam

12 The predefined temperature for the
operating function you selected
appears on the temperature display.
To change this temperature, touch the

°C key and rotate the oven control
knob to right/left.

» The 'C symbol blinks on the

0 E}ﬂ i
BO°

31/EN



If you change the operating
function after changing the
predefined temperature for the
operating functions, the
temperature you set last appears
on the display. However, if the set
temperature is not within the
temperature range of the selected
operating function, the highest
adjustable temperature of that
operating function appears.

13.Confirm theoset temperature by
toucohing the 'C key.
» The 'C symbol appears on the

© 0000
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14.You can set the cooking time for
your cooking or you can cook
manually by controlling the cooking
yourself. To set the cooking time, see
“Cooking by setting the cooking
time” section.

15.After setting the operating function
and temperature, touch the Pll key to

o0 e
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» If the cooking time is not set: Your
oven will start operating at the selected
operating function and temperature
immediately. The { and P the symbols
will appear on the temperature display.
The cooking time starts to count on the
display. Each stage of the | symbol
lights up as the oven interior
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temperature reaches the set
temperature. The oven does not turn off
automatically since manual cooking is
done without setting the cooking time.
You have to control cooking and turn it
off. When your cooking is complete,
touch the Pl key to end cooking or
touch the @ key to turn off the oven
completely.
» If the cooking time is set: Your oven
will start operating immediately at the
selected function and temperature. The
set cooking time starts to count down.
The { and P symbols will appear on
the temperature display. Each stage of
the | symbol lights up as the oven
interior temperature reaches the set
temperature. After the set cooking time
is completed, "End" appears on the
temperature display, the timer give an
audio warning and cooking stops. The
audio warning sounds for one minute. If
the Pl key is touched while the audio
warning sounds and "End" appears on
the temperature display, the oven
continues to operate indefinitely. If the ©
key is touched, the oven turns off. If any
key other than these keys is touched,
the audible waming will be interrupted.
While steam assisted cooking:
e |f there is enough water in the water
tank, the oven continues steam
assisted cooking until the water runs
out in the tank.
If the water in the water tank runs out
or if there is not enough water added,
the 4 symbol or » symbol will start
to flash on the display and after a
while it will give an audible warning. In
the meantime, the oven continues to
cook without steam.
¢ To continue steam assisted cooking,
remove the water tank, fill it with
enough water and place it in its slot.
The oven starts to provide steam



support to itself by drawing water from
the tank.

After steam assisted cooking:

* Some time after steam-assisted
cooking is complete, the oven draws
the water remaining in the generator
back into the tank. Meanwhile, the
pump operating sound coming from
the oven is normal.

* \When the residual water is drawn in,
drain the remaining water in the water
tank for hygiene reasons.

¢ Due to health risks, empty the water
tank and add fresh water before you
start each steam assisted cooking.

Settings

The 3- 2- 1 count down is
displayed on the menus or
settings that shall be activated by
touching for a long period. When
the count down expires, the
relevant menu or setting is
activated.

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

1.Touch the & key until the &) symbol
appears on the time/clock display

yed.
When the countdown expires, the (&)
symbol appears on the time/clock
display and the key lock is activated.
When any key is touched or the oven
control knob pressed when the key lock
is set, the timer sounds an audible signal
and the (& symbol flashes.

300, o
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The key lock will not be cancelled
in case of power failure.

Deactivating the key lock
1.Touch the (& key until the &) symbol
appears on the time/clock display.
» The 3- 2- 1 count down is displayed.
When the countdown expires, the
symbol disappears and the key lock is
disabled on the time/clock display.
Setting the alarm
You can also use the control unit of the
product for any warning or reminder
other than cooking.
The alarm has no effect on the oven
operating functions. Used for warning
purposes. For example, you can use the
alarm when you want to turn the food in
the oven at a certain time. As soon as
the time you set has expired, the control
unit gives you an audible wamning.

Maximum alarm time can be 23
hours and 59 minutes.
1.Touch the key once to set the alarm
time.
» The & symbol and minute field starts

2.Set the minute by rotating the oven
control knob to right/left and touch Q
key once to activate the hour field.
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» The 3- 2- 1 count down is displayed.

3.Set the hour by rotating the oven
control knob to right/left. Confirm the
time setting by pressing on the oven
control knob or touching L key. 2.Rotate the oven control knob to

» Thefl symbol appear continuously and right/left until the “b-1" or “b-2"

the alarm time starts to count down on

the time/clock display.

4. After the alarm time has expired, the
L3 symbol starts flashing and gives
you an audible warning.

If the alarm time and cooking time
are set at the same time, the
shorter time is displayed on the
time/clock display.

Turning off the alarm

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

» The audible warning is stopped.

If you want to cancel the alarm;

1.Touch the £ key once to cancel alarm
time.

» The symbol starts to flash on the

time/clock display.

2.Set the alarm time to "00:00" by
rotating the oven control knob to
right/left.

Setting the volume

You may set the volume of the control

unit. Your oven shall be off to perform

this operation.

1.While your oven is turned off (when
the time of day is displayed on the
display), activate the settings menu by
touching the ) key for about 3
seconds.

3.Activate the volume setting by
touching the © key or pressing to
oven control knob.

» The symbol starts to flash on the

4.Set the desired volume level by
rotating oven control knob to right/left.

5.Confirm the selected volume level by
touching the o key or pressing to
oven control knob.

Setting the screen brightness

You may set the brightness of the

control unit display. Your oven shall be

off to perform this operation.

1.While your oven is turned off (when
the time of day is displayed on the
display), activate the settings menu by
touching the o key for about 3
seconds.
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» The 3- 2- 1 count down is displayed. touching the ¢S] key for about 3
seconds.

» The 3- 2- 1 count down is displayed.

When the countdown expires, the

settings menu is activated

2.Rotate the oven control knob to
right/left until the “d-1”, “d-2" or “d-3"

2.
right/left until the 28 symbol and “OFF”
__appears on the time/clock display.

3.Activate the brightness setting by
touching the o key or pressing to
oven control knob. 3.Activate the quick pre-heating

» The L3 symbol starts to flash on the (booster) setting by touching the O

i i key or pressing to oven control knob.

» The L symbol starts to flash on the

4.Set the desired brightness level by
rotating oven control knob to right/left.
5.Confirm the selected brightness level 4 v

by touching the £ key or pressing to right/left to change the “OFF” setting
oven control knob. displayed on the time/clock display to

Setting the Quick pre-heating
(Booster) function
You may operate the cooking
automatically with the quick pre-heating
function on your product. For this
purpose, you shall activate the quick
pre-heating setting. Your oven shall be
off to perform this operation. . q P g
1.While your oven is turned off (when setting by touching the € key or
the time of day is displayed on the pressing to oven control knob.
display), activate the settings menu by

the “ON” settin
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You may turn off the quick pre-
heating setting with the same
procedure. By bringing it to the
“OFF” setting, you may cancel the
quick pre-heating setting.
Changing the time of day
To change the time of day that you have
previously set,
1.When the oven in stand-by mode (when
the time of day is displayed on the
display), activate the settings menu by
touching L key for about 3 seconds.
» The 3- 2- 1 count down is displayed.
When the countdown expires, the settings
is activated

key once to activate the hour field.
» Hour field and 5 symbol flashes on the

: Y 9
knob to right/left and press the oven
control knob or touch 9 key once to
activate the minute field.
» Minute field and % symbol flashes on
the time/clock display.

4.Set the minute by rotating the oven
control knob to right/left. Confirm the
time setting by pressing on the oven
control knob or touching &) key.
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» The time of day is set and the % symbol
appears on the time/clock display always
on.

Connecting the oven to the wireless
network and introducing it to the
HomeWhiz application

You may connect your oven to the
wireless network and control it through the
“HomeWhiz” application with a smart
device. For this purpose, install the
Homewhiz app to your smart device first.
“HomeWhiz” application is available on
IOS and Android mobile operating
systems.

After downloading the “HomeWhiz”
application, follow the instructions
on the application to create your
home.

You may complete the procedure to
connect your oven to a wireless
network and to activate the remote
control of the oven by following the
instructions provided on the
application.

1.To bring the oven to the setup mode,
while your oven is turned off (when the
time of day is displayed on the display),
touch the @ and O keys simultaneously
for about 3 seconds

» When the oven switches to the setup
mode, an animation is displayed on the
i where some lines flash.

2.0pen the “HomeWhiz” app you have
installed on your smart device. After
creating your home, select the oven




under kitchen appliances and enter the
stock number of your product to the
application and follow the steps
described on the application.

The stock number of your appliance
is the number starting with “77...”
located under the front cover of the
manual.

3.Complete the introduction of your oven
to the application by following the
instructions provided on the application.

Activating the remote control of the

oven

After introducing your oven to the

“HomeWhiz” application, to allow remote

control:

1.Touch the I key once while the &
symbol is displayed on the display

» The 0" symbol shall be displayed on the

display together with the = symbol.

If the = symbol is not displayed,
touch the ' key until the = symbol
is displayed on the display. If you
have not introduced your appliance
to the HomeWhiz application, the
7 symbol flashes once and an
error signal is heard.

If the = symbol is displayed on the
display, but an error signal is heard
when the ' key is pressed and if
the 0" symbol is not displayed or 7
symbol flashes on the display,
check the internet connection of
your appliance. If the internet
connection is OK and the problem
persists, repeat the steps for
installation.

Deleting the matching of an oven
connected to "Homewhiz"
application

After adding your product to the

"Homewhiz" application, the user account

you used for "Homewnhiz" matches the

information of your product. In order to
delete a match due to loss of access to
the account you use in the application or
for other reasons, the following actions
should be taken.

1.With the product turned off (while the
time of day appears on the display),
touch the 0" and P keys for
approximately 5 seconds.

» A countdown from 5 appears on the

display.

2.After the countdown is complete, a
delete match animation will appear on
the display.

3. After the match deleting process is
completed without any problem, an
audible sound will be heard and your
oven will restart.

If there is a problem in deleting a
match and the process cannot be
completed, an error sound will be
heard.

4. After the deletion is completed, you can
connect the product to your
"Homewhiz" account again.

Declaration of Conformity

Arcelik A.S. hereby declares that this

appliance complies with Directive

2014/53/EU. A detailed RED

Declaration of Conformity can be found

online at support.beko.com among the

additional documents on the product
page for your appliance.

2.4 GHz band: 100 mW max.
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[ General information about cooking

This section describes tips on preparing ¢ Cut the greaseproof paper you will use

and cooking your food. in your cooking in suitable sizes to the
In addition, you can also find some of container you will cook. Greaseproof
the foods tested as producers and the papers that are overflowing from the
most appropriate settings for these container can create a risk of burns
foods. Appropriate oven settings and and affect the quality of your cooking.
accessories for these foods are also Use the greaseproof paper you will
indicated. use in the temperature range specified.

General warnings about
cooking in the oven

While opening the oven door during or
after cooking, hot-burning steam may
emerge. The steam may burn your
hand, face and / or eyes. When
opening the oven door, stay away.
Intense steam generated during
cooking may form condensed water
drops on the interior and exterior of
the oven and on the upper parts of the
furniture due to the temperature
difference. This is a normal and
physical occurrence.

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

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

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

Using the supplied accessories
ensures you get the best cooking
performance. Always observe the
warnings and information provided by
the manufacturer for the external
cookware you will use.
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¢ For good cooking performance, place
your food on the recommended
correct shelf. Do not change the shelf
position during cooking.

Pastries and oven food

General Information

¢ \We recommend using the accessories
of the product for a good cooking
performance. If you are going to use
an external cookware, prefer dark,
non-sticking and heat resistant ware.

e |f preheating is recommended in the
cooking table, be sure to put your
food in the oven after preheating.

e |f you are going to cook using
cookware on the wire grill, place it in
the middle of the wire grill, not near
the back wall.

¢ All materials used in making pastry
should be fresh and at room
temperature.

¢ The cooking status of the products
may vary depending on the amount of
food and the size of the cookware.

* Metal, ceramic and glass molds
extend the cooking time and the
bottom surface of pastry foods do not
brown evenly.

e |f you use cooking paper during
cooking, a little browning may be
observed on the bottom surface of the
food. In this case, you may need to
extend your cooking time about 10
minutes.



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

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

Tips for baking cakes

e |f the cake is too dry, increase the
temperature by 10 ° C and shorten
the baking time.

e |f the cake is moist, use a small
amount of liquid or reduce the
temperature by 10 ° C.

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

e [f it is cooked well inside but the
outside is sticky, use a smaller amount
of liquid, reduce the temperature and
increase the cooking time.

Tips for cooking pastries

e |f the pastry is too dry, increase the
temperature by 10 ° C and shorten
the cooking time. Wet the dough
sheets with a sauce consisting of milk,
oil, egg and yoghurt mixture.

e |f the pastry is getting cooked slowly,
make sure that the thickness of the
pastry you have prepared does not
overflow the tray.

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

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

Cooking table for pastries and oven food

Suggestions for cooking with a sing

le tra

Cakes in Standard tray* Top and bottom 3 180 30 ... 40
tray heating
Cfnkgsd'” Cake mold on wire gril™*  Fan Heating 2 180 30 ... 40
Standard tray* Top and bottom 3 160 05 .35
Small cakes heating
Standard tray* Fan Heating 3 150 25...35
Round cake mold, 26 Top and bottom
cm in diameter with . 2 150 30 ... 40
; ek heating
Sponge clamp on wire gill
cake Round cake mold, 26
cm in diameter with Fan Heating 2 150 35 ...45
clamp on wire grill**
Cookic Pastry tray* Top ﬁg:ﬁtr’]gﬁom 3 170 05 .35
Pastry tray* Fan Heating 3 170 20...30
Dough Fan assisted
pastry Standard tray* bottom/top 2 180 35...45
heating
) " Top and bottom
Rich pastry Standard tray heating 2 200 20...30
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Fan Heating 3 180 20...30
Top and bottom

Standard tray

\é\/rzgg Standard tray hesting 3 200 30 ...40
Standard tray* Fan Heating 3 200 30 ... 40
Lasagna Glass / metal Irectalng*ular Top and Ibottom 50r3 200 30 . 40
mold on wire grill heating
Round black metal Top and bottom
mold, 20 cm in Qiameter heating 2 180 50 ...65
Apple pie on wire grill*™*
Round black metal
mold, 20 cm in diameter Fan Heating 3 170 50 ...65
on wire grill*™*
. Standard tray* Top and bottom 3 280 5.9
Pizza heating
Standard tray* Pizza function 2 280 5...10

Preheating is recommended for all food.
* These accessories may not be included with your product.
** These accessories are not included with your product. They are commercially available accessories.

Suggestions for cooking with two trays

2 —Standard tray*

Small cakes 4 _Pastry tray* Fan Heating 2-4 150 25...35
Cookie Qﬁﬁggf‘yﬁgjﬁ’ " FanHeatng 2-4 170 25 .35
Dough pastry 1;%;3??;?%?3/* FanHeating ~ 1-4 180 40 ... 50
Rich pastry 2 ~Standard tray* FanHeating ~ 2-4 180 20 ... 30

4 —Pastry tray*
Preheating is recommended for all food.
* These accessories may not be included with your product.

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

Cooking table for Eco fan heating - operating function

¢ Do not change the cooking temperature after cooking starts in Eco fan heating -
operating function.

¢ Do not open the door during cooking in the Eco fan heating - operating function.
If door is not opened, inner temperature is optimized to save energy and may
differ from the display.

¢ Do not preheat in Eco fan heating-mode.

Suggestions for cooking with a single tra

Small cakes Standard tray* 3 160 25...35
Cookie Standard tray* 3 180 25..35
Dough pastry Standard tray* 3 200 45 ... 55
Rich pastry Standard tray* 3 200 35...45

* These accessories may not be included with your product.
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Meat, Fish and Poultry

The key points on roasting

e Seasoning it with lemon juice and
pepper before cooking all chicken,
turkey and large pieces of meat will
increase cooking performance.

e |t takes 15 to 30 minutes more to
cook boned meat than fillet by

¢ After the cooking time is over, leave

the meat in the oven for about

10 minutes. The juice of the meat is
better distributed to the fried meat and
does not come out when the meat is
cut.

e Fish should be placed on a medium or

low level shelf in a heat resistant plate.

* Cook the foods recommended in the
cooking table with a single tray.

roasting.
¢ You should calculate about 4 to 5
minutes of cooking time per
centimeter of the meat thickness.
Cooking table for meat, fish and poultry

Steak (whole) / Fan assisted 15 mins.
Roast (1 kg) Standard tray* bottom/top 3 250/max, then 60 ... 80
9 heating 180 ... 190
Lamb's shank Fan assisted
Standard tray* bottom/top 3 170 85...110
(1.5-2.0kg) heatin
g
Wire grill* Fan assisted 15 mins.
Roasted Place one tray on a bottom/top 2 250/max, then 60 ... 80
hoaste lower shelf heating 190
chicken (1.8-2 - — -
kg) Wire grill e 15 mins.
Place one tray on a : 2 250/max, then 60 ... 80
function
lower shelf 190
Fan assisted 25 mins.
Standard tray* bottom/top 1 250/max, then 150...210
Turkey (5.5 kg) heating 180 190
w3p 25 mins.
Standard tray* function 1 250/max, then 150...210
180... 190
Wire grill* Fan assisted
Place one tray on a bottom/top 3 200 20...30
. lower shelf heating
Fish - —
Wire grill e
Place one tray on a : 3 200 20...30
function
lower shelf

Preheating is recommended for all food.
* These accessories may not be included with your product.
** These accessories are not included with your product. They are commercially available accessories.

Grill General warnings

Red meat, fish and poultry meat will ¢ Food not suitable for grilling carries a
quickly turn brown when grilled, hold a fire hazard. Girill only food that is
beautiful crust and do not dry out. Fillet suitable for heavy grill fire. Also, do not
meats, skewer meats, sausages as well place the food too far in the back of

as juicy vegetables (tomatoes, onions,
etc.) are particularly suitable for griling.

the grill. This is the hottest area and
fatty foods may catch fire.
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¢ Close the oven door during grilling.
Never grill with the oven door open.
Hot surfaces may cause burns!

The key points of the grill

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

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

Grilling table

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

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

Fish Wire grill 4-5 250 20...25

Chicken pieces Wire grill 4-5 250 25...35

Meatball (beef) - 12 pieces Wire grill 4 250 20 ... 30

Lamb chop Wire grill 4-5 250 20...25

Steak - (sliced) Wire grill 4-5 250 25...30

Veal chop Wire grill 4-5 250 25...30

Vegetable gratin Wire grill 4-5 220 20...30
Toast bread Wire grill 4 250 1.3

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

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

Steam assisted cooking

General Information

¢ Steam assisted cooking can only be
performed with the steam assisted
cooking functions specified in the
manual. For steam assisted cooking
functions, see the section "Oven
operating functions".

e |f preheating is suggested in the
cooking table, be sure to place your
food in the oven after preheating. The
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times specified at the time of watering
indicate the time elapsed after
preheating.

¢ The cooking table contains cooking
recommendations tested by the
manufacturer. You can determine the
amount of water, temperature, steam
assisted cooking function and time for
cooking not listed in the table.

¢ Do your steam-assisted cooking with
a single tray.



Cooking table for steam assisted cooking
Sug

estions for cooking

with a single tra

Whole 2/ Fan A before
n
bread St?rr;yj?rd Heating 180 200/ preheating 80.... 40 820
2/ Wire Fan
Roasted arill* assisted 25 mins.
chicken  Place one 250/max, then 250 / G 25 60..70 2000
bottom/to
(1.8-2 kg) tray on a heatin 190
lower shelf P 9
Rib 3/ 3D
steak(One  Standard ~ 180 050 ) G 15 40..55 1000
) . unction
piece of) tray
after
Lamb's 3/ - ,
"3D" 250+250
shank with  Standard b 170 Ty prehealing g 400 2000
. function */ immediatel
vegetables tray y
Yeast 8/ Fan before
House  Standard . 180 150/ 6> ° 20..30 1200
. Heating preheating
Donut tray
3/ Round
cake mold,
Cheesecak 26 cm in Fan
diameter . 120 200 / E> 30 60..70 1450
e . Heating
with clamp
on wire
grill**
3/ after
Chicken "3D" &> Ppreheating
drumstick St?rr;lcyi?rd function 200 150/ 7 immediatel 20...30 800
y
Baked 8/ "3D"
Standard . 190 100 /4D 25 45..55 500
potato . function
tray
3/
Hamburger Fan A before
bread St?rr;lcyi?rd Heating 180 200/ preheating 20..30 800
Salmon s/ "3D" re?lzgiin
with Standard . 200 100, %N PreeaING g o5 500
. function immediatel
vegetables tray v

* These accessories may not be included with your product.
** Indicates the time elapsed after preheating.

*** Add another 250 ml of water in half of the cooking time.
**** These accessories are not included with your product. They are commercially available accessories.

Test foods
¢ Foods in this cooking table are prepared according to the EN 60350-1 standard to
facilitate testing of the product for control institutes.
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Cooking table for test foods
Suggestions for cooking with a single tra

Top and
Shortbread Standard tray* bottom 3 140 20...30

(sweet cookie) heating
Standard tray* Fan Heating 3 140 15... 25

Top and
Srmall cakes Standard tray* bottgm 3 160 25..35

heating
Standard tray* Fan Heating 3 150 25...35

Round cake mold, 26 cm in Top and
diameter with clamp on wire bottom 2 150 30 ... 40

grill** heating

Sponge cake Round cake mold, 26 cm in
diameter with clamp on wire Fan Heating 2 150 35..45
grill**

Round black metal mold, Top and
20 cm in diameter on wire bottom 2 180 50 ...65

. grill™ heating

Apple pie Round black metal mold,
20 cm in diameter on wire  Fan Heating 3 170 50 ...65
grill™

Preheating is recommended for all food.
* These accessories may not be included with your product.
** These accessories are not included with your product. They are commercially available accessories.

Suggestions for cooking with two trays

Shortbread 2 —Standard tray* ,
(sweet cookie) 4 —Pastry tray” Fan Heating 2-4 140 15..25
Smallcakes 2 Standard tray FanHeating ~ 2-4 150 95...85

4 —Pastry tray*
Preheating is recommended for all food.
* These accessories may not be included with your product.
** These accessories are not included with your product. They are commercially available accessories.

Grill

Toast bread Wire grill
Meatball (beef) - 12 Wire gril 4 250 20...30
pieces

Turn the food after 1/2 of the total grilling time.
It is recommended to preheat for 5 minutes for all grilled food.
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Maintenance and care

General cleaning
information

A General warnings

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

¢ Do not apply the detergents directly
on the hot surfaces. This may cause a
permanent stains.

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

¢ Do not use steam cleaning products
for cleaning.

e Some detergents or cleaning agents
may damage the surface. Do not use
abrasive detergents, cleaning powders,
cleaning creams, descalers or sharp
objects during cleaning.

¢ There is no need for a special cleaning
agent for cleaning after each use.
Clean the appliance using dish soap,
warm water and a soft cloth or
sponge and dry with a dry microfiber
cloth.

¢ Be sure to completely wipe off any
remaining liquid after cleaning and
immediately clean any food splashing
around during cooking.

¢ Do not wash any component of your
appliance in a dishwasher.

Inox and stainless surfaces

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

¢ Stainless or inox surface may change
colour in time. This is normal. After
each operation, clean with a detergent
suitable for the stainless or inox
surface.

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

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

Enamelled surfaces

¢ After each use, clean the enamel
surfaces using dishwashing detergent,
warm water and a soft cloth or
sponge and dry them with a dry cloth.

e |f your product has an easy steam
cleaning function, you can make easy
steam cleaning for light non-
permanent dirt. (See the "Easy steam
cleaning" section)

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

¢ The oven must cool down for cleaning
in the cooking area. Cleaning on hot
surfaces shall create both fire hazard
and damage with enamel surface.

Catalytic surfaces

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

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

e Catalytic surfaces absorb oil thanks to
its porous structure and start to shine
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when the surface is saturated with ail,
in this case it is recommended to
replace the parts.
Glass surfaces
¢ \When cleaning glass surfaces, do not
use hard metal scrapers and abrasive
cleaning materials. They can damage
the glass surface.
Clean the appliance using
dishwashing detergent, warm water
and a microfiber cloth specific for
glass surfaces and dry it with a dry
microfiber cloth.
If there is residual detergent after
cleaning, wipe it with cold water and
dry with a clean and dry microfiber
cloth. Residual detergent residue may
damage the glass surface next time.
¢ Under no circumstances should the
dried-up residue on the glass surface
be cleaned off with serrated knives,
wire wool or similar scratching tools.
¢ You can remove the calcium stains
(yellow stains) on the glass surface
with the commercially available
descaling agent, with a descaling
agent such as vinegar or lemon juice.
If the surface is heavily soiled, apply
the cleaning agent on the stain with a
sponge and wait a long time for it to
work properly. Then clean the glass
surface with a wet cloth.
¢ Discolorations and stains on the glass
surface are normal and not defects.

Plastic parts and painted surfaces
¢ Clean plastic parts and painted

surfaces using dishwashing detergent,

warm water and a soft cloth or
sponge and dry them with a dry cloth.

¢ Do not use hard metal scrapers and
abrasive cleaners. It may damage the
surfaces.

e Ensure that the joints of the
components of the appliance are not
left as damp and with detergent.

46/EN

Otherwise, corrosion may occur on
these joints.

Cleaning the accessories
Unless otherwise stated in the user
manual, do not wash the product
accessories in the dishwasher.

Cleaning the control panel
¢ \When cleaning the panels with knob
control, wipe the panel and knobss
with a damp soft cloth and dry with a
dry cloth. Do not remove the knobs
and gaskets underneath to clean the
control panel. The control panel and
knobs may be damaged.
¢ While cleaning the inox panels with
knob control, do not use inox cleaning
agents around the knobs. The
indicators around the knobs may be
deleted.
Clean the touch control panels with a
damp soft cloth and dry with a dry
cloth. If your product has a key lock
feature, set the key lock before
performing control panel cleaning.
Otherwise, incorrect detection may
occur on the keys.

Cleaning the inside of the

oven (cooking area)

Follow the cleaning steps described in
the "General cleaning information”
section according to the surface types in
your oven.

Cleaning the side walls of the
oven

The side walls in the cooking area can
only be covered with enamel or catalytic
walls. It varies by model. If there is a
catalytic wall, refer to the "Catalytic
walls" section for information.

If your product is a side rack model,
remove the side racks before cleaning
your side walls. Then complete the
cleaning as described in the "General



cleaning information" section according

to the side wall surface type.

To remove the side racks:

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

2.Pull the side rack towards you to
remove it completely.

.

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

Steam cleaning

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

A General warnings

e Steam cleaning function’s time,
temperature and steam setting cannot
be changed.

e |f the water runs out within the first 5
minutes after the steam cleaning
function is started, if the water tank is
removed during cleaning or the lid is
opened, the cleaning function will be
cancelled.

e |f the oven interior temperature is
above 120 °C steam cleaning function
does not start.

1.Remove all accessories inside the
oven.

2.Press the water tank found on the
control panel of your oven to remove
the tank. Fill 200 ml water in the tank.

Do not use distilled or filtered
water. Use bottled water only. Do
not add solutions that are
inflammable, contain alcohol or
solid particles into the water tank.

3.Fit the water tank in slot and push it in.

4.Turn on the oven by touching the @
key.

5.Activate the lower row of run functions
by touching "Extra function activation"
on the function display.

6.Touch on the “Steam cleaning” on the
lower row of function display.

7.Touch the Pll key to start cleaning.

» Cleaning starts and the steam

cleaning time appears on the display.

This duration cannot be changed.

8.At the end of the time “00:00”
appears on the display.

9.0pen the door and wipe the inner
surfaces of the oven with a damp
sponge or cloth.

10.Use warm water with washing liquid,
a soft cloth or sponge to clean the
persistent dirt and wipe it with a dry
cloth.
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During the steam cleaning mode,
water that is in the pool at the
base of the oven to soften lightly
formed residues/dirt within the
oven cavity will evaporate and
condense in the oven cavity and
inner glass of the oven door,
therefore water may drip when the
oven door is opened. Wipe away
the condensation as soon as the
oven door is opened.

11.1t varies depending on the product
model. It may not be available on your
product. After condensation in the
oven, there might be water or
moisture in the pool channel under the
oven. After use, clean this pool
channel with a damp cloth and then
dry it.

Cleaning the oven door

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

The oven door inner glass is
covered with an easy-to-clean
material. Do not use abrasive
cleaning agents, hard metal
scrapers, wire wool or bleach
materials such as bleach.

You can remove your oven door and
door glasses to clean them. How to
remove the doors and windows is
explained in the sections "Removing the
oven door" and "Removing the inner
glasses of the door". After removing the
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door inner glasses, clean them using a

dishwashing detergent, warm water and

a soft cloth or sponge and dry them with

a dry cloth. Wipe the glass with vinegar

and then rinse it against lime residues

that may occur on the oven glass.

Removing the oven door

1.0pen the oven door.

2.0pen the clips in the front door hinge
socket on the right and left by
pressing downwards as shown in the
figure.

The hinge type (A), (B), (C) varies

according to the product model. The

figures below show how to open all

hinge types.

(A) type hinge is available in normal door

types.

(B) type hinge is available in soft closing

door types.

(C) type hinge is available in soft

opening/closing door types.



Hinge lock - closed position Hinge lock - open position
3.Get the oven door to a half-open
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4.Pull the removed door upwards to
release it from the right and left hinges
and remove it.

To reattach the door, the
procedures applied when
removing it must be repeated
from the end to the beginning,
respectively. When installing the
door, be sure to close the clips on
the hinge socket.

Removing the inner glass of

the oven door
Inner glass of the product's front door of
may be removed for cleaning.
1.0pen the oven door.

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

3.As shown in the figure, gently lift the
innermost glass (1) towards 'A' and
then, remove it by pulling towards 'B".
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1 Innermost glass panel

2* Inner glass panel (It may not exist
on your product.)

4.1f your product has an inner glass (2),
repeat the same process to detach it
2).

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

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

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

Cleaning the oven lamp

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

Replacing the oven lamp
A General warnings

¢ To avoid the risk of electric shock
before replacing the oven lamp,



disconnect the electrical connector
and wait for the oven to cool. Hot
surfaces may cause burns!

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

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

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

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

If your oven has a round lamp,

1.Disconnect the product from the
electricity.

2.Remove the glass cover by tumning it
counterclockwise.

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

4.Refit the glass cover.
If your oven has a square lamp,
1.Disconnect the product from the

electricity.

2.Remove the wire shelves according to

the description.

3.Lift the lamp's protective glass cover

with a screwdriver.

4.If your oven lamp is type (A) shown in

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

5.Refit the glass cover and wire shelves.
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E Troubleshooting

Consult the Authorised Service Agent or technician with license or the dealer where
you have purchased the product if you cannot remedy the trouble although you

have implemented the instructions in this section. Never attempt to repair a

defective product yourself

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

¢ The vapour that arises during cooking can condense and form water droplets

when it hits cold surfaces of the product. >>> This is not a fault

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

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

¢ Product is not plugged into the (grounded) socket. >>> Check the plug
connection.

¢ Buttons/knobs/keys on the control panel do not function. >>> If your product

ven Imp 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.

¢ Might not be set to a certain cooking function and/or temperature. >>> Set the
oven to a certain cooking function and/or temperature.

¢ |n models equipped with a timer, the timer is not adjusted. >>> Adjust the time.

e Power is cut. >>> Check if there is power. Check the fuses in the fuse box. If
necessary, replace or reset the fuses.

¢ A previous power outage has occurred. >>> Adjust the time / Switch of the
product and switch it on again.
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Piekarnik do zabudowy
Instrukcja uzytkowania
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Drogi kliencie,

przed uzyciem produktu zapoznaj sie z instrukcja obstugi.

Beko Dziekujemy za wybdr urzadzenia. Chcemy, aby produkt, wyprodukowany w
wysokiej jakosci i technologii, oferowat najlepszg wydajnosc. Aby to zrobic, nalezy
uwaznie przeczytac ninigjszg instrukcije i inng dokumentacje dostarczong z
urzagdzeniem przed uzyciem i zachowac ja. Przekazujgc wyrdéb innemu uzytkownikowi,
nalezy dotgczy¢ rowniez ninigjszg instrukcje. Nalezy postepowac zgodnie z instrukcja,
biorgc pod uwage wszystkie informacje i ostrzezenia w niej zawarte.

Nalezy przestrzegac wszystkich informagcji i ostrzezen zawartych w instrukcji obstugi. W
ten sposob bedziesz chronic siebie i swdj produkt przed zagrozeniami, ktdre mogag
wystapic.

Zachowaj instrukcje obstugi. Przekazujgc wyrdb innemu uzytkownikowi, nalezy
dotaczy¢ réwniez niniejszg instrukcie.

W niniejszej instrukgiji obstugi stosowane sg nastepujgce symbole:

AZagroZenie, ktére moze doprowadzi¢ do smierci lub obrazen.
UWAGA Zagrozenie, ktére moze doprowadzi¢ do szkody materialng produktu lub jego
Srodowiska.

&ZagroZenie, ktére moze doprowadzi¢ do oparzenia na skutek kontaktu z
gorgcymi powierzchniami.

ﬂ Wazne informacije lub przydatne wskazdwki na temat uzytkowania.

@ Przeczytaj instrukcje obstugi.

Ninigjsze urzadzenie jest zgodne z nastepujgcymi
Dyrektywami Unii Europejskigj:
- 2014/30/WE LVD (Niskie Napigcia)
- 2014/35/WE EMC (Kompatybilno$é Elektromagnetyczna)
Importer: Beko S.A.
c € ul. Putawska 366, 02-819 Warszawa
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H Instrukcje bezpieczenstwa

» Rozdziat ten omawia
instrukcje bezpieczenstwa,
ktore pomoga zapobiec
ryzyku uszkodzenia ciata lub
mienia.

« Jesli produkt zostanie
przekazany innej osobie lub
uzywany z drugiej reki,
instrukcja obstugi,
oznakowanie, inne wazne
dokumenty i akcesoria
powinny zostac dostarczone
wraz z produktem.

« Nasza firma nie ponosi
odpowiedzialnosci za
jakiekolwiek szkody, ktore
mogag wystgpi¢ w wyniku
nieprzestrzegania niniejszej
instrukciji.

« Nieprzestrzeganie niniejszej
instrukciji spowoduje utrate
gwarancji.

« A Prace instalacyjne i
naprawcze nalezy zawsze
zlecac producentowi,
autoryzowanemu Serwisowi
lub osobie wskazanej przez
importera.

« & Uzywaj tylko oryginalnych
czesci zamiennych i
akcesoriow.

« A Nie nalezy naprawic lub
wymieni¢ zadnych czesci
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urzadzenia, chyba ze
okreslono to jasno w
instrukcji obstugi.

« ANie wolno modyfikowaé
urzadzenia.

AUzytkowanie

e Ten produkt jest
przeznaczony do uzytku
domowego. Nie jest
przeznaczony do uzytku
komercyjnego.

« Nie wolno uzywac produktu
w ogrodach, na balkonach
lub w innych miejscach na
zewnatrz. Urzgdzenie jest
przeznaczone do uzytku w
kuchniach domowych i dla
personelu w sklepach,
biurach i innych miejscach
pracy.

» Produkt jest odpowiedni do
stosowania na wysokosciach
do 2500 metrow.

« OSTRZEZENIE: Produkt
powinien by¢ uzywany
wytacznie do gotowania. Nie
nalezy go uzywac do innych
celdw, takich jak ogrzewanie
pomieszczenia.

« Piekarnik moze by¢ uzywany
do rozmrazania, pieczenia,
smazenia i grillowania potraw.



« Produktu nie nalezy uzywac
do ogrzewania,
podgrzewania talerzy,
wieszania recznikow lub
odziezy na uchwycie do
suszenia.

A Bezpieczenstwo dzieci,
0sO0b wymagajacych
szczegoblnego traktowania i
zwierzat domowych

« Niniejszy sprzet moze byc¢
uzytkowany przez dzieci w
wieku co najmniej 8 lat i przez
osoby o0 obnizonych
mozliwosciach fizycznych,
umystowych i osoby o braku
doswiadczenia i znajomosci
sprzetu, jezeli zapewniony
zostanie nadzor lub instruktaz
odnosnie uzytkowania
sprzetu w bezpieczny sposob,
tak aby zwigzane z tym
zagrozenia byty zrozumiate.
Dzieciom nie wolno uzywac
urzadzenia do zabawy.
Czyszczenia i konserwaciji nie
moga wykonywac dzieci bez
nadzoru.

Niniejszy sprzet moze byc¢
uzytkowany przez osoby o
obnizonych mozliwosciach
fizycznych, zmystowych i
umystowych (w tym dzieci),
jezeli zapewniony zostanie

nadzor lub instruktaz
odnosnie uzytkowania
sprzetu w bezpieczny sposob.

« Dzieci nie nalezy pozostawiac
bez opieki, aby mie¢
pewnosc, ze nie beda sie one
bawiC urzadzeniem.

« Produkty elektryczne sg
niebezpieczne dla dzieci i
zwierzgt domowych. Dzieci i
zwierzeta nie moga bawic sie,
wspinac sie na urzadzenie ani
wchodzi¢ do niego.

« Nie wolno ktas¢ na
urzadzeniu przedmiotow, do
ktorych moga dosiegnac
dzieci.

« OSTRZEZENIE: Podczas
uzytkowania powierzchnie
produktu sg gorace. Trzymaj
dzieci z dala od urzgdzenia.

« Trzymaj materiat uzyty do
opakowania z dala od dzieci.
Ryzyko obrazen i uduszenia.

» Gdy drzwi sg otwarte, nie
ktadz na nich zadnych
ciezkich przedmiotow ani nie
pozwalaj dzieciom na nie
siadac. Piekarnik moze sie
przewrocic lub moze dojsc
do uszkodzenia zawiasow
drzwi.

« (Jesli twoj produkt ma
wtyczke) Ze wzgledu na
bezpieczenstwo dzieci nalezy

5/PL



wyjacC wtyczke z gniazdka i
uniemozliwi¢ dziatanie
produktu przed utylizacja.

A Bezpieczenstwo
elektryczne
» Urzadzenie podtaczy¢ do
uziemionego gniazdka
chronionego bezpiecznikiem
odpowiadajgcym pradowi
wskazanemu na tabliczce
znamionowej. Instalacje
uziemienia nalezy zleci¢
wykwalifikowanemu
elektrykowi. Nie uzywac
produktu bez uziemienia
zgodnie z
lokalnymi/krajowymi
przepisami.
Wityczka lub potgczenie
elektryczne produktu
powinny znajdowac sie w
tatwo dostepnym miegjscu (z
dala od ptomienia). Jesli nie
jest to mozliwe, powinien
istnieC mechanizm
(bezpiecznik, wytacznik,
przetacznik itp.) w instalacii
elektrycznej, do ktorej
produkt jest podtgczony,
zgodnie z przepisami
elektrycznymi i oddzielajgc
wszystkie bieguny od sieci.
» Produktu nie wolno
podfgczac do gniazdka
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podczas montazu, naprawy i
transportu.

Urzgdzenie podtgczy¢
produkt do gniazdka, ktore
spemia wartosci napiecia |
czestotliwosci podane na
tabliczce znamionowej.
(Jesli Twoj produkt nie ma
przewodu zasilajgcego)
Nalezy uzywac wytgcznie
kabla pofaczeniowego
okreslonego w rozdziale
»Specyfikacje techniczne”.
Nie nalezy blokowac
przewodu zasilajgcego pod i
za produktem. Nie
umieszczaj cigzkich
przedmiotow na przewodzie
zasilania. Przewdd zasilajgey
nie powinien byc¢ zgiety,
zgnieciony ani stykac sie z
zadnym zrodtem ciepta.
Podczas pracy piekarnika
jego tylna powierzchnia
rowniez sie nagrzewa.
Przewody zasilajgce nie
moga dotykac tylnej
powierzchni, gdyz moga
zostaC uszkodzone.

Nie blokowac kabli
elektrycznych do drzwiczek
piekarnika i nie przesuwac po
gorgcych powierzchniach.
Moze to spowodowac



zwarcie piekarnika i zapalenie
sie w wyniku stopienia kabla.
Uzywac tylko oryginalnego
kabla. Nie wolno uzywac
przecietych lub
uszkodzonych kabli lub
przedtuzaczy.

Jesli przewod zasilajgcey jest
uszkodzony, musi zostac
wymieniony przez
producenta, autoryzowany
serwis lub osobe wskazang
przez firme importujgcy, aby
zapobiec mozliwym
zagrozeniom.
OSTRZEZENIE: Przed
wymiang zarowki piekarnika
nalezy odtgczy¢ produkt od
zasilania, aby unikngc ryzyka
porazenia prgdem. Odtgczy¢
produkt lub wytgczyC
bezpiecznik.

(Jesli twoj produkt ma wtyczke)
« Nie nalezy podtgczac
urzadzenia do gniazdka,
ktore jest luzne, wyszto, jest
zepsute, brudne, oleiste,
istnieje ryzyko kontaktu z
wodg (na przyktad woda,
ktora moze Sciekac z blatu).
« Nie wolno dotykac wtyczki
mokrymi rekami! Nie wolno
trzymac za przewod podczas
odtgczania.

» Nalezy upewnic sie, ze
wtyczka produktu jest
prawidtowo podtaczona do
gniazdka, aby uniknac
wytadowania fukowego.

AZabezpieczenie podczas

transportu

» Przed transportem oadtgcz
urzadzenie od sieci.

« Produkt jest ciezki, dlatego
powinny go przenosic co
najmniej dwie osoby.

« Nie nalezy trzymac
urzagdzenia za drzwi i/lub
uchwyt podczas transportu
lub przenoszenia.

« Nie wolno ktas¢ na

urzadzeniu innych

przedmiotow i nie przenosic

W POZyCji pionowej.

Produktu nie wolno

transportowac, jesli jest w

nim woda. Mozna go

przetransportowac po
usunieciu wodly.

Aby przetransportowac

urzadzenie nalezy owingc je

folig bgbelkowa lub grubym
kartonem i mocno okleic.

Produkt nalezy szczelnie

zabezpieczyC za pomoca

tasmy, aby wyjmowane lub

ruchome czesci produktu i
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sam produkt zabezpieczy¢
przed uszkodzeniem.

» Sprawdz ogoiny wyglad
produktu pod katem
uszkodzen, ktore mogty
wystgpi¢ podczas transportu.

A Bezpieczenstwo

montazu

» Przed zamontowaniem
urzadzenia nalezy sprawdzic¢
czy nie posiada uszkodzen.
Jesli produkt jest uszkodzony
nie wolno go zamontowac.

» Nie montowac urzadzenia w
poblizu zrodet ciepta (grzejniki,
piece itp.).

» Wszystkie kanaty
wentylacyjne musza
pozostac¢ otwarte.

» Aby zapobiec przegrzaniu,
urzadzenia nie nalezy
montowac za dekoracyjnymi
drzwiami.

A Bezpieczenstwo

uzytkowania

» Po kazdym uzyciu nalezy
upewnic sie, ze urzadzenie
jest wytgczone.

« Jesli produkt nie jest uzywany
przez dtuzszy czas nalezy
odtgczy¢ go od zasilania lub
wytgczyC bezpiecznik.
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« Nie wolno uzywac wadliwego
lub uszkodzonego urzgdzenia.
Jesli urzadzenie jest
uszkodzone nalezy odtgczy¢
je od zasilania
elektrycznego/gazu i
skontaktowac sie z
autoryzowanym serwisem.

« Nie nalezy uzywac produktu
ze zdjetg lub sttuczong szybg
przednich drzwi.

« Nie wolno wchodzi¢ na
produkt, aby dosiegnac¢ do
innego przedmiotu lub z
jakiegokolwiek innego
powodu.

« Nie wolno korzystac z
urzadzenia, gdy jest sie pod
wptywem narkotykow lub
alkoholu.

» Przedmioty tatwopalne
przechowywane w strefie
pieczenia moga sie zapaliC.
Nigdy wolno przechowywac
przedmiotow tatwopalnych w
strefie pieczenia.

« Uchwyt piekarnika nie moze
stuzyC jako suszarka do
recznikdw. Podczas
uzywania urzgdzenia nie
nalezy wiesza¢ na nim
recznikow, rekawiczek ani
podobnych tkanin.

» Zawiasy drzwiczek poruszajg
sie i dociskajg podczas



otwierania i zamykania.
Podczas
otwierania/zamykania
drzwiczek nie wolno trzymac
za zawiasy.

AOstrzezenia dotyczace
temperatury

« OSTRZEZENIE: Podczas
pracy urzadzenia odstoniete
czesci beda gorgce. Nie
dotykac urzadzenia i
elementow grzejnych. Dzieci
ponizej 8 roku zycia nie
powinny zblizaC sie do
urzadzenia bez nadzoru
0osoby doroste;.

Nie wolno umieszczac
tatwopalnych/wybuchowych
materiatdw w poblizu
urzadzenia, poniewaz jego
krawedzie bedg gorgce
podczas pracy.

Poniewaz para moze sie
wydostawac podczas
pieczenia, nalezy uwazac
podczas otwierania
drzwiczek piekarnika. Para
moze poparzy¢ dton, twarz i/
lub oczy.

Urzgdzenie moze sie nagrzac
podczas pieczenia. Nie
dotykac gorgcych przegrod,
wewnetrznych czesci

piekarnika, elementow
grzejnych itp.

« Podczas
wktadania/wyjmowania
potraw do goracego
piekarnika nalezy uzywac
zaroodpornych rekawic
kuchennych.

A Uzycie akcesoriéw

« Wazne jest, aby ruszt do
grilla i taca byty prawidtowo
umieszczone na drucianych
potkach. Aby uzyskac
szczegotowe informacie,
patrz rozdziat ,Uzycie
akcesoriow”.

» Akcesoria mogg uszkodzi¢
szybe drzwi podczas
zamykania. Nalezy przesunac
akcesoria na koniec obszaru
pieczenia.

A Bezpieczenstwo

pieczenia

» Zachowaj ostroznosc¢
podczas dodawania alkoholu
do potraw. Alkohol
odparowuje w wysokich
temperaturach i moze zapalic
sie pod wptywem goracych
powierzchni, powodujgc
pozar.

» Odpady zywnosci, olgj itp. w
strefie pieczenia moga sie
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zapali€. Przed pieczeniem

usungC zanieczyszczenia.
« Zagrozenie zatruciem
pokarmowym: Nie
przechowywac zywnosci w
piekarniku dtuzej niz godzing
przed i po pieczeniu. W
przeciwnym razie moze
powodowac to zatrucie
pokarmowe lub choroby.
Nie podgrzewac zamknigtych
puszek i szklanych stoikow.
Zwiekszone cisnienie moze
spowodowac pekniecie
stoika.
Umiesc ttuszczoodporny
papier w naczyniu do
pieczenia lub na innym
przedmiocie przeznaczonym
do piekarnika (taca, ruszt itp.),
umiesc potrawe i wtoz do
rozgrzanego piekarnika. Usun
wystajacy z foremki papier,
aby unikng¢ ryzyka
dotkniecia elementow
grzejnych piekarnika. Nigdy
nie uzywaj papieru
ttuszczoodpornego w
temperaturze piekarnika
wyzszej niz maksymalna
temperatura podana na
opakowaniu papieru. Nie
wolno ktas¢ papieru
ttuszczoodpornego na
podstawie piekarnika.
10/PL

« Nie umieszczac blach do
pieczenia, talerzy ani folii
aluminiowej bezposrednio na
dnie piekarnika.
Zgromadzone ciepto moze
uszkodzi¢ podstawe
piekarnika.

« Zamknij drzwiczki piekarnika
podczas grillowania. Gorgce
powierzchnie mogg
powodowac oparzenial

« Zywno$¢ nieodpowiednia do
grillowania niesie ze sobg
ryzyko pozaru. Grilluj tylko
potrawy odpowiednie do
intensywnego ognia
grillowego. Nie nalezy
rowniez umieszczac jedzenia
za blisko tytu grilla. To
najgoretszy obszar, a ttuste
potrawy moga sie zapalic.

A Funkcja pary

« W przypadku pieczenia na
parze otwarcie drzwiczek
moze spowodowac
wydostanie sie pary, co
stwarza ryzyko poparzenia.
Nalezy zachowac 0stroznosc
podczas otwierania drzwi.

« Nie uzywac wody
destylowangj lub filtrowane;.
Nalezy uzywac wytgcznie
przegotowanej wody. Nie
uzywac tatwopalnych,



alkoholowych lub innych
statych roztworow zamiast
wodly.

« Jesli po pieczeniu na parze w
piekarniku zostanie wilgoc, to
moze przyczynic sie to do
powstania rdzy. Po pieczeniu
na parze nalezy zostawic
piekarnik do wyschnigecia. Nie
wolno przechowywac
wilgotnych produktow
spozywczych w piekarniku
przez dtugi czas.

« Nie uzywac akcesoriow,
ktore moga powodowac
korozje w wyniku powstajace;
pary.

» Nalezy uwazac, aby nie
rozla¢ wody na powierzchnie
piekarnika lub niepozgdane
powierzchnie podczas
wktadania/wyjmowania
zbiornika na wode.

« Podczas wyjmowania
gotowej potrawy z naczynia
moze wyptywac goracy ptyn.

» Podczas pieczenia na parze
zaleca sie dodanie tyle wody,
ile podano w tabeli.

A Bezpieczenstwo

konserwacji i czyszczenia

» Przecz czyszczeniem
produktu nalezy poczekac,
az ostygnie. Gorgce

powierzchnie moga
powodowac oparzenial

Nie wolno my¢ produktu,
spryskujac go lub polewajac
wodg! Ryzyko porazenia
pradem!

Nie czyscic¢ produktu za
pomocg odkurzaczy
parowych, poniewaz moze to
spowodowac porazenie
pradem.

Nie uzywaj sciernych
srodkow czyszczacych,
metalowych skrobaczek,
druciakow lub srodkow
wybielajgcych do czyszczenia
szyby przednich drzwi
piekarnika/(jesli sg) szyby
gornych drzwi piekarnika.
Srodki te moga powodowad
porysowanie i rozbicie
szklanych powierzchni.
Zawsze utrzymuj panel
sterowania w czystosci i
suchosci. Wilgotna i brudna
powierzchnia moze
powodowac problemy z
obstugg funkgiji.

Po kazdym gotowaniu na
parze pozostatg wode ze
zbiornika nalezy oproznic, a
sam zbiornik wyczyscic.
Wykorzystanie wody
pozostawionej w komorze do
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nastepnego gotowania

stwarza problemy higieniczne.

« Zbiornik na wode mozna my¢
w zmywarce. Zbiornik na
wody wytrzeC czysta wilgotng
Sciereczkg, wysuszy¢ suchg
szmatka i tak przechowywac.
Nie suszyC zbiornika w
piekarniku.

W przypadku wapna, ktore
moze tworzyC sie w zbiorniku
wody, najlepiej uzy¢ 200 cm3
wody i 1 tyzeczka cytryny z
solg i umiesci¢ w zbiorniku na
1 godzine. Nastepnie
przemy¢ duzg iloscig wodly i
wysuszyC. Zaleca sie, aby tak
robiC co 4-5 uzyC piekarnika.
Nie uzywac srodkow
Cczyszczacych zawierajacych
kwasy lub chlorki do
czyszczenia dna piekarnika.
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Nie zdrapywac wapna, ktore
moze tworzyC sie na
podstawie piekarnika. W
przeciwnym razie podstawa
urzadzenia zostanie
uszkodzona.

« W zaleznosci od
czestotliwosci gotowania na
parze - w zaleznosci od
czestotliwosci czyszczenia
parg i twardosci uzytej wody
na podstawie piekarnika
mMoga pojawic sie plamy z
wapna.

« Zaleca sie wyczyszczenie
wnetrza piekarnika wodg z
octem i Sciereczkg do
usuwania plam wapiennych,
ktore moga pojawic sie na
obudowie po gotowaniu na
parze.



H Instrukcje dotyczace srodowiska

Przepisy dotyczace odpadow

Zgodnosé z dyrektywa WEEE i
usuwanie odpadéow

Ninigjszy wyrdb jest zgodny z
dyrektywa Parlamentu
— Europejskiego i Rady
(2012/19/WE). Wyrdb ten
oznaczony jest symbolem
klasyfikacji zuzytych urzadzen
elektrycznych i

elektronicznych (WEEE).

Wyrdb ten wykonano z czesci i
materiatdw wysokiej jakosci, ktdre mogag
by¢ odzyskane i uzyte jako surowce
wtdrne. Po zakoriczeniu uzytkowania nie
nalezy pozbywac sie go razem z innymi
odpadkami domowymi. Nalezy
przekaza¢ go do punktu zbiorki
urzadzen elektrycznych i elektronicznych
na surowce wtérne. Aby dowiedzie¢ sie,
gdzie jest najblizszy taki punkt, prosimy
skonsultowac sie z wtadzami lokalnymi.
Odpowiednie postepowanie ze zuzytym
sprzetem zapobiega potencjalnym
konsekwencjom dla srodowiska
naturalnego i ludzkiego zdrowia.
Zgodno$¢ z dyrektywg RoHS:
Niniejszy wyrdb jest zgodny z dyrektywa
Parlamentu Europejskiego i Rady RoHS
(Ograniczenie uzycia substancii
niebezpiecznych) (2011/65/WE). Nie
zawiera szkodliwych i zakazanych
materiatdw, podanych w tej dyrektywie.

Pozbywanie si¢ materiatow

opakowaniowych

¢ Materiaty opakowaniowe sg
niebezpieczne dla dzieci. Nalezy
trzymac je w bezpiecznym miejscu,
niedostepne dla dzieci. Opakowanie
tego wyrobu wyprodukowano z
surowcow widrnych. Nalezy
odpowiednio sie ich pozbywac i

sortowac je zgodnie z instrukcjami
gospodarki surowcami wtdrnymi. Nie
nalezy ich wyrzucac razem ze
zwyktymi odpadkami domowymi.

Zalecenia dotyczace

oszczedzania energii

Informacje na temat efektywnosci

energetycznej zgodnie z EU 66/2014

mozna znalez¢ na karcie produktu

dotaczonej do produktu. Ponizsze

wskazowki pomogg uzywacd produktu w

sposob ekologiczny i energooszczedny:

e Rozmroz zamrozone jedzenie przed
gotowaniem.

¢ W piekarniku uzywaj ciemnych lub
emaliowanych pojemnikdw, ktdre
lepiej przenosza ciepto.

¢ \Wytacz piekarmnik na 5-10 minut przed
koricem pieczenia, by wykorzystac
skumulowane ciepto. W ten sposdb
zaoszczedzisz do 20% energii.

e Jedli jest to okreslone w przepisie lub
instrukcji uzytkownika, zawsze
nagrzewaj piekarnik. Nie otwieraj zbyt
czesto drzwiczek piekarnika podczas
pieczenia.

¢ Nie otwiera¢ drzwiczek piekarnika
podczas pieczenia w funkcii
"Ogrzewanie wentylatorem tryb ECO".
Jesli drzwiczki nie zostang otwarte,
temperatura wewnetrzna jest
optymalizowana w celu oszczedzania
energii w funkgji roboczej "Ogrzewanie
wentylatorem tryb ECO" a
temperatura ta moze réznic sie od
pokazanej na ekranie.

e Stargj sie piec wiecej niz jedno danie
na raz w piekarniku. Mozesz piec w
tym samym czasie, umieszczajac dwie
formy do pieczenia na drucianej pdtce.
Jedli pieczesz jedni danie po drugim,
0szczedzasz energie, poniewaz
piekarnik nie straci ciepta.
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E] Produkt

Wprowadzenie produktu

Panel sterowania

Oswietlenie*

Pdtka druciana™

Silnik wentylatora (za stalowa ptytg)
Drzwi

Uchwyt

Umieszczenie pdtek

Otwaor wylotowy pary
Gorna grzatka

0 Otwory wentylacyjne
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11 Zbiornik wody

*

*%

W zaleznosci od modelu Produkt
moze nie by¢ wyposazony w
oswietlenie lub typ i potozenie
zarowki moga réznic sie od
przedstawionych na ilustraciji.

W zaleznosci od modelu Produkt
moze nie zawierac¢ drucianych
podtek. Druciane pdtki na rysunku sg
jedynie podgladowe.



Wprowadzenie i uzycie panelu sterowania
W tej czesci mozna znalez¢ przeglad i podstawowe zastosowania panelu sterowania
produktu. Moga wystepowad réznice w rysunkach i niektorych funkcjach w

zaleznosci od modelu.
Panel sterowania piekarnika

Zbiornik wody

Klawisz wtgczania/wytgczania
Wyswietlanie funkgii

Pokretto sterowania piekamika
Przycisk regulacji temperatury
Wyswietlacz temperatury

Symbol blokady przyciskéw
Przycisk
uruchamiania/zatrzymywania
pieczenia

9 Przycisk alarmu

10 Wyswietlacz zegara/czasu

11 Przycisk czasu i ustawien

12 Przycisk pilota

Jedli urzgdzenie posiada gatki sterujgce,
moga one by¢ wpuszczone w panel,
ktory wysuwa sie po wcisnieciu
(dostepny w niektorych modelach). Aby
dokonac¢ ustawiert za pomocag tych
pokretet, najpierw wcisnij odpowiednie
pokretto i wyciggnij pokretto. Po
dokonaniu regulacji wcisnij go ponownie
i wymien pokretto.

N O~ WN =

1

6

Pokretto sterowania piekarnika
Za pomocg pokretta piekarnika mozna
sterowad ustawieniami na wyswietlaczu
zegara/czasu i wyswietlaczu
temperatury. Mozesz poruszac sie
miedzy tymi ustawieniami, obracajac
pokretto piekarnika w prawo/lewo,
mozesz aktywowac i potwierdzic¢
ustawienia, naciskajgc go.

Wskaznik temperatury
Temperature mozna odczytac z
symbolu temperatury znajdujgcego sie
na wyswietlaczu. Symbol temperatury
na wyswietlaczu witacza sie po
uruchomieniu urzadzenia, a wytacza po
osiggnieciu ustawionej temperatury.
Wyswietlanie funkcji

Wyswietlacz programow zawiera
programy obstugi piekarnika. Kazdy
program aktywuje sie, dotykajgc go.
Wszystkie programy na ekranie sg
schematyczne; moga nie by¢ dostepne
w Twoim urzgdzeniu. Programy
dostepne w produkcie zostaty
wyjasnione w rozdziale ,Programy
piekarnika”.
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Przyciski:

o : Przycisk czasu i ustawien

°C : Przycisk regulagcji
temperatury

al : Symbol blokady przyciskdw

Q : Przycisk alarmu

> : Przycisk

16/PL

uruchamiania/zatrzymywania
pieczenia

Wyséwietlacz zegara/czasu :

: Symbol czasu
gotowania/godziny

: Symbol alarmu

: Symbol ustawien

: Symbol witgczonej blokady

: Symbol gotowania
wentylatora ekologicznego

: Symbol niskiego poziomu
pary*

: Symbol wysokiego poziomu
pary*

Vi : Symbol sondy temperatury*
* Rézni sie w zaleznosci od modelu
produktu. Moze nie by¢ dostepny w
Twoim produkcie.

Wyswietlacz temperatury:
> : Symbol pieczenia
‘C : Symbol temperatury
|

L)

eeprgd ©

2>

>

: Symbol temperatury
wewnetrznej piekarnika
8 : Symbol szybkiego
nagrzewania (booster)
: Symbol pilota
: Symbol sieci
bezprzewodowej (Wi-Fi)
: Symbol blokady drzwi*
* Rézni sie w zaleznosci od modelu
produktu. Moze nie by¢ dostepny w
Twoim produkcie.

»
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Funkcje obstugi piekarnika
W tabeli pokazano funkcije, ktérych mozna uzywac w piekarniku, a takze najwyzszg i
najnizszg temperature, ktérg mozna ustawi¢ dia tych funkcji. Kolejnos¢ pokazanych

trybdw pracy moze rdznic sie od rozmieszczenia w urzadzeniu.

Piekarnik nie nagrzewa sie. Dziata
tylko wentylator (na tylnej Scianie).
Zamrozone jedzenie w postaci
granulek jest powoli rozmrazane w
# Pieczenie z temperaturze pokojowej, upieczone
0 wentylatorem jedzenie jest schtadzane. Czas
potrzebny do rozmrozenia catego
kawatka miesa jest dtuzszy niz w
przypadku zywnosci zawierajacej
ziarna.
Zywnos¢ jest podgrzewana
jednoczesnie od gdry i od dotu.

Gdme i dolne Nadaje sie do ciast i potraw w
. 40 - 280 ) ) o
ogrzewanie foremkach do pieczenia lub ciast i
wypiekdw. Pieczenie na pojedynczej
tacy.
Dolne Wigczona jest tylko dolna grzatka.

40 - 220 Nadaje sie do potraw wymagajacych

—_— ogrzewanie T
zrumienienia od spodu.
Gorace powietrze w piekarniku z
Dolne/gdrne wentylatorem jest ogrzewane przez
g ogrzewanie 40 - 280 géme i dolne grzatki, a nastepnie
v wspomagane rozprowadzane réwnomiernie i
wentylatorem szybko po komorze. Pieczenie na

pojedynczej tacy.

Gorace powietrze w piekarniku z

wentylatorem jest ogrzewane przez

Ogrzewanie termowentylator, a nastepnie

® wentylatorem 40 - 280 rozprowadzane rownomiernie i
szybko po komorze. Nadaje sie do

pieczenia potraw na wielu pétkach o

réznych poziomach.

Aby oszczedzad energie, mozesz

uzy¢ tej funkcji zamiast ,,Ogrzewanie

wentylatorem” w zakresie 160-220 °©

Ogrzewanie : . s
® wentylatorem 160 - 220 gj{uﬁlse Czas pieczenia bedzie nieco
tryb ECO Y-

Korzystanie z tej funkciji zostato
opisane w rozdziale ,Obstuga
sterownika piekarnika”.
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9 9
wentylatorem dzialajg. Nadaje sie do

® Funkcja pizzy 40 - 280
— pizzy.
Gdrna i dolna grzatka oraz
— ogrzewanie wentylatorem dziatajg.
® Funkcja 3D 40-280  Wszystkie czeéci produktu sa
— upieczone réowno i szybko. Pieczenie
na pojedynczej tacy.
W Maty grill na suficie piekarnika dziata.
Maty grill 40 - 280 Nadaje sie do grillowania mniejszych
kawatkdow.
VAN Duzy grill na suficie piekarnika dziata.
Duzy gril 40 - 280 Nadaje sie do grillowania wigkszych
kawatkow.
Gorace powietrze w piekarniku z
VWA Wentylator wentylatorem nagrzewane przez
% wspomagany 40 - 280 duzy grill jest szybko rozprowadzane
duzym grillem po komorze. Nadaje sie do
grillowania wigkszych kawatkdw.
. Stuzy do utrzymywania zywnosci w
222 Utrzymarue 40 - 100 temperaturze gotowej do podania
ciepta .
przez diuzszy czas.
A . Stuzy do pieczenia chleba.
Funkcja Com : .
- Ustawionej temperatury i czasu nie
Q chleba . L
mozna zmienic.
Wiaczanie Siuzy QO gktyvyacp programow, ktore
4 nie pojawiajg sie na wyswietlaczu
000 dodatkowych ) rogramaéw przy pierwszym
programow programow przy p 2
uruchomieniu.
/\ Funkcja Stuzy do gotowania na parze. Wigcza
/I\ gotowania na - programy umozliwiajgce gotowanie
i parze na parze.
Ta pozycja stuzy do zmigkczenia
brudu powstajgcego w piekarniku
Lo dd Czyszczenie natychmiast po zakoriczeniu
ses 80 ) : L
. parg pieczenia. Przeczytaj objasnienia w

rozdziale dotyczgcym konserwaciji i
czyszczenia w tej funkcii.
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Akcesoria

Produkt zawiera rézne akcesoria. W tym rozdziale znajduje sie opis akcesoriéw i ich
prawidtowego uzytkowania. Dostarczone akcesoria réznig sie w zaleznosci od
modelu. Nie wszystkie opisane akcesoria znajduja sie w Twoim urzadzeniu.

UWAGA : Tacki moga ulec deformacji pod wptywem temperatury. Nie ma to
zadnego wptywu na dziatanie. Deformacja znika, gdy taca ostygnie.

Standardowa taca
Stuzy do wypiekdw, mrozonek i
smazenia duzych kawatkdw.

Gieboka taca

Stuzy do wypiekdw, smazenia duzych
kawatkow, soczystych potraw lub do
Zbierania wyptywajgcego ttuszczu
podczas grillowania.

Ruszt do grilla

Stuzy do smazenia lub uktadania potraw,
ktdre majg by¢ upieczone, smazone i
duszone na wybranej pdtce.

Tacka grillowa

Umieszczajgc go na tacy (jesli jest w
zestawie), mamy gwarancje, ze ttuszcz
wyptywajgcy z potrawy zgromadzi sie na
tacy, co zapobiega zabrudzeniu
piekarnika.

Grill druciany na tacy nie nadaje sie do
stosowania z gteboka taca.
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Zastosowanie akcesoriow
Pétki do pieczenia

Jest 5 poziomdw umieszczenia potek w
piekarniku. Kolejnos¢ pétek mozna jest
0znaczona numerami na przednie;
obudowie piekamnika.

Modele z drucianymi pétkami

Umieszczenie rusztu do grilla na
pétkach do pieczenia

Modele z drucianymi pétkami:
Bardzo wazne jest prawidtowe
umieszczenie rusztu do grilla na
bocznych pdtkach. Podczas
umieszczania rusztu do grilla na
wybranej pétce otwarta, czesé otwarta
musi znajdowac sie z przodu. Dla
lepszego pieczenia ruszt nalezy
zabezpieczy¢ ogranicznikiem na poétce.
Ogranicznik nie moze dotykac tylne;
Sciany.
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Modele bez drucianych pétek:
Bardzo wazne jest prawidtowe
umieszczenie rusztu do grilla na
bocznych pdtkach. Ruszt do grilla jest
umieszczany w jednym kierunku.
Podczas umieszczania rusztu do grilla
na wybranej pdtce otwarta, czesé
otwarta musi znajdowac sie z przodu.

Umieszczenie tacki na pétkach do
pieczenia.

Modele z drucianymi pétkami:

Bardzo wazne jest prawidtowe
umieszczenie tacki na bocznych pdtkach.
Podczas umieszczania tacki na
wybranej pétce ragczka musi znajdowacd
sie z przodu.

Dla lepszego pieczenia tacke nalezy
zabezpieczy¢ stoperem na pdtce.
Ogranicznik nie moze dotykac tylne;
Sciany.



Modele bez drucianych pétek:

Bardzo wazne jest prawidtowe
umieszczenie tacki na bocznych pdtkach.
Tacka jest umieszczana w jednym
kierunku. Podczas umieszczania tacki

na wybranej pdtce rgczka musi
znajdowac sie z przodu.

Funkcja blokady rusztu do grilla
Istnieje funkcja ogranicznika, ktdra
zapobiega wysunieciu sie rusztu do grilla.
Dzieki tej funkciji mozna fatwo i
bezpiecznie wyjac jedzenie. Podczas
wyjmowania rusztu mozna go

pociagng¢ do przodu, az dotknie
ogranicznika. Nalezy oming¢ ogranicznik,
aby go catkowicie usungg.
Modele z drucianymi pétkami

Modele bez drucianych pétek

Funkcja blokady tacki rusztu do
grilla - Modele z drucianymi
potkami

Istnieje rowniez funkcja ogranicznika,
ktéra zapobiega wysunieciu sie tacki.
Podczas wyjmowania tacy nalezy zwolnij
ja z tylnej blokady i pociggna¢ do siebie,
az dotknie ogranicznika. Nalezy omingé
ogranicznik, aby go catkowicie usunagc.

Ruszt i taca musza zostacé
prawidiowo umieszczone na
prowadnicach
teleskopowychModele z
drucianymi pétkami i
prowadnicami teleskopowymi
Dzieki prowadnicom teleskopowym
mozna fatwo zamontowac ruszt do grilla
i tacki. Podczas korzystania z tacek i
rusztéw na prowadnicach
teleskopowych nalezy uwazac, aby
ograniczniki znajdujgce sie z przodu i z
tytu prowadnic opieraty sie o krawedzie
grilla i tacek (patrz rysunek).
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Specyfikacje techniczne

Wymiary zewnetrzne produktu
(wysokoscé/szerokosé/glebokosd)

595 mm/594 mm/567 mm

Wymiary montazowe piekarnika 590 lub 600 mm/560 mm/min. 550 mm
(wysokoscé/szerokosé/glebokosd)

Napiecie / Czestotliwosé 220-240V ~ 50 Hz

Typiprzekrdj kabla _ min. HOSW-FG 3 x 1,5 mm?
zastosowany/odpowiedni do urzadzenia

Catkowite zuzycie energii 3,4 kW

Rodzaj piekamika Wielofunkcyjny piekarnik
#

Podstawy: Informacije na temat etykiety energetycznej piekarnikow
elektrycznych podano zgodnie z normg EN 60350-1/IEC 60350-1. Wartosci te
sg okreslane przy standardowym obcigzeniu za pomocg funkcji ogrzewania
dolnego lub ogrzewania wspomaganego wentylatorem (jesli wystepuie).

Klasa efektywnosci energetycznej jest ustalana zgodnie z nastepujacym
priorytetem w zaleznosci od tego, czy odpowiednie funkcje znajdujg w
produkcie, czy nie: 1-Ogrzewanie wentylatorem tryb ECO, 2-Ogrzewanie
wentylatorem 3- Wentylator wspomagany matym grillem, 4-Gdrne i dolne
ogrzewanie.

ﬂ W celu poprawy jakosci produktu specyfikacje techniczne moga ulec
zmianie bez uprzedniego powiadomienia.

ﬂ Rysunki w niniejszej instrukcji sg schematyczne i moga nie pasowacd
doktadnie do konkretnego produktu.

ﬂ Wartosci podane na etykietach produktu lub w dotgczonej do nich
dokumentacji sg uzyskiwane w warunkach laboratoryjnych zgodnie z
odpowiednimi normami. W zaleznosci od warunkdw operacyjnych i
srodowiskowych produktu wartosci te moga sie roznic.
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Bl Pierwsze uzycie

Przed rozpoczeciem korzystania z
produktu zaleca sie wykonanie
nastepujgcych czynnosci.

Pierwsze ustawienie godziny

Zawsze ustawiaj godzine przed
uzyciem piekarnika. Jesli tego nie
ustawisz, w niektdrych modelach
piekarmnikéw nie bedzie mozna
gotowac.
1.Przy piekarmniku w stanie gotowosci
(gdy na wyswietlaczu jest aktualna
godzina) aktywuj menu ustawien,
dotykajgc przycisku ) przez okoto 3
sekundly.

» Zostanie wyswietlone odliczanie 3-2-1.

Po zakoriczeniu odliczania wigcza sie
menu ustawien

P

. etto pi
raz przycisku O, aby aktywowac pole
godziny.

» Pole godziny i symbol % zamigajg na

3.Ustaw godzing, obracajgc pokretto
piekarnika w prawo/lewo i nacisnij
pokretto piekarnika lub dotknij raz

przycisku ) aby aktywowad pole
minut.
» Pole minut i symbol % zamigajg na

wyswietlaczu czasu/zegara.

piekarnika w prawo/lewo. Potwierdz
ustawienie czasu, naciskajac pokretto
piekarnika lub dotykajac przycisku (.
» Godzina jest ustawiona, a symboal
pojawi sie na wyswietlaczu czasu/zegara
Zawsze witgczony.

Jedli czas poczatkowy nie jest
ustawiony, zegar bedzie dziatat od
czasu ustawionego w produkgiji.
Ustawienie godziny mozna

zmieni¢ zgodnie z opisem w
rozdziale ,Ustawienia”.

Godzina resetuje sig, gdy zbyt
dtugo nie ma pradu. Wymaga
ponownego ustawienia.

Pierwsze czyszczenie

1.Usun wszystkie materiaty opakowania.

2. Wyjmij wszystkie akcesoria z
piekarnika.

3.Wiacz urzadzenie na 30 minut, a
nastepnie wytacz. W ten sposob
pozostatosci i warstwy, ktdre mogty
pozostac w piecu podczas produkcii,
sg spalane i czyszczone.

4.Podczas korzystania z urzgdzenia
wybierz najwyzsza temperature i
funkcje roboczg, na ktdérg dziataja
wszystkie grzatki. Patrz ,Funkcje
obstugi piekarnika”. W dalszej czesci
dowiesz sig, jak obstugiwac piekamik.

5.Poczekaj, az piekarnik ostygnie.

6.Wytrzyj powierzchnie produktu
wilgotng szmatkag lub gabka i wytrzyj
szmatka.
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Przed uzyciem akcesoriow:

Umyj akcesoria wodg z detergentem i
miekka gabka.

UWAGA Pewne detergenty lub

24/PL

srodki czyszczgce moga
uszkodzi¢ powierzchnig.
Nie uzywaj agresywnych
detergentow,
proszku/mleczka do
czyszczenia, ani zadnych
ostrych przedmiotdéw.

UWAGA W trakcie pierwszego

uruchomienia przez pare
godzin mogg sie wydzielad
dym i zapach. Jest to
catkiem normalne. Zadbaj o
dobrg wentylacje kuchni i
pozbadz sie dymu i
zapachu. Nie wdychac
bezposrednio
powstajgcego dymu i
zapachu.



B Jak obstugiwaé piekarnik

Ogolne informacje na temat
uzytkowania piekarnika

Wentylator chtodzacy (Moze nie
by¢ dostepny w Twoim produkcie.)
Produkt posiada wentylator chtodzacy.
Wentylator chtodzacy wtacza sie
automatycznie w razie potrzeby i chtodzi
zaréwno przéd produktu, jak i meble.
Wylgcza sie automatycznie po
zakoriczeniu procesu chtodzenia.
Gorgce powietrze wydobywa sie przez
drzwi piekarnika. Nie zakrywac otwordw
wentylacyjnych. W przeciwnym razie
piekarmnik moze sie przegrzac.
Wentylator chtodzacy nadal dziata
podczas pracy piekamnika lub po jego
wytaczeniu (okoto 20-30 minut). Jesli
pieczesz z uzyciem timera, pod koniec
Czasu pieczenia wentylator chtodzacy
wytaczy sie wraz z wszystkimi funkcjami.
Uzytkownik nie moze ustawi¢ czasu
pracy wentylatora chtodzgcego. Wigcza
sie i wytgcza automatycznie. To nie jest
btad.

Oswietlenie piekarnika

Oswietlenie piekarnika wtgcza sig, gdy
piekarnik zaczyna piec. W niektérych
modelach oswietlenie wigcza sie
podczas pieczenia, a w innych wytacza
sie po pewnym czasie.

Jesli drzwiczki zostang otwarte podczas
pieczenia lub beda w pozycji zamknietej,

oswietlenie piekarnika zapali sie
automatycznie.

Panel sterowania piekarnika
Ostrzezenia ogdlne dotyczace panelu
sterowania

Maksymalna godzina, jakg mozna
ustawic to 5:59. W programu
ostrzegania czas ten wynosi
23:59. W przypadku awarii
zasilania ustawione pieczenie i
czas pieczenia zostajg anulowane.

Podczas ustawiania programu
odpowiednie symbole na
wyswietlaczu migajg. Nalezy
odczekac chwile, az ustawienia
zostang zapisane.

Jedli czas pieczenia jest ustawiony
na samym poczatku, pozostaty
czas jest wyswietlany na ekranie.

Jesli na panelu sterujgcym jest
wigczone ustawienie szybkiego
nagrzewania wstepnego
(booster), to po rozpoczeciu
pieczenia na wyswietlaczu pojawi
sie symbol B, a piekarnik szybko
osiggnie ustawiong temperature.
Aby uzyska¢ informacje na temat
ustawienia szybkiego nagrzewania
(booster), zobacz rozdziat
,<Ustawienia”.
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Zbiornik wody

Klawisz wtgczania/wytgczania
Wyswietlanie funkgii

Pokretto sterowania piekamika
Przycisk regulacji temperatury
Wyswietlacz temperatury
Symbol blokady przyciskéw

Przycisk
uruchamiania/zatrzymywania
pieczenia

9 Przycisk alarmu

10 Wyswietlacz zegara/czasu
11 Przycisk czasu i ustawien
12 PrzyC|sk pllota

N O ON =
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© °HHHH & »

o miw 1
c BHHHE» {2 @
Wyswietlacze
Przyciski:
o : Przycisk czasu i ustawien
°C : Przycisk regulagcji
temperatury
l : Symbol blokady przyciskdw
o : Przycisk alarmu
>l : Przycisk
uruchamiania/zatrzymywania
pieczenia
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Wyséwietlacz zegara/czasu :

: Symbol czasu
gotowania/godziny

: Symbol alarmu

: Symbol ustawien

: Symbol witgczonej blokady

: Symbol gotowania
wentylatora ekologicznego

: Symbol niskiego poziomu
pary*

: Symbol wysokiego poziomu
pary*

i : Symbol sondy temperatury*
* Rézni sie w zaleznosci od modelu
produktu. Moze nie by¢ dostepny w
Twoim produkcie.

Wyswietlacz temperatury:
> : Symbol pieczenia
°C : Symbol temperatury
|

D> @b ©

)

: Symbol temperatury
wewnetrznej piekarnika

) : Symbol szybkiego
nagrzewania (booster)

T : Symbol pilota

= : Symbol sieci
bezprzewodowej (Wi-Fi)

: Symbol blokady drzwi*

* Rézni sie w zaleznosci od modelu

produktu. Moze nie by¢ dostepny w

Twoim produkcie.



Wiacz piekarnik
1.Witacz piekarnik, dotykajgc przycisku
0)

» Po wigczeniu piekarnika na ekranie
wyswietlana jest pierwsza funkcja. Na
wyswietlaczu mozna ustawi¢ program,
temperature, czas pieczenia i alarm.

Jesli na wyswietlaczu nie zostang
wprowadzone zadne ustawienia,
piekarnik wytagczy sie po okoto 5
minutach, a na wyswietlaczu
pojawi sie godzina.

Wylacz piekarnik;

Wytgcz piekarnik, dotykajac przycisku ©.

Na wyswietlaczu pojawia sie godzina.
Aby ustawié pieczenie recznie
ustaw temperature i program.
Mozesz recznie ustawié pieczenie bez
ustawiania czasu, wybierajgc
temperature i program odpowiednig do
potrawy. Program ,Gdme i dolne
ogrzewanie” i ustawienia 180°C sg
pokazane na zdjeciach jako przyktad.
1.V5/’chz piekarnik, dotykajac przycisku

2.Na wyswietlaczu funkcyjnym dotknij
rogramu

ktérego chcesz uzyd

FEEEE
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.Na wyswietlaczu funkcyjnym dotknij
programu, ktdrego chcesz uzy¢. Jedli
program, ktory chcesz wybrad, nie jest
jednym z pierwszych programow,
ktdre pojawiaja sie na wyswietlaczu
programéw, mozesz aktywowac dolny
rzad programow, dotykajac

»Wiaczanie dodatkowych programow”.

4. Wstepnie zdefiniowana temperatura
dla wybranej funkcji roboczej pojawia
sie na wyswietlaczu temperatury. Aby
zmieni¢ te temperature, nacisnij
pokretto sterowania piekarnikiem lub
dotknij przycisku °Ciobrog pokretto
sterowania piekarnikiem w prawo/w
lewo.

» Na wyswietlaczu zamiga symbol °C

o [N
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Jesli zmienisz program po
ustawieniu temperatury, na
wyswietlaczu pojawi sie ostatnio
ustawiona temperatura. Jesli
jednak ustawiona temperatura nie
miesci sie w zakresie temperatur
wybranego programu, na
wyswietlaczu pojawi sie
najwyzsza mozliwa wartosc.

5.Potwierdz ustawienie temperatury,

naciskajgc przycisk °C.
» Na wyswietlaczu pojawi sie symbol °C

©  [U00
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niu programu i temperatury
nacignij Pll, aby rozpoczad pieczenie.

27/PL



» Piekarnik zacznie dziata¢ natychmiast
po wybraniu programu i temperatury. Na
wysmetlaczu temperatury pojawig sie
symbole LiP.Na wyswietlaczu pojawi
sie odliczanie ustaW|onego czasu
pieczenia. Symbol | kazdego etapu
zapala sig, gdy temperatura wewnatrz
piekarnika osigga ustawiong
temperature. Piekamik nie wytgcza sie
automatycznie, poniewaz pieczenie w
trybie recznym odbywa sie bez
ustawiania czasu pieczenia. Musisz sam
kontrolowac pieczenie i je wytgczad.
Gdy potrawa jest gotowa dotknij
przycisku Pl aby zakoriczyd pieczenie
lub dotknij przycisku @, aby catkowicie
wytaczy¢ piekamnik.

Ustawienie czasu pieczenia

Mozna ustawi¢ automatyczne
wytaczanie piekarnika po uptywie
okreslonego czasu, wybierajgc
temperature i program odpowiednig do
potrawy i ustawiajgc czas pieczenia na
zegarze. Program ,Gorne i dolne
ogrzewanie”, ustawienia 180°C i 45
minut sg pokazane na zdjeciach jako
przyktad.

1.V6/’chz piekarnik, dotykajac przycisku

2.Na wysmetlaczu funkcyjnym dotknu

HEEE E
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3.Na wyswietlaczu funkcyjnym dotknij
programu, ktdrego chcesz uzy¢. Jedli
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program, ktory chcesz wybrad, nie jest
jednym z pierwszych programow,
ktdre pojawiaja sie na wyswietlaczu
programéw, mozesz aktywowac dolny
rzad programow, dotykajac

Wraczanie dodatkowych

@mlemg
PEOE

4. Wstepnie zdefiniowana temperatura
dla wybranej funkcji roboczej pojawia
sie na wyswietlaczu temperatury. Aby
zmieni¢ te temperature, nacisnij
pokretto sterowania piekarnikiem lub
dotknij przycisku °Ciobrog pokretto
sterowania piekarnikiem w prawo/w
lewo.

» Na wyswietlaczu zamiga symbol °C.

© [N
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Jesli zmienisz program po
ustawieniu temperatury, na
wyswietlaczu pojawi sie ostatnio
ustawiona temperatura. Jesli
jednak ustawiona temperatura nie
miesci sie w zakresie temperatur
wybranego programu, na
wyswietlaczu pojawi sie
najwyzsza mozliwa wartosc.

5.Potwierdz ustawienie temperatury,

naciskajgc przycisk °
» Na wyswietlaczu pojawi sie symbol °C.
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6.Nacisnij pokretto sterowania
piekarnika lub dotknij raz przycisku O,
aby ustawi¢ czas pieczenia.

» Symbol €9 zamiga na wyswietlaczu, a

na wyswietlaczu zegara/czasu pojawi sie

ustawiony czas pieczenia wynoszacy 30

°ggan e
BD® 8

Po ustawieniu programu i
temperatury, czas pieczenia
zostanie ustawiony na 30 minut
poprzez dotkniecie przycisku &)
lub nacisniecie bezposrednio
pokretta sterowania piekarnika,
aby szybko ustawi¢ czas
pieczenia i zmieni¢ czas,
obracajac pokretto sterowania
piekarnika w prawo/w lewo.

7.Ustaw czas gotowania, obracajgc
pokretto sterowania piekarnika.
Potwierdz czas gotowania, dotykajgc
przycisku )

© °[0H

t 50"

Czas pieczenia zwieksza sige 0 1
minute w ciggu pierwszych 15
minut, a po 15 minutach zwieksza
sie 0 5 minut.

8.Po ustawieniu programu, temperatury
i czasu pieczenia dotknij przycisku P,

» Piekarnik zacznie dziata¢ natychmiast
po wybraniu programu i temperatury.
Zaczyna sig odliczanie ustawionego
czasu pieczenia. Na wyswietlaczu
temperatury pojawig sie symbole Lip
Symbol {1 kazdego etapu zapala sig,
gdy temperatura wewnatrz piekarnika
osigga ustawiong temperature. Po
zakoriczeniu pieczenia na ekranie pojawi
sie komunikat "End", pojawi sie na
wyswietlaczu, minutnik wyda
ostrzezenie dzwiekowe, a piekamnik
przestanie pracowac.
9.0strzezenie dzwigkowe rozlega sie
przez minute. Jesli podczas alarmu
zostanie dotkniety przycisk Pll, a na
wyswietlaczu pojawi sie "End",
piekarnik bedzie kontynuowat prace
przez nieokreslony czas. Po
dotknieciu przycisku @, piekarnik
wytgczy sie. Nacisniecie dowolnego
przycisku (innego niz wczesnie))
spowoduje uruchomienie alarmu.
Pieczenie ECO fan
Aby oszczedzad energie, mozesz uzy¢
tej funkcji zamiast ,Ogrzewanie
wentylatorem” w zakresie 160-220°C.
Czas gotowania bedzie jednak nieco
dtuzszy.
1.\6\/’@02 piekarnik, dotykajac przycisku

2.Dotknij i przytrzymaj ,Ogrzewanie

wentylatorem” na wyswietlaczu
programow.
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» Zostanie wyswietlone odliczanie 3-2-1.
Kiedy odliczanie dobiegnie konca,
pojawi sie symbol @ i wigczy sie
ieczenie ECO fan”.
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3.Mozesz zmienic¢ ustawiong
temperature i ustawic czas pieczenia
zgodnie z opisem w poprzednich

rozdziatach. Nastepnie zaczynasz piec.

» Gdy wigczy sie ,Pieczenie ECO

fan”,lampa swieci krécej niz podczas

innych programéw pieczenia ze wzgledu

na oszczednosc enerdgii.

Funkcja chleba

Twaj piekarnik ma ,,Funkcja chleba”,

specjalnie zdefiniowane do wypieku

chleba. Ustawienia temperatury i czasu

programu sg state.

Sktadniki

¢ 500g maki

¢ 15g cukru

¢ 10g drozdzy instant

¢ 10g oleju stonecznikowego

e 8g sOli

e 300ml wody (35°C)

Na gére ciasta

o 2 tyzeczki oleju stonecznikowego

Przygotowanie

1.Make przesiej do gtebokiej miski. Do
maki dodaj cukier i rGwnomiernie
wymiesza.

2.0twdrz Srodek maki i dodaj drozdze,
sdl i olej stonecznikowy. Zaczynajac
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od bokdw miski, stopniowo wlewaj
cieptg wode.

3.Ugniataj ciasto recznie lub w mikserze
do ciasta przez okoto 10-15 minut.

4 Kilkakrotnie obrd¢ recznie zagniecione
ciasto i wtdz do miski. Na ciasto
rozprowadz 1 tyzeczke oleju
stonecznikowego i przykryj folig
kuchenna tak, aby dotykata ciasta.

5.Ciasto przykryj folia kuchenna, przykryj
grubg szmatkg i pozostaw do
wyrosniecia w temperaturze
pokojowej.

6.Wez ciasto, ktdre wyrastato przez 60
minut, wytdz na blat i ztéz 4-5 razy i
usun powietrze z wnetrza. Na ciasto
rozprowadz 1 tyzeczke oleju
stonecznikowego i przykryj folig
kuchenna tak, aby dotykata ciasta.
Pozostaw ciast do wyrosniecia w
temperaturze pokojowej przez kolejne
30 minut.

7.Gdy ciasto skonczy rosnag¢, uformuyj
bochenek i umiesc na blasze do
pieczenia. Za pomocg noza zréb 3-4
naciecia na ciescie.

8.Umies¢ blache na 3 pdtce piekarnika.

9.V®V’rqcz piekarnik, dotykajac przycisku

10. Aktywuj dolny rzad programow,
dotykajac ,Wigczanie dodatkowych
programéw” na wyswietlaczu

Dotknij opciji ,Funkcja chleba” w
dolnym rzedzie wyswietlacza
programow.



12. Dotknij przycisku P, aby
rozpoczac pieczenie.
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13. Po zakoriczeniu czasu pieczenia
przez jedna minute rozlegnie sie
dzwiek ostrzegawczy. Po dotknieciu
przycisku @, piekamik wytaczy sie.
Nacisniecie dowolnego innego
przycisku spowoduje wytgczenie
dzwieku ostrzegawczego.

Pieczenie na parze

Piekarnik jest wyposazony w funkcje

pieczenia na parze. Podczas pieczenia

para zapewni lepsze wyniki efekt. Para
sprawia, ze wypieki sg jasniejsze, skorka
bardziej chrupigca, a rozmiar wiekszy.

Poza tym para ogranicza utrate wilgoci

w migsie, dzieki czemu jest bardzie;

soczyste i smacznigjsze.

2 rdzne poziomy wspomagania parg:

niski i wysoki. Podczas pieczenia w

okreslonych odstepach czasu

wprowadzana jest para. Niski poziom
pary jest zalecany do pieczenia ciast,
takich jak ciasto, pieczywo, chleb.

Natomiast wysoki poziom pary jest

zalecany do gotowania potraw

miesnych (takich jak duze kawatki migsa,

caty kurczak). Funkcja moze by¢

uzalezniona od pieczonej zywnosci. W

tym celu zapoznaj sie z tabela pieczenia.

Pieczenie na parze mozna
przeprowadzi¢ tylko w
temperaturach powyzej 80°C.

Pojemnos¢ zbiornika na wode
wynosi 250 ml. Podczas
pieczenia nie dolewac do
zbiornika wiecej niz 250 ml wodly.

Skropliny powstajagce na
drzwiczkach piekarnika po
pieczeniu na parze moga kapac
po ich otwarciu. Po otwarciu
drzwiczek piekarnika, wytrzy;
skropliny.

Podczas otwierania drzwiczek
piekarnika trzymaj sie z daleka,
poniewaz para i ciepto mogg
ulatnia¢ sie podczas i po
zakoriczeniu pieczenia na parze.
Wydostajgca sie para moze
poparzy¢ rece, twarz i/lub oczy.

Jesli woda pozostaje w piekarniku
po kazdym pieczeniu na parze,
wytrzyj pozostatg wode sucha
szmatkg, gdy piekarnik ostygnie.
W przeciwnym razie resztki wody
moga prowadzi¢ do zwapnienia.

Pieczenie na parze:

1.Zapoznaj sie z tabelg pieczenia na
parze, aby ustawi¢ funkcje,
temperature i czas odpowiednie dla
danego positku i rozpocza¢ pieczenie.
W przypadku positkdw nie
wymienionych w tabeli mozna okresli¢
ilos¢ wody, temperature, funkcje
gotowania i czas.

2.Nacisnij zbiornik na wode na panelu
sterowania piekarnika.

31/PL



4.0tworz pokrywe zbiornika na wodg |
napetnij go wodg zgodnie z tabela.

Nie uzywac wody destylowanej
ani filtrowanej. Stosowac
wytacznie wode butelkowana. Nie
dodawac do zbiornika wody
roztwordw, ktdre sg palne,

5.Zamknij pokrywe zbiormika na wode i
umies¢ go na miejscul.

6.Umies¢ zywnose na najnizszej pofce.

7.V6/’chz piekarnik, dotykajac przycisku

8.Dotknij opcji ,Funkcja chleba” w
dolnym rzedzie wyswietlacza

9.Dotknij opcji ,Funkcja gotowania na
parze” w dolnym rzedzie wyswietlacza
programow.
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zawieraja alkohol lub czastki state.

» FunKCJe przy uzyciu ktérych mozna
gotowac za pomoca pary, sa
wyswietlane na wyswietlaczu. Aktywna
funkcja swieci jasnie;.

10.Dotknij funkcji ktérej checesz uzy¢ do

» Na wyswietlaczu pojawia sie
predefiniowana temperatura specjalnie
dla tej fUI’lkCJI oraz symbol ™ (para

o [0
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11.Mozesz zmienic poziom pary nan
poziom w zaleznosci od rodzaju
zywnosci. Aby zmieni¢, dotknij
Funkcja gotowania na parze”

12 Na wyswietlaczu poj

e
wstepnie ustawiona temperatura dla
wybranego programu. Aby zmienic¢ te
temperature, dotknij przycisku Ci
obro¢ pokretto piekamika w
prawo/lewo.



» Na w;cs’[\:/vietlaczu temperatury zamiga
bol L.
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Jesli zmienisz program po
ustawieniu temperatury, na
wyswietlaczu pojawi sie ostatnio
ustawiona temperatura. Jesli
jednak ustawiona temperatura nie
miesci sie w zakresie temperatur
wybranego programu, na
wyswietlaczu pojawi sie
najwyzsza mozliwa wartosc.

13.Potwierdz ustawienie temperatury,

naciskajgc przycisku C
» Na wyéwLetIaczu temperatury pojawi

14.Mozesz ustawi¢ czas pieczenia lub

mozesz piec recznie, samodzielnie
kontrolujgc pieczenie. Aby ustawic
czas pieczenia, patrz rozdziat
»Pieczenie z ustawieniem czasu” .
15.Po ustawieniu funkciji dziatania i
temperatury nacignij Pll | aby

0000
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» Jesli czas pieczenia nie jest
ustawiony: Piekarnik zacznie dziata¢
natychmiast po wybraniu programu i

temperatury. Na wyswietlaczu

temperatury pojawig sie symbole Lidb,

Na wyswietlaczu pojawi sie odliczanie

ustawionego czasu pieczenia. Symbol

| kazdego etapu zapala sig, gdy
temperatura wewnatrz piekarnika osigga
ustawiong temperature. Piekarnik nie
wytacza sie automatycznie, poniewaz
pieczenie w trybie recznym odbywa sie
bez ustawiania czasu pieczenia. Musisz
sam kontrolowac¢ pieczenie i je wytaczad.

Gdy potrawa jest gotowa nacisnij »Il ,

aby zakoriczyé pieczenie lub nacignij @ |

aby catkowicie wytgczy¢ piekarnik.

» Jesli czas pieczenia jest ustawiony:

Piekarnik zacznie dziata¢ natychmiast po

wybraniu programu i temperatury.

Zaczyna sig odliczanie ustawionego

czasu pieczenia. Na wyswietlaczu

temperatury pojawig sie symbole Lidb,

Symbol | kazdego etapu zapala sie,

gdy temperatura wewnatrz piekarnika

osigga ustawiong temperature. Po
zakonczeniu ustawionego czasu
pieczenia na wyswietlaczu temperatury
pojawia sie ,End”, zegar wyda
ostrzezenie dzwiekowe i pieczenie
zakoniczy sie. Ostrzezenie dzwickowe
rozlega sie przez minute. Jedli zostanie
dotkniety przycisk Pl , gdy rozlega sie
sygnat dzwigkowy, a na wyswietlaczu
temperatury pojawi sie ,End” , piekarnik
bedzie dziatat przez czas nieokreslony.

Po dotknieciu przycisku @ , piekarnik

wytgczy sie. Nacisniecie dowolnego

przycisku (innego niz wczesnie))
spowoduje uruchomienie alarmu.

Podczas pieczenia na parze:

e Jesli w zbiorniku na wode jest
wystarczajgca ilos¢ wody, piekarnik
kontynuuje pieczenie na parze do
wyczerpania sie wody w zbiorniku.

e Jedli skoriczy sie woda w zbiormniku lub
nie zostanie dodana wystarczajgca
ilos¢ wody, na wyswietlaczu zacznie
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migac symbol D lub D a po chwili
rozlegnie sie sygnat dzwigkowy. W
miedzyczasie piekarnik nadal piecze
bez pary.

¢ Aby kontynuowac pieczenie na parze,
wyjmij zbiornik na wode, napetij go
odpowiednig iloscig wody i umies¢é na
miejscu. Piekarnik zaczyna
wspomagac sie parg, pobierajgc
wode ze zbiomika.

Po pieczeniu na parze:

e Po pewnym czasie od zakonczenia
pieczenia na parze piekarnik pobiera
wode pozostatg w generatorze z
powrotem do zbiornika. W
miedzyczasie dzwiek pracy pompy
dochodzacy z piekarnika jest normalny.

® Ze wzgleddw higienicznych, po
pobraniu wody, spus¢ pozostatg
wode w zbiormniku.

® Ze wzgledu na zagrozenie dia zdrowia
oproéznij zbiornik na wode | dodaj
Swiezej wody przed kazdym
rozpoczeciem pieczeniem na parze.

Ustawienia

Odliczanie 3-2-1 jest wyswietlane w
menu lub ustawieniach, ktdre nalezy
aktywowac przez diuzsze
nacisniecie. Po zakonczeniu
odliczania wigcza sie odpowiednie
menu lub ustawienie.

Wiaczenie blokady przyciskow
Korzystajac z funkcji blokady przyciskéw,
mozna zabezpieczy¢ jednostke sterujaca
przed utrudnianiem pracy.

1.Dotknij przycisku [f], az na wyswietlaczu
czasu/zegara pojawi sie symbol )

Po zakoriczeniu odliczania na
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wyswietlaczu czasu/zegara pojawi sie
symbol & wigczy sie blokada przyciskow.
Po dotknigeciu dowolnego przycisku, gdy
wigczona jest blokada, minutnik wyda
sygnat dzwiekowy, a symbol & zamiga.

Blokada przyciskdw nie wytaczy sie
w przypadku awarii zasilania.

Wylaczenie blokada przyciskow
1.Dotknij przycisku @I, az na wyswietlaczu
Czasu/zegara pojawi sie symbol &,
» Zostanie wyswietlone odliczanie 3-2-1.
Po zakonczeniu odliczania na
wyswietlaczu czasu/zegara zniknie symbol
@i wytaczy sie blokada przyciskdow.
Ustawienie alarmu
Mozna uzy¢ jednostki sterujgcej w celu
ostrzezenia lub przypomnienia innego niz
pieczenie.
Alarm nie wptywa na dziatanie piekarnika.
Uzywany w celach ostrzegawczych. Na
przyklad mozna uzy¢ alarmu, gdy chcesz
obrdcic¢ jedzenie w piekarniku o okreslonej
godzinie. Po uptywie ustawionego czasu
zegar wyda ostrzezenie dzwiekowe.

Najdtuzszy czas alarmu to 23
godziny i 59 minut.

1.Dotknij raz przycisku Q, aby ustawic
czas alarmu.

» Symbol L pole minut zaczng miga¢ na

2.Ustaw minuty, obracajgc pokretto
sterowania piekarnikiem w prawo/w



lewo i nacisnij raz przycisk Q, aby
aktywowac pole godziny.

.Ustaw godzing, obracajgc pokretto
piekarnika w prawo/lewo. Potwierdz
ustawienie czasu, naciskajac pokretto
piekarnika lub dotykajgc przycisku Q.
» Symbol &2 zadwieci sie w sposéb ciagty,
a na wyswietlaczu czasu/zegara zaczyna
sie odliczanie czasu alarmu.
4.Po uptywie czasu alarmu symbol Q
zaczyna migac i wydaje ostrzezenie
dzwigkowe.
Jesli czas alarmu i czas pieczenia
s3 ustawione jednoczesnie, na
wyswietlaczu czasu/zegara pojawi
sie krotszy czas.

Wytacz alarm

1.Pod koniec czasu alarmu dzwigk
ostrzegawczy rozlega sie przez jedng
minute. Nacisnij dowolny przycisk, aby
go wytaczyc.

» Dzwiek ostrzegawczy wytaczy sie.

Czy chcesz anulowaé alarm?

1.Dotknij raz przycisku Q, aby anulowac
czas alarmu.

» Symbol L zacznie miga¢ na

wyswietlaczu czasu/zegara.

2.Ustaw godzing alarmu na ,,00:00",
obracajgc pokretto piekarnika w
prawo/lewo.

Ustawienie glosnosci

Mozesz ustawi¢ gtosnosé jednostki

sterujacej. Aby wykonac te czynnoscé,

piekarnik powinien by¢ wytaczony.

1.Przy wytaczonym piekarniku (gdy na
wyswietlaczu jest aktualna godzina)
aktywuj menu ustawien, dotykajac
przycisku o przez 3 sekundy.

» Zostanie wyswietlone odliczanie 3-2-1.
Po zakoriczeniu odliczania wiacza sie
menu ustawien.

2.0bracaj pokretto piekarnika w prawo/w
lewo, az ,b-1" lub ,b-2" pojawi sie na
wyswietlaczu czasu/zegara

3. Aktywuj ustawienie gtosnosci, dotykajac
przycisku Oub naciskajgc na pokretto
piekarnika.

» Symbol L zacznie miga¢ na

wyswietlaczu czasu/zegara.

4. Ustaw zgdany poziom gtosnosci,
obracajgc pokretto piekarnika w
prawo/lewo.

5. Potwierdz wybrany poziom gtosnosci,
dotykajgc przycisku O b naciskajgc na
pokretto piekarnika.

Ustawienia jasnosci wyswietlacza

Mozesz zmieni¢ poziom jasnosci

urzadzenia. Aby wykonac¢ te czynnosg,

piekarnik powinien by¢ wytaczony.

1.Przy wytaczonym piekarniku (gdy na
wyswietlaczu jest aktualna godzina)
aktywuj menu ustawien, dotykajac
przycisku L przez 3 sekundy.

» Zostanie wyswietlone odliczanie 3-2-1.

Po zakoriczeniu odliczania wiacza sie

menu ustawien.
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2.0brd¢ pokretto piekarnika w prawo/lewo,
az ,d-1", ,d-2" lub ,,d-3" pojawi sie na
wyswietlaczu czasu/zegara

3. Aktywuj ustawienie jasnosci, dotykajac
przycisku O b naciskajgc na pokretto
piekarnika.

» Symbol L zacznie miga¢ na

wyswietlaczu czasu/zegara

4.Ustaw zgdany poziom jasnosci,
obracajgc pokretto piekarnika w
prawo/lewo.

5. Potwierdz wybrany poziom jasnosci,
dotykajgc przycisku O b naciskajgc na
pokretto piekarnika.

Ustawianie funkcji szybkiego

nagrzewania wstepnego (Booster)

Pieczenie mozna uruchomic

automatycznie, korzystajgc z funkciji

szybkiego podgrzewania produktu. W tym
celu nalezy aktywowac ustawienie
szybkiego nagrzewania wstepnego. Aby
wykonac te czynnosé, piekarnik powinien
by¢ wytaczony.

1.Przy wytaczonym piekarniku (gdy na
wyswietlaczu jest aktualna godzina)
aktywuj menu ustawien, dotykajac
przycisku Y przez 3 sekundy.
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» Zostanie wyswietlone odliczanie 3-2-1.
Po zakoriczeniu odliczania wiacza sie
menu ustawien.

2.0brd¢ pokretto piekarnika w prawo/lewo,
az symbol Y »Wytacz” pojawi sie na
wyswietlaczu czasu/zegara.

3.Wtgcz ustawienie szybkiego
nagrzewania wstepnego (booster),
dotykajgc przycisku O b naciskajgc na
pokretto piekarnika.

» Symbol &A zacznie miga¢ na

wyswietlac

4.0brd¢ pokretto piekarnika w prawo/w
lewo, aby zmieni¢ ustawienie ,Wylgcz”
wyswietlane na wyswietlaczu

5. Potwierdz ustawienie szybkiego
nagrzewania wstepnego (booster),
dotykajgc przycisku O b naciskajgc na
pokretto piekarnika.



piekarnika w prawo/lewo. Potwierdz

ﬂ W ten sam sposdb mozna wylaczyé 4.Ustaw minuty, obracajac pokretio

ustawienie szybkiego nagrzewania
wstepnego. Ustawiajgc na
»Wytacz” mozna anulowacd
ustawienie szybkiego nagrzewania
wstepnego.

Zmiana ustawienia godziny

Aby zmieni¢ godzine, ktéra wczesnigj

ustawites

1.Przy piekarniku w stanie gotowosci (gdy
na wyswietlaczu jest aktualna godzina)
aktywuj menu ustawien, dotykajac
przycisku &) przez okoto 3 sekundy.

» Zostanie wyswietlone odliczanie 3-2-1.

Po zakoriczeniu odliczania wiacza sie

: | pOKre

raz przycisku @, aby aktywowacé pole
godziny.

» Pole godziny i symbol % zamigajg na

piekarnika w prawo/lewo i nacisnij
pokretto piekarnika lub dotknij raz
przycisku
» Pole minut i symbol % zamigajg na
wyswietlaczu czasu/zegara.

2 o
s

&

, aby aktywowac pole minut.

ustawienie czasu, naciskajac pokretto
piekarnika lub dotykajgc przycisku L.
» Godzina jest ustawiona, a symbol
pojawi sie na wyswietlaczu czasu/zegara
zawsze wigczony.
Podtaczenie piekarnika do sieci
bezprzewodowej i wprowadzenie go
do aplikacji HomeWhiz
Mozesz podigczy¢ piekarnik do sieci
bezprzewodowej i sterowac nim za
pomocg aplikacji ,HomeWhiz” przy uzyciu
inteligentnego urzadzenia. W tym celu
zainstaluj najpierw aplikacje HomeWhiz na
swoim urzgdzeniu. Aplikacja ,HomeWhiz”
jest dostepna na mobilnych systemach
operacyjnych iOS i Android.
Po pobraniu aplikacji “HomeWhiz”
postepuj zgodnie z instrukcjami w
aplikacji, aby stworzy¢ swdj dom.

Mozesz zakonczy¢ procedure
poditgczenia piekarnika do sieci
bezprzewodowej i aktywowac
zdalne sterowanie piekarnikiem,
postepujgc zgodnie z instrukcjami
podanymi w aplikaciji.
1.Aby przetaczy¢ piekarnik do trybu
ustawien, gdy jest wytgczony (a na
wyswietlaczu jest wyswietlana godzina),
nalezy jednoczesnie dotkna¢ przyciskéw
@ id i przytrzymad przez okofo 3
sekundy.

dy piekarnik zostaje przetgczony do
trybu konfiguracji, na ekranie pojawia sie
animacja, na ktérej migaja niektére linie.
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2.0tworz aplikacje ,HomeWhiz”
zainstalowang na inteligentnym
urzgdzeniu. Po utworzeniu domu
wybierz piekarnik pod sprzet kuchenny i
wprowadz numer magazynowy swojego
produktu do aplikacji i postepuj zgodnie
z krokami opisanymi na aplikacii.

Numer magazynowy Twojego
urzgdzenia to numer zaczynajgcy
sie od 77 ...” i umieszczony pod
oktadkg instrukciji.

3.Zakoncz wprowadzenie piekarnika do
aplikacji, postepujgc zgodnie z
instrukcjami podanymi w aplikacii.
Aktywacja pilota piekarnika
Aby umozliwi¢ zdalne sterowanie po
wprowadzeniu piekarnika do aplikaciji
L-HomeWhiz”:
1.Dotknij raz przycisku ', gdy na
wyéwietlaczu widoczny jest symbol = .
» Symbol 0" zostanie wys$wietlony na
ekranie razem z symbolem = .
Jesli symbol = nie pojawi sie na
wyéwietlaczu, nacisnij 0 dopdki na
wyswietlaczu nie pojawi sie symbol
. Jesdli nie wprowadzite$ swojego
urzgdzenia do aplikacji HomeWhiz,
symbol = mignie raz i ustyszysz
sygnat btedu.

Jesdli symbol = pojawi sie na
wyswietlaczu, ale po nacisnieciu
przycisku O stychad sygnat btedu, a
symbol &' nie wyséwietla sie lub miga
symbol =, sprawdz potaczenie
internetowe urzadzenia. Jesli
pofaczenie internetowe dziata
prawidtowo, a problem nadal
wystepuje, powtdrz kroki instalacii.
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Usuwanie dopasowania piekarnika

podiaczonego do aplikacji

sHomewhiz”

Po dodaniu urzadzenia do aplikacji

“HomeWhiz”, konto uzytkownika uzyte dla

“HomeWhiz” jest zgodne z informacjami o

Twoim urzadzeniu. Aby usunac

dopasowanie z powodu utraty dostepu do

konta, z ktérego korzystasz w aplikaciji lub

z innych powoddw, nalezy wykonac

nastepujace czynnosci.

1.Przy wytaczonym urzadzeniu (gdy na
wyswietlaczu pojawia sie pora dnia)
dotknij przyciskow 0 i P na okoto 5
sekund.

» Na wyswietlaczu pojawi sie odliczanie od

5.

2.Po zakoriczeniu odliczania na ekranie
pojawi sie animacja usuwania
dopasowania.

3.Gdy proces usuwania dopasowania
zakonczy sie bez zadnego problemu,
ustyszysz dzwiek i piekarnik uruchomi
sie ponownie.

Jesli wystapi problem z usunieciem
dopasowania, a procesu nie mozna
ukonczyé, ustyszysz dzwiek btedu.
4.Po zakoriczeniu usuwania mozesz
ponownie potaczy¢ urzadzenie z kontem
“HomeWhiz".
Deklaracja zgodnos$ci
Ninigjszym Arcelik A.S. oswiadcza, ze
urzgdzenie jest zgodne z dyrektywg
2014/53/UE. Szczegdtowa deklaracje
zgodnosci RED mozna znalez¢ pod
adresem support.beko.com wraz z
dodatkowymi dokumentami na stronie
produktu dla danego urzadzenia.

Pasmo 2,4 GHz: Maks. 100 Mw



[ 0géine informacje dotyczace pieczenia.

W tej czesci opisano wskazowki
dotyczace przygotowywania i pieczenia.
Ponadto mozna znalez¢ niektore
produkty spozywcze przetestowane w
czasie produkcji i najbardziej
odpowiednie ustawienia dla tych
produktéw. Wskazane sg rowniez
odpowiednie ustawienia piekarnika i
akcesoria.

Ostrzezenia ogdlne
dotyczace pieczenia
e Podczas otwierania drzwi piekarnika

lub po zakoriczeniu pieczenia moze
wydobywac sie gorgca para. Para

moze poparzy¢ dton, twarz i / lub oczy.

Podczas otwierania drzwiczek
piekarnika nalezy trzymac sie z daleka.

¢ |ntensywna para wytwarzana podczas
pieczenia moze tworzy¢ skroplone
krople wody wewnatrz i na zewnatrz
piekarnika oraz na gornych czesciach
mebli w wyniku réznicy temperatur.
Jest to normalne zjawisko.

e Podane wartosci temperatury i czasu
pieczenia potraw moga sie réznic w
zaleznosci od przepisu i ilosci. Z tego
powodu wartosci te sg podane w
przyblizeniu.

¢ Przed rozpoczeciem pieczenia nalezy

wyjac z piekarnika wszystkie akcesoria.

Akcesoria, ktdére pozostang w
piekarniku, moga utrudni¢ prawidtowe
pieczenie.

¢ \W przypadku potraw, ktére bedg
pieczone wedtug wiasnego przepisu,
mozna odwotywac sie do podobnych
dan podanych w tabelach.

e Korzystanie z dostarczonych
akcesoridw zapewnia najlepszg
wydajnos¢ gotowania. Nalezy
przestrzegac ostrzezen i informagii
dostarczonych przez producenta dla

zewnetrznych naczyri kuchennych,
ktdre beda uzywane.

¢ \Wycig¢ papier ttuszczoodporny na
ttuszcz, ktéry bedzie uzywany
podczas pieczenia, o rozmiarach
odpowiednich do foremki. Papier
ftuszczoodporny, ktdre przestajg z
foremki, moga stwarzac ryzyko
poparzenia i wptywac na jakosc
pieczenia. Nalezy uzy¢ papieru
ftuszczoodpornego odpowiedniego do
danej temperatury.

¢ Aby pieczenie byto prawidtowe nalezy
umiesci¢ potrawe na zalecanej potce.
Nie zmienia miejsca potki podczas
pieczenia.

Ciasta i wypieki

Informacje ogélne

e Zalecamy korzystanie z akcesoriow
dotaczonych do urzgdzenia w celu
uzyskania dobrej wydajnosci pieczenia.
Jesli zamierzasz uzywac witasnych
foremek, wybierz ciemne,
nieprzywierajgce i odporne na ciepto
naczynia.

e Jedli zalecane jest wczesnigjsze
nagrzanie nalezy nagrzac¢ piekarnik i
dopiero witozy¢ foremke z masa.

e Jedli zamierzasz piec stawiajgc
naczynie na ruszcie, umiesc je na
Srodku, a nie w poblizu tylnej Sciany.

¢ \Wszystkie materiaty uzyte do wyrobu
ciasta powinny by¢ swieze i w
temperaturze pokojowej.

e Pieczenie moze sie réznic w
zaleznosci od ilosci potraw i wielkosci
naczyn.

e Formy metalowe, ceramiczne i szklane
wydtuzajg czas gotowania, a dolna
powierzchnia wypiekdw nie rumieni sie
réwnomiernie.

¢ Jesli podczas gotowania uzywasz
papieru do gotowania, na dolnej
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powierzchni potrawy moze sie lekko
zarumieni¢. W takim przypadku
konieczne moze by¢ wydtuzenie czasu
gotowania o okoto 10 minut.

¢ \Wartosci okreslone w tabelach sg
ustalane w wyniku testow
przeprowadzonych w naszych
laboratoriach. Odpowiednie dla Ciebie

wartosci mogg sie rozni¢ od podanych.

e Umies¢ jedzenie na zalecanej pdtce.
Dolna pdtka piekarnika to pétka numer
1.

Wskazdéwki dotyczace pieczenia ciast

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

¢ Jesli ciasto jest wilgotne, uzyj
niewielkigj ilosci ptynu lub obniz
temperature o 10 °C.

¢ Jesli gérna czesc ciasta jest spalona,
umies¢ je na dolnej pdtce, obniz
temperature i zwieksz czas pieczenia.

e Jedli jest dobrze upieczone w $rodku,
ale na zewnatrz jest lepkie, uzyj
mniejszej ilosci ptynu, zmniejsz
temperature i zwieksz czas pieczenia.

Wskazdéwki dotyczgce pieczenia

ciastek

e Jedli ciasto jest zbyt suche, zwieksz
temperature o 10 °C i skré¢ czas
pieczenia. Wysmaruj arkusz papieru
do pieczenia w ,sosie” sktadajgcym
sie z mleka, oleju, jajek i mieszanki
jogurtowej.

e Jedli ciasto powoli sie piecze, upewnij
sie, ze grubosc przygotowanego
ciasta nie przepetnia foremki.

e Jedli ciasto jest zrumienione na
powierzchni, ale spdd nie jest
upieczony, upewnij sie, ze ilos¢ ,sosu”,
ktdrg uzytes, nie jest zbyt duza na dnie
ciasta. Aby ciasto réwnomieme sie
zarumienito, sprobuj réwnomiernie
rozprowadzi¢ ,s0s” miedzy arkuszami
papieru a ciastem.

¢ Ciasto piec w temperaturze i pozyciji
podanej w tabeli. Jesli spdd nadal nie
jest wystarczajgco zrumieniony,
umies¢ ciasto na dolnej pdtce do
dalszego pieczenia.

Tabela pieczenia w piekarniku ciast i wyrobow piekarniczych

Sugestie dotycz

Ciasta na

jce gotowania na jednej tac

Gorne i dolne

Standardowa taca* X 3 180 30 ...40
blasze ogrzewanie
C|asta} w Forma dlo p|eczgn|i na Ogrzewanie 5 180 30 . 40
formie ruszcie do grilla wentylatorem
Standardowa taca* Gome | dollne 3 160 25...35
. ogrzewanie
Ciasteczka Ourzowanio
Standardowa taca* 9 3 150 25...35
wentylatorem
Okragta forma do
C|aslta,lsredn|ca 26 Icm z Goéme i dollne 5 150 30 . 40
zaciskiem na ruszcie do ogrzewanie
Ciasta grilla**
biszkoptowe Okrggta forma do
ciasta, Srednica 26 cm z Ogrzewanie 5 150 35 . 45

zaciskiem na ruszcie do wentylatorem

grilla™*
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Gorne i dolne

Taca do ciasta* X 3 170 25...35
. ogrzewanie
Ciastko 0 -
Taca do ciasta” greewanie 3 170 20 ...30
wentylatorem
Dolne/géme
C|astol Standardowa taca* ogrzewanie 2 180 35...45
francuskie wspomagane
wentylatorem
Standardowa taca* Gome i dollne 2 200 20...30
Kruche ogrzewanie
Clastka Standardowa taca* Ogrzewanie 3 180 20...30
wentylatorem
Standardowa taca* Goorrr;z\llvcail?llirée 3 200 30 ...40
Caly chleb o ;
Standardowa taca* grzewanie 3 200 30 ...40
wentylatorem
Prostokatna szklano- Géme i dolne
Lasagne metalowa forma na . 2lub 3 200 30 ... 40
. . ogrzewanie
ruszcie do grilla
Okragta czarmna
Imetalovya forlema do Goéme i dollne 5 180 50 . 65
ciasta, o Srednicy 20 cm ogrzewanie
Szarlotka na ruszcie do grilla
Okragta czarmna
Imetalovya forlema do Ogrzewanie 3 170 50 .. 65
ciasta, o Srednicy 20 cm  wentylatorem
na ruszcie do grilla*™
) Standardowa taca* Gomei dollne 3 280 5...9
Pizza ogrzewanie
Standardowa taca* Funkcja pizzy 2 280 5...10

Nagrzewanie jest zalecane dla wszystkich potraw.
* Te akcesoria moga hie by¢ dotaczone do produktu.

** Te akcesoria nie sa dotaczone do produktu. Sa dostepne osobno.

S tie d

1

2 —Standardowa taca*

d t

Ogrzewanie

Ciasteczka , . 2-4 150 25...35
4 —Taca do ciasta wentylatorem

Giastko 2 —Standardovx{a ta(ia Ogrzewanie o_4 170 o5 35
4 —Taca do ciasta wentylatorem

C|astol 1 —Standardovx{a ta(ia Ogrzewanie 1_a 180 40 . 50
francuskie 4 —Taca do ciasta wentylatorem

Kruche 2 —Standardovx{a ta(ia Ogrzewanie o_4 180 20 .. 30
ciastka 4 —Taca do ciasta wentylatorem

Nagrzewanie jest zalecane dla wszystkich potraw.
* Te akcesoria moga hie by¢ dotaczone do produktu.
** Te akcesoria nie sa dotaczone do produktu. Sa dostepne osobno.
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Tabela pieczenia w piekarniku przy uzyciu funkcji Ogrzewanie

wentylatorem tryb ECO

¢ Nie zmienia¢ temperatury gotowania po rozpoczeciu gotowania przy uzyciu
funkcji Ogrzewanie wentylatorem tryb ECO

¢ Nie otwiera¢ drzwiczek podczas pieczenia przy uzyciu funkcji Ogrzewanie
wentylatorem tryb ECO Jesli drzwiczki nie sg otwarte, temperatura wewnetrzna
jest optymalizowana w celu oszczedzania energii i moze réznic sie od
wyswietlane;j.

¢ Nie podgrzewaj w trybie Ogrzewanie wentylatorem tryb ECO.

S tie d i jednej

Ciasteczka Standardowa taca* 3 160 25...35
Ciastko Standardowa taca* 3 180 25..35
Ciasto francuskie Standardowa taca* 3 200 45 ... 55
Kruche ciastka Standardowa taca* 3 200 35..45
* Te akcesoria mogag nie by¢ dotaczone do produktu.
Mieso, ryby i dréb e Po zakoriczeniu pieczenia pozostawic
Kluczowe punkty dotyczace pale- mieso w piekarniku na okofo 10 minut.
nia Sok z miesa lepiej rozprowadza sie na
e Marynata z soku z cytryny i pieprzu smazonym miegsie i nie wyptywa po
przed pieczeniem catego kurczaka, rozkrojeniu.
indyka i duzych kawatkéw miesa ¢ Ryby nalezy umiesci¢ na pdtce o
zwiekszy wydajnosc¢ pieczenia. Srednim lub niskim poziomie w
¢ Pieczenie migsa bez kosci zajmuije zaroodpornym naczyniu.
15-30 minut. ¢ Gotuj potrawy zalecane w tabeli
¢ Nalezy obliczy¢ okoto 4 do 5 minut gotowania na jednej tacy.

Czasu pieczenia na centymetr
grubosci miesa.
Tabela pieczenia w piekarniku miesa, ryb i drobiu

Stek olne/gorne min.

(caly)/Pieczen Standardowa taca* ogrzewanie 3 250/ma>l<, 60 ... 80
(1 kg) wspomagane nastepnie
9 wentylatorem 180 ... 190
Podudzic Dolne/géme
jagniece (1.5 - Standardowa taca* ogrzewanie 3 170 85...110
2.0 kg) wspomagane
' wentylatorem
Ruszt do grilla® I?,OEZ\,%;;?: 15 min.
K K Umiescic jedna tace na wsg omagane 2 250/max, 60 ... 80
) urcza dolnej pdtce P 9 nastepnie 190
pieczony (1.8- wentylatorem
2 kg) Ruszt do grilla* 15 min.
Umiesci¢ jedng tace na Funkcja 3D 2 250/max, 60 ... 80
dolnej pétce nastepnie 190
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Dolne/géme 25 min.
Standardowa taca* ogrzewanie 250/ma>l<, 150 ... 210
wspomagane nastepnie
wentylatorem 180... 190
Indyk (5.5 kg) Y e
Standardowa taca* Funkcja 3D 250/ma>l<, 150 ... 210
nastepnie
180... 190
Ruszt do grilla® I?,OEZ\,%;;?:
Umiescié jedng tace na 9 200 20 ... 30
dolnej pdtce wspomagane
Ryby wentylatorem
Ruszt do grilla®
Umiesci¢ jedng tace na Funkcja 3D 3 200 20...30

dolnej pétce

Nagrzewanie jest zalecane dla wszystkich potraw.

* Te akcesoria moga nie by¢ dotaczone do produktu.

** Te akcesoria nie sa dotaczone do produktu. Sa dostepne osobno.

Grill

Czerwone mieso, ryby i mieso drobiowe

szybko stajg sie brazowe po grillowaniu,

utrzymuijg piekng skdrke i nie wysychaja.

Mieso filetowane, szasztyki, kietbaski, a

takze soczyste warzywa (pomidory,

cebula itp.) sg szczegdlnie polecane do
grillowania.

Ostrzezenia ogélne:

* Zywno$¢é nieodpowiednia do
grillowania niesie ze sobg ryzyko
pozaru. Grilluj tylko potrawy
odpowiednie do intensywnego ognia
grillowego. Nie nalezy réwniez
umieszczad jedzenia za blisko tytu
grilla. To najgoretszy obszar, a ttuste
potrawy moga sie zapalic.

e Zamknij drzwiczki piekarnika
podczas grillowania. Nigdy nie grilluj
przy otwartych drzwiach piekarnika.

Gorgce powierzchnie moga
powodowaé oparzenial

Przyciski grillowania

® Przygotuj produkty o podobnej
grubosci i wadze.

¢ Umiesc elementy do grillowania na
ruszcie lub ruszcie grillowym,
rozprowadzajac je bez przekraczania
wymiaréw rusztu.

¢ W zaleznosci od grubosci grillowanych
kawatkdw czasy pieczenia moze sie
réznic.

¢ Wsun ruszt lub tacke do zgdanego
poziomu. Jesli pieczesz na ruszcie,
umies¢ tacke na dolnej podice, aby
zebrac ttuszcz. Taca piekarnika, ktéra
ma by¢ przeniesiona powinna mie¢
takie wymiary, aby obejmowata caty
obszar grilla. Tacka moze nie by¢
dotaczona do produktu. Wiej troche
wody do tacki, aby utatwic
czyszczenie.
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Tabela grillowania

Yoy g

Kawatki kurczaka Ruszt do grilla 4-5 250

Klopsik (wotowina) - 12 sztuk Ruszt do grilla 4 250

Kotlet jagniecy Ruszt do grilla 4-5 250

Stek - (kromka) Ruszt do grilla 4-5 250

Kotlet cielecy Ruszt do grilla 4-5 250
Zapiekane warzywa Ruszt do grilla 4-5 220 .
Tosty z chleba Ruszt do grilla 4 250 1.

Zaleca sig nagrzewanie piekarnika przez 5 minut dla wszystkich potraw z grilla.
Obrécic¢ forme po 1/2 catkowitego czasu grillowania.

Gotowanie na parze piekarniku. Czasy podane w
Informacje ogdlne momencie podlewania wskazujg czas,
e Gotowanie na parze mozna wykonac jaki uptynat od podgrzania.
tylko z funkcjami gotowania ¢ Tabela gotowania zawiera zalecenia
wspomaganego parg okreslonymi w dotyczgce gotowania przetestowane
instrukcji. Informacje na temat funkcji przez producenta. Mozna okresli¢
gotowania na parze znajdujg sie w ilos¢ wody, temperature, funkcje
rozdziale "Funkcje obstugi pieczenia wspomaganego parg i czas
piekarnika”. gotowania, ktoérych nie podano w
¢ Jesli tabela gotowania sugeruje tabeli.
podgrzewanie, pamietaj, aby po e Gotuj na parze na jednej blasze.

podgrzaniu umiesci¢ potrawe w
Tabela do gotowania ze wspomaganiem parowym
Sugestie dotyczace gotowania na jednej tac

Ogrzewani
2/ o 2 przed
2 .
Caty chleb Standard*o wentylatore 180 200/ podgrzanie 30 ...40 820
wa taca m m
5/ Ruszt Dolnz/gom
do grilla* . 25 min.
Kurczak Umiescic  odrzewanie 5o,
pieczony ) wspomaga > 250 / f’ﬁ‘ 25 60 ... 70 2000
jedng tace nastepnie
(1.8-2 kg) ; ne
na dolnej 190
< wentylatore
pdtce
m
Zeberka(Jed 8/
Standardo  Funkcja 3D 180 050/ G 15 40..55 1000
en kawatek) A
wa taca
Gicz 3/ po
o= . 250+250  podgrzaniu 80 ...
Jagnieca z Standard*o Funkcja 3D 170 ox /@ bezzwlocz 100 2000
warzywami wa taca nie
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Ogrzewani

Yeast House s/ e przed
Standardo 180 150 /% podgrzanie 20 ... 30 1200
Donut . wentylatore
wa taca m m
3/ Okragta
forma do
ciasta, Ogrzewani
. $rednica e A
Sernik 2%6cmz  wentylatore 120 200/ % 30 60 ... 70 1450
zaciskiem m
na ruszcie
do grilla***
po
Udko z s/ odgrzaniu
Standardo  Funkcja 3D 200 150 @ PoCd 20 ... 30 800
kurczaka A bezzwtocz
wa taca .
nie
Pieczone s/
16020N® - Standardo  Funkcja 3D 190 100/ &> 25 45 .55 500
ziemniaki A
wa taca
Chleb 3/ Ogrzgwa“' A przed
2 .
hamburgero Standard*o wentylatore 180 200/ podgrzanie 20 ...30 800
wy wa taca m m
po
tosos z s/ odgrzaniu
. Standardo Funkgja 3D 200 100/ @ Po9d 15.. 25 500
warzywami N bezzwtocz
wa taca nie
* Te akcesoria moga nie by¢ dotaczone do produktu.
** Wskazuje czas, ktdry uptynat od podgrzewania.
*** Dodaj kolejne 250 ml wody w potowie czasu gotowania.
**** Tg akcesoria nie sa dotaczone do produktu. Sa dostepne osobno.
Test zywnosci utatwic¢ testowanie produktu dla
¢ Potrawy zostaty przygotowywane organéw kontrolnych.

zgodnie z normg EN 60350-1, aby
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Tabela pieczenia w piekarniku przyklfadowego jedzenia
Sugestie dotyczace gotowania na jednej tac

Gorne i dolne

Kruche Standardowa taca* ogrzewanie 3 140 20...30
ciasteczka Og -
(herbatnik) Standardowa taca* grzewanie 3 140 15...25
wentylatorem
Standardowa taca* Goorrr;z\llvcail?llirée 3 160 25..35
Ciasteczka Og owanio
Standardowa taca* 9 3 150 25...35
wentylatorem

Okragta forma do ciasta, Géme i dolne

Srednica 26 cm z zaciskiem X 2 150 30 ... 40
. ) - ogrzewanie
Ciasta na ruszcie do grilla
biszkoptowe Okragta forma do ciasta, Oarzewanie
Srednica 26 cm z zaciskiem 9 2 150 35...45
) - wentylatorem
na ruszcie do grilla
Okragta czarmna metalowa
) forema do ciasta, o . Gornei dollne o 180 50 .. 65
Srednicy 20 cm na ruszcie  ogrzewanie
do grilla**
Szarlotka Okragta czarmna metalowa
) forema do ciasta, o . Ogrzewanie 3 170 50 . 65
Srednicy 20 cm na ruszcie  wentylatorem
do grilla**

Nagrzewanie jest zalecane dla wszystkich potraw.
* Te akcesoria moga hie by¢ dotaczone do produktu.
** Te akcesoria nie sa dotaczone do produktu. Sa dostepne osobno.

Sugestie dotyczace gotowania z dwoma tacami

ruche . .

ciasteczka 2 —Standardovx{a ta(ia Ogrzewanie o_4 140 15 o5
. 4 —Taca do ciasta wentylatorem

(herbatnik)

Ciasteczka 2 —Standardowa taca Ogrzewanie o_4 150 o5 35

4 —Taca do ciasta* wentylatorem
Nagrzewanie jest zalecane dla wszystkich potraw.
* Te akcesoria moga hie by¢ dotaczone do produktu.
** Te akcesoria nie sa dotaczone do produktu. Sa dostepne osobno.

Grill

Tosty z chleba Ruszt do grilla 250
Klopsik (wofowina) - 12 ot 46 grilla 4 250 20 ... 30
sztuk

Obrécic¢ forme po 1/2 catkowitego czasu grillowania.
Zaleca sie nagrzewanie piekarnika przez 5 minut dla wszystkich potraw z grilla.
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Czyszczenie 1 konserwacja

Ogolne informacje
dotyczace czyszczenia

A Ostrzezenia ogolne:

e Przecz czyszczeniem produktu nalezy
poczekac, az ostygnie. Gorgce
powierzchnie moga powodowac
oparzenial

¢ Nie umieszcza¢ detergentow

bezposrednio na gorgce powierzchnie.

Moze to spowodowac trwate
zabrudzenie.

e Po kazdym uzyciu urzadzenie nalezy
doktadnie wyczysci¢ i wysuszyc.
Dzigki temu fatwo usung¢ pozostatosci
Zywnosci, co zapobiega sie ich
spalaniu, gdy produkt zostanie
ponownie uzyty. W ten sposdb
zywotnosé urzadzenia wydtuza sie, a
czesto napotykane problemy sg
zmniejszone.

¢ Nie uzywac parownic do czyszczenia
urzgdzenia.

¢ Niektore detergenty lub srodki
Czyszczace moga uszkodzié
powierzchnie. Podczas czyszczenia
nie uzywaj srodkdéw do szorowania,
proszkow do czyszczenia, kremaow,
Srodkow do usuwania kamienia ani
ostrych przedmiotdéw.

¢ Nie ma potrzeby stosowania
specjalnego srodka czyszczgcego po
kazdym uzyciu. Produkt nalezy
czysci¢ za pomocy ptynu do mycia
naczyn, cieptej wody i miekkiej szmatki
lub gabki, a nastepnie osuszy¢ suchg
szmatka.

e Pamietaj, aby catkowicie wyczyscic
pozostaty ptyn i natychmiast
wyczysci¢ resztki zywnose podczas
gotowania.

¢ Nie czys¢ zadnej z czesci urzadzenia
W zmywarce.

Powierzchnie ze stali nierdzewnej

i INOX

¢ Nie wolno uzywac srodkdéw
czyszczacych zawierajgcych kwas lub
chlor do czyszczenia powierzchni i
uchwytdéw ze stali nierdzewnej lub
INOX.

e Powierzchnia ze stali nierdzewnej lub
Inox moze z czasem zmienic kolor. To
jest normalne. Po kazdym uzyciu
wyczys¢ za pomoca detergentu
odpowiednim do powierzchni ze stali
nierdzewnej lub Inox.

¢ Nalezy uzywac miekkiej Sciereczki z
mydtem i ptynnym (nie rysujgcym)
detergentem odpowiednim do
powierzchni ze stali nierdzewnej,
starajgc sie wyciera¢ w jednym
kierunku.

¢ Nalezy natychmiast usunac z
powierzchni plamy z wapna, oleju,
skrobi, mleka i biatka z powierzchni ze
stali nierdzewnej i szkta. Plamy moga
rdzewieC przez dtugi czas.

Powierzchnie emaliowane

e Po kazdym uzyciu emaliowane
powierzchnie nalezy czysci¢ za
pomoca ptynu do mycia naczyn,
cieptej wody i miekkiej szmatki lub
gabki, a nastepnie osuszy¢ suchg
szmatka.

¢ Jesli produkt posiada funkcje tatwego
Czyszczenia parg, mozna jej uzy¢ do
czyszczenia lekkich zabrudzen. (Patrz
rozdziat ,Funkcja tatwego czyszczenia
parg’)

¢ W przypadku uporczywych plam
mozna uzy¢ srodka do czyszczenia
piekamikéw i grilla zalecanego na
stronie internetowej marki produktu
oraz nierysujacej czyscika drucianego.
Nie uzywaj zewnetrznego srodka do
czyszczenia piekarnikdw.
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e Przed czyszczeniem piekarnik musi
ostygnac. Czyszczenie na gorgcych
powierzchniach stwarza zaréwno
zagrozenie pozarowe, jak i
uszkodzenie powierzchni.

Powierzchnie katalityczne

* Sciany boczne piyty kuchennej moga
by¢ pokryte emaliowanymi lub
katalitycznymi $cianami. Zalezy od
modelu.

e Katalityczne sciany majg lekka
matowa i porowatg powierzchnie.
Katalityczne $ciany piekarnika nie
powinny by¢ czyszczone.

¢ Powierzchnie katalityczne pochtaniajg
olej dzieki porowatej strukturze i
zaczynajg swiecic, gdy powierzchnia
jest nasycona olejem, w takim
przypadku zaleca sie wymiane czesci.

Szklana powierzchnia

¢ Do czyszczenia powierzchni szklanych

nie nalezy uzywac¢ metalowych

skrobaczek ani $ciernych materiatéw
czyszczacych. Moga uszkodzic
szklang powierzchnie.

Produkt nalezy czysci¢ za pomocg

ptynu do mycia naczyn, cieptej wody i

szmatki z mikrofibry przeznaczong do

powierzchni szklanych, a nastepnie
osuszy¢ suchg szmatka.

e Jesli po czyszczeniu pozostaty resztki
detergentu, nalezy wytrze¢ je zmna
wodg, a nastepnie osuszy¢ czystg i
suchg Sciereczka z mikrofibry. Resztki
detergentu moga uszkodzi¢ szklang
powierzchnie przy nastepnym uzyciu.

e W zadnym wypadku zaschniete;
pozostatosci na powierzchni szkta nie
nalezy czysci¢ zgbkowanymi nozami,
drutem lub podobnymi narzedziami do
drapania.

e Plamy wapniowe (zétte plamy) mozna
usung¢ z powierzchni szkta za
pomoca srodka do usuwania kamienia,
takiego jak ocet lub sok z cytryny.
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e Jesli powierzchnia jest mocno
zabrudzona, natéz na gabke srodek
czyszczacy i odczekaj diuzszy czas az
zadziata. Nastepnie wyczysc szklang
powierzchnie wilgotng szmatka.

® Przebarwienia i plamy na szklanej
powierzchni sg normalne i nie sg
uznawane za wady.

Czesci z tworzyw sztucznych i

malowane powierzchnie

¢ Plastikowe czesci i pomalowane
powierzchnie nalezy czysci¢ za
pomoca ptynu do mycia naczyn,
cieptej wody i miekkiej szmatki lub
gabki, a nastepnie osuszy¢ suchg
szmatka.

¢ Nie nalezy uzywac metalowych
skrobaczek ani Sciernych srodkdow
czyszczacych. Moga uszkodzic
powierzchnie.

¢ Nalezy upewnic sie, ze potagczenia
elementow urzgdzenia nie sg wilgotne
i nie majg sladéw detergentu. W
przeciwnym razie na tych
potfgczeniach moze wystgpic korozja.

Czyszczenie akcesoriow

O ile nie podano inaczej w instrukgcii
obstugi, nie myj akcesoridw w zmywarce.

Czyszczenie panelu

sterowania

e Podczas czyszczenia panelu
sterowania z pokrettami nalezy uzy¢
wilgotnej migkkiej Sciereczki i osuszy¢
suchg szmatka. Nie wolno zdejmowac
pokretet ani uszczelek znajdujgcych
sie pod spodem. Panel sterowania i
pokretta mogg zostac¢ uszkodzone.

e Podczas czyszczenia paneli ze stali
nierdzewnej z pokrettem nie nalezy
uzywac srodkoéw czyszczacych do
stali nierdzewnej wokat pokretet.
Wskazniki wokdt pokretet mozna
usunag.



¢ Dotykowe panele sterowania nalezy
wyczyscic¢ wilgotng miekkg szmatka i
osuszy¢ suchg szmatka. Jesli
urzagdzenie ma funkcje blokady
przyciskéw nalezy ustawi¢ blokade
przed rozpoczeciem czyszczenia
panelu sterowania. W przeciwnym
razie na przyciskach moze wystgpic
nieprawidtowe wykrycie.

Czyszczenie wnetrza

piekarnika (strefa pieczenia)
Postepuj zgodnie ze wskazdwkami
opisanymi w rozdziale ,Ogolne
informacje dotyczace czyszczenia” w
zaleznosci od rodzaju powierzchni w
piekarniku.

Czyszczenie bocznych scian
piekarnika

Sciany boczne ptyty kuchennej moga
by¢ pokryte emaliowanymi lub
katalitycznymi $cianami. Zalezy od
modelu. Jesli urzgdzenie ma $ciane
katalityczng, zapoznaj sie z czescig
,Sciany katalityczne”.

Jesli urzadzenie ma pdtki druciane, usun
je przed czyszczeniem scian bocznych.
Postepuj zgodnie ze wskazdwkami
opisanymi w rozdziale ,Ogolne
informacje dotyczace czyszczenia” w
zaleznosci od rodzaju powierzchni w
piekarniku.

Aby wyjaé druciane pétki:
1.Zdejmij przdd pdtki drucianej, ciggnac
ja na bocznej $cianie w przeciwnym

kierunku.
2.Pociggnij druciang pdtke do siebie,
aby jg catkowicie wyjac.

S.Aby ponownie przymocowad potki,
nalezy powtdrzy¢ kroki wyjmowania,
ale od konca do poczatku.

Czyszczenie para

Zapewnia fatwe czyszczenie, poniewaz
zabrudzenia (nie czekajgc zbyt dtugo) sa
zmiekczone parg, ktdra tworzy sie w
piekarniku, a krople wody skraplajg sie
na wewnetrznych powierzchniach
piekarnika.

A Ostrzezenia ogolne

¢ Nie mozna zmienic¢ czasu,
temperatury ani ustawienia pary.

¢ Jesli woda wyczerpie sie w ciggu
pierwszych 5 minut po uruchomieniu
funkciji czyszczenia parg, zbiormnik na
wode zostanie wyjety podczas
czyszczenia lub zostanie otwarta
pokrywa, funkcja czyszczenia zostanie
anulowana.

e Jedli temperatura wewnatrz piekamika
przekracza 120°C, funkcja
Czyszczenia parg nie wigczy sie.

1.Wyjmij wszystkie akcesoria z
piekarnika.

2.Nacisnij zbiornik na wode znajdujgcy
sie na panelu sterowania, aby go
wyjac. Wlej 200 ml wody do zbiornika.
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Nie uzywac wody destylowanej
ani filtrowanej. Stosowac
wytacznie wode butelkowana. Nie
dodawac do zbiornika wody
roztwordw, ktdre sg palne,

zawieraja alkohol lub czastki state.

3.Umies¢ zbiormik na wode na miejscu i
wcisnij go.

4. Wiacz piekarnik, dotykajac przycisku
0]

5.Aktywuj dolny rzad programow,
dotykajac ,Wigczanie dodatkowych
programéw” na wyswietlaczu
programow.

6.Dotknij opcji ,Czyszczenie parg” w
dolnym rzedzie wyswietlacza
programow.

7 .Nacisnij Pll, aby rozpoczad
czyszczenie.

» Rozpocznie sie czyszczenie, a na

wyswietlaczu pojawi sie czas

czyszczenia parg. Nie mozna zmienic

tego czasu trwania.

8.Pod koniec czasu na wyswietlaczu
pojawi sie ,00:00”.

9.0tworz drzwiczki i wytrzyj wewnetrzne
powierzchnie piekarnika wilgotng
gabka lub Sciereczka.

10.Uzyj cieptej wody z ptynem, miekkiej
szmatki lub gabki, aby oczyscic trwate
zanieczyszczenia i wytrzyj je suchg
szmatka.
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W trybie czyszczenia parg woda
umieszczona w basenie na dnie
piekarnika w celu zmiekczenia
lekko utworzonych resztek/brudu
we wnece piekarnika odparuje i
skropli sie we wnece piekarnika i
wewnetrznej szybie drzwiczek
piekarnika, dlatego woda moze
kapac, podczas otwierania
piekarnika.. Wytrzyj skroplong
wode, gdy tylko drzwiczki
piekarnika zostang otwarte.

11.Rdézni sie w zaleznos$ci od modelu
produktu. Moze nie by¢ dostepny w
Twoim produkcie. Po skraplaniu w
piekarniku, w kanale basenowym pod
piekarnikiem, moze znajdowac sie
woda lub wilgoc. Po uzyciu wyczysc
kanat basenowy wilgotng Sciereczka,
a nastepnie wysusz




Czyszczenie drzwiczek Zawias typu (B) jest dostepny w typach

piekarnika drzwi z cichym domykaniem.
. . . Zawias typu (C) jest dostepny w wersji z
Nie uzywaj szorstkich srodkow migkkim otwieraniem / zamykaniem

Sciernych, metalowych
skrobaczek, druciakéw lub
Srodkdw wybielajgcych do
czyszczenia drzwi piekarnika i
szyb.

Wewnetrzna szyba drzwiczek
piekarnika pokryta jest tatwym do
czyszczenia materiatem. Nie
nalezy uzywac szorstkich
Srodkdéw czyszczacych,
metalowych skrobaczek,
druciakéw ani srodkow
wybielajgcych, takich jak
wybielacz.

Mozesz zdjg¢ drzwi piekamika i szyby,
aby je wyczysci¢. Jak zdemontowad
drzwi i okna, opisano w rozdziatach
»Zdejmowanie drzwi piekarnika” i
»Zdejmowanie wewnetrznych szyb
drzwi”. Po zdjeciu wewnetrznych szyb
drzwi wyczysé je za pomoca ptynu do
naczyn, cieptej wody i miekkiej szmatki
lub gabki, a nastepnie wysusz suchg
szmatka. Przetrzyj szybe octem, a
nastepnie optucz, aby usunad
pozostatosci wapna, ktére moga
osadzac sie na szybie piekarnika.

Zdejmowanie drzwiczek

piekarnika

1.0tworz drzwiczki piekarnika.

2.0tworz zaczepy w gniezdzie zawiasu
z przodu drzwi po prawej i lewe;
stronie, naciskajgc w ddt, jak
pokazano na rysunku.

Typ zawiasu (A), (B), (C) rézni sie w Blokada zawiasu - pozycja zamknieta

zaleznosci od modelu produktu.

Ponizsze rysunki pokazujg, jak otworzyé

wszystkie typy zawiasow.

Zawias typu (A) jest dostepny w

normalnych typach drzwi.
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Blokada zawiasu - pozycja otwarta
3.Ustaw drzwi piekarnika w pozyciji

4.Pociggnij zdemontowane drzwi w gore,

aby zwolnic je z prawego i lewego

zawiasu, a nastepnie je zdejmij.
Aby ponownie przymocowad
drzwiczki, nalezy powtdrzy¢ kroki
wyjmowania, ale od korica do
poczatku. Podczas montowania
drzwi pamigetaj o zamknieciu
zatrzaskow w gniezdzie zawiasu.

Zdejmowanie wewnetrznej

szyby drzwiczek piekarnika
Wewnetrzng szybe przednich drzwiczek
urzgdzenia mozna zdja¢ do czyszczenia.
1.0tworz drzwiczki piekarnika.

2.Pociggnij do siebie plastikowy element
przymocowany w gornej czesci
przednich drzwiczek, jednoczesnie
naciskajgc punkty dociskowe po obu
stronach elementu i wyjmij go.
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3.Jak pokazano na rysunku, delikatnie
unie$ wewnetrzng szybe (1) w
kierunku 'A' a nastepnie wyjmij ja,
pociagajac w kierunku 'B'.



1 Gteboki wewnetrzny panel szklany

2 Wewnetrzny panel szklany (Moze
nie by¢ dostepny w Twoim
produkcie.)
4.Jesli urzadzenie ma szybe
wewnetrzna (2), powtdrz ten sam
proces, aby ja wyjac (2).

5.Pierwszym krokiem wyjecia drzwi jest
ponowne zamontowanie szyby
wewnetrznej (2). Umies¢ Scieta
krawedz szyby, tak aby stykata sie ze
Scietg krawedzig prowadnicy. (Jesli
urzagdzenie ma szybe wewnetrzna).
Szyba wewnetrzna (2) musi by¢
przymocowana do prowadnicy jak
najblizej wewnetrznej szyby (1).

6.Podczas ponownego montazu szyby
wewnetrznej (1), zwrd¢ uwage, aby
umiescic szybe z naklejkg w strone
drugiej szyby wewnetrzngj. Istotne jest
umieszczenie dolnych rogdw szyby
wewnetrznej (1), tak aby stykaty sie z
dolnymi prowadnicami.

7.Popchnij w kierunku ramy, az

ustyszysz ,klikniecie”.

Czyszczenie oswietlenia

piekarnika

W przypadku zabrudzenia ostony
zarowki w strefie pieczenia nalezy umyc¢
ja za pomoca ptynu do naczyn, cieptej
wody i migkkiej szmatki lub gabki, a
nastepnie osuszy¢ suchg szmatka. W
przypadku awarii zaréwki mozna
wymienic¢ jg, postepujac zgodnie z
ponizszymi wskazéwkami.

Wymiana zarowki

A Ostrzezenia ogdlne:

Aby unikna¢ ryzyka porazenia prgdem
przed wymiang zarowki nalezy
odtaczy¢ zasilanie i odczekad, az
piekamnik ostygnie. Gorgce
powierzchnie moga powodowac
oparzenial

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

Zaréwka moze réznié sie od tej
przedstawionej na rysunku.

Zaréwka ta nie nadaje sie do
oswietlania pomieszczert domowych.
Zaréwka ma pomdc zobaczyd
potrawy.

Zaréwki uzyte w tym urzadzeniu
muszg wytrzymywac ekstremalne
warunki fizyczne, takie jak temperatura
powyzej 50 °C.

Jesli piekarnik ma okragta
zarowke,

1

.odtgcz urzadzenie od zasilania.

2.Zdejmij szklang pokrywe, przekrecajgc

ja w lewo.

3.Jedli zaréwka jest typu (A) pokazanego

na ponizszym rysunku nalezy obrécic
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zardwke tak jak pokazano i wymienic
na nowa. Jedli jest to typ (B) zardwke
nalezy wyjac tak jak pokazano na
rysunku i wymieni¢ na nowa.

3.Podnies szklang ostone zaréwki za
pomoca Srubokreta.

4.Jesli zaréwka jest typu (A) pokazanego
na ponizszym rysunku nalezy obrécic
zardwke tak jak pokazano i wymienic
na nowa. Jedli jest to typ (B) zardwke
nalezy wyjac tak jak pokazano na
rysunku i wymieni¢ na nowa.

4.7Zamontowac szklang pokrywe.

Jesli piekarnik ma kompaktowa

Swietlowke o kwadratowym

ksztalcie,

1.0dtgcz urzadzenie od zasilania.

2.Druciane paotki nalezy wyja¢ zgodnie z
opisem.

5.Zamontowacd szklang pokrywe i
druciane pdtki.
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E] Rozwiazywanie probleméw

Skonsultuj sie z autoryzowanym agentem serwisowym lub technikiem
posiadajgcym licencje lub sprzedawca, u ktdrego produkt zostat zakupiony, jesli nie
mozesz rozwigzac problemu, mimo ze zastosowates sie do instrukcji. Nigdy nie
wolno probowad samodzielnie naprawi¢ uszkodzonego urzadzenia.

¢ To normalne, ze para ucieka podczas pracy. >>> Nie jest to oznakg
niesprawnosci urzadzenia.

¢ Para powstajgca podczas gotowania moze sie skraplac i tworzy¢ krople wody,
gdy uderzy w zimne powierzchnie produktu. >>> Nie jest to oznakg

¢ Bezpiecznik sieciowy jest uszkodzony. >>> Sprawdz bezpieczniki w skrzynce. W
razie potrzeby wymien je lub zamontuj ponownie.

¢ Urzgdzenie nie jest podtgczone do (uziemionego) gniazda. >>> Sprawdz
potgczenie wiykowe.

¢ Przyciski/pokretta/klawisze na panelu sterowania nie dziatajg. >>> Jesli
urzgdzenie jest wyposazone w funkcje blokady przyciskow, blokada moze byc¢

arowka jest uszkodzona. >>> Wymien Zardwke.
¢ Brak zasilania. >>> SprawdZ zasilanie. Sprawdz bezpieczniki w skrzynce. W razie
potrzeby wymien je lub zamontuj ponownie.

ad

¢ Nie mozna ustawi¢ funkciji pieczenia i/lub temperatury. >>> Ustaw piekarnik na
okreslong funkcje pieczenia i/lub temperature.

¢ \W modelach wyposazonych w timer, nie jest on regulowany. >>> Ustaw czas.

¢ Brak zasilania. >>> SprawdZ zasilanie. Sprawdz bezpieczniki w skrzynce. W razie

potrzeby wymien je lub zamontuj ponownie

B Poprzednio wystgpita awaria zasilania. >>> Ustaw czas/Wytgcz urzgdzenie i wigcz
ponownie.
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