Built- in Oven

User manual

BVM32401XS

EN | PL

285.4605.01/R.AC/26.07.2019/6-1
7768287661



Please read this user manual first!

Dear Customer,

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

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

Explanation of symbols

Throughout this user manual the following symbols are used:

Important information or useful hints
about usage.

Warning of hazardous situations with
regard to life and property.

6 Warning of electric shock.

/N
é Warning of risk of fire.

Warning of hot surfaces.

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

Made in TURKEY

Ce

This product was manufactured using the latest technology in environmentally friendly conditions.
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t Important instructions and warnings for safety and

environment

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

General safety

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

Children shall not play with the
appliance. Cleaning and user

maintenance shall not be made
by children without supervision.

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

e |f the product is handed over to
someone else for personal use or
second-hand use purposes, the
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user manual, product labels and
other relevant documents and
parts should be also given.
Installation and repair procedures
must always be performed by
Authorised Service Agents. The
manufacturer shall not be held
responsible for damages arising
from procedures carried out by
unauthorised persons which may
also void the warranty. Before
installation, read the instructions
carefully.

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

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

Electrical safety

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

Only connect the product to a
grounded outlet/line with the
voltage and protection as
specified in the “Technical
specifications”. Have the
grounding installation made by a
qualified electrician while using
the product with or without a



transformer. Our company shalll
not be liable for any problems
arising due to the product not
being earthed in accordance with
the local regulations.

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

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

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

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

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

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

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

Make sure that fuse rating is
compatible with the product.

Product safety

WARNING: The appliance and its
accessible parts become hot
during use. Care should be taken
to avoid touching heating
elements. Children less than 8
years of age shall be kept away
unless continuously supervised.
Never use the product when your
judgment or coordination is
impaired by the use of alcohol
and/or drugs.

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

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

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

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

e Keep all ventilation slots clear of
obstructions.

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

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

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

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

e (Varies depending on the product
model.)

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

Y

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

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




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

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

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

Prevention against possible fire risk!

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

Do not use damaged cables or
extension cables.

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

Intended use

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

CAUTION: This appliance is for
cooking purposes only. It must
not be used for other purposes,
for example room heating.

This product should not be used
for warming the plates under the
grill, drying towels, dish cloths etc.
by hanging them on the oven
door handles. This product should
also not be used for room heating
pUrposes.

The manufacturer shall not be
liable for any damage caused by
improper use or handling errors.
The oven can be used for
defrosting, baking, roasting and
grilling food.

Safety for children

WARNING: Accessible parts may
become hot during use. Young
children should be kept away.
The packaging materials will be
dangerous for children. Keep the
packaging materials away from
children. Please dispose of all
parts of the packaging according
to environmental standards.
Electrical products are dangerous
to children. Keep children away
from the product when it is
operating and do not allow them
to play with the product.
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¢ Do not place any items above the
appliance that children may reach
for.

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

get damaged.
Disposing of the old product
Compliance with the WEEE Directive and
Disposing of the Waste Product:

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

(WEEE).
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This product has been manufactured with high quality

parts and materials which can be reused and are

suitable for recycling. Do not dispose of the waste

product with normal domestic and other wastes at the

end of its service life. Take it to the collection center

for the recycling of electrical and electronic equipment.

Please consult your local authorities to learn about

these collection centers.

Compliance with RoHS Directive:

The product you have purchased complies with EU

RoHS Directive (2011/65/EU). It does not contain

harmful and prohibited materials specified in the

Directive.

Package information

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



P General information

Overview

1 Control panel 6 Lamp
2 Handle 7 Top heating element
3 Front door 8 Top section fan motor (behind the sheet iron)
4 Shelf positions 9 Bottom section fan motor (behind the sheet iron)
5 Middle section plate
1 2 3
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1 Function display 11 Oven section selection key
2 Current time indicator field 12 ON/OFF key
3 Temperature indicator field * (Varies depending on the product model.)
4 Start/stop cooking key
5 Pyro key*
6 Time and settings key
7 Confirmation key
8 Up/down keys
9 Temperature/booster setting key
10 Function selection key
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Package contents

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

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

—y

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

4. Wire grill
Used for roasting and for placing the food to be
baked, roasted or cooked in casserole dishes to
the desired rack.
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Placing the wire shelf and tray onto the
telescopic racks properly

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

Telescopic racks allow you to install and remove
the trays and wire shelf easily.

When using the tray and wire shelf with
telescopic racks, make sure that the pins at the
rear section of the telescopic rack stands against
the edges of the wire shelf and fray.




Technical specifications

Voltage / frequen 220-240V ~ 50 Hz
Cable type / section min HOB\W.FG
3x15mm

External dimensions theight / width / depth
Installation dimensions (height / width / depth
Main oven
Inner lamp
Grill power consumption
" Basics: Information on the energy label of electrical ovens is given in accordance with the EN 60350-1/ IEC
60350-1 standard. Those values are determined under standard load with bottom-top heater or fan assisted
heating (if any) functions.
Energy efficiency class is determined in accordance with the following prioritization depending on whether
the relevant functions exist on the product or not. 1-Cooking with eco-fan, 2- Turbo slow cooking, 3- Turbo
cooking, 4- Fan assisted bottom/top heating, 5-Top and bottom heating.
** See. Installation, page 12.

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

relevant standards. Depending on operational
and environmental conditions of the product,

Figures in this manual are schematic and may these values may vary.
not exactly match your product.
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E Installation

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

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

responsibility.

The product must be installed in accordance

DANGER:
ith all local electrical regulations.

have it installed.

DANGER:

Prior to installation, visually check if the
product has any defects on it. If so, do not
Damaged products cause risks for your safety.
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Before installation

The appliance is intended for installation in

commercially available kitchen cabinets. A safety

distance must be left between the appliance and the

kitchen walls and furniture. See figure (values in mm).

e Surfaces, synthetic laminates and adhesives
used must be heat resistant (100 °C minimum).

e Kitchen cabinets must be set level and fixed.

e |[fthereis a drawer beneath the oven, a shelf
must be installed between oven and drawer.

e (Carry the appliance with at least two persons.

Do not install the appliance next to
refrigerators or freezers. The heat emitted by
the appliance will lead to an increased energy
consumption of cooling appliances.

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

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




590

595

*

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

7

i

550

7 420

AN

DANGER:

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

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

A

DANGER:

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

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

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

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

DANGER:

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

There is the risk of electric shock!

Power cable plug must be within easy reach
after installation (do not route it above the

hob).

hile performing the wiring, you must apply
ith the national/local electrical regulations
and must use the appropriate socket

outlet/line and plug for oven. In case of the
product's power limits are out of current
carrying capability of plug and socket
outlet/line, the product must be connected
through fixed electrical installation directly
without using plug and socket outlet/line.

Plug the power cable into the socket.

Installing the product

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

Secure the oven with 2 screws as illustrated.

After the installation, make sure that the screws are
sufficiently tightened and the oven does not move.
Oven may tip over during use if it is not installed as per
the instructions and if the screws are not sufficiently
tightened.
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For products with cooling fan (This may not
exist on your product.)

1 Cooling fan

2 Control panel

3 Door

The built-in cooling fan cools both the built-in cabinet
and the front of the product.

Cooling fan continues to operate for about 20-
30 minutes after the oven is switched off.

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

Final check
1. Operate the product.
2. Check the functions.

Future Transportation

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

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

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

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

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




ﬂ Preparation

e Try to cook more than one dish in the oven at the

Tips for saving energy

The following information will help you to use your

appliance in an ecological way, and to save energy:

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

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

e Do not open the door of the oven frequently
during cooking.
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Time and settings key

Confirmation key

Up/down keys

9 Temperature/booster setting key

10 Function selection key

11 Oven section selection key

12 ON/OFF key

(Varies depending on the product model.)
Set the initial time

1. When you switch on the product for the first time,
the hour field and C will flash.

1 Function display

2 Current time indicator field
3 Temperature indicator field
4 Start/stop cooking key

5 Pyro key*

6
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8
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same time whenever possible. You can cook by
placing two cooking vessels onto the wire shelf.
e (Cook more than one dish one after another. The
oven will already be hot.
e You can save energy by switching off your oven a
few minutes before the end of the cooking time.
Do not open the oven door.
Defrost frozen dishes before cooking them.

Initial use
Initial time setting

3
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3. Touch [ to confirm the hour field.

4. Minute field and & symbol will flash. Set the
minute with ./~ Touch +Z] to confirm the
minute.
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» It returns to the stand-by display. Only the current
time appears on the display.

OcH

he time setting menu is displayed again in
1 case of a long power failure.
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First cleaning of the appliance

he surface might get damaged by some
detergents or cleaning materials.
Do not use aggressive detergents, cleaning

powders/creams or any sharp objects during
cleaning.

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

1. Remove all packaging materials.

2. Wipe the surfaces of the appliance with a damp
cloth or sponge and dry with a cloth.

Initial heating

Heat up the product for about 30 minutes and then

switch it off. Thus, any production residues or layers

will be burnt off and removed.

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

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

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

Close the oven door.

Select Static position.

Select the highest grill power; See .

Operate the oven for about 30 minutes.

. Turn off your oven; See

rill oven

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

Close the oven door.

Select the highest grill power; see .

Operate the grill about 30 minutes.

Turn off your grill; see

Rl TIRSER LI S

IS

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.




E How to operate the oven

General information on baking, roasting
and grilling

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

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

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

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

Tips for baking

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

e Make best use of the space on the rack.

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

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

e Keep the oven door closed.

Tips for roasting

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

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

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

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

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

Tips for grilling

When meat, fish and poultry are grilled, they quickly

get brown, have a nice crust and do not get dry. Flat

pieces, meat skewers and sausages are particularly

suited for grilling as are vegetables with high water

content such as tomatoes and onions.

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

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

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

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

A

How to operate the electric oven

Rack positions

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

- N0 OO
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You can cook in 4 different sections of your oven.
Upper seclion

Lower section

| ower-upper sections

Single large section
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You can only cook in
Lipper section ltis

suitable for grill and

small sized cookings.

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

Yol can cook
Simtitaneously i lowar
and upper sections liis
stitable for coocking two

different dishes.

You can cook in the
single large section. It is
suitable for large sized
and multiple cookings.

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

When lower tpper
sections are active,
femperatire vaiie rack
positions, cooking
symbol stand by
symbol, cooking Hime
symbol and cooking eng
fime symbel of these
sections appear on the
display separately.
When single large
section is active,
temperature valug, rack
positions, cooking
symbol, stand-by
symbol, cooking time
symbol and cooking end
time symbol of this
section appear on the
display.



Oven functions All oven functions of your oven are explained in this

The order of operating modes shown here may be section.

different from the arrangement on your product. These

functions apply to oven with a single large section only.

Name Description

Static (Top | Top and bottom heaters are in
and bottom | operation simultaneously. Cook
heating) with one tray only.

Botiom Only boltom heater s in

heating operation |t is suitabie for pizea
and for siibsequent browning of
food from the botlom,

Static+fan | Top heater, bottom heater plus
(Fan fan (in the rear wall) are in
supported operation. Hot air is evenly
bottom/top | distributed throughout the oven
heating) rapidly by means of the fan.
Cook with one tray only.
Defrost Fan | The ovenis not heated Only the
operated) fanfintherear walb s
aperation. Suitable for thawing
frozen grantlar food slowly ot
roon temperature and cobling
down the cooked food
Fan Only the fan heater in the rear
assisted wall is in operation. Hot air
cooking heated by the fan heater is
evenly distributed throughout the
oven rapidly by means of the fan.
In most cases, preheating is not
required.
Top Top heater and the fan beater at
heaterelan | the rear wall are n operation.
ton Hot air s distrbuted better with
assisted top | fan compared fo the situation
heating) where only fop heating is in
operation.
Bottom heater and the fan
assisted heater (at the rear wall)
are in operation simultaneously.
Suitable for baking pizza.

Mul 3b Top heater, bottom heater and

tooking the fan assisted heater are In
operdtion simultaneausly, Gook
with oiie fray oiily.

Ay AL Ay AL
A A
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Economic Only the inner section of the top

grill heater at oven ceiling operates.
Suitable for grilling small and
medium sizes of meat.

Inner and outer sections of the
1op heater at oven ceifing are n
aperation simullaneously.
Suitable for grilling medium size
meat pieces.

Grill + Fan | Rear wall fan operates along with

(Fan the inner and outer sections of

supported the top heater at oven ceiling.

grill) Hot air is evenly distributed
throughout the oven rapidly by
means of the fan. Suitable for
grilling medium size meat
pieces.

Warm Lised for keeping fond at a

keeping temperature ready for serving for
4 105 period of dme Do nof tse
for cooking food.

Eco fan Only the fan heater in the rear

cooking wall is in operation. To save
power, you can use this function
instead of the cooking operations
that you would perform by using
Fan Heating at 160-2200C
temperature range. But, the
cooking time will increase a little
bit.
Cooking times related to this
function are indicated in "Eco
Fan Cooking" table.

Low Food is heated simuttancotisly

temperatire | from the top and bottom it is

cooking suitable for slow cooking of
roasted/seared pleces of meat
teal lamb poulley efc b inan
open container at low
temperatire This finction
ensures that the meat s ey
and soft on the inside. Please
Use hygienically sultabie types of
meat Onthe hob orifl elc
preroast/sedr all surfaces of the
meat in 2 hot pan. You can cook
1he pre roasted/seared meat
with the "low temperature
cooking: function for 4 long fime.
Cook with one tray only.
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Fan heating
Economic fan
Top heatertfan
Full grill-Fan
Full arill
Defrost
Economic grill
Fan heating
Economic fan
Defrost
Bottom heating
Pizza
Fan assistad+Fan assisted
ELl gritl+ Fan assisted
Defrost+ Defrost
Economie grilbeFan assisted
Fan assistedBottom healar
Fan assisied+ Pizza
Static
Static+fan
Fan heating
Multi cooking (3D)
Pizza
Top heater+fan
Full grill+Fan
Full grill
Economic grill
Economic fan
Bottom heating
Warm keeping
Low temperature cooking
Defrost

Lower section

L ower ubper
section

Single large
section

Function table

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

Functions vary depending on the product
model.
hile making any adjustment, related symbols
ill flash on the display.
Program will be canceled in case of power
ailure. You must reprogram the oven.

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

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

be set for “Cooking time" is limited with 6
hours at all positions apart from "Warm
Keeping" and "Low Temp. Cooking" functions.

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

mDue to safety reasons, maximum time that can

The oven operates for maximum 2 hours at
emperatures 280°C or higher.

Single large section

Function Recommended
temperature
G

40-320
40-280

Temperature
range (°C)

40-250

|
heater+ fan

Bl gl
grill
160-220

heating

Low
temperature
cooking

30
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Upper section

40-250

emriiaah s
Heater +fan

Full grill+Fan 40-280
Eull grill 40 280

Economic 280
grill

160-220
-

Recommended
temperatire
°C

40 280

40-280

CSTIETTONTS
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1 Function display

2 Current time indicator field

3 Temperature indicator field

4 Start/stop cooking key

5 Pyro key*

6 Time and settings key

7 Confirmation key

8 Up/down keys

9 Temperature/booster setting key

10 Function selection key

11 Oven section selection key

12 ON/OFF key

* (Varies depending on the product model.)
Display symbols:

:[k Rapid heating (Booster) symbol
=5 Cooking duration symbol

=3 Cooking duration end symbol
JAY Alarm symbol

™ Section selection symbol

> Cooking symbol
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Temperature
range (°C)

g On

Lower section

Function Recommended | Temperature
temperature range (°C)
°C)

40250

heating
e

oghast . e

How to operate the oven control unit

2 3

iBBH:
iBBHS

HEHd

4 0 Yo 1

Y MO B Pl
8 8 7 6 5 4
O] Current time symbol
H Stopped symbol
%9 Keep warm symbol
X? Defrost symbol
o Key lock symbol
] Time display symbol
< Volume setting symbol
Self cleaning (pyro) symbol*
Economical self cleaning (ecopyro)

symbol*
Meat probe symbol *

Varies depending on the product model.

* S

Operating the oven as a single section

Manual cooking by selecting temperature and
operating function

During manual operation, the oven will operate
regardlerss of the cooking time after the function and
temperature selection is made. The oven will not
switch off automatically at the end of the cooking time.
Cooking should be ended by the user.



Oven returns to stand-by display after it is powered on
for the first time and the current time is set. Only the
current time appears on the display.

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

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

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

displayed.

L C
X @ ECO ": IHI]

@ g

4. Touch P to enter the display for setting the
operating function.

» The relevant function number will flash on the

display.

5. Set the desired cooking function touching the A
/~v keys. Touch [ 1o confirm setting.

E§ |:||: c0°
¢ ———

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

once to reach the temperature display. °C and ™
will flash on the display.

=/ 2| 2 1T
RS

¢ ——

7. Touch v/~ o set the desired temperature.
When the desired value is reached, touch ¥/ to
confirm temperature.

8. For Booster (Rapid Heating), touch °C for

Q1P

@

approximately 3 seconds until =

display. =& will appear and the booster setting
will be activated.

m | 3 "]c
3 (
|:Il:

appears on the

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

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

functions during which =® is displayed
when “Cis touched for a long time.
Booster can only be activated for cooking
operations performed in the single large
section.

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

10. If cooking function and temperature values are
suitable, touch P> Il for two seconds to start
cooking. Cooking will start and P will appear on
the display.

L .| ‘C
3 EI I: - II] >

¢ ——

» Oven will heat up to the adjusted temperature.

I segments of the inner oven temperature

symbol iwill turn on when the oven reaches
the set temperature.

11. When the cooking process is completed touch P> 1
key again for two seconds to end the cooking.

Cooking by setting the cooking time;

You can make your oven switch off automatically at

the end of cooking time by selecting the temperature

and function specific to your meal and setting the
cooking time.

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

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

current time appears on the display.

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

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

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

displayed.

o °C
X @ EC0 ": IHI]

MEE '3

4. Touch P to enter the display for setting the
operating function.

Q1P

@
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» The relevant function number will flash on the

display.

5. Touch v/~ 1o set the desired operating
function.

12. If cooking function, temperature and time values
are suitable, touch I Il for 2 seconds to start
cooking. Cooking will start and P will appear on
the display.

- |:||: c0°
¢ ———

: J I D.c I.-I;]
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6. If you want to change the temperature, touch C

once to reach the temperature display. C symbol
will flash on the display.

" ¢ 2 I
RS

¢ ——

7. Touch v/~ 1o set the desired temperature.
When the desired value is reached, touch iZi to
confirm temperature.

8. For Booster (Rapid Heating), touch °C for

appears on the

approximately 3 seconds until =

display. =@ will appear and the booster setting
will be activated.

" ? |I°
: |:Il: '
[ P— .=a

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

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

functions during which =® is displayed
when “Cis touched for a long time.
Booster can only be activated for cooking
operations performed in the single large
section.

9. Touch<® once for coking time. (= will flash on
the display.

I,

<

_ M3 EE
.zl C
| il

10. Touch A/~ to set the desired cooking time and
confirm the setting by touching (2%, Once the
cooking time is set, [=1 and & will remain it on
the display.

11. Put your dish into the oven and close the door.
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» Your oven will readily start operating in the selected
function and will increase the inner temperature to the
set temperature. It maintains this temperature until the
end of the set cooking time. Each grade of the inner
temperature symbol will be lit as inner temperature
reaches to the set temperature. Additional active
heaters and recommended tray position appear in the
Function display.

I segments of the inner oven temperature

symbol 4 will turn on when the oven reaches
the set temperature.

13. After the cooking is completed, ™ and P wit
flash on the display and an alarm signal will be
heard.

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

15. If you want the oven to continue operating, press
D1l for 2 seconds. The oven will continue cooking
for an indefinite period of time.

If you want to cancel the setting after
performing the cooking setting by
adjusting the cooking time, you will need
to reset the cooking time. You can also

switch off the oven by touching if you
want.

Setting the end of cooking time to a later time;
You can ensure that the oven runs and turns off
automatically by setting temperature and operating
function specific to your meal, the cooking time and
end of cooking to a later time, manually controlling
without setting the cooking time.

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

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

current time appears on the display.

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

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



3. When the oven is switched on, the first function
peculiar to the single large section cooking will be
displayed.
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4. Touch P to enter the display for setting the
operating function.

» The relevant function number will flash on the

display.

5. Touch ./~ 1o set the desired operating
function.

- |:||: c0°
¢ ———

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

once to reach the temperature display. L symbol
will flash on the display.
- NI
| 1 ac | o
) 1 IC
0 e

7. Touch A/~ o set the desired temperature.
When the desired value is reached, touch i to
confirm temperature.

8. For Booster (Rapid Heating), touch °C for

approximately 3 seconds until Eﬂf appears on the

display. =& will appear and the booster setting
will be activated.

" T
: |:Il: '
¢ l=—=— .=a

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

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

functions during which =@ is displayed
when “Cis touched for a long time.
Booster can only be activated for cooking
operations performed in the single large
section.

9. Touch® once for coking time. (= will flash on
the display.

10. Touch AV~ to set the desired cooking time and
confirm the setting by touching [£]. Once the
cooking time is set, [P and G will remain it on
the display.

11. Touch ( twice at short intervals for the end of
cooking time. S wil flash on the display.

: 7 O
" | © 0 s

I
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12. Touch A/~ to set the desired end of cooking
time and confirm the setting by touching . Once
the end of cooking time is set, = will be
displayed continuously.

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

14. If cooking function, temperature, time and end
time values are suitable, touch P> {ll for 2 seconds
to start cooking.

g NPk
_ C )
| |:Il:

» » Hwill appear on the display. Oven timer
automatically calculates the startup time for cooking
by deducting the cooking time from the end of cooking
time you have set. When the cooking startup time
comes, the selected cooking function will be activated,
S will disappear and the oven will heat up to the set
temperature. It will maintain this temperature until the
end of the set cooking time. Each grade of the inner
temperature symbol will be lit as inner temperature
reaches to the set temperature. Additional active
heaters and recommended tray position appear in the
Function display. The oven lamp is lit during the
Co0king process.

All segments of the inner oven temperature

symbol ﬂwill turn on when the oven reaches
the set temperature.

15. After the cooking is completed, ™ and P wit
flash on the display and an alarm signal will be
heard.

16. To stop the alarm signal, just touch any key. The
oven will switch off automatically.
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17. If you want the oven to continue operating, press
DIl for 2 seconds. The oven will continue cooking
for an indefinite period of time.

If you want to cancel the programme after
performing the cooking setting by
adjusting the cooking time, you will need
to reset the cooking time. You can also

switch off the oven by touching @ if you
want.

Using the oven only as the top or bottom section

Manual cooking by selecting temperature and

operating function

During manual operation, the oven will operate

regardlerss of the cooking time after the function and

temperature selection is made. The oven will not

switch off automatically at the end of the cooking time.

Cooking should be ended by the user.

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

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

current time appears on the display.

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

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

2. Switch on the oven touching the @ key for two
seconds.
3. When the oven is switched on, the first function

special to the top section cooking will be displayed.

= @ ECD L. JAC IHI].C

- i
N

4. Touch & once to activate the bottom section of
oven.

Temperature setting and cooking process initiation

steps for both bottom and top oven sections will iterate

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

shown as selected.)

; |.IC :
B,O 'O Er

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

5. Touch P to enter the display for setting the
operating function.
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» The relevant function number will flash on the

display.

6. Touch v/~ 1o set the desired operating
function.

Ea ; @ ECO EI E

e
E id

7. If you want to change the temperature, touch 'C

once to reach the temperature display. C symbol
will flash on the display.

= ; I:": T
L (AD Tl

. @ w2 10

8. Touch A/~ to set the deswed temperature.
When the desired value is reached, touch i to
confirm temperature.

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

10. If cooking function and temperature values are
suitable, touch D> [l for two seconds to start
cooking. Cooking will start and I will appear on
the display.

E; % |:IIZ

ul:l I'I'C

» Oven will heat up to the adjusted temperature.

I segments of the inner oven temperature

symbol 4 il turn on when the oven reaches
the set temperature.

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

s I m

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

Cooking by setting the cooking time;

You can make your oven switch off automatically at
the end of cooking time by selecting the temperature
and function specific to your meal and setting the
cooking time.

Oven returns to stand-by display after it is powered on
for the first time and the current time is set. Only the
current time appears on the display.



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

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

2. Switch on the oven touching the @ key for two
seconds.
3. When the oven is switched on, the first function

special to the top section cooking will be displayed.

= @ ECD L. JAC IHI].C

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

Temperature setting and cooking process initiation

steps for both bottom and top oven sections will iterate

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

shown as selected.)

; |.IC :
B,O 'O Er

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

5. Touch P to enter the display for setting the
operating function.

» The relevant function number will flash on the

display.

6. Touch ./~ 1o set the desired operating
function.

Ea ; @ ECO EI E

e
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7. If you want to change the temperature, touch "C

once to reach the temperature display. C symbol
will flash on the display.

: HE
= L 4D 3 10¢
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8. Touch A/~ to set the deswed temperature.
When the desired value is reached, touch i to
confirm temperature.

9. For cooking time, press (2 once to scroll to the
"Cooking time" on the text display. 21 will flash
at the same time.

Y -
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10. Touch A/~ to set the desired cooking time and
confirm the setting by touching (. Once the
cooking time is set, [P and & will remain it on
the display.

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

12. If cooking function, temperature and time values

are suitable, touch D> Il for 2 seconds to start

cooking. Cooking will start and P will appear on
the display.

%E % HE

N2

» Your oven will readily start operating in the selected
function and will increase the inner temperature to the
set temperature. It will maintain this temperature until
the end of the set cooking time. Each grade of the
inner temperature symbol will be lit as inner
temperature reaches to the set temperature. Additional
active heaters and recommended tray position appear
in the Function display.

I segments of the inner oven temperature

symbol ﬂwill turn on when the oven reaches
the set temperature.

13. After the cooking is completed, ™ and P wit
flash on the display and an alarm signal will be
heard.

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

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

If you want to cancel the setting after
performing the cooking setting by
adjusting the cooking time, you will need
to reset the cooking time. You can also

switch off the oven by touching @ if you
want.

Setting the end of cooking time to a later time;
You can ensure that the oven runs and turns off
automatically by setting temperature and operating
function specific to your meal, the cooking time and
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end of cooking to a later time, manually controlling

without setting the cooking time.

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

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

current time appears on the display.

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

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

2. Switch on the oven touching the @ key for two
seconds.
3. When the oven is switched on, the first function

special to the top section cooking will be displayed.

= @ ECD L. JAC IHI].C
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4. Touch =3 once to activate the bottom section of
oven.

Bowil appear next to the active oven section.

Temperature setting and cooking process initiation

steps for both bottom and top oven sections will iterate

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

shown as selected.)

E T
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Each time you touch , the bottom
section only, both bottom and top sections
and the top section only will be activated
respectively.

5. Touch I to enter the display for setting the
operating function.

» The relevant function number will flash on the

display.

6. Touch ./~ 1o set the desired operating
function.
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8. Touch ./~ 1o set the desired temperature.
When the desired value is reached, touch 1+ to
confirm temperature.
9. Touch{® once for coking time. =1 will flash on
the display.

; M. IC
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10. Touch A/~ to set the desired cooking time and
confirm the setting by touching [£]. Once the
cooking time is set, 1P will be displayed
continuously.
11. Touch C twice at short intervals for the end of
cooking time. = will flash on the display.

; | 140 Je
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12. Touch A/~ 10 set the deswed end of cooking
time and confirm the setting by touching &<, Once
the end of cooking time is set, = will be
displayed continuously.

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

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

» » Hl will appear on the display. Oven timer

automatically calculates the startup time for cooking

by deducting the cooking time from the end of cooking
time you have set. When the cooking startup time
comes, the selected cooking function will be activated,

S will disappear and the oven will heat up to the set

temperature. It will maintain this temperature until the

end of the set cooking time. Each grade of the inner
temperature symbol will be lit as inner temperature
reaches to the set temperature. Additional active
heaters and recommended tray position appear in the

Function display. The oven lamp is lit during the

Co0king process.

7. If you want to change the temperature, touch "C

once to reach the temperature display. C symbol
will flash on the display.
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I segments of the inner oven temperature

symbol will turn on when the oven reaches
the set temperature.




15. After the cooking is completed, ™ and =1 wil
flash on the display and an alarm signal will be
heard.

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

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

If you want to cancel the programme after
performing the cooking setting by
adjusting the cooking time, you will need
to reset the cooking time. You can also

switch off the oven by touching @ if you
want.

Using the top and bottom sections of the oven

simultaneously

Manual cooking by selecting temperature and

operating function

During manual operation, the oven will operate

regardlerss of the cooking time after the function and

temperature selection is made. The oven will not

switch off automatically at the end of the cooking time.

Cooking should be ended by the user.

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

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

current time appears on the display.

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

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

2. Switch on the oven touching the @ key for two
seconds.
3. When the oven is switched on, the first function

special to the top section cooking will be displayed.

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

4. Activate both sections by touching twice.

=; & ||: ||E||:|:c
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5. Touch P to enter the display for setting the
operating function.

» The relevant function number will flash on the

display.

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

After the function is selected, "Temperature" and

"Cooking time" can be adjusted separately for each

oven section. ™ and symbols of the active cooking

sections for this settings will flash
e
all
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7. If you want to change the temperature of top oven,
touch “C once to access the temperature display

of top oven. ™ and Cwnl flash on the
temperature display of the selected oven section.
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8. Touch ./~ 1o set the desired temperature.
When you reach the desired value, confirm the

temperature by touching 2. °C will lid steadily
and ™ symbol of the active cooking section will
flash.

9. To change the temperature of the bottom oven,
activate the bottom oven's temperature display
touching [, Bottom oven's ™ symbol will flash.

mE c | 0

S IE.I 180

10. Touch "C once to access the temperature display

of bottom oven. "G and ™ wil flash on the

temperature display of the selected oven section.
11. Touch A/~ to set the desired temperature.

When you reach the desired value, confirm the

temperature by touching &2 °C will lid steadily
and ™ symbol of the active cooking section will
flash.

=] ||:
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While using the top and bottom sections
simultaneously, if you want to change
temperature setting, the difference
between the sections cannot be more
than 80 °C. Because the sections will be
affected from each others temperature.

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

13. If cooking function and temperature values are
suitable, touch & § for two seconds to start
cooking. Cooking will start and P> and ™ will
appear on the display of the top and bottom oven

sections.
mE Lac b2
Lo A

All segments of the inner oven

temperature symbol ﬂwill turn on when
the oven reaches the set temperature.

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

(eI

=

= : L. JAC

sre | Tt E

Cooking by setting the cooking time;

Semi-automatic operation

You can make your oven switch off automatically at

the end of cooking time by selecting the temperature

and function specific to your meal and setting the

cooking time.

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

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

current time appears on the display.

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

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

2. Switch on the oven touching the (D key for two
seconds.
3. When the oven is switched on, the first function

special to the top section cooking will be displayed.

= @ ECD L. JAC IHI].C
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Each time you touch , the bottom
section only, both bottom and top sections
land the top section only will be activated
respectively.

4. Activate both sections by touching & twice. ™
will appear next to each oven section.
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5. Touch PP to enter the display for setting the
operating function.
» The relevant function number will flash on the
display.

6. Touch A/~ 1o select the appropriate cooking
function amongst the ones adjusted for both oven
sections. For example, to make grill in the top and
cook pastry in the bottom section you can select
Grill & Fan supported function.

After the function is selected, "Temperature" and

"Cooking time" can be adjusted separately for each

oven section. For these settings ™ symbol of the

active cooking section will flash.
e
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7. If you want to change the temperature of top oven,

touch °C once to access the temperature display

of top oven. °C symbol will flash on the
temperature display of the selected oven section.
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8. Touch A/~ 1o set the desired temperature.

When you reach the desired value, confirm the

temperature by touching 2. °C will lid steadily
and ™ symbol of the active cooking section will
flash.

9. To change the temperature of the bottom oven,
activate the bottom oven's temperature display by
touching [, Bottom oven's ™ symbol will flash.
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10. Touch *C once to access the temperature display

of bottom oven. Csymbol will flash on the

temperature display of the selected oven section.
11. Touch A/~ to set the desired temperature.

When you reach the desired value, confirm the

temperature by touching &, °C will lid steadily
and ™ symbol of the active cooking section will
flash.

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

12. Touch () once for the cooking time of the active
bottom section of the oven. At the same time, 21

will flash.
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13. Touch AV~ to set the desired cooking time and
confirm the setting by touching (1. Once the
cooking time is set, 21 will be displayed on the
screen continuously.

14. For the cooking time of the other top section, first
activate the section by touching 1. ™ symbol of
the top section will flash. Then, touch ) once. At
the same time, d symbols will flash.
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15. Set the desired cooking time for the top section by
touching v/~ and confirm with (], Once the
cooking time of the top section is set, 21 will be
displayed on the screen continuously.

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

17. If cooking function, temperature and time values
are suitable, touch P> Il for 2 seconds to start
cooking. Cooking will start and > vl appear on
the display.

» Your oven will readily start operating in the selected

function and will increase the inner temperature to the

set temperature. It will maintain this temperature until
the end of the set cooking time. Each grade of the
inner temperature symbol will be lit as inner
temperature reaches to the set temperature. Additional
active heaters and recommended tray position appear
in the Function display.

= AN

I segments of the inner oven temperature

symbol f{[will turn on when the oven reaches
the set temperature.

18. At the end of the short cooking time, a single
signal will be heard and = and P symbols of the
related oven section will disappear.

After the cooking is completed, ™ and 21 will flash

on the display and an alarm signal will be heard.

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

20. Once the long cooking duration is complete, two
signals will be heard and = and P> symbols of
the related oven section will flash.

21. Cooking will stop.

22. Touch P> for two seconds if you want both
sections of the oven to continue operating. The
oven will continue cooking for an indefinite period
of time.

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

for 2 seconds if you want.

Switching off the electric oven
Touch 0) for 2 seconds to switch off the oven.
Using the key lock

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

Key lock can be used when the oven is in
stand-by. The set key lock will be cancelled in
case of power failure.

Activating the key lock
1. Touch C key with short intervals until "OFF"
appears on the display.

OF

— O
£

» o Will flash.

2. Touch . key once to activate the key lock. The
key lock will be activated, "On" will appear on the
display. o will continue to flash.
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3. Touch<Ito confirm the éetting.
» The text will disappear and o- will light continuously.

Except for A/~ keys, other oven keys are
not functional when the key lock function is

activated.

Deactivating the key lock

1. Touch ~~ once to deactivate the key lock. "OFF"
will appear on the display.

2. Touch [ to confirm the setting.

OFF

> Key lock will be deactivated and o on the display
will disappear.

Using the clock as an alarm

You can use the timer of the product for any warning
or reminder apart from the cooking program.

The alarm clock has no influence on the functions of
the oven. It is only used as a warning. For example,
this is useful when you want to turn food in the oven at
a certain point of time. Alarm clock will give a signal
once the time you set is over.

Maximum alarm time can be 23 hours and 59
minutes.

To set the alarm:
1. Touch® at short intervals until L\ appears on
the display. L\ will start flashing.

r.rr
Judu

2. Touch A/~ to set the desired time and confirm
the setting by touching (1. Once the alarm time is
set, L) will be displayed continuously.

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

4. You can stop the alarm by touching any key.

To cancel the alarm:

1. Touch® key at short intervals until JA appears
on the display.

2. Touch s~ until "00:00" appears on the display
and confirm the setting by touching ).
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» Alarm will be cancelled and L symbol will

disappear.

Sound setting

Sound can only be set when the oven is on stand-by

display.

1. Touch® key at short intervals until < appears
on the display. <" will flash on the display.

@
|
I

2. There are 2 sound types, namely "1" and "2".
Touch A/~ 10 select the desired type.

3. Touch ] to confirm the setting.

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

time appears on the display.

Current time setting

Current time can only be set when the oven is

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

set during initial setup:

1. Touch ( key at short intervals until & appears
on the display. Hour field and & will symbol flash
on the display.

s ?*
—annn
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Use A/~ 1o set the hour field.

Touch [] to confirm the setting.

Minute field and (3 symbol will flash. Set the
minute with ./~ keys. Touch 21 to confirm the

minute. __
. O
nnﬁf
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» It returns to the stand-by display. Only the current
time appears on the display.
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Cooking times table For single large section Baking and roasting

he timings in this chart are meant as a guide. hen you open the oven door, if there are

imings may vary due to temperature of food, COOkIng tips available on the gIaSS of the oven
hickness, type and your own preference of door these are applicable for the single whole
cooking. section.

1st rack of the oven is the bottom rack.

Dish Cooking Accessory to use Operatmg Rack posttion Tamperature Gooking time
level mode {approx. in
number min.

[ ©.% |

s i G o i g -@Jl--

Small cakes Standard tray* .E. 20 .. 30
e WL 1 i g

T e e e
5-Standard tray”
2levels 1 hesp oyt ab 150 3045

Sstandard fray
5 Fashy tiay

Sponge cake One level Round springform pan with 3 160 2535
a diameter of 26 cm on wire
grill*
One level Rolind springforn pan with 2 150 30 A0
4 diameter of 26 o on wiie
5 " )\‘)\‘

2 levels 1-Round springform pan 25 .35
with a diameter of 26 cm on
wire grill”
4-Round springform pan
with a diameter of 26 cm on
pastry tray™*

Pty lﬁ: TE
1-Pastry tray* 170 190 30 40
5-Standard tray”

2levels 1 Peshy iy 35 4
Sstandard fray
5-Beap tra
SStandardtray

3 levels 1-Pastry tray* 55..65
3-Standard tray*
5-Deep tra
" aam RLEES SR e
T O
B Sﬁandard tray

3levals 1 Pasty ey 45 55
3Standardtray
5:Deep tr
3»Past .

on wire grill”
Mz S B i i _ B
B R A T B e R R
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(whole)/ Hpast 250/ max then
800

Leg of Lamb One level Standard tray* 25 min. 70...90
(casserole) 250/max then
190
One levsl Standard boy: 25 w00
250/ma they
190
Roasted One level Standard tray” B 15 min. 60 ... 80
chlcken (1.8-2 250/max then
180 ... 190
One lovel Stendard by 15mi 5080
250/ max then
180 190

Turkey (5.5 kg) One level Standard tray” B 1 25 min. 150 .. 210
— 250/max then
180 .. 190
One level Standard fray® 25 min. 150 2tn
250/ max then
180 a0

Fnsh One level Standard tray £ )\ _ 20 30

e e e

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

For bottom section only Baking and roasting

Dish Cooking level Accessory touse | Dperating Rack position Temperature Cooking time
Aumbsr mods 6 tapprox. in
gril*
Stiial cakes Shandard tray .m 35 48

3Standardtra

Sponge cake Uoe level Round sprbgianm 25 55
panwith a
digrieter of 96 oo
on wie gril

s

35..45

3Standaratra

Rich pastry Standardtray
B Cmmow o

cmcken (1.8-2 250/max men
180 ... 190

Turkey Sliced: One levsl Standard fray. 25 150 210
Zhbimax thep
80

I L - 1 % %

118 suguested to pedon prehenting for all foods.
* These accessoies tiay not supplied with the product
** These docosstries are not supplied with the product They are commercialy avaliable actessotiss.
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For top section only Baking and roasting

Dish Gooking level Accessory to use {)parating Rack position Temperature Cooking time
number mode 0 @pprox. in

Cakes in mould Cake mold on wire @ _ 40 50
gril”

Pty by IE ”0 @ 5

Rich ooy Standardtray 190 5

Roasted One level Standard tray* 15 min. 60 .80
chlcken (1.8-2 250/max then
180 .. 190
2h i 150 210
250/max then
80

g sug gested i« pexform prelieatiog Jor alt faods:
* Thess dccessories may ot sipplied with he product
= These accessories ave not supplisd with the prodict They are commercially avallable accesanries

Baking pizza at high temperature

Gooking level Accessory to use {)parating Rack position Temperature Cooking time
number mode 0 {approx. in
mir;.
Dz’ T Owew | Pemsoe | g |
Ja Home
lﬁl——

Tu rkish Pizza One level Plzza stone™

TBEk{Sh pitg One levsl Flzza Stone’? 1&
with ground
meatt

Pizza napoh One level Plzza stone”™

b PR e e o e B s G
Hagheny

Turkish pita One level Pizza stone**

with cheddar

and pastrami

[ [oee | Fesmes e e e e

* n is suggested to perform preheating for all foods.
** These accessories are not supplied with the product. They are commercially available accessories.

Eco Fan Heating Do not open the door during cooking in the Eco
Do not change the cooking temperature after Fan Heating mode.

cooking starts in Eco Fan Heating mode.
— Cooking level number AcCessory Rack position Temperatire [°C) Cooking time
o use approx. in min.
Small cakes Standard 25 35
tray*

ey

Dough pastry Standard 40 .45
tray”
e

* These accessories may not supplied with the product.

48 45
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Cooking table for test meals (for single large
section)

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

test the product

Cooking lavet Accessory to use Operatmg Rack posttion Temperature
nlmber mode

One level
One level

Shorthread Standard tray

1-Standars fray?
3 Pastry tray”
S-Deep oy
Standard tray*

-

Small cakes One level
One level

1 Desp by
3 Standa ey
5-Pasty ey
Round springform
pan with a
diameter of 26 cm

-
-

Round spongioin
ganwith a
dlametorof 06 cm
on wire ool

springform pan
with a diameter of

26 cm on wire

gril*
4-Round

springform pan
with a diameter of

26 cm on pastry

l

Aol ple One lovel Bound black metal
dishwitha
diamebgr of QO i

Round black metal
dish with a
diameter of 20 cm

1 Bound black
matal tish with 2
diameter o 20 o

on wie gril

3-Bound bleek
melaldishwith o

tiameter of 20 oo

.
an pastey bay

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

S Vo7 lﬁl--
5- Standard tray

1st rack of the oven is the bottom rack.

Cooking time
{approx. in
min.
20 .30

2030

- Sty lﬂl---
3Pastrytray

20..30

20 30
25 3
25..35

W-- Bg .

e

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

Tips for baking cake

e |fthe cake is too dry, increase the temperature

some 10°C and decrease the cooking time.
36/EN

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



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

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

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

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

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

Cook the pastry in accordance with the mode
and temperature given in the cooking table. If
he bottom part is still not browned enough,
place it on one lower rack next time.

Tips for cooking vegetables

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

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

Pizza menu recipes

SAUSAGE PIZZA A LA ROME
INGREDIENTS

For the dough:

300 g tepid drinking water (40°C)
1 tablespoon olive oil

20 g fresh yeast

20 g granulated sugar

500 g flour

15 g salt

For the sauce:

e ©tomatoes

e 2 tablespoons tomato paste
e 2 tablespoons olive oil

e 2teaspoons salt

For the toppings:

e 400 g grated mozzarella

e 400 g sausage

e 4 dessert spoon dry thyme

e Qlive ail

PREPARATION
Mix water, olive oil, yeast and granulated sugar
in a pot.

e Pour flour in a separate pot and make a well in
the center.

e Pour the liquid mixture into the well and knead
for 10 minutes.

e Add salt and knead for 3-4 more minutes.

e (rease a contained with 1 tablespoon olive oil,
place the dough you prepared into this container
and cover with aluminum foil.

e Ferment the dough you prepared for 1 day in the
fridge.

e Divide the dough into 4 equal pieces and roll
each of them.

e Dust a large pot with flour, place the rounded
dough into the pot and rest them for half an hour
after covering with damp cloth.

e (rate the tomatoes and mix all ingredients for
the sauce in a separate pot.

e (ut the sausages for the topping into rings.

e Spread the dough thinly with a rolling pin.

e Smear tomato sauce on the rolled dough, then
add some of the mozzarella and the sausages.

e Add the rest of mozzarella and dry thyme on
sausages and pour olive oil, then bake the pizza.

Notice: The recipe is for 4 pizzas.

37/EN



TWO FOLD PizzA
INGREDIENTS

For the dough:

300 g tepid drinking water (40°C)
1 tablespoon olive oil

20 g fresh yeast

20 g granulated sugar

500 g flour

15 g salt

For the toppings:
e 200 garugula
e 240 g parmesan cheese

e Qlive ail

PREPARATION

e Mix water, olive oil, yeast and granulated sugar
in a pot.

e Pour flour in a separate pot and make a well in
the center.

e Pour the liquid mixture into the well and knead
for 10 minutes.

e Add salt and knead for 3-4 more minutes.

e  (rease a contained with 1 tablespoon olive oil,

place the dough you prepared into this container

and cover with aluminum foil.

e Ferment the dough you prepared for 1 day in the

fridge.

e Divide the dough into 8 equal pieces and roll
each of them.

e Dust a large pot with flour, place the rounded

dough into the pot and rest them for half an hour

after covering with damp cloth.

e Spread the dough thinly with a rolling pin.

e Bore holes in the dough with a fork in order to
prevent leavening. Take care that there are
enough holes all over the dough.

e Bake the doughs one by one.

e  Put parmesan cheese between the two baked

doughs. Put parmesan cheese, arugula and olive

oil on top, then serve.

mNoﬁce: The recipe is for 4 pizzas.
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CALZONE
INGREDIENTS

For the dough:

300 g tepid drinking water (40°C)
1 tablespoon olive oil

20 g fresh yeast

20 g granulated sugar

500 g flour

15 g salt

For the sauce:

200 g tomato puree
1 tablespoon olive oil
1 teaspoon salt

For the filling:
e 250 g ricotta or whey cheese

200 g fermented sausage
300 g mozzarella in water
40 g parmesan cheese

2 eggs

* a9
PREPARATION

Mix water, olive oil, yeast and granulated sugar
in a pot.

Pour flour in a separate pot and make a well in
the center.

Pour the liquid mixture into the well and knead
for 10 minutes.

Add salt and knead for 3-4 more minutes.
Grease a pot with 1 tablespoon olive oil, place
the dough you prepared into this pot and cover
with aluminum foil.

Ferment the dough you prepared at 400C with
the static mode of your oven for 1 hour.

Divide the dough into 4 equal pieces and roll
each of them.

Dust a large pot with flour, place the rounded
dough into the pot and rest them for half an hour
after covering with damp cloth.

Mix all ingredients for the sauce in a separate
pot.

Chop up the fermented sausage and mozzarella
for the filling into little cubes, then blend the rest
of the materials.

Spread the dough thinly with a rolling pin.

Place the filling you prepared on half of the rolled
dough and close it with the other half of the
dough. Twist the edges inside and close tightly.
Smear the ingredients of the sauce on the dough,
then bake.



@Noﬁce: The recipe is for 4 calzones.

TURKISH PIZZA

INGREDIENTS

For the dough:

e 250 g tepid drinking water (40°C)
e Y tablespoon olive oil

e g freshyeast

e 1 teaspoon salt

e 375¢flour

e Y tablespoon olive oil

For the toppings:

200 g low-fat ground beef

1 onion, fine-chopped

2 cloves of garlic, fine-chopped

4 sprigs of parsley, fine-chopped

1 green pepper, fine-chopped

2 teaspoons tomato paste

2 teaspoons red pepper paste

Salt

Black pepper

Cummin

Paprika

PREPARATION

e Mix water, olive oil, yeast and granulated sugar
in a pot.

e Pour flour in a separate pot and make a well in
the center.

e Pour the liquid mixture into the well and knead
for 10 minutes.

e Add salt and knead for 3-4 more minutes.

e (rease a contained with 1 tablespoon olive oil,
place the dough you prepared into this pot and
cover with aluminum foil.

e Ferment the dough you prepared at 400C with
the static mode of your oven for 1 hour.

e Divide the dough into 4 equal pieces and roll
each of them.

e Dust a large pot with flour, place the rounded
dough into the pot and rest them for half an hour
after covering with damp cloth.

e Spread the dough thinly with a rolling pin.

e Mixall ingredients for the toppings in a separate
pot.

e Smear the topping on the dough, then bake.

mNotice: The recipe is for 4 Turkish pizzas.

TURKISH PITA WITH GROUND MEAT

INGREDIENTS

For the dough:

e 250 g tepid drinking water (40°C)

e 50 g tepid milk

e 25 g fresh yeast

e 25 ggranulated sugar

e 500 g flour

e 25gsalt

For the filling:

e 2 onions, fine-chopped

e 300 g low-fat ground beef

e 4 sprigs of parsley, fine-chopped

e 4 tablespoon olive oil

e Salt

e Black pepper

For the edges:

e 50gayran

e Tegg

For the toppings:

e Butter

PREPARATION

e Mix water, olive oil, yeast and granulated sugar
in a pot.

e Pour flour in a separate container and make a
well in the center.

e Pour the liquid mixture into the well and knead
for 10 minutes.

e Add salt and knead for 3-4 more minutes.

e Grease a pot with 1 tablespoon olive oil, place
the dough you prepared into this pot and cover
with aluminum foil.

e Ferment the dough you prepared at 400C with
the static mode of your oven for 1 hour.

e Divide the dough into 4 equal pieces and roll
each of them.

e Dust a large pot with flour, place the rounded

dough into the pot and rest them for half an hour

after covering with damp cloth.

Roast onions and ground beef in olive oil in a

frying pan. After it is done, add parsley, salt and

black pepper and mix.

e Spread the dough not very thinly with a rolling
pin.

e Place the filling you prepared on half of the rolled
dough, smear ayran-egg mixture on the edge of
the part you will wrap on top, then wrap.

e Bake the wrapped pita you prepared.

e Serve the pita buttered after baking.
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@Noﬁce: The recipe is for 4 pitas.

PIZZA NAPOLI
INGREDIENTS

For the dough:

300 g tepid drinking water (40°C)
1 tablespoon olive oil

20 g fresh yeast

20 g granulated sugar

500 g flour

15 g salt

For the sauce:

e 200 g tomato puree
e 1 tablespoon olive oil
e 1 teaspoon salt

For the toppings:

e 400 g mozzarella in water
e 20 fillets anchovy

e 4 tablespoons caper

e Qlive ail

PREPARATION

e Mix water, olive oil, yeast and granulated sugar
in a pot.

e Pour flour in a separate pot and make a well in
the center.

e Pour the liquid mixture into the well and knead
for 10 minutes.

e Add salt and knead for 3-4 more minutes.

e (rease a contained with 1 tablespoon olive oil,
place the dough you prepared into this container
and cover with aluminum foil.

e Ferment the dough you prepared for 1 day in the
fridge.

e Divide the dough into 4 equal pieces and roll
each of them.

e Dust a large pot with flour, place the rounded
dough into the pot and rest them for half an hour
after covering with damp cloth.

e Mixall ingredients for the sauce in a separate
pot.

e (ut the cheese for the topping into large rings.

e Spread the dough with a rolling pin.

e Smear tomato sauce on the rolled dough, add
mozzarella cut in rings, anchovies and capers,
then bake.

@Noﬁce: The recipe is for 4 pizzas.
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PIZZA MARGHERITA
INGREDIENTS

For the dough:

300 g tepid drinking water (40°C)
1 tablespoon olive oil

20 g fresh yeast

20 g granulated sugar

500 g flour

15 g salt

For the sauce:

e 200 g tomato puree
e 1 tablespoon olive oil
e 1 teaspoon salt

For the toppings:
e 400 g mozzarella in water
e 10 sprigs fresh basil

e Qlive ail

PREPARATION

e Mix water, olive oil, yeast and granulated sugar
in a pot.

e Pour flour in a separate pot and make a well in
the center.

e Pour the liquid mixture into the well and knead
for 10 minutes.

e Add salt and knead for 3-4 more minutes.

e Grease a pot with 1 tablespoon olive oil, place
the dough you prepared into this pot and cover
with aluminum foil.

e Ferment the dough you prepared for 1 day in the
fridge.

e Divide the dough into 4 equal pieces and roll
each of them.

e Dust a large pot with flour, place the rounded
dough into the pot and rest them for half an hour
after covering with damp cloth.

e Mixall ingredients for the sauce in a separate
pot.

e (ut the cheese for the topping into large rings.

e Spread the dough with a rolling pin.

e Smear tomato sauce on the rolled dough, then
place the cheese cut into rings on top.

e Before serving, add fresh basil and olive oil after
baking.

Notice: The recipe is for 4 pizzas.




TURKISH PITA WITH CHEDDAR AND PASTRAMI
INGREDIENTS

For the dough:

250 g tepid drinking water (40°C)
50 g tepid milk

25 g fresh yeast

25 g granulated sugar

500 g flour

25 g salt

For the filling:
e 200 g grated cheddar
e 120 g pastrami

For the edges:

e 50gayran

e Tegg

For the toppings:

e Butter

PREPARATION

e Mix water, olive oil, yeast and granulated sugar
in a pot.

e Pour flour in a separate container and make a
well in the center.

e Pour the liquid mixture into the well and knead
for 10 minutes.

e Add salt and knead for 3-4 more minutes.

e Grease a pot with 1 tablespoon olive oil, place
the dough you prepared into this pot and cover
with aluminum foil.

e Ferment the dough you prepared at 400C with
the static mode of your oven for 1 hour.

e Divide the dough into 4 equal pieces and roll
each of them.

e Dust a large pot with flour, place the rounded
dough into the pot and rest them for half an hour
after covering with damp cloth.

e Mix ingredients necessary for edges in a
separate pot.

e Spread the dough not very thinly with a rolling
pin.

e Smear the ayran-egg mixture on the edges of the
rolled dough, then twist the edges wrapping
inside. Smear some ayran-egg mixture on the
wrapped edge as well.

e Place cheddar cheese on the dough, align
pastrami side by side, then bake.

e Butter the edges of the pita after baking and
Serve.

@Noﬁce: The recipe is for 4 pitas.

MIXED PIZZA
INGREDIENTS

For the dough:

300 g tepid drinking water (40°C)
1 tablespoon olive oil

20 g fresh yeast

20 g granulated sugar

500 g flour

15 g salt

For the sauce:

e 200 g tomato puree

e 4 sprigs fresh thyme
e 1 tablespoon olive oil
e 1 teaspoon salt

For the toppings:

e 20 slices fermented sausage

e 200 g sausage

e 8 slices salami

* 10 seedless black olives

e 1 tablespoon canned corn

8 mid-size cultivated mushroom

¢ 400 g grated mozzarella

e Qlive oil

PREPARATION

e e Mix water, olive oil, yeast and granulated sugar
in a pot.

e e Pour flour in a separate pot and make a well in
the center.

e e Pour the liquid mixture into the well and knead
for 10 minutes.

e e Addsalt and knead for 3-4 more minutes.

e e (Grease a pot with 1 tablespoon olive oil, place
the dough you prepared into this pot and cover
with aluminum foil.

e e Ferment the dough you prepared for 1 day in
the fridge.

e e Divide the dough into 4 equal pieces and roll
each of them.

e e Dustalarge pot with flour, place the rounded

dough into the pot and rest them for half an hour

after covering with damp cloth.

e Spread the dough thinly with a rolling pin.

e Smear tomato sauce on the rolled dough,

drizzle some of the mozzarella and add all other

ingredients on it, then add the rest of the
mozzarella on top and bake.

e o Add olive il on the baked pizza before serving.

Notice: The recipe is for 4 pizzas.
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How to operate the grill

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

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

Grilling in single large section

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

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

current time appears on the display.

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

w

When the oven is switched on, the first function
peculiar to the single large section cooking will be

displayed.

w . C
X @ ECO ": IHI]
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4. Touch P to enter the display for setting the
operating function.

» The relevant function number will flash on the

display.

5. Touch AV~ 1o select the desired grill function.

el call’

Q1P

@

6. After the function is selected "Temperature",
"Rapid Heating (Booster)", "Cooking time" and
"Cooking end time" can be set. see. (Operating
the oven as a single section) How to operate the
oven control unit, page 22

7. If cooking function, temperature and time values
are suitable, touch P> I key to start cooking.
Cooking starts.

8. If the cooking time is set, the oven will
automatically switch off at the end of this time.
Two audible signals will be heard. If no cooking
time is set, touch I Il again to end the cooking
when the cooking process is complete.

9. Touch\.L/ key to switch off the oven.
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Switch on the oven touching @ for two seconds.

Grilling in top section only mode

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

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

current time appears on the display.

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

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

2. Switch on the oven touching @ for two seconds.
3. When the oven is switched on, the first function
peculiar to the single large section cooking will be

displayed.
=K

@ ECO
EI E I:II:

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

= vvvvvvvvv |:||: ¢all’

5. After the function is selected "Temperature",
"Rapid Heating (Booster)", "Cooking time" and
"Cooking end time" can be set. see. (Using the
oven only as the top or bottom section) How fo
operate the oven control unit, page 22

6. If cooking function, temperature and time values
are suitable, touch D> Il key to start cooking.
Cooking starts.

7. The oven will automatically switch off at the end of
the cooking time, if set. Two audible signals will
be heard. If no cooking time is set, touch P> {l
again to end the cooking when the cooking
process is complete.

8. Touch \L/ key to switch off the oven.

Grilling only in the top section while the top and

bottom sections of the oven are in operation

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

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

current time appears on the display.

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

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

2. Switch on the oven touching @ for two seconds.



3. When the oven is switched on, the first function Bl N acoe
peculiar to the single large section cooking will be =i | LOC LE 'j[l
displayed. = @ | |:|: ] ane

U -
@ o BT | YN il
= L\ E | |: ": 7. After the function is selected, "Temperature" and
3 | | E -| "Cooking time" can be adjusted separately for each
| oven section. For these settings ‘\ symbol of the

active cooking section will flash. See. (Using the top
and bottom sections of the oven simultaneously) How
to operate the oven control unit, page 22

8. If cooking function, temperature and time values are

Each time you touch , the bottom
section only, both bottom and top sections
and the top section only will be activated

respectively. sultable, touch P I key to start cooking. Cooking
4. Activate both sections by touching I twice. F starts.
will appear next to each oven section. 9. The oven will automatically switch off at the end of
n °C the cooking time, if set. Two audible signals will be
= i @ | I '": IHI] heard. If no cooking time is set, touch DIl again to
- . . end the cooking when the cooking process is
B| 3 @ I 1T IED ¢ complete.

10. Touch @ key to switch off the oven.
Foods that are not suitable for grilling

5. Touch I to enter the display for setting the

operating function. . . .
» The relevant function number will flash on the carry the risk of fire. Only grill food
display. which is suitable for intensive grilling

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

6. Touching A/~ select the desired function pair
with the top section is selected as grill function.

For single large section: cooking times table for grilling
Food Insertion fevel Capking fime (ebprox. I min.
i 5 20 25 min *

=
20...25 min

Ehtoion hioken

Lamb chop

Roast Boet = Wk
Veal chop 25..30 min. *
T b i

# depending on thickness
It is suggested to perform a preheating for all foods for approx. 5 minutes.

For top section only: cooking times table for grilling

Food nsertion level Cooking Time (@pprox. ik ain.
Fin 2025 min *

Chopoed chicken T

Lamb chop 20..25 min._

Roas! Beet 2 Bmh

Veal chop Wire grill 25..30 min. *
Toast bread Lomh

# depending on thickness
It is suggested to perform 5-6 minutes preheating for all foods broiling.
For single large section: cooking times table for grilling of test meals
Meals in this cooking table are prepared according to EN 60350-1 to make it easier for control institutes to test
the product
(approx. in min

Toast bread 1.3 min

Meathalls hept) - Wire arlt 25 35
1D pieces
It Is suggested to perform 5-6 minutes preheating for all foods broiling.
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E Maintenance and care

General information

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

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

Control panel may get damaged!

DANGER:

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

There is the risk of electric shock!

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

Hot surfaces may cause burns!

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

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

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

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

he surface might get damaged by some

detergents or cleaning materials.

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

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

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

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

To clean the side walls of the oven

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

product.)

1. Remove the middle section plate from the oven

2. Pull the wire rack and take the pin no (1) out of its
housing.

3. Remove the wire rack completely by pulling it out
of the oven. Ensure that pin no 2 is removed from
its housing in the back wall and that the tip no 3 is
removed from the screw on si

4. Clean the wire rack and the side walls of the oven
by using a dish detergent, lukewarm water and a
soft cloth or sponge, and dry it with a dry cloth.

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




nsert the wire rack pin (1) to its hsmg found in
the chassis.

Make sure that the wire rack is seated
well into the housing.

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

The inner side walls (A) and/or the rear wall (B) of your
product may be coated with catalytic enamel. Catalytic

walls have a light matte colour and a porous surface.
Catalytic walls of the oven should not be cleaned.

Porous surfaces of the catalytic walls are automatically

cleaned by absorbing and converting the spilled oil
(steam and carbon dioxide).

To clean oven door

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

Do not clean the oven door and glass with
materials that may damage the surface such
as solid abrasive cleansers, metal scrapers,
steel wool or bleachers.

Removing the oven door

1. Open the front door (1).

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

1 Door

2 Hinge lock(closed position)
3 Oven

4 Hinge lock(op

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

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

Removing the door inner glass

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

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

Open the oven door.
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1 Frame
2 Plastic part

Pull towards yourself and remove the plastic part
i er section of the front door.

Innermost glass panel

Inner glass panel

Outer glass panel

4 Plastic glass panel slot-Lower

As illustrated in figure, raise the innermost glass panel
(1) slightly in direction A and pull it out in direction B.
Repeat the same procedure to remove the inner glass
panel (2).

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

As illustrated in figure, place the chamfered corner of
the glass panel so that it will rest in the chamfered
corner of i

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

When installing the innermost glass panel (1), make
sure that the printed side of the panel faces towards
the inner glass panel.

It is important to seat lower corner of inner glass panel
into the lower plastic slot.

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

Replacing the oven lamp

2 DANGER:
Before replacing the oven lamp, make sure
that the product is disconnected from mains
and cooled down in order to avoid the risk of

an electrical shock.
Hot surfaces may cause burns!

he oven lamp is a special electric light bulb
that can resist up to 300 °C. See Technical
specifications, page 11 for details. Oven lamps
can be obtained from Authorised Service
Agents or technician with licence.

EPosition of lamp might vary from the figure.

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




ithstand extreme physical conditions such as 1. Disconnect the product from mains.
emperatures above 50 °C. 2. Remove the wire racks as described. See .

@he lamps used in this appliance have to If your oven is equipped with a square lamp:

If your oven is equipped with a round lamp:

1. Disconnect the product from mains.

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

3. Remove the protective glass cover with a

screwdriver.

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

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

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

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

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

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

e Qvenlampis 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.

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

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

Consult the Authorised Service Agent or
echnician with licence or the dealer where you
have purchased the product if you can not
remedy the trouble although you have
implemented the instructions in this section.

Never attempt to repair a defective product
yourself.
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Prosimy najpierw przeczyta¢ tg instrukcje obstugi!

Drogi Kliencie,

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

Pamietaj, ze niniejsza instrukcja uzytkowania moze odnosic sig takze do kilku innych modeli. Réznice pomigdzy
modelami wskazano w niniejszej instrukcji.

Objasnienie symboli

W niniejszej instrukcji uzytkowania stosuje sig nastepujgce symbole:

Wazna informacja lub przydatna
wskazowka dot. uzytkowania

/\ Ostrzezenie przed zagrozeniem dla zycia
' i mienia.
[ ]
Ostrzezenie przed porazeniem
6 elektrycznym.

Ostrzezenie przed zagrozeniem
pozarem.

Ostrzezenie przed gorgcymi
powierzchniami.

Niniejsze urzgdzenie jest zgodne z nastepujgcymi
Dyrektywami Unii Europejskiej:
- 2006/95/WE LVD (Niskie Napigcia)
- 2004/108/WE EMC (Kompatybilno$¢ Elektromagnetyczna)
Importer: Beko S.A.

c € UL Putawska 366, 02-819 Warszawa, www.beko.pl
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t Wazne instrukcje i ostrzezenia dotyczace bezpieczeristwa i

ochrony srodowiska

W rozdziale tym zawarto instrukcje
zachowania bezpieczenstwa, ktore
pomoga unikngC zagrozenia
obrazeniem lub szkoda.
Nieprzestrzeganie tych instrukcji
spowoduje uniewaznienie wszelkich
gwaranciji.

Ogolne zasady bezpieczenstwa

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

Dzieci nie powinny bawic sie tym
urzgdzeniem. Dzieciom bez
nadzoru nie nalezy powierza¢
czyszczenia ani konserwagii.

e Urzadzenie moze by¢ uzywane
przez osoby (w tym dzieci)
niepetnosprawne fizycznie,
psychicznie lub umystowo,

a takze przez osoby bez
doswiadczenia lub wiedzy

W zakresie obstugi urzadzenia
wytgcznie pod nadzorem lub po
uprzednim poinstruowaniu
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w zakresie bezpiecznego
korzystania z urzadzenia.

Nalezy dopilnowac, aby dzieci nie
bawity sie tym urzadzeniem.

W razie przekazania produktu
innej osobie do uzytku osobistego
lub do celéw zwigzanych z
wykorzystaniem uzywanego
produktu nalezy przekazac go
wraz z podrecznikiem
uzytkownika, etykietami produktu
i innymi stosownymi
dokumentami i elementami.
Instalacje i naprawy musi zawsze
wykonywac autoryzowany
pracownik serwisowy. Producent
nie odpowiada za szkody wynikie
Z instalacji i napraw
wykonywanych przez osoby
nieupowaznione i moze z tego
powodu uniewazni¢ gwarancje.
Przed instalacjg uwaznie
przeczytaj te instrukcje.

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

Po kazdym uzyciu sprawdz, czy
wytgczone zostaty pokretta
funkcjonalne.

Bezpieczenstwo elektryczne

W razie awarii tego urzadzenia nie
nalezy go uzywac do czasu
naprawy przez autoryzowany



serwis. Grozi to porazeniem
elektrycznym!

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

Nie wolno my¢ piekarnika
rozlewajac nan wode! Grozi to
porazeniem elektrycznym!

Nie wolno dotyka¢ wtyczki
mokrymi dtorimi. Nie wolno
wyciggac wtyczki ciggnac za
przewad, nalezy ja wyciggnij
chwytajac za nig sama.

Piekarnik ten trzeba odtgczy¢ od
zasilania na czas instalacj,

konserwacji, czyszczenia i napraw.

Aby unikna¢ zagrozenie w
przypadku uszkodzenia przewodu
zasilajgcego, musi go wymienic
producent, punkt serwisowy lub

osoba o podobnych kwalifikacjach.

Piekarnik nalezy tak zainstalowac,
aby mozna byto go catkowicie
odtaczy¢ od sieci. Odtgczenie to
nalezy zapewnic¢ albo poprzez

wyjecie wtyczki z gniazdka, albo
wytgczenie wytacznika, w ktory
wyposazona jest domowa
instalacja elektryczna, zgodnie z
przepisami budowlanymi,

Tylna powierzchnia piekarnika
nagrzewa sie w trakcie jego pracy.
Upewnij sig, ze przytgcze
elektryczne nie dotyka tej tylnej
powierzchni; w przeciwnym razie
moze ono ulec uszkodzeniu.
Przewad zasilajgcy nie moze sie
zakleszczy¢ migdzy drzwiczkami |
rama piekarnika, a takze nie
mozna go prowadzi¢ przez gorace
powierzchnie. W przeciwnym
wypadku izolacja przewodow
moze sie topi¢ i w rezultacie moze
nastapic zwarcie.

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

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

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

Zasady zachowania bezpieczenstwa
przy uzytkowaniu tego wyrobu

OSTRZEZENIE: Podczas
uzytkowania urzadzenie i jego
czesci sg gorace. Nie dotykac
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nagrzanych czesci. Dzieci ponizej
8 lat mogg przebywac¢ w poblizu
urzadzenia wytacznie pod
nadzorem 0s6b dorostych.

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

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

Nie umieszczaj zadnych
materiatow fatwopalnych w
poblizu tego wyrobu, poniewaz
jego boki moga bardzo sie
nagrzewac przy pracy.

W trakcie uzytkowania piekarnik
nagrzewa sie. Nalezy zachowac
ostroznos¢ i nie dotykacd
elementow grzejnych wewngtrz
piekarnika.

Nalezy dbac, aby zaden otwor
wentylacyjny nie byt zakryty.

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

Nie umieszczaj foremek do
pieczenia, naczyn ani folii
aluminiowej bezposrednio na dnia

piekarnika. Nagromadzenie ciepta
mogtoby zniszczy¢ dno piekarnika.
‘Do czyszczenia szyby w
drzwiczkach piekarnika nie nalezy
uzywac szorstkich srodkow
czyszczacych ani ostrych
skrobakow metalowych, poniewaz
moga one zarysowac
powierzchnig, co moze
doprowadzi¢ do popekania
szyby."

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

(Rdznig sie zaleznie od modelu
piekarnika.)

Wiasciwe umieszczanie rusztu |
foremki na stelazach

Wiasciwe umieszczanie na
stelazu rusztu i/lub tacki na
ociekajacy ttuszcz jest niezwykle
wazne. Wsun ruszt lub tacke na
ociekajacy ttuszcz pomiedzy dwie
szyny i zanim umiescisz na nim
potrawe upewnij sig, ze jest
wypoziomowany (patrz

tepujaca ilustracj




lub popekang szybg w przednich
drzwiczkach.

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

Do wktadania i wyjmowania
potraw z gorgcego piekarnika
zawsze zaktadaj odporne na
wysokie temperatury rekawice.
Wytdz naczynie do pieczenia, lub
akcesorium z piekarnika (tacke,
ruszt druciany, itp.), papierem do
pieczenia, wtdz do niego potrawe
i wstaw je do wstepnie
nagrzanego piekarnika. Utnij
nadmiar papieru wystajacy z
naczynia lub akcesorium, aby
zapobiec ryzyku dotknigcia
elementow grzejnych piekarnika.

Nie wolno uzywac papieru do
pieczenia w temperaturze
roboczej wigkszej niz wskazana
dla tego papieru. Nie wyktadaj
papierem bezposrednio dna
piekarnika.

OSTRZEZENIE: Przed wymiana
lampy nalezy sie upewnic, ze
wyjeto przewod zasilajgey z
gniazdka lub wytgczono
bezpiecznik, tak aby uniknac
potencjalnego porazenia pradem
elektrycznym.

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

Aby uniknac¢ zagrozenia pozarem przy
uzytkowaniu tej kuchenki;

Upewnij sig, ze wtyczka pasuje do
gniazdka i nie powoduje iskrzenia.
Nie nalezy uzywac uszkodzonych
ani ucietych przewodow, ani
przedtuzaczy, a tylko oryginalnego
przewodu zasilajacego.

Upewnij sig, ze gniazdko, do
ktdrego wigczona jest kuchenka
jest suche.

Zamierzone przeznaczenie

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

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

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

Bezpieczenstwo dzieci

e OSTRZEZENIE: Dostepne czesci
mogq sie nagrzewac podczas
uzytkowania. Mate dzieci nalezy
trzymac z dala od kuchenki.

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

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

e Nie stawiaj na tym urzadzeniu
zadnych przedmiotow, po ktore
mogtyby siegac dzieci.
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e (3dy drzwiczki sg otwartenie
obcigzac ich zadnymi cigzkimi
przedmiotami i nie pozwala¢
dzieciom siadac na nich.
Piekarnik moze sie przewrdcic,
lub moga sie uszkodzi¢ zawiasy

drzwiczek.
Stare urzadzenia

Zgodnos¢ z dyrektywa WEEE i usuwanie
odpadow:

Ninigjszy wyrdb jest zgodny z dyrektywa Parlamentu
Europejskiego i Rady (2012/19/WE). Wyréb ten
oznaczony jest symbolem klasyfikacji zuzytych
urzadzen elektrycznych i elektronicznych (WEEE).
Wyrdb ten wykonano z czgsci i materiatéw wysokiej
jakosci, ktore mogg by¢ odzyskane i uzyte jako
surowce wtdrne. Po zakofczeniu uzytkowania nie
nalezy pozbywac sie go razem z innymi odpadkami
domowymi. Nalezy przekaza¢ go do punktu zbidrki
urzadzen elekirycznych i elektronicznych na surowce
witdrne. Aby dowiedzie¢ sig, gdzie jest najblizszy taki
punkt, prosimy skonsultowaé sie z wiadzami lokalnymi.
Odpowiednie postgpowanie ze zuzytym sprzetem
zapobiega potencjalnym konsekwencjom dla
Srodowiska naturalnego i ludzkiego zdrowia.

Zgodnos¢ z dyrektywa RoHS:

Ninigjszy wyrdb jest zgodny z dyrektywa Parlamentu

Europejskiego i Rady RoHS (Ograniczenie uzycia

substancji niebezpiecznych) (2011/65/WE). Nie

zawiera szkodliwych i zakazanych materiatow,

podanych w tej dyrektywie.

Pozbywanie si¢ materiatéw opakowaniowych

e Materiaty opakowaniowe s3 niebezpieczne dla
dzieci. Nalezy trzymac je w bezpiecznym migjscu,
niedostepne dla dzieci. Opakowanie tego wyrobu
wyprodukowano z surowcow wtdrnych. Nalezy
odpowiednio sig ich pozbywac i sortowac je
zgodnie z instrukcjami gospodarki surowcami
witdrnymi. Nie nalezy ich wyrzucac razem ze
zwyktymi odpadkami domowymi.



E Informacje ogodlne

Opis urzadzenia
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Panel sterowania
Uchwyt

Drzwiczki przednie
Pozycje potki

Phyta sekcja $rodkowej
Lampka
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Wyswietlacz funkcji
Pole wskaZnika czasu biezacego
Pole wskaznika temperatury
Przycisk start/stop gotowania
Przycisk samoczyszczenia (pyrolizy)*
Klawisz czasu i ustawien
Przycisk potwierdzenia
Przyciski w gére/w dot
Przycisk temperatura — ustawienia boostera
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Gorny element grzejny

Silnik wentylatora sekcji gornej (za ekranem z
blachy)

Silnik wentylatora sekgji dolnej (za ekranem z
blachy)
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Plyta sekcja srodkowej

Dziel i gotuj

Klawisz ZAk./WY.

(Rdznia sie zaleznie od modelu piekarnika.)
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Zawartos¢ opakowania

@Dostarczane akcesoria réznig sie zaleznie od
modelu wyrobu. Niektore z akcesoriow
opisanych w instrukcji obstugi moga nie by¢
dostarczane razem z tym modelem produktu.
Instrukcja uzytkowania
2. Standardowa tacka
Stuzy do pieczenia ciast, mrozonek i duzych
porciji pieczeni.

—y

3. Foremka gteboka
Stuzy do pieczenia ciast, duzych porcji pieczeni,
potraw soczystych oraz do zbierania tuszczu przy
grillowaniu.

4. Ruszt druciany
Stuzy do pieczenia oraz do ustawiania potraw do
smazenia, pieczenia lub gotowania w naczyniach
do zapiekanek na wybranej pétce.
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Wiasciwe umieszczanie potki drucianej i
foremki na stelazach teleskopowych

(Ta funkcja jest dostgpna opcjonalnie. Moze
ona nie wchodzi¢ w zakres wyposazenia
zakupionego produktu).

Teleskopowe stelaze pozwalajg na fatwe
zaktadanie i zdejmowanie foremek oraz rusztu.
Podczas uzywania foremki i rusztu ze stelazem
teleskopowym, muszg by¢ do nich dosuniete
kotki znajdujgce sie z tytu stelaza teleskopowego,
przy krawedziach rusztu i foremki.




Dane techniczne

Napiecie/czestotliwose 220240V - 50 Hz

Typ/ preckio preewody min HOBW EG
3x15mm

lary zewnetrzne (wys /szer Jaleb, 5085 mm/594 mm/567 mm

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

sekeji dolnej (za ekranem z blach
Oswietlenie wewnetrzne

Zuzycie energii el przez grill

" Informacja podstawowa: Dane na etykietach energetycznych piekarnikéw elekirycznych podaje sie zgodnie z
normg PL-EN 60350-1 / IEC 60350-1. Wartosci te okresla sig przy standardowym obcigzeniu z czynnymi
funkcjami grzejnika gornego-dolnego i wspomagania nagrzewania wentylatorem (jesli funkcje takie sg
dostepne).
Klase sprawnosci energetycznej okresla sie zgodnie z nastepujgcg priorytetyzacjg, zaleznie od wystepowania
odpowiednich funkcji w danym modelu piekarnika. 1-Pieczenie z wentylatorem eco-fan, 2-Pieczenie turbo
powolne, 3-Pieczenie turbo, 4-Grzatki dolna/gérna wspomagane wentylatorem.

** Patrz: Instalacja, strona 12.

Dane techniczne moga zosta¢ zmienione bez artosci podane na etykietkach wyrobu lub w
uprzedzenia w celu poprawy jakosci wyrobu. owarzyszacej mu dokumentaciji uzyskano w
arunkach laboratoryjnych zgodnie z

odnos$nymi normami. Warto$ci te moga sig
réznic zaleznie od operacyjnych i

mRysunki w te] instrukcji sa schematyczne i Srodowiskowych warunkdw pracy danego

moga sie nieco réznic od danego wyrobu. wyrobu.
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E Instalacja

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

Przygotowanie miejsca do instalacji i dostgpu
do sieci elektrycznej to obowigzek klienta.

ZAGROZENIE:
Urzadzenie to nalezy instalowac zgodnie z
miejscowymi przepisami dot. Instalacji

gazowych i elektrycznych.

ZAGROZENIE:
Przed zainstalowaniem sprawdz, czy wyréb nie

ma widocznych defektéw. eli ma, nie instaluj
go.

Uszkodzone wyroby zagrazaja Twemu
bezpieczenstwu.

Przed zainstalowaniem
Urzadzenie to przeznaczone jest do zainstalowania w
dostepnych w handlu szafkach kuchennych. Pomigdzy

12/PL

tym urzgdzeniem a Scianami lub meblami kuchennymi

nalezy pozostawi¢ bezpieczny odstep. Patrz: rysunek

(wymiary w mm)

e Powierzchnie zastosowanych syntetycznych
laminat6w i lepiszczy musza by¢ odporne na
wysokg temperature (minimum 100 °C).

e Szafki kuchenne nalezy ustawi¢ réwno i
przymocowac.

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

e Urzadzenie nosi¢ muszg przynajmniej dwie osoby.

Nie instaluj tego urzadzenia w poblizu loddwek
lub zamrazarek. Wydzielane z tego piekarnika
ciepto moze zwigkszy¢ zuzycie energii przez
urzadzenia chtodzace.

Nie podnos piekarnika za drzwiczki ani za
klamke.

Jesli wyréb ma uchwyty z drutu, po jego
przesunigciu weisnij je z powrotem w jego
boczne Scianki.




595

Y
A

* min.

Instalacja i przytaczenie

e Urzadzenie to nalezy instalowac zgodnie z
migjscowymi przepisami dot. instalacji gazowych
i elektrycznych.

Przytaczenie elektryczne

Przytaczy¢ ten wyrob do uziemionego gniazda /

obwodu zabezpieczonego miniaturowym wytgcznikiem

automatycznym o odpowiedniej mocy, jak podano w

tabeli ,Dane techniczne”. Zleci¢ wykonanie instalaci

uziemienia wykwalifikowanemu elekirykowi,

niezaleznie od tego, czy uzywany jest fransformator do

zasilania. Nasza firma nie odpowiada za zadne szkody

e A2

547

e

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

ZAGROZENIE:
Wyrdb ten musi byt przytaczony do sieci
elekirycznej przez osobe upowazniong i

wykwalifikowang. Gwarancja na ten wyréb
obowigzuje dopiero po jego prawidtowym
zainstalowaniu.

Producent nie odpowiada za szkody wynikte z
instalacji i napraw wykonywanych przez osoby
nieupowaznione.
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ZAGROZENIE:
Przewodu zasilajacego nie mozna klamrowac,

zginac i przyciskac, ani styka¢ z goracymi
czesciami urzadzenia.

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

e Przytaczenie musi by¢ zgodne z przepisami
krajowymi.

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

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

ZAGROZENIE:
Przed podjeciem jakichkolwiek prac przy

instalacji elektrycznej, odfgcz to urzadzenie od
zasilania.
Grozi to porazeniem elektrycznym!

tyczka przewodu zasilajaca musi byt fatwo
dostepna po zainstalowaniu (nie prowadzi¢
przewodu ponad ptyta kuchenna).

Podczas podigczania kabli nalezy przestrzegac
krajowych/migjscowych przepiséw
elektrycznych oraz korzysta¢ z wtasciwego dla
piekarnika gniazda zasilajgcego / obwodu oraz
wtyczki. Jesli ograniczenia mocy produktu
znajduja sie poza obecna obcigzalnoscig
wiyczki i gniazda zasilajacego / obwodu,
nalezy podfaczy¢ produkt bezposrednio za
posrednictwem statej instalacji elektrycznej bez
korzystania z wiyczki i gniazda zasilajacego /
obwodu.

W6z wiyczke przewodu zasilajgcego do gniazdka.

Instalowanie wyrobu

1. Wsun piekarnik do szafki, wyréwnaj ustawienie i
zabezpiecz, sprawdzajgc, czy przewod zasilania
nie jest uszkodzony ani nie uwigzt.
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Zabezpiecz piekarnik 2 srubkami, jak na rysunku.

Po montazu nalezy sig upewnic, ze Sruby sg
wystarczajgco dokrecone, a piekarnik sig nie rusza.
Piekarnik zamontowany niezgodnie z instrukcjami lub
zamocowany niedostatecznie dokrgconymi srubami
moze sig przewrdci¢ podczas uzytkowania.
Piekarniki z wentylatorem chtodzacym (Moze
ona nie wchodzi¢ w zakres wyposazenia
zakupionego produktu).

1 Wentylator chtodzacy
2 Panel sterowania
3 Drzwiczki

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

\Wentylator chtodzacy nadal pracuje przez 20 -
30 minut nawet po wytaczeniu piekarnika.
Jesli pieczenie odbywato sig z
zaprogramowanym timerem piekarnika, po
zakonczeniu pieczenia wraz z wszystkimi
funkcjami zostanie wytgczony rowniez
wentylator.




Ostateczne sprawdzenie Drzwiczki piekarnika zabezpiecz tasma klejgcg do

1. Obstuga produktu... $cian bocznych.
2. Sprawd? funkcje Nie podnos piekarnika za drzwiczki ani za klamke.

Przyszly transport Nie stawiaj na nim zadnych przedmiotow i
Zachowaj oryginaine pudto kartonowe na przemieszczaj go w pozycji pionowej.
piekarnik i transportuj go w nim. Przestrzegaj
instrukcji na pudle. Jesli nie masz oryginalnego Sprawdzaj, czy piekarnik nie ulegt w
pudta, zapakuj piekarnik w folig babelkowg Iub ransporcie widocznym uszkodzeniom.
gruba tekture i zabezpiecz tasma klejaca.

e Aby zapobiec uszkodzeniu drzwiczek przez ruszt
druciany i tacke z wnetrza piekarnika wi6z do
jego $rodka pasek tektury, réwno z pozycjg tacek.
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ﬂ Przygotowanie

Jak oszczedzac energie

Nastepujgce wskazowki pomoga uzytkowac urzgdzenie

w sposdb ekologiczny oraz energooszczedny.

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

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

e Nie otwieraj zbyt czgsto drzwiczek w trakcie
gotowania.
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Wyswietlacz funkcji

Pole wskaZnika czasu biezacego

Pole wskaznika temperatury

Przycisk start/stop gotowania

Przycisk samoczyszczenia (pyrolizy)*

Klawisz czasu i ustawien

Przycisk potwierdzenia

Przyciski w gére/w dot

Przycisk temperatura — ustawienia boostera

10 Plyta sekcja Srodkowej

11 Dzl igotyj

12 Klawisz ZAL./WYE.

* (Rdznig sie zaleznie od modelu piekarnika.)

Ustaw czas poczatkowy

1. Po pierwszym wigczeniu piekarnika na
wyswietlaczu bedg migaé pole godzin i symbol (.
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2. Ustaw godzing za pomocq przyciskow A\/~v.
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e (ile to mozliwe staraj sig gotowa¢ w piekarniku
wiecej niz jedng potrawe na raz. Mozna gotowac
w dwoch naczyniach obok siebie na ruszcie.

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

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

e Rozmrazaj mrozonki przed gotowaniem.

Pierwszy raz
Poczatkowe ustawianie czasu

3
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3. Dotknij [, aby potwierdzi¢ godzine.

4. Pole minut i symbol () beda migaé. Ustaw minuty
za pomoca przyciskdw ~~/~. Dotknij 7], aby
potwierdzi¢ minuty.

-

000
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» Wyswietlacz powrdci do trybu gotowosci. Na

wyswietlaczu bedzie widoczna wytgcznie biezgca
godzina.
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o YMenu ustawiania czasu jest wyswietlane
1 ponownie w przypadku diugiej przerwy w
asilaniu.




Pierwsze czyszczenie

Pewne detergenty lub $rodki czyszczace moga
uszkodzi¢ powierzchnig.
Nie uzywaj agresywnych detergentow,

proszku/mleczka do czyszczenia, ani zadnych
ostrych przedmiotow.

1. Usun wszystkie materiaty opakowaniowe.

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

Podgrzewanie wstepne

Nagrzewaj urzadzenie przez ok. 30 minut, a potem je

wytacz. Przed pierwszym uzyciem nalezy wypalic

wszelkie pozostatosci po produkcii i warstwy ochronne.

OSTRZEZENIE
Mozna sig poparzy¢ od goracych powierzchni!

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

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

Piekarnik elektryczny

1. Wyjmij z piekarnika wszystkie foremki do

pieczenia i ruszt.

Zamknij drzwiczki piekarnika.

Wybierz pozycje ,Static" (Statyczne)

Wybierz najwyzsza moc grilla; patrz .

Niech piekarnik pracuje przez ok. 30 minut.

. Wytgcz piekarnik; patrz

iekarnik z grillem

Wyjmij z piekarnika wszystkie foremki do

pieczenia i ruszt.

Zamknij drzwiczki piekarnika.

Wybierz najwyzsza moc grilla; patrz .

Niech piekarnik pracuje przez ok. 30 minut.

Wytgcz grill; patrz

trakcie pierwszego uruchomienia przez pare

godzin moga sie wydziela¢ dym i zapach. Jest
to catkiem normalne. Zadbaj o dobrg
wentylacje kuchni i pozbadz sig dymu i
zapachu. Nie wdychaé bezposrednio
powstajgcego dymu i zapachu.

S oA
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E Jak obstugiwac piekarnik

0golne informacije o pieczeniu ciast i
migs oraz o grillowaniu

OSTRZEZENIE
Mozna sie poparzy¢ od gorgcych powierzchnil

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

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

ZAGROZENIE:
Otwierajgc drzwiczki piekarnika zachowaj

ostroznos¢, bo moze ulotni¢ sig z niego para.
Taka ulatniajgca sie para moze poparzy¢
dfonie, twarz i oczy.

Wskazowki do pieczenia ciasta

e Uzywaj stosownych naczyn metalowych z
powtokami nieprzylegajgcymi, pojemnikdw
aluminiowych, lub zaroodpornych form
silikonowych.

e Rdb najlepszy uzytek z migjsca na pétce.

e Foremke do pieczenia stawiaj w Srodku potki.

e Prze zatgczeniem piekarnika lub grilla wybierz
wiasciwg pozycje potki. Nie zmieniaj pozycji potki,
gdy kuchenka jest gorgca.

e Zamknij drzwiczki piekarnika i nie otwieraj ich.

Wskazéwki do pieczenia migsa

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

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

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

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

e Ryby nalezy piec na pétce Srodkowej lub dolnej
na zaroodpormym talerzu.

Wskazéwki do grillowania

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

grilluje, zachowujg mitg kruchos¢ i nie wysychaja. Do

grillowania szczegdlnie nadajg sie ptaskie kawatki,
nadziane na szpikulec szaszlyki i kietbaski, a takze
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warzywa o znacznej zawartosci wody, takie jak

pomidory i cebule.

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

e Wsun te potke druciang lub foremke do pieczenia
Z rusztem na wybrany poziom w piekarniku. Jesli
grillujesz na pétce drucianej, na dolng potke
wsun foremke do pieczenia na kapigcy ttuszcz.
Wsuwana foremka do pieczenia musi mie¢
rozmiar zakrywajgcy caty obszar grillowania.
Foremka moze nie by¢ dostarczana z produktem.
Aby fatwiej oczyScic to naczynie z tuszczu, wlej
do niego troche wody.

Zywnos¢ nie nadajaca sie do
grillowania stwarza zagrozenie
pozarowe. Do grillowania uzywaj

wytacznie zywnosci, ktora nadaje sie do
przyrzadzania w wysokich
temperaturach.

Nie wktadaj zywnosci do grilla zbyt
gteboko. Tam jest najgorece;j i ttusta
7ywnos¢ moze sie zapalic.

Obstuga piekarnika elektrycznego
Pozycje stelazy

W piekarniku jest do dyspozycji 6 stelazy, po 3w
dolnej i gérnej sekji. Jest jeszcze inny kanat w
szczelinie, w ktorym instaluje sie plyte sekcji Srodkowej
(A). Nie nalezy uzywac tego kanatu jako stelaza
podczas pieczenia.




Mozna piec w 4 réznych sekcjach piekamika.

Sekeja gorna Mozna piec tylko w
gorne| sekcji. Nadaje
sie do grillowania |
pleczenia potraw o
matych rozmiarach.
Sekcja dolna Mozna piec tylko w
dolngj sekcji. Nadaje sie
do pieczenia potraw o
$rednich rozmiarach.
Sekcie dolna i obma Mozna piec w sekelach
dolnej | gomel
jednoczesnie. Nadaje sie
do placzenia dwoch
toznyeh potraw.
Jedna duza sekcja Mozna piec w jedngj
duzej sekcji. Nadaje sie
do pieczenia potraw o
duzych rozmiarach lub
kilku potraw
jednoczesnie.

Gdy gérna sekcja jest
aklywna, na
wyswietlaczu pojawiaia
sie wartosc
temperatury, pozycia
stelaza symbol
pieczenia, symbol
gotowoscl, symbol
Czasu pieczenia |
symbol czasu
zakoniczenia pieczenia
W tej sekeii.

Gdy gorna sekcja jest
aktywna, na
wyswietlaczu pojawiajg
Sie wartosc temperatury,
pozycja stelaza, symbol
pieczenia, symbol
gotowosci, symbol czasu
pieczenia i symbol czasu
zakonczenia pieczenia w
tej sekeji.

Gy akiywne 53 oble
sekeie, na wyswietlacay
pojawiaia sie wartosc
temperatiry, pozycie
stelazy, symbol
pieczenia, symbol
gotowoscl, symbol czasu
pieczenia | symbol crzasy
Zakoliczenia pieczenia
dlia obt sekeli
Gdy aktywna jest jedna
duza sekcja, na
wyswietlaczu pojawiajg
sie warto$¢ temperatury,
pozycije stelazy, symbol
pieczenia, symbol
gotowosci, symbol czasu
pieczenia i symbol czasu
zakonczenia pieczenia w
tej sekgji.
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Funkcje piekarnika W rozdziale tym objasniono wszystkie funkcije tego
Podana tutaj kolejnosc trybow pracy moze roznic sig piekarnika.

od ich uktadu dla tego urzgdzenia. Funkcje te odnoszg

sie do piekarnika z jedna tylko duzg sekcja.

Statyczna Grzatki gorma i dolna dziatajg
(grzatki gérna | réwnoczesnie. Piecz w jednej tylko
i dolna) blasze.

Nagrzewanie | Dals ik grzalka dolna. Nie nadaje
dolne sie do pizzy ani do tumisnienis
potrawy od sbodu po Upieczeniu.

Statyczna + Dziataja grzatki grna i dolna plus

wentylator wentylator (w Scianie tyinej).

(Grzanie Wentylator szybko réwnomiernie

dolne/gorme z | rozprowadza gorgce powietrze po

termoobiegie | catym piekarniku. Piecz w jednej tylko
blasze.

Rozmrazanie | Plekarnik ple jest nagrzewany. Pracuie

7 Wlko wentylator (w scianie yinel)

wymuszonym | Nadaje sie od powolnego rozmrazania

wentylatorem | mrozonek Ziarnisivel w temperahinze

fermooblegie | pokojowe] b shidzenia potraw

m gotowanych,

Pieczenie z Dziata tylko grzatka z wentylatorem w

termoobiegie | $cianie tylnej. Gorace powistrze

m nagrzane grzatka tylng z wentylatorem
jest bardzo szybko réwnomiernie
rozprowadzane w calym piekarniku
przez wentylator. W wiekszosci
przypadkow podgrzewanie nie jest
potrzebne.

Grzalka gorma | Dziala grzolka gorna plus wenblator w

+ wentyiator | scianie tvine] Wentyiator poprawia

(Nagrzewanie | | mozprowatlzanie goraceqo powielrza

o0 goryz W porownanil do grzania tiko od

wWymuszonym | gory.

wentylatorem

termoobiegle

m
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Rownoczesnie dziata grzatka dolna
oraz grzatka z wentylatorem (w $cianie
tylnej). Nadaje sie do pieczenia pizzy.

Pieczenie Rownoczesnie dzialajn grzeikd doina |
wielostronne | gornd oraz grzatka 7 wenbylatorem
3 Piecz w iedne] tlko blasze.




Grill Dziata tylko wewnetrzna sekcja grzatki

oszczedny gornej w suficie piekarnika. Nadaje sie
do grillowania matych i $rednich
kawatkow miesa.

Pelny arill Bownoczeshie dziatalg selaje
wewnetrzna | zewnelna orald
gomel w suficie piskarnika. Nadaje sie
do grillowania kawalkow miesa
Srednie) wielkoscl

Grill + Dziata wentylator w Scianie tylnej

Wentylator razem z sekcjami wewnetrzng i

(Grill z zewnetrzng grzatki gomej w suficie

wymuszonym | piekarnika. Wentylator szybko

wentylatorem | réwnomiernie rozprowadza gorgce
termoobiegie | powietrze po catym piekarniku. Nadaje

m) sie do grillowania kawatkow migsa
$redniej wielkosci,

Utymywanie | Shizy do ulrzymywania potraw

W cieple gotowych do podawania przez diugl
okres czasu. Nie stostie sie go do
pieczenia

Pieczenie z Dziata tylko grzatka z wentylatorem w

termoobiegie | Scianie tylnej. Aby 0szczedzic energie

m Eco fan elekiryczng, mozna uzyc tej funkcji
zamiast pieczenia, ktore wykonatoby
sie, stosujgc termoobieg w
temperaturze z zakresu 160—220°C.
Ale nieco przedtuzy sie czas
gotowania. Czasy trwania pieczenia w
odniesieniu do tej funkcji
przedstawiono w tabeli "Pieczenie z
termoobiegiem Eco fan'.

Pleczenie w Jedzenie jest opiekane rownoczesnie

niskdel odl gory | dotu Takie rozwiazanie jest

temperaiurze | odpowiednie W przypadkil Wolnedo
pieczenia obsmiazonego miesa
{cieleciny baraniny, drobi ilp ) w
otwartyin naczvoi w niskie
lemperattirze. 18 funkeja sprawa, 7o
mieso fest soczyste | miekkie W
srodku. Nalezy wybierac mieso
spelniaigee odoowiednie standardy
higieny. W przypadiu pivty kuchenne),
gtitla itp. nalezy obsmazye mieso ze
wszystikich stron na rozgizane) patelnl.
Obsimazone mieso mozna uplec,
korzystalae 7 funkell pieczenia w
niskiel temperatiize” przez dhigi cras.
Do pieczenia nalezy uzywae lko
iedna] blachy.

21/PL



Termoobieg
Wentylator oszczedny
Grzalka gérna + wentylator
Full grill--termonbieg
Peiny grill
Odszranianie
Grillowanie oszczedne
Termoobieg
Wentylator oszczedny
Odszranianie
Nagrzewanie dolne
Pizza
Tenmoobieg + Termoobieg
Peten arilletermoobieq
Rozmrazanie + Bozmrazanie
Grill oszezedny + Termoobieg
Termoobieg + Grzalka dolna
iermoohieg + Pz
Statyczny
Statyczny + wentylator
Termoobieg
Pieczenie wielostronne (3D)
Pizza
Grzatka gérna + wentylator
Full grill+termoobieg
Petny grill
Grillowanie oszczedne
Wentylator oszczedny
Nagrzewanie dolne
Utrzymywanie w cieple
Pieczenie w niskiej temperaturze
Odszranianie

Jedna duza
sekcja

Tabela funkcji

Tabela funkcji pokazuje dostgpne funkcje piekarnika i
odpowiadajgce im temperatury maksymaine i
minimalne.

Funkcie réznig sig zaleznie od modelu
piekarnika.

beda odnosne symbole.

@Przy kazdej regulacji na wy$wietlaczu migaé

razie przerwy w zasilaniu program kasuje
sie. Trzeba zaprogramowa¢ piekarnik od nowa.

Biezacej godziny nie mozna nastawic, gdy
piekarnik wykonuije jakas funkcje, Iub jesli
aprogramowano go do pracy w trybie pot-

automatycznym lub w petni automatycznym.
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Nawet jesli piekarnik jest wytgczony, lampka w
iego wnetrzu zapala sie przy otwarciu
drzwiczek.

Ze wzgledow bezpieczenstwa "Cook time"
(Czas trwania pieczenia) mozna ustawic na nie
iecej niz 6 godzin dla wszystkich funkcji, z

wyjatkiem "Warm Keeping" (Podgrzewanie
potraw) i "Low Temp. Cooking" (Pieczenie w
niskiej temperaturze).

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

Piekarnik dziata nie dtuzej niz przez 2 godziny
temperaturze 280°C lub wyZszej.

Jedna duza sekcja

Funkeja Zalecana Zakres
temperatura | temperatur
GC 0

40-320

Statyeza + 40280

weniylator

Pisczenie a0 750

wielostronne
3
weniylator
grill+termoobieg
30

D
280

oszczedn

dolne

Ulrzyaywanie w
cieple

Pieczenie w
niskiej
temperaturze

Odszeanianie

40-220
40 100

.



Sekcja gérna

Funkecia ecal Zakres
temperatura | temperatur
°C

Zal

{3
?
20
2

na
C
Grzalka gorma + 40 080
wonbylator
grill-+termoohieg
2

Peiny gril 80 40-280

Wentylator 160220
0szezedny

Qdoptamianie | - - ]

1 2
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Wyswietlacz funkcji

Pole wskaZnika czasu biezacego

Pole wskaznika temperatury

Przycisk start/stop gotowania

Przycisk samoczyszczenia (pyrolizy)*
Klawisz czasu i ustawien

Przycisk potwierdzenia

Przyciski w gére/w dot

Przycisk temperatura — ustawienia boostera
Phyta sekcja $rodkowej

Dziel i gotuj

Klawisz ZAk./WY.

(Rdznig sie zaleznie od modelu piekarnika.)
Wyswietlane symbole:

=0

11

0 N OO W NN

©

10
i
12

*

Symbol szybkiego nagrzewania (Booster)

=5 Symbol czasu pieczenia

=) Symbol czasu zakoficzenia pieczenia
Ja\ Symbol alarmu

™ Symbol wyboru sekcji

& B on
] uln]n
HLrau

Sekcja dolna

Funkeja Zalecana
temperatura
°C)
0

Zakres

temperatur
Ay

-
oszczedn
Nagreewanie | 18
dolne

Odbommme e - be

Obstuga panelu sterowania piekarnikiem

3

o,

iHE
0B

:
i

Al O = ol

8 7 6 5 4
> Symbol pieczenia
C) Symbol aktualnego czasu

Symbol zatrzymania

S Symbol funkgji utrzymywania w cieple
ge Symbol rozmrazania
O Symbol blokady przyciskow
& Symbol wySwietlania czasu
< Symbol ustawienia gtosnosci
Symbol samoczyszczenia (pyrolizy)*
Symbol ekonomicznego

samoczyszczenia (ekopyrolizy)*
Symbol sondy do migsa *

* Sy

Mogg wystepowac roznice miedzy
modelami piekarnikdw.

Praca piekarnika jako jednej sekcji

Recznie sterowane pieczenie poprzez wybranie
temperatury i trybu pracy

W trybie sterowania recznego po wybraniu funkcji i
temperatury piekarnik dziata nie uwzgledniajac czasu
pieczenia. Nie nastgpi automatyczne wytgczenie po
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uptywie czasu pieczenia. Pieczenie musi zosta¢
zakonczone przez uzytkownika.
Po pierwszym wigczeniu piekarnika i ustawieniu

biezacej godziny piekarnik powrdci do trybu gotowosci.

Na wy$wietlaczu bedzie widoczna wytgcznie biezgca

godzina.

1. Wyjmij ptyte sekcji Srodkowej z piekarnika.
Dopiero po wyjeciu ptyty sekcji Srodkowej
czasomierz piekarnika dziata¢ bedzie dla jednej
duzej sekgji.

2. Wigcz piekarnik dotykajgc przycisku @ przez
dwie sekundy.

3. Po wigczeniu piekarnika wyswietli sie pierwsza
funkcja charakterystyczna dla pieczenia w jednej

duzej sekgji.
"I ®@a | 1oc | B
X A

te | It

4. Dotknij przycisku P, aby wigczyé ekran ustawien
funkcii.

» Numer danej funkcji bedzie miga¢ na wyswietlaczu.

5. Ustaw zgdang funkcje pieczenia dotykajgc
przyciskéw v/~ Dotknij £, aby potwierdzi¢
ustawienie.

m U

|  1.ac [ 20
) 1 IC

0 e

6. Aby zmieni¢ temperature, dotknij raz przycisku K

w celu wywotania wyswietlacza temperatury.

symbole G i ™ beda miga¢ na wyéwietiaczu.

- L
| 1 ac | o

N | Fc'

7. Uz przyciskow /s, aby ustawi¢ zgdang
temperature. Po osiggnieciu zgdanej wartosci

QLA

@

dotknij przycisku £, aby potwierdzié temperature.

8. W celu wigczenia funkcji Boostecr (szybkie
nagrzewanie), dotknij przycisku “C na okoto 3

sekundy, az do wyswietlenia symbolu =@,

Symbol =& pojawi sie na wyswietlaczu i funkcja
szybkiego nagrzewania bedzie wigczona.
| - 32 1nc
| 1 ac | ol
) 1 IC
C le—=—] &

Po wigczeniu funkeji szybkiego
nagrzewania piekarnik dziata z
maksymalng moca, aby 0siagnac

ustawiong temperaturg. Po osiagniﬁciu

ustawionej temperatury symbol =
zniknie. Funkcja Booster jest aktywna dla
funkeji, przy ktérych wyswietlany jest
symbol =® po diuzszym dotknigciu
przycisku T Funkcje Booster mozna
wiaczy¢ tylko w przypadku pieczenia w
jednej duzej sekcji.

9. Wstaw potrawe do piekarnika i zamknij drzwi.
10. Po ustawieniu funkcji, temperatury i czasu dotknij
przycisku P>l na dwie sekundy, aby rozpoczaé
pieczenie. Rozpocznie sig pieczenie, a na
wyswietlaczu pojawi sie symbol B,

m ™ oaine
: | LAC | C I
) 1 IC 3

e ——

» Piekarnik nagrzeje sie do ustawionej temperatury.

\Wszystkie segmenty symbolu temperatury

ewnatrz piekarnika & wigcza sie, gdy
piekarnik osiggnie ustawiong wartos¢
temperatury.

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

Pieczenie przez okreslony czas.

Piekarnik moze wytaczy¢ sie automatycznie po

zakonczeniu pieczenia, gdy wybierzesz temperature i

funkcje odpowiednig do dania oraz ustawisz czas

pieczenia.

Po pierwszym wigczeniu piekarnika i ustawieniu

biezacej godziny piekarnik powrdci do trybu gotowosci.

Na wy$wietlaczu bedzie widoczna wytgcznie biezgca

godzina.

1. Wyjmij ptyte sekcji Srodkowej z piekarnika.
Dopiero po wyjeciu ptyty sekcji Srodkowej
czasomierz piekarnika dziata¢ bedzie dla jednej
duzej sekgji.

2. Wigcz piekarnik dotykajgc przycisku @ przez
dwie sekundy.

3. Po wigczeniu piekarnika wyswietli sie pierwsza
funkcja charakterystyczna dla pieczenia w jednej
duzej sekgji.




QLA

E§ @a 1o | B

@ e
o

@

" nn. '||:\F
, ; U

A IEES

4. Dotknij przycisku P, aby wigczyé ekran ustawien
funkcii.

» Numer danej funkcji bedzie miga¢ na wyswietlaczu.

5. Uz przyciskow /~v, aby ustawi¢ zgdang
funkcie.

w anne
5 |, [ 200

0 e

6. Aby zmieni¢ temperature, dotknij raz przycisku °

w celu vgywo’fania wyswietlacza temperatury.

symbol G bedzie migac na wyswietlaczu.

" a2 1T
4 s

7. Uz przyciskow /s, aby ustawi¢ zgdang
temperature. Po osiggnieciu zgdanej wartosci

dotknij przycisku &2], aby potwierdzié temperature.

8. W celu wigczenia funkcji Boosteor (szybkie
nagrzewanie), dotknij przycisku “C na okoto 3

sekundy, az do wyswietlenia symbolu =@,

Symbol Eg pojawi sie na wyswietlaczu i funkcja
szybkiego nagrzewania bgdzie wigczona.

"l T
: |:Il: '
¢ l=—=— .=a

Po wigczeniu funkeji szybkiego
nagrzewania piekarnik dziata z
maksymalng moca, aby 0siagnac¢

ustawiong temperature. Po osiagni{Eciu

ustawionej temperatury symbol =
zniknie. Funkcja Booster jest aktywna dla
funkeji, przy ktérych wyswietlany jest
symbol =® po dtuzszym dotknigciu
przycisku C Funkcje Booster mozna
wiaczy¢ tylko w przypadku pieczenia w
jednej duzej sekcji.

9. Dotknij raz przycisku (-, aby ustawic czas
pieczenia. Symbol 12 bedzie migac na
wyswietlaczu.

10. Uzyj przyciskow ~/~7, aby ustawi¢ zgdany czas
pieczenia i potwierdz to ustawienie dotknigciem
przycisku (<. Po ustawieniu czasu pieczenia
symbole Pl pozostang wigczone na
wyswietlaczu.

11. Wstaw potrawe do piekarnika i zamknij drzwi.

12. Po ustawieniu funkcji, temperatury i czasu dotknij
przycisku D[ na dwie sekundy, aby rozpoczaé
pieczenie. Rozpocznie sig pieczenie, a na
wySwietlaczu pojawi sig symbol >

m | 3 "]c IC;I
3 - >
E f |:Il:

» Piekarnik natychmiast uruchomi sie wykonujgc
wybrang funkcje i bedzie podnosic temperature we
wnetrzu az do ustawionej wartosci. Temperatura jest
utrzymywana az do korica ustawionego czasu
pieczenia. Poszczegdine segmenty symbolu
temperatury wewnatrz piekarnika bedag wtaczane wraz
ze zblizaniem sig do ustawionej wartosci temperatury.
Na ekranie funkcji pojawiajg sie dodatkowo aktywne
grzatki i zalecana pozycja blachy.

szystkie segmenty symbolu temperatury

ewnatrz piekarnika & wigcza sie, gdy
piekarnik osiggnie ustawiong wartos¢
temperatury.

13. Po zakoniczeniu pieczenia na wyswietlaczu migajg
symbole ™ i [Pl oraz emitowany jest sygnat
alarmu.

14. Aby wytgczy¢ alarm, dotknij dowolnego przycisku.
Piekarnik wytgczy si¢ automatycznie.

15. Jesli cheesz, aby piekarnik kontynuowat dziatanie,
nacisnij > Il na dwie sekundy. Piekarnik bedzie
kontynuowat pieczenie przez nieokreslony czas.

Jesli chcesz anulowaé wprowadzone
ustawienie po zmianie czasu pieczenia,
nalezy wyzerowac czas pieczenia. Mozna
takze wytaczy¢ piekarnik dotykajac

przycisku

Ustawianie pézniejszego zakonczenia pieczenia.
Mozesz zaprogramowaé automatyczne wigczenie i
wytgczenie piekarnika poprzez ustawienie temperatury
i funkcji odpowiedniej do dania oraz czasu pieczenia
lub ustawic czas zakoriczenia pieczenia na pozniejszg
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pore i recznie go kontrolowac, bez ustawiania czasu
pieczenia.
Po pierwszym wigczeniu piekarnika i ustawieniu

biezacej godziny piekarnik powrdci do trybu gotowosci.

Na wy$wietlaczu bedzie widoczna wytgcznie biezgca

godzina.

1. Wyjmij ptyte sekcji Srodkowej z piekarnika.
Dopiero po wyjeciu ptyty sekcji Srodkowej
czasomierz piekarnika dziata¢ bedzie dla jednej
duzej sekgji.

2. Wigcz piekarnik dotykajgc przycisku @ przez
dwie sekundy.

3. Po wigczeniu piekarnika wyswietli sie pierwsza
funkcja charakterystyczna dla pieczenia w jednej

Po wigczeniu funkeji szybkiego
nagrzewania piekarnik dziata z
maksymalng moca, aby 0siagnac

ustawiong temperaturg. Po osiagniﬁciu

ustawionej temperatury symbol =
zniknie. Funkcja Booster jest aktywna dla
funkeji, przy ktérych wyswietlany jest

symbol £=® po diuzszym dotknigciu
przycisku T Funkcje Booster mozna
wiaczy¢ tylko w przypadku pieczenia w
jednej duzej sekcji.

9. Dotknij raz przycisku (=), aby ustawic czas
pieczenia. Symbol 12 bedzie migac na
wyswietlaczu.

QLA

duzej sekgji.
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4. Dotknij przycisku P, aby wigczyé ekran ustawien
funkcii.

» Numer danej funkcji bedzie miga¢ na wyswietlaczu.

5. Uz przyciskow /s, aby ustawi¢ zgdang
funkcie.

ml - NN
eS|

6. Aby zmieni¢ temperature, dotknij raz przycisku °
w celu wywotania wyswietlacza temperatury.

Symbol U bedzie migac na wyswietlaczu.
- [ - I
; | 1oc | 20
) 1 IC
C ——

7. Uz przyciskow /s, aby ustawi¢ zgdang
temperature. Po osiggnieciu zgdanej wartosci

dotknij przycisku k7], aby potwierdzié temperature.

8. W celu wigczenia funkcji Boosteor (szybkie
nagrzewanie), dotknij przycisku “C na okoto 3

sekundy, az do wyswietlenia symbolu s&.

Symbol =@ pojawi sie na wyswietlaczu i funkcja
szybkiego nagrzewania bedzie wigczona.
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10. Uzyj przyciskow ~/~7, aby ustawi¢ zgdany czas
pieczenia i potwierdz to ustawienie dotknigciem
przycisku [, Po ustawieniu czasu pieczenia
symbole i pozostang wigczone na
wyswietlaczu.

11. Dwukrotnie dotknij przycisku (3 w krotkich
odstgpach czasu w celu ustawienia czasu
zakoriczenia pieczenia. Symbol =/ bedzie miga¢
na wyswietlaczu.
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12. Uzyj przyciskow ~/~7, aby ustawi¢ zgdany czas
zakoriczenia pieczenia i potwierdz to ustawienie
dotknigciem przycisku <. Po ustawieniu czasu
zakonczenia pieczenia stale wyswietlany jest
symbol =,

13. Wstaw potrawe do piekarnika i zamknij drzwi.

14. Po ustawieniu funkcji, temperatury, czasu i czasu
zakoriczenia pieczenia dotknij przycisku P Il na
dwie sekundy, aby rozpoczgc pieczenie.
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» » Symbol F¥ pojawi sig na wyswietlaczu. Zegar
piekarnika automatycznie wylicza moment rozpoczecia
pieczenia odejmujac czas pieczenia od ustawionego
czasu zakonczenia pieczenia. Kiedy nadejdzie czas
rozpoczecia pieczenia, wybrana funkcja zostanie




wigczona, symbol = zniknie, a piekarnik rozgrzeje sie
do ustawionej temperatury. Temperatura jest
utrzymywana az do korica ustawionego czasu
pieczenia. Poszczegdine segmenty symbolu
temperatury wewnatrz piekarnika bedag waczane wraz
ze zblizaniem sig do ustawionej wartosci temperatury.
Na ekranie funkcji pojawiajg sie dodatkowo aktywne
grzatki i zalecana pozycja blachy. Lampka w piekarniku
jest wtgczona podczas procesu pieczenia.

m:/szystkie segmenty symbolu temperatury
ewnatrz piekarnika ﬂw tacza sig, gdy

piekarnik osiggnie ustawiong wartos¢
temperatury.

15. Po zakoniczeniu pieczenia na wyswietlaczu migajg
symbole ™ i [P oraz emitowany jest sygnat
alarmu.

16. Aby wytgczy¢ alarm, dotknij dowolnego przycisku.
Piekarnik wytgczy si¢ automatycznie.

17. Jesli cheesz, aby piekarnik kontynuowat dziatanie,
nacisnij > i na dwie sekundy. Piekarnik bedzie
kontynuowat pieczenie przez nieokreslony czas.

Jesli chcesz anulowac program po
zmianie czasu pieczenia, nalezy
wyzerowac czas pieczenia. Mozna takze
wytgczy¢ piekarnik dotykajac przycisku

Uzywanie tylko gornej lub dolnej sekcji

piekarnika

Recznie sterowane pieczenie poprzez wybranie

temperatury i trybu pracy

W trybie sterowania recznego po wybraniu funkcji i

temperatury piekarnik dziata nie uwzgledniajac czasu

pieczenia. Nie nastgpi automatyczne wytgczenie po
uptywie czasu pieczenia. Pieczenie musi zosta¢
zakonczone przez uzytkownika.

Po pierwszym wigczeniu piekarnika i ustawieniu

biezacej godziny piekarnik powrdci do trybu gotowosci.

Na wy$wietlaczu bedzie widoczna wytgcznie biezgca

godzina.

1. Umiesc plyte sekcji Srodkowej w jej oprawie
znajdujgcej sie pomiedzy 3. i 4. prowadnicg
stelaza.

Jesli piyta sekeji Srodkowej nie jest
wtozona, czasomierz piekarnika bedzie
dziata¢ dla catej jednej sekcji.

3. Po wigczeniu piekarnika wyswietli sie pierwsza
funkcja charakterystyczna dla pieczenia w gdrnej

sekgii.
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4. Dotknij przycisku &, aby uruchomié dolna sekcje

piekarnika.

Ustawienie temperatury i kroki uruchomienia procesu

pieczenia dla obu sekcji piekarnika beda przebiegac w

ten sam sposob. (Na rysunkach jako wybrang

pokazano dolng sekcje piekarnika.)
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Po kazdym dotknieciu przycisku
uruchamiac sie beda, odpowiednio, tylko
sekcja dolna, obie sekcje oraz tylko sekcja
gorna.
5. Dotknij przycisku I, aby wigczyé ekran ustawien
funkcii.
» Numer danej funkcji bedzie miga¢ na wyswietlaczu.
6. Uzyj przyciskow ./~v, aby ustawi¢ zgdang
funkcie.
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7. Aby zmienié temperature, dotknij raz przycisku ™
w celu wywotania wyswietlacza temperatury.

symbol *C bedzie migac na wyswietlaczu.
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8. Uzyj przyciskow /~v, aby ustawi¢ zgdang
temperature. Po osiggnieciu zgdanej wartosci
dotknij przycisku &2, aby potwierdzié temperature.

9. Wstaw potrawe do piekarnika i zamknij drzwi.

10. Po ustawieniu funkcji, temperatury i czasu dotknij
przycisku > [l na dwie sekundy, aby rozpoczaé
pieczenie. Rozpocznie sig pieczenie, a na
wyswietlaczu pojawi sie symbol P>

2. Wigcz piekarnik dotykajgc przycisku @ przez
dwie sekundy.

IE"EI ﬂE

BE_V_
@

27/PL



» Piekarnik nagrzeje sie do ustawionej temperatury.

m:/szystkie segmenty symbolu temperatury

ewnatrz piekarnika J!lw’racza sig, gdy
piekarnik osiggnie ustawiong wartos¢
temperatury.

11. Po zakonczeniu procesu pieczenia ponownie
dotknij przycisku P I na dwie sekundy, aby
zakonczy¢ pieczenie.
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Po kazdym dotknieciu przycisku
uruchamiac sie beda, odpowiednio, tylko
sekcja dolna, obie sekcje oraz tylko sekcja
gérna.
5. Dotknij przycisku I, aby wigczyé ekran ustawien
funkcii.
» Numer danej funkcji bedzie miga¢ na wyswietlaczu.
6. Uzyj przyciskow ~/~v, aby ustawi¢ zgdang
funkcie.

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

Pieczenie przez okreslony czas.

Piekarnik moze wytaczy¢ sie automatycznie po
zakonczeniu pieczenia, gdy wybierzesz temperature i
funkcje odpowiednig do dania oraz ustawisz czas
pieczenia.

Po pierwszym wigczeniu piekarnika i ustawieniu

biezacej godziny piekarnik powrdci do trybu gotowosci.

Na wy$wietlaczu bedzie widoczna wytgcznie biezgca

godzina.

1. Umiesc plyte sekcji Srodkowej w jej oprawie
znajdujgcej sie pomiedzy 3. i 4. prowadnicg
stelaza.

Jesli piyta sekeji Srodkowej nie jest
wtozona, czasomierz piekarnika bedzie
dziata¢ dla catej jednej sekcji.

2. Wigcz piekarnik dotykajgc przycisku @ przez
dwie sekundy.

3. Po wigczeniu piekarnika wyswietli sie pierwsza
funkcja charakterystyczna dla pieczenia w gérnej

sekgii.
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4. Dotknij przycisku &, aby uruchomié dolna sekcje

piekarnika.

Ustawienie temperatury i kroki uruchomienia procesu

pieczenia dla obu sekcji piekarnika beda przebiegac w

ten sam sposob. (Na rysunkach jako wybrang

pokazano dolng sekcje piekarnika.)
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7. Aby zmienié temperature, dotknij raz przycisku
w celu wywotania wyswietlacza temperatury.

symbol *C bedzie migac na wyswietlaczu.
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8. Uzyj przyciskdw A/~, aby ustawic zgdang

temperature. Po osiggnieciu zgdanej wartosci

dotknij przycisku (£, aby potwierdzié temperature.
9. W celu ustawienia czasu pieczenia nacisnij raz
przycisk (5, aby przewingé do pozycji ,Cooking
time” (Czas pieczenia) na wyswietlaczu tekstowym.
Rownoczesnie miga symbol 2.
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10. Uzyj przyciskow A/, aby ustawi¢ zgdany czas
pieczenia i potwierdz to ustawienie dotknigciem
przycisku [7]. Po ustawieniu czasu pieczenia
symbole Pl pozostang wigczone na
wyswietlaczu.

11. Wstaw potrawe do piekarnika i zamknij drzwi.

12. Po ustawieniu funkcji, temperatury i czasu dotknij
przycisku P na dwie sekundy, aby rozpoczaé
pieczenie. Rozpocznie sig pieczenie, a na
wyswietlaczu pojawi sie symbol P
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» Piekarnik natychmiast uruchomi sie wykonujgc
wybrang funkcje i bedzie podnosic temperature we
wnetrzu az do ustawionej wartosci. Temperatura jest
utrzymywana az do korica ustawionego czasu
pieczenia. Poszczegdine segmenty symbolu
temperatury wewnatrz piekarnika bedag wtaczane wraz
ze zblizaniem sig do ustawionej wartosci temperatury.
Na ekranie funkcji pojawiajg sie dodatkowo aktywne
grzatki i zalecana pozycja blachy.

@szystkie segmenty symbolu temperatury

ewnatrz piekarnika ﬂw’racza sig, gdy
piekarnik osiggnie ustawiong wartos¢
temperatury.

13. Po zakoniczeniu pieczenia na wyswietlaczu migajg
symbole ™ l—)i)oraz emitowany jest sygnat
alarmu.

14. Aby wytgczy¢ alarm, dotknij dowolnego przycisku.
Piekarnik wytgczy si¢ automatycznie.

15. Jesli cheesz, aby piekarnik kontynuowat dziatanie,
nacisnij I na dwie sekundy. Piekarnik bedzie
kontynuowat pieczenie przez nieokreslony czas.

Jesli chcesz anulowacd wprowadzone
ustawienie po zmianie czasu pieczenia,
nalezy wyzerowac czas pieczenia. Mozna
takze wytaczy¢ piekarnik dotykajac
przycisku (D

Ustawianie pézniejszego zakonczenia pieczenia.

Mozesz zaprogramowaé automatyczne wigczenie i
wytgczenie piekarnika poprzez ustawienie temperatury
i funkcji odpowiedniej do dania oraz czasu pieczenia
lub ustawic czas zakoriczenia pieczenia na pozniejszg
pore i recznie go kontrolowac, bez ustawiania czasu
pieczenia.

Po pierwszym wigczeniu piekarnika i ustawieniu

biezacej godziny piekarnik powrdci do trybu gotowosci.

Na wy$wietlaczu bedzie widoczna wytgcznie biezgca

godzina.

1. Umiesc plyte sekcji Srodkowej w jej oprawie
znajdujgcej sie pomiedzy 3. i 4. prowadnicg
stelaza.

Jesli piyta sekeji Srodkowej nie jest
wtozona, czasomierz piekarnika bedzie
dziata¢ dla catej jednej sekcji.

2. Wigcz piekarnik dotykajgc przycisku @ przez
dwie sekundy.

3. Po wigczeniu piekarnika wyswietli sie pierwsza
funkcja charakterystyczna dla pieczenia w gdrnej

sekgii.
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4. Dotknij przycisku &, aby uruchomié dolna sekcje
piekarnika.
Symbol ™ pojawi sig obok aktywnej sekcji piekarnika.
Ustawienie temperatury i kroki uruchomienia procesu
pieczenia dla obu sekcji piekarnika bedg przebiegac w
ten sam sposob. (Na rysunkach jako wybrang
okazano dolng sekcje piekarnika.)
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Po kazdym dotknieciu przycisku
uruchamiac sie beda, odpowiednio, tylko
sekcja dolna, obie sekcje oraz tylko sekcja
gérna.
5. Dotknij przycisku P, aby wigczyé ekran ustawien
funkcii.
» Numer danej funkcji bedzie miga¢ na wyswietlaczu.
6. Uzyj przyciskow ./~v, aby ustawi¢ zgdang
funkcie.
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7. Aby zmienié temperature, dotknij raz przycisku
w celu wywotania wyswietlacza temperatury.

symbol G bedzie migac na wyswietlaczu,
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8. Uz przyciskow /~v, aby ustawi¢ zgdang
temperature. Po osiggnieciu zgdanej wartosci
dotknij przycisku b, aby potwierdzié temperature.
9. Dotknij raz przycisku (), aby ustawi¢ czas
pieczenia. Symbol 12 bedzie migac na
wyswietlaczu.
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10. Uzyj przyciskow ~~\/~v, aby ustawi¢ zgdany czas
pieczenia i potwierdZ to ustawienie dotknigciem
przycisku [, Po ustawieniu czasu pieczenia stale
wySwietlany jest symbol P

11. Dwukrotnie dotknij przycisku (2 w krotkich
odstgpach czasu w celu ustawienia czasu
zakonczenia pieczenia. Symbol = bedzie miga¢
na wyswietlaczu.
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12. Uzyj przyciskow A/, aby ustaww z3dany czas
zakoriczenia pieczenia i potwierdz to ustawienie
dotknigciem przycisku 1. Po ustawieniu czasu
zakonczenia pieczenia stale wyswietlany jest
symbol 2.

13. Wstaw potrawe do piekarnika i zamknij drzwi.

14. Po ustawieniu funkcji, temperatury, czasu i czasu
zakoriczenia pieczenia dotknij przycisku P I na
dwie sekundy, aby rozpoczgc pieczenie.

» » Symbol Bl pojawi sie na wyswietlaczu. Zegar

piekarnika automatycznie wylicza moment rozpoczecia

pieczenia odejmujac czas pieczenia od ustawionego
czasu zakonczenia pieczenia. Kiedy nadejdzie czas
rozpoczecia pieczenia, wybrana funkcja zostanie
wigczona, symbol = zniknie, a piekarnik rozgrzeje sie
do ustawionej temperatury. Temperatura jest
utrzymywana az do korica ustawionego czasu
pieczenia. Poszczegdine segmenty symbolu
temperatury wewnatrz piekarnika beda wtaczane wraz
ze zblizaniem sig do ustawionej wartosci temperatury.

Na ekranie funkcji pojawiajg sie dodatkowo aktywne

grzatki i zalecana pozycja blachy. Lampka w piekarniku

jest wtgczona podczas procesu pieczenia.

@:/szystkie segmenty symbolu temperatury
ewnatrz piekarnika MW tacza sig, gdy

piekarnik osiggnie ustawiong wartos¢
temperatury.

15. Po zakoniczeniu pieczenia na wyswietlaczu migajg
symbole ™ i [Pl oraz emitowany jest sygnat
alarmu.

16. Aby wytgczy¢ alarm, dotknij dowolnego przycisku.
Piekarnik wytgczy si¢ automatycznie.

17. Jesli chcesz, aby piekarnik kontynuowat dziatanie,
nacisnij > I na dwie sekundy. Piekarnik bedzie
kontynuowat pieczenie przez nieokreslony czas.
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Jesli chcesz anulowac program po
mianie czasu pieczenia, nalezy
yzerowaé czas pieczenia. Mozna takze

wytaczy¢ piekarnik dotykajac przycisku

Réwnoczesne uzywanie gornej i dolnej sekcji

piekarnika

Recznie sterowane pieczenie poprzez wybranie

temperatury i trybu pracy

W trybie sterowania recznego po wybraniu funkcji i

temperatury piekarnik dziata nie uwzgledniajac czasu

pieczenia. Nie nastgpi automatyczne wytgczenie po
uptywie czasu pieczenia. Pieczenie musi zosta¢
zakonczone przez uzytkownika.

Po pierwszym wigczeniu piekarnika i ustawieniu

biezacej godziny piekarnik powrdci do trybu gotowosci.

Na wy$wietlaczu bedzie widoczna wytgcznie biezgca

godzina.

1. Umiesc plyte sekcji Srodkowej w jej oprawie
znajdujgcej sie pomiedzy 3. i 4. prowadnicg
stelaza.

esli piyta sekeji Srodkowej nie jest
tozona, czasomierz piekarnika bedzie
dziata¢ dla catej jednej sekcji.

2. Wigcz piekarnik dotykajgc przycisku @ przez
dwie sekundy.

3. Po wigczeniu piekarnika wyswietli sie pierwsza
funkcja charakterystyczna dla pieczenia w gdrnej

sekgii.
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Po kazdym dotknieciu przycisku
uruchamiac sie beda, odpowiednio, tylko
sekcja dolna, obie sekcje oraz tylko sekcja
gérna.

4. Uruchom obie sekcje dwukrotnie dotykajgc

przycisku B.
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5. Dotknij przycisku P, aby wigczyé ekran ustawien
funkcii.

» Numer danej funkcji bedzie miga¢ na wyswietlaczu.

6. Uzyj przyciskow ./~v, aby wybrac¢ odpowiednig
funkcje pieczenia sposrdd tych, ktdre wykorzystujg
obie sekcje piekarnika. Aby grillowac w gérnej



sekgji i piec ciasto w dolnej sekcji, mozna wybrac¢
funkcje Grill & Fan (grill i termoobieg).
Po wybraniu tej funkcji mozna dla kazdej sekcji osobno
ustawic opcje , Temperature” (Temperatura) oraz
Cooklng time” (Czas pieczenia). Miga¢ bedg symbole

il Cdotyczqce ustawien aktywnej sekcji.
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7. Aby zmieni¢ temperaturg gdmej czesci piekarnika,

dotknij raz przycisku ‘Cweelu wywotania
wy$wietlacza temperatury tej sekcji. Symbole ™ i

bedag migac na wyswietlaczu temperatury
wybranej sekcji piekarnika.
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8. Uz przyciskow A/~v, aby ustawi¢ zgdang
temperature. Po osiggnieciu zgdanej wartosci
temperatury potwierdz jg dotykajac przycisku )
Symbol L bedzie stale wiaczony, a symbol ™
aktywnej sekcji bedzie migac.

9. Aby zmieni¢ temperature dolnej czesci piekarnika,
aktywuj wyswietlanie temperatury dla tej sekcji
dotknigciem przycisku [£]. Symbol ™ dolnej
czesci piekarnika bedzie migac.
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10. Dotknij raz przycisku G w celu wywo’fanla
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wyswuatlacza temperatury dolnej czesci piekarnika.

Symbole C ™ beda migac na wyswietlaczu
temperatury wybranej sekcji piekarnika.

11. Uzyj przyciskow A/, aby ustawi¢ zgdang
temperature. Po osiggnieciu zgdanej wartosci
temperatury potwierdz jg dotykajac przycisku %)

Symbol U bedzie stale wiaczony, a symbol T™
aktywnej sekcji bedzie migac.

Przy réwnoczesnym uzywaniu gornej i
dolnej sekgji, jesli chcesz zmienié
ustawienie temperatury, réznica pomiedzy
sekcjami nie moze przekracza¢ 80°C,
poniewaz temperatury sekcji beda na
siebie wzajemnie oddziatywac.

12. Wstaw potrawe do piekarnika i zamknij drzwi.

13. Po ustawieniu funkcji, temperatury i czasu dotknij
przycisku > I na dwie sekundy, aby rozpoczaé
pieczenie. Rozpocznie sig pieczenie, a na
wyswietlaczu gc’)mej i dolnej czesci pojawig sie

symbole P> i
RREND
vac 2
e e

Om
@

szystkie segmenty symbolu temperatury

ewnatrz piekarnika & wigcza sie, gdy
piekarnik osiggnie ustawiong wartos¢
temperatury.

14. Po zakonczeniu procesu pieczenia ponownie
dotknij przycisku P> 8 na dwie sekundy, aby

zakonczy¢ pieczenie.
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Pieczenie przez okreslony czas.

Praca w trybie pétautomatycznym

Piekarnik moze wytaczy¢ sie automatycznie po

zakonczeniu pieczenia, gdy wybierzesz temperature i

funkcje odpowiednig do dania oraz ustawisz czas

pieczenia.

Po pierwszym wigczeniu piekarnika i ustawieniu

biezacej godziny piekarnik powrdci do trybu gotowosci.

Na wy$wietlaczu bedzie widoczna wytgcznie biezgca

godzina.

1. Umiesc plyte sekcji Srodkowej w jej oprawie
znajdujgcej sie pomiedzy 3. i 4. prowadnicg
stelaza.

esli piyta sekeji Srodkowej nie jest
tozona, czasomierz piekarnika bedzie
dziata¢ dla catej jednej sekcji.

2. Wigcz piekarnik dotykajgc przycisku @ przez
dwie sekundy.

3. Po wigczeniu piekarnika wyswietli sie pierwsza
funkcja charakterystyczna dla pieczenia w gdrnej

sekcii.
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Po kazdym dotknieciu przycisku
uruchamiac sig beda, odpowiednio, tylko
sekcja dolna, obie sekcje oraz tylko sekcjal
gérna.

4. Wigcz obie sekcje dwukrotnym dotknieciem
przycisku B. Symbol ™ pojawi sie obok kazdej

sekcji piekarnika.
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5. Dotknij przycisku P, aby wigczyé ekran ustawien
funkcii.

» Numer danej funkcji bedzie miga¢ na wyswietlaczu.

6. Uz przyciskow A/~v, aby wybra¢ odpowiednig
funkcje pieczenia sposrdd tych, ktdre wykorzystujg
obie sekcje piekarnika. Aby grillowac w gérnej
sekgji i piec ciasto w dolnej sekcji, mozna wybrac¢
funkcje Grill & Fan (grill i termoobieg).

Po wybraniu tej funkcji mozna dla kazdej sekcji osobno

ustawic opcje , Temperature” (Temperatura) oraz

,Cooking time” (Czas pieczenia). Symbol ™ aktywnej

sekcji bedzie migac dla tych ustawien.
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7. Aby zmieni¢ temperagurg gdmej czesci piekamika,
dotknij raz przycisku “C w celu wywotania
wyswietlacza temperatury tej sekcji. Symbol C
bedzie miga¢ na wyswietlaczu temperatury
wybranej sekgji piekarnika.
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8. Uzyj przyciskdw ~~/~v, aby ustawi¢ zagdang
temperature. Po osiggnieciu zgdanej wartosci
temperatury potwierd? ja dotykajac przycisku [].
Symbol U bedzie stale wiaczony, a symbol T™
aktywnej sekcji bedzie migac.

9. Aby zmieni¢ temperature dolnej czesci piekarnika,
aktywuj wyswietlanie temperatury dla tej sekcji
dotknigciem przycisku (). Symbol ™ dolnej

czesci piekarnika bedzie migac.
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10. Dotknij raz przycisku °C w celu wywotania
wys’wietLacza temperatury dolnej czesci piekarnika.
Symbol U bedzie miga¢ na wyswietlaczu
temperatury wybranej sekcji piekarnika.

11. Uzyj przyciskdw ~/~, aby ustawi¢ zgdang
temperature. Po osiggnieciu zgdanej wartosci
temperalury potwierd? jg dotykajac przycisku M)
Symbol C bedzie stale wigczony, a symbol ™
aktywnej sekcji bedzie migac.

Przy réwnoczesnym uzywaniu gornej i
dolnej sekgji, jesli chcesz zmienié
ustawienie temperatury, réznica pomiedzy
sekcjami nie moze przekracza¢ 80°C,
poniewaz temperatury sekcji beda na
siebie wzajemnie oddziatywac.

12. Dotknij raz przycisku (2, aby wy$wietlié czas
pieczenia dla aktywnej sekcji dolnej piekarnika.
Rownoczesnie bedzie miga¢ symbol 2.
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13. Uzyj przyciskow A/, aby ustawi¢ zgdany czas
pieczenia i potwierdz to ustawienie dotknigciem
przycisku (4], Po ustawieniu czasu pieczenia stale
wySwietlany jest symbol P

14. Aby wyswietli¢ czas pieczenia w gérnej sekciji,
najpierw nalezy aktywowac te sekcje dotknigciem
[, symbol ™ gornej sekcji bedzie migac.
Nastepnie dotknij raz przycisku (2. Réwnoczesnie
bedzie miga¢ symbol 2.
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15. Uzyj przyciskow v/, aby ustawi¢ zgdany czas
pieczenia dla gornej sekcji i potwierdz dotknigciem
przycisku [, Po ustawieniu czasu pieczenia dia
gornej sekji stale wyswietlany jest symbol 21,

16. Wstaw potrawe do piekarnika i zamknij drzwi.

17. Po ustawieniu funkcji, temperatury i czasu dotknij
przycisku DIl na dwie sekundy, aby rozpoczaé
pieczenie. Rozpocznie sig pieczenie, a na
wyswietlaczu pojawi sie symbol >

» Piekarnik natychmiast uruchomi sie wykonujgc

wybrang funkcje i bedzie podnosic temperature we

wnetrzu az do ustawionej wartosci. Temperatura jest
utrzymywana az do korica ustawionego czasu
pieczenia. Poszczegdine segmenty symbolu
temperatury wewnatrz piekarnika bedag wtaczane wraz




ze zblizaniem sig do ustawionej wartosci temperatury.
Na ekranie funkcji pojawiajg sie dodatkowo aktywne
grzatki i zalecana pozycja blachy.

@:/szystkie segmenty symbolu temperatury

ewnatrz piekarnika ﬂw’racza sig, gdy
piekarnik osiggnie ustawiong wartos¢
temperatury.

2. Dotknij raz przycisku ., aby wigczy¢ blokade
przyciskow. Blokada przyciskéw zostanie wigczona,
a na wyswietlaczu pojawi sig ,On” (wt.). Symbol
o bedzie nadal migac.

Un

18. Po uptywie krétkiego czasu pieczenia zostanie
wyemitowany sygnat dzwiekowy, a symbole i
> danej sekcji piekarnika znikna.

Po zakoniczeniu pieczenia na wyswietlaczu migajg

symbole ™ i 2l oraz emitowany jest sygnat alarmu.

19. Po uptywie czasu pieczenia wyjmij potrawe z
piekarnika. Po ponownym zamknigciu drzwi
piekarnika pieczenie w drugiej sekcji o dtuzszym
czasie procesu bedzie kontynuowane.

20. Po uptywie diugiego czasu pieczenia zostang
wyemitowane dwa sygnaty dzwigkowe, a symbole
151 i P danej sekaji piekarnika beda miga.

21. Pieczenie zostanie zakoriczone.

22. Jesli cheesz, aby obie sekcje piekamnika
kontynuowaty dziatanie, dotknij > Il na dwie
sekundy. Piekarnik bedzie kontynuowat pieczenie
przez nieokreslony czas.

Jesli chcesz anulowaé programowanie
péfautomatyczne po jego ustawieniu,
nalezy wyzerowac czas pieczenia. Mozna
takze wytaczy¢ piekarnik dotykajac

przycisku I przez 2 sekundy.

Wytaczanie piekarnika elektrycznego
g

Dotknij przycisku 0] na 2 sekundy, aby wytgczy¢

piekarnik.

Uzywanie blokady przyciskow

Uruchamiajgc funkcije blokady przyciskéw mozna

zapobiec zmianom w ustawieniach piekarnika.
Blokada przyciskow moze by¢ stosowana,
kiedy piekarnik jest w trybie gotowosci. W razie
przerwy w zasilaniu aktywowana blokada
przyciskéw zostaje anulowana.

Wiaczanie blokady przyciskow
1. Kilkakrotnie dotknij przycisku C w krotkich

odstepach czasu, az do wy$wietlenia ,OFF” (wyt.).

OFF

» Symbol o bedzie migac. ]

3. Dotknij[«] aby potvviercizié to ustawienie.
» Tekst zniknie, a symbol o pozostanie stale
wigczony.

Po wigczeniu blokady przyciski piekarnika nie
dziataja, z wyjatkiem przyciskéw A/~

Wytaczanie blokady przyciskéw

1. Dotknij raz przycisku s, aby wytgczy¢ blokade
przyciskow. Na wyswietlaczu pojawi sie ,OFF”
(wyt.).

2. Dotknij [, aby potwierdzié to ustawienie.

OFF

» Blokada przyciskow zostaﬁie wytgczona, a symbol
o zniknie z wyswietlacza.

Uzywanie zegara jako alarmu

Niezaleznie od zaprogramowania funkciji pieczenia,
mozliwe jest wykorzystanie zegara do ustawiania
dowolnych ostrzezen lub przypomnieri.

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

Najdtuzszy czas alarmu to 23 godziny i 59
minut.

Aby ustawic¢ alarm:

1. Kilkakrotnie dotknij przycisku (5 w krotkich
odstepach czasu, az symbol LA pojawi sig na
wySwietlaczu. Symbol £ zacznie migad.

r.rr
Judu

2. Uzyj przyciskow v/, aby ustawi¢ zgdany czas
i potwierd? to ustawienie dotknigciem przycisku
[4). Po ustawieniu alarmu stale wyswietlany jest
symbol £\,
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Po uptywie tego czasu alarm zostanie
uruchomiony.

Alarm mozna wytgczy¢ naciskajgc dowolny
przycisk.

Aby anulowaé alarm:

1. Kilkakrotnie dotknij przycisku (2 w krotkich
odstepach czasu, az symbol LA pojawi sig na
wyswietlaczu.

2. Kilkakrotnie dotnkij przycisku ~~, az ,00:00”

pojawi sie na wyswietlaczu i potwierdz to
ustawienie dotknigciem [
» Alarm zostanie anulowany, a symbol L\ zniknie.

Ustawianie dzwigkow

Dzwigki mozna ustawiac tylko wtedy, gdy piekarnik jest

w trybie gotowosci.
1. Kilkakrotnie dotknij przycisku C w krotkich

odstepach czasu, az do wyswietlenia symbolu o,

Symbol € bedzie migaé na wyswietlaczu.

N j?(
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Uzyj przyciskow /S, aby ustawi¢ godzing.
Dotknij i1, aby potwierdzié to ustawienie.
Pole minut i symbol (= bedg migac. Ustaw minuty
za pomoca przyciskdw ~~/~. Dotknij ], aby
potwierdzi¢ minuty.

ey
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» Wyswietlacz powrdci do trybu gotowosci. Na
wyswietlaczu bedzie widoczna wytgcznie biezgca

> w

@
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Tabela czasdw pieczenia

2. Dostepne sg 2 rodzaje dzwigkéw, tzn. ,1" i ,2".
Dotknij Av/~v, aby wybrac zgdany rodzaj.

3. Dotknij %) aby potwierdzi¢ to ustawienie.

» Wyswietlacz powrdci do trybu gotowosci. Na

wyswietlaczu bedzie widoczna wytgcznie biezgca

godzina.

Ustawianie aktualnego czasu

Aktualny czas mozna ustawic tylko przy wytgczonym

piekarniku. Jesli chcesz zmieni¢ czas ustawiony przy

konfiguracji poczgtkowej:

1. Kilkakrotnie dotknij przymsku (® w krétkich
odstepach czasu, az symbol (- pojawi sie na
wyswietlaczu. Pole godziny i symbol (® beda
miga¢ na wyswietlaczu.

Potrawa Liczba blach Akcesoria do
zastosowania

foremce

o

diiclany’
Clastka

Jedna blacha Standardowa tacka®

- Jedna blacha Standardowa oka
2 blachy 1-Foremka gleboka”™
5-Standardowa tacka*

1 Toiemka glenoka”
3 Standardows ook
S Fomkadodlasty
Okragta tortownica o
$rednicy 26 cm na ruszt
druciany”®

-
Clasto Jedna blacha
biszkoptowe
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Podane w tabeli czasy sg tylko orientacyjne.
Moga sig réznic, zaleznie od rodzaju zywnosci,
lgrubosci, rodzaju i preferencii kulinarnych.

)

Dla jednej duzej sekcji Pieczenie ciast i mies
P

o otwarciu drzwi piekarnika, jesli nie sa
skazéwki dostepne na szybie drzwi
piekarnika gotowanie, znajdujg one
zastosowanie do jednego catego odcinka.

E

Pierwsza pdtka w piekarniku to pétka dolna.
Pozycia

Temperatura (°0) Czas pieczenia

polki ok wmin)
= o
ﬂl-—

20..30
lﬂ!-- .

25..35

Symhole



Jetina blacha Okrania tortownica o 5 T T
Stednicy 26 cmna nisa
diiclany’

2 blachy 1-Okragta tortownica o 25 .35
$rednicy 26 cm na ruszt
druciany”®
4-Okragla tortownica o
Srednicy 26 cm na
foremke do mas B
[OEEEE [t | e o | [ 8| CEw
T N
5-Standardowa tacka”
3 blachy A-Foremka doolasta 345
S-S’randardmua tacka™
b Foremka g oka
II 30 @
5 S’randardmua tacka
3 blachy 1-Foremka do clasta® 55 .65
3-Standardowa tacka”
5-Foremka gle boka
D | et | Sedtbieie || —
T N
5-Standardowa tacka”
3 blachy A-Foremka doolasta 45565
S-S’randardmua tacka™
5 Foremka gleboka®

Jedna blacha Standardow tacke" -— 35 45
zarJZyme

3—Foremka dooiasly’

Lazama Jedna blacha Szklana/metalowa forma 30..40
prostokatna na ruszt
druciany**
2

Jedna blacha Standardowa facka®

Jedna blacha Standardowa tacka” .
Stek ol Jedna hlaeha Shntadowa ok’ m 25 i 250/max 100 - 120
Disczen wolows faslepnie 180 190
Udziec jagniecy | Jedna blacha Standardowa tacka® m- 25 min, 250/max
(zapiekanka nastepnie 190

_ Jedna blacha Slandarlowa bcka 25 0k o
nasteonis 190

Pigczone Jedna blacha Standardowa tacka® 15 min. 250/max 60 .. 80
kurczeta 1.8-2 nastepnie 180 ... 190

nastepnle 180 190

nastepnie 180 ... 190

nestepnle 180190
[ Py ] deiaena | Sarceowaboie | P [ 3| | m®
e e s e

Sugeruje sie, aby wstepne nagrzewanie stosowac przy wszystkich potrawach.
* Te akcesoria moga nie by¢ dostarczane z produktem.
** Te akcesoria nie sa dostarczane z produktem. Sa to akcesoria dostepne komercyjnie.

=

35/PL



Dla samej sekcji dolnej: Pieczenie ciast i migs
Potrawa liczba blach Akcesoria do Symbole Pozycia pofid Temperatura Czas pieczenia
Zzastosowanla menu {°0) ok, wmin)
ustawien
foremce ruszt druciany™*
tacka
2 blachy 1-Foremka 35 .45
gleboka”
3-Standardowa
tacka®
Ciaslo Jetlnablacha Okrania torlownica 28
Diszkpptowe o Sediicy 26 6m
na sz draclony
170

Jedna blacha Foremka do ciasta® 35 45

2 blachy ~F0resmka do 35 40
Clasta
3 Stndandows

tacka®
W@_-
ek

Pieczone Jedna blacha Standardowa
kurczgta (1.8-2 250/max
k) nastepnie

180 .. 190
Tndvk Jedna blacha Standardowa i o
plastrach) tacka® 250/max

nastepnie
180190

Ryby Jedna blacha Standardowa §@ 20..30
tacka®

Sugenile sle: aby walenne nanfzewanie stosewar oy wWeaysiich oofrawach
* 1o dkcesoiia aiogg nie bye dostarczane 7 produlkdem.
2 Te akeosora nle s dostarczane 7 produklen. 59 1o skeesonia dostepie kamieicvink.

Dla samej sekcji gornej: Pieczenie ciast i migs

Potrawa Liezba blach Akvesoria do Symbole Pozycla polki Tem;xer Czas pieczenia
zastosowania menu ok, womin)
astawieﬁ
foremce ruszt druciany™®
@——
tacka*
Swe | i | e o] |t R Rl

tacka

Pigczone Jedna blacha Standardowa 15 min. 60 80
kurczeta (1.8-2 tacka* 250/max
kg) nastepnie
180 ... 190
4

itk JednaBlacha Stantardowa 25 min. 150 210
plastrach) tacka® 250/max
nastepnie
180 100

Ryby Jedna blacha Standardowa @ 20 .30
tacka®

Sugenile sle: aby walenne nanfzewanie stosewar oy wWeaysiich oofrawach
* T dkcesoria moga nie bye dostarczane 7 produkiem.
2 Te akeosora nle s dostarczane 7 produklen. 59 1o skeesonia dostepie kamieicvink.
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Pieczenia pizzy w wysokiej temperaturze

Potrawa liczba blach Akcesoria do Symbole Pozycia pofid Temperatura Czas pieczenia
Zzastosowanla menu {°0) ok, wmin)
dlete czna

0 trymeky

Pizza podwéjna® | Jedna blacha Kamien do pizzy™ .E —
Jodna bl Kamien do pray Iﬁ'——
Jedna blacha Kamien do pizzy**

Pita tarcka 7 Jetina blacha Kaied do pooy? 19 12
mipsem
miclonym’

neapolitaniska
| =
Margherta

Pita turecka z Jedna blacha Kamien do pizzy**
cheddarem i
pastram|

T T S

* Sugeruie sie, aby wstepne nagrzewanie stosowag przy wszystkich potrawach.
** Te akcesoria nie sa

Nagrzewanie wentylatorowe Eco Fan Nie nalezy otwiera¢ drzwiczek w trakcie
Po rozpoczeciu pieczenia w trybie Nagrzewanie Nagrzewanie wentylatorowe Eco Fan.

entylatorowe Eco Fan nie nalezy zmieniac¢
emperatury pieczenia.

Zastosowania ok, w min.
-
tacka®
ks

2535

40 .45

e e ol B
tacka®
facka’

* Te akcesoria mogg nie by¢ dostarczane z produktem.

4 45
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Tabela gotowania do sprawdzania positkéw (Dla Pierwsza pdtka w piekarniku to potka dolna.
jednej duzej sekcji)

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

Potrawa Liczba blach Akoesoria oo Symbole Pozycia potkd Temperatara ¢ Czas pisczenia
zastosowania menu {70) ok wmin)
ustawien
 Bkaratore | Joraahs | Sotoweri” | = | | W0 | @30
T O e R

- 2 blachy 1-Standardowa tacka® @ - 20 .30
3-Foremka do ciasta”
3 Blachy 1 Slandarlowa tacka® o5 A
3 Foremikada clasia®
b-Foromka gleboka:
Jedna blacha Standardowa tacka* 20...30
- Biatesa | St l@:-- 5

B Standardowa tacka®
3 Blachy 1 Formka glehoka® 39 48
3 Standardows ook
S Fomkadodlasty
Clasto Jedna blacha Okragta tortownica o 25..35
biszkoptowe $rednicy 26 cm na ruszt
druciany”®
Jdedna blacha Okiagha forfownica o 3040
Sredaicy 26 o na rosst
driciany?

50...60
b hs

2 blachy 1-Okragta tortownica o
Srednicy 26 cm na ruszt
druciany**
4-Okragta tortownica o
Srednicy 26 cm na
foremke do ciasta™
Hlacek 2 Jednablacha | Oloagl czama malaiown
bl formadopiscieniag
Srednicy 20 o na sz
giilla
Jedna blacha Okragta czarna metalowa £
forma do pieczenia o
$rednicy 20 cm na ruszt
grilla™

2 blachy 1-Okraglaczanag
tistalows fonma tlo
pleczenia o srednicy 20
cotna s aniia
S-0kiagk czama
metalowa iomado
piecIena o Sednicy 20
tmna blache do

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

Wskazowki do pieczenia ciasta ‘ b Jedli ciasto jest zbyt ciemne z gory, umiesc je na
o Jesli ciasto jest zbyt suche, zwieksz temperature dolnej potce, obniz temperature i przedtuz czas
0 ok. 10°C i skr6¢ czas pieczenia. pieczenia. . .
o Jedli ciasto jest wilgotne, uzyj mnij ptynu lub e Jeslijest dobrze wypieczone wewnatrz, ale Klei
obniz temperature 0 10°C. sig na zewnatrz, uzyj mniej ptynu, obniz

temperature i przediuz czas pieczenia.
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Wskaz6wki przy pieczeniu ciasta

e Jesli ciasto jest zbyt suche, zwigksz temperature
0 0k. 10°C i skroc czas pieczenia. Nawilz
warstwy ciasta sosem ztozonym z mieka, oleju,
jajka i jogurtu.

e Jesli pieczenie ciasta trwa zbyt dtugo, sprawdz
czy grubos¢ przygotowanego ciasta nie
przekracza giehokosci blachy.

e Jesli gora ciasta brgzowieje, ale dolna czgs¢ nie
jest upieczona, sprawdz, czy na dnie ciasta nie
ma zbyt wiele uzytego dom pieczenia sosu. Aby
ciasto brgzowiato réwnomiernie postaraj sie
rozprowadzi¢ sos rowno pomiedzy warstwami i
gorg ciasta.

Piecz ciasto zgodnie z trybem i temperaturg
podanymi w tabeli gotowania. Jesli dot nadal
nie dos¢ sig zabrazowit, nastgpnym razem
umiesé ciasto na dolnej pétce.

Wskazéwki przy gotowaniu jarzyn

e Jesli potrawa warzywna puszcza soki i zoytnio
wysycha, gotuj ja w garnku z pokrywka zamiast
blachy. Zamknigte naczynia zatrzymujg sok z
potrawy.

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

Menu przepiséw na pizze

PIZZA Z KIELBASA PO RZYMSKU

SKEADNIKI

Na ciasto:

300 g letniej (40°C) wody pitnej
1 tyzka oliwy z oliwek

20 g Swiezych drozdzy

20 g cukru krysztatu

500 g maki

15 g soli

Na sos:

e 6 pomidoréw

e 2 lyzki pasty pomidorowej

e 2lyzki oliwy z oliwek

e 2lyzeczki soli

Na dodatki:

e 400 g startej mozzarelli

e 400 g kietbasy

e 4 lyzeczki suszonego tymianku

e Qliwa z oliwek

PRZYGOTOWANIE

e \Wymieszaj w garnku wodeg, oliwe, drozdze i
cukier krysztat.

e Wsyp make do innego garnka i w $rodku zréb
zagfebienie.

e Wlej ptynng mieszaning do tego zagtebienia i
zagniataj przez 10 minut.

e Dodaj sol i zagniataj przez nastepne 3-4 minuty.

e Nasmaruj jakies naczynie 1 tyzkg oliwy z oliwek,
widz do niego tak przygotowane ciasto i przykryj
folig aluminiowa.

e QOdstaw tak przygotowane ciasto do
fermentowania w loddwce przez 1 dzien .

e Podziel ciasto na 4 rowne czesci i uformuj krazki
z kazdej z nich.

e Posyp duzy garnek makg, wtoz do niego krazek z
ciasta, przykryj wilgotng Sciereczkg i odstaw na
pot godziny.

e Zetrzyj pomidory i w oddzielnym naczyniu
wymieszaj wszystkie sktadniki sosu.

e Pokroj w plasterki kietbasg na dodatki.

e (ienko rozwatkuj ciasto watkiem.

e Posmaruj sosem pomidorowym wywatkowane
ciasta, a potem dodaj froche mozzarelli i kietbasy.

e Dodaj reszte mozzarelli i suszony tymianek na
kietbase i polej j3 oliwg z oliwek, a nastepnie
upiecz pizze.

Uwaga: Jest to przepis na 4 pizze.

Pizza podwdjna

SKEADNIKI

Na ciasto:

e 300 g letnigj (40°C) wody pitnej
e 11iyzka oliwy z oliwek

e 20 g $wiezych drozdzy

e 20 g cukru krysztatu

e 500 g maki

e 15gsoli

Na dodatki:

e 200 g rukoli

e 240 g parmezanu

e Qliwa z oliwek

PRZYGOTOWANIE

e \Wymieszaj w garnku wodeg, oliwe, drozdze i
cukier krysztat.

e Wsyp make do innego garnka i w $rodku zréb
zagfebienie.

e Wlej ptynng mieszaning do tego zagtebienia i
zagniataj przez 10 minut.

e Dodaj sol i zagniataj przez nastepne 3-4 minuty.
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e Nasmaruj jakies naczynie 1 tyzkg oliwy z oliwek,
wi6z do niego tak przygotowane ciasto i przykryj
folig aluminiowa.

e QOdstaw tak przygotowane ciasto do
fermentowania w loddwce przez 1 dzien .

e Podziel ciasto na 8 rowne czesci i uformuj krazki
z kazdej z nich.

e Posyp duzy garnek makg, wtoz do niego krazek z
ciasta, przykryj wilgotng Sciereczkg i odstaw na
pot godziny.

e (ienko rozwatkuj ciasto watkiem.

e Widelcem naktuj otwory w ciescie, aby zapobiec
jego rosnieciu. Zadbaj, aby byto dos¢ otwordw w
catym ciescie.

e Piecz kawatki ciasta, jeden po drugim.

e Nasyp parmezanu pomigdzy dwa upieczone
kawatki ciasta . Na gérze posyp parmezanem,

rukolg i polej oliwg z oliwek, a nastgpnie podawaj.

[i]UWaga: Jest to przepis na 4 pizze.

CALZONE

SKEADNIKI

Na ciasto:

e 300 g letnigj (40°C) wody pitnej
e 11iyzka oliwy z oliwek

e 20 g $wiezych drozdzy

e 20 g cukru krysztatu

e 500 g maki

e 15gsoli

Na sos:

e 200 g przecieru pomidorowego
e 1tyzka oliwy z oliwek
e 1 4yzeczka soli

Na nadzienie:

e 250 g sera ricotta lub serwatkowego

e 200 g kietbasy fermentowanej

e 300 g mozzarelli w wodzie

e 40 g parmezanu

e 2jaka

PRZYGOTOWANIE
Wymieszaj w garnku wodg, oliwe, drozdze i
cukier krysztat.

e Wsyp make do innego garnka i w $rodku zréb
zagfebienie.

e Wlej ptynng mieszaning do tego zagtebienia i
zagniataj przez 10 minut.

e Dodaj sol i zagniataj przez nastepne 3-4 minuty.
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e Nasmaruj jakies naczynie 1 tyzkg oliwy z oliwek,
wioz do niego tak przygotowane ciasto i przykryj
folig aluminiowa.

e (Odstaw tak przygotowane ciasto na 1 godzing do
fermentowania w temperaturze 40°C w
piekarniku w trybie statycznym.

e Podziel ciasto na 4 rowne czesci i uformuj krazki
z kazdej z nich.

e Posyp duzy garnek makg, wtoz do niego krazek z
ciasta, przykryj wilgotng Sciereczkg i odstaw na
pot godziny.

e W oddzielnym naczyniu wymieszaj wszystkie
sktadniki sosu.

e Pokrgj na mate kostki fermentowang kiethase i
mozzarellg, a nastgpnie wymieszaj z resztg
sktadnikow.

e (ienko rozwatkuj ciasto watkiem.

e Natdz tak przygotowane nadzienie na potowe
rozwatkowanego ciasta i przykryj je drugg potowa.
Zawin brzegi do $rodka i szczelnie zamknij.

e Nasmaruyj ciasto skiadnikami sosu, a nastepnie je
upiecz.

Uwaga: Jest to przepis na 4 pizze calzone.

PIZZA TURECKA

SKEADNIKI

Na ciasto:

e 250 g letniej (40°C) wody pitnej
e 1/2tyzki oliwy z oliwek

e 69 $wiezych drozdzy

e 1 4yzeczka soli

e 3759 maki

e 1/2tyzki oliwy z oliwek

Na dodatki:

200 g chudej mielonej wotowiny

1 cebula, drobno posiekana

2 zabki czosnku, drobno posiekane

4 gafgzki pietruszki, drobno posiekane

1 zielona papryka, drobno posiekana

2 tyzeczki koncentratu pomidorowego

2 tyzeczki pasty z papryki

Sol

Czarny pieprz

Kmin rzymski

Papryka

PRZYGOTOWANIE
Wymieszaj w garnku wodg, oliwe, drozdze i
cukier krysztat.

e Wsyp make do innego garnka i w $rodku zréb

zagfebienie.



e Wlej ptynng mieszaning do tego zagtebienia i
zagniataj przez 10 minut.

e Dodaj sol i zagniataj przez nastepne 3-4 minuty.

e Nasmaruj jakies naczynie 1 tyzkg oliwy z oliwek,
wioz do niego tak przygotowane ciasto i przykryj
folig aluminiowa.

e (Odstaw tak przygotowane ciasto na 1 godzing do
fermentowania w temperaturze 40°C w
piekarniku w trybie statycznym.

e Podziel ciasto na 4 rowne czesci i uformuj krazki
z kazdej z nich.

e Posyp duzy garnek makg, wtoz do niego krazek z
ciasta, przykryj wilgotng Sciereczkg i odstaw na
pot godziny.

e (ienko rozwatkuj ciasto watkiem.

e W oddzielnym naczyniu wymieszaj wszystkie
sktadniki sosu.

e Rozsmaruj dodatki na ciescie, a nastepnie je
upiecz.

mUWaga: Jest to przepis na 4 pizze tureckie.

PITA TURECKA Z MIESEM MIELONYM
SKEADNIKI

Na ciasto:

250 g letniej (40°C) wody pitnej
50 g letniego mleka

25 g Swiezych drozdzy

25 g cukru krysztatu

500 g maki

25 g soli

Na nadzienie:

e 2 cebule, drobno posiekane

e 300 g chudej mielonej wotowiny

e 4 gatgzki natki pietruszki, drobno posiekane

e 4lyzka oliwy z oliwek

e SOl

e (zarny pieprz

Na brzegi:

e 50gajranu

e 1jako

Na dodatki:

e Masto

PRZYGOTOWANIE

e \Wymieszaj w garnku wodeg, oliwe, drozdze i
cukier krysztat.

e Wsyp make do innego garnka i w $rodku zréb
zagfebienie.

e Wlej ptynng mieszaning do tego zagtebienia i
zagniataj przez 10 minut.

e Dodaj sol i zagniataj przez nastepne 3-4 minuty.

e Nasmaruj jakies naczynie 1 tyzkg oliwy z oliwek,
wioz do niego tak przygotowane ciasto i przykryj
folig aluminiowa.

e (Odstaw tak przygotowane ciasto na 1 godzing do
fermentowania w temperaturze 40°C w
piekarniku w trybie statycznym.

e Podziel ciasto na 4 rowne czesci i uformuj krazki
z kazdej z nich.

e Posyp duzy garnek makg, wtoz do niego krazek z
ciasta, przykryj wilgotng Sciereczkg i odstaw na
pot godziny.

e Podsmaz na patelni cebule i mielong wotowina
na oliwie z oliwek. Jak to zrobisz, dodaj natke
pietruszki, sol i czamny pieprz, wymieszaj.

e Niezbyt cienko rozwatkuj ciasto watkiem.

e Natdz tak przygotowane nadzienie na potowe
rozwatkowanego ciasta, posmaruj mieszaning
ajranu i jajka brzeg tej czesci, ktdérg zawiniesz na
gére, a nastepnie zawin.

e Piecz tak zawinigtg i przygotowana pite.

e Po upieczeniu podawaj pite z mastem.

Uwaga: Jest to przepis na 4 pity.

PIZZA NEAPOLITANSKA
SKEADNIKI

Na ciasto:

e 300 g letnigj (40°C) wody pitnej
e 1 1yzka oliwy z oliwek

e 20 g $wiezych drozdzy

e 20 g cukru krysztatu

e 500 g maki

e 15gsoli

Na sos:

e 200 g przecieru pomidorowego
e 1tyzka oliwy z oliwek
e 1 4yzeczka soli

Na dodatki:

e 400 g mozzarelli w wodzie
e 20 filetéw z anchois

e 4 lyzki kapar6w

e QOliwa z oliwek

PRZYGOTOWANIE

e \Wymieszaj w garnku wodeg, oliwe, drozdze i
cukier krysztat.

e Wsyp make do innego garnka i w $rodku zréb
zagfebienie.

e Wlej ptynng mieszaning do tego zagtebienia i
zagniataj przez 10 minut.
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e Dodaj sol i zagniataj przez nastepne 3-4 minuty.

e Nasmaruj jakies naczynie 1 tyzkg oliwy z oliwek,
wioz do niego tak przygotowane ciasto i przykryj
folig aluminiowa.

e QOdstaw tak przygotowane ciasto do
fermentowania w loddwce przez 1 dzien .

e Podziel ciasto na 4 rowne czesci i uformuj krazki
z kazdej z nich.

e Posyp duzy garnek makg, wtoz do niego krazek z
ciasta, przykryj wilgotng Sciereczkg i odstaw na
pot godziny.

e W oddzielnym naczyniu wymieszaj wszystkie
sktadniki sosu.

e Pokroj w plasterki kietbasg na dodatki.

e Rozwatkuj ciasto watkiem.

e Rozsmaruj sos pomidorowy na rozwatkowanym
ciescie, dodaj pocieta na plasterki mozzarellg,
anchois i kapary, a nastepnie je upiecz.

[i]UWaga: Jest to przepis na 4 pizze.

PIZZA MARGHERITA

SKEADNIKI

Na ciasto:

e 300 g letnigj (40°C) wody pitnej
e 11iyzka oliwy z oliwek

e 20 g $wiezych drozdzy

e 20 g cukru krysztatu

e 500 g maki

e 15gsoli

Na sos:

e 200 g przecieru pomidorowego
e 1tyzka oliwy z oliwek
e 1 4yzeczka soli

Na dodatki:

e 400 g mozzarelli w wodzie
e 10 gatazek Swiezej bazylii
e QOliwa z oliwek

PRZYGOTOWANIE

e \Wymieszaj w garnku wodeg, oliwe, drozdze i
cukier krysztat.

e Wsyp make do innego garnka i w $rodku zréb
zagfebienie.

e Wlej ptynng mieszaning do tego zagtebienia i
zagniataj przez 10 minut.

e Dodaj sol i zagniataj przez nastepne 3-4 minuty.

e Nasmaruj jakies naczynie 1 tyzkg oliwy z oliwek,
wioz do niego tak przygotowane ciasto i przykryj
folig aluminiowa.
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e QOdstaw tak przygotowane ciasto do
fermentowania w loddwce przez 1 dzien .

e Podziel ciasto na 4 rowne czesci i uformuj krazki
z kazdej z nich.

e Posyp duzy garnek makg, wtoz do niego krazek z
ciasta, przykryj wilgotng Sciereczkg i odstaw na
pot godziny.

e W oddzielnym naczyniu wymieszaj wszystkie
sktadniki sosu.

e Pokroj w plasterki kietbasg na dodatki.

e Rozwatkuj ciasto watkiem.

e Rozsmaruj sos pomidorowy na rozwatkowanym
ciescie, potem utéz na nim pokrojony na plasterki
Ser.

e Po upieczeniu przed podaniem dodaj Swiezej
bazylii i oliwy z oliwek.

Uwaga: Jest to przepis na 4 pizze.

PITA TURECKA Z CHEDDAREM | PASTRAMI
SKEADNIKI

Na ciasto:

250 g letniej (40°C) wody pitnej
50 g letniego mleka

25 g Swiezych drozdzy

25 g cukru krysztatu

500 g maki

25 g soli

Na nadzienie:
e 200 g startego cheddaru
e 120 g pastrami

Na brzegi:

e 50gajranu

e 1jako

Na dodatki:

e Masto

PRZYGOTOWANIE

e \Wymieszaj w garnku wodeg, oliwe, drozdze i
cukier krysztat.

e Wsyp make do innego garnka i w $rodku zréb
zagfebienie.

e Wlej ptynng mieszaning do tego zagtebienia i
zagniataj przez 10 minut.

e Dodaj sol i zagniataj przez nastepne 3-4 minuty.

e Nasmaruj jakies naczynie 1 tyzkg oliwy z oliwek,
wioz do niego tak przygotowane ciasto i przykryj
folig aluminiowa.

e (Odstaw tak przygotowane ciasto na 1 godzing do
fermentowania w temperaturze 40°C w
piekarniku w trybie statycznym.



e Podziel ciasto na 4 rowne czesci i uformuj krazki
z kazdej z nich.

e Posyp duzy garnek makg, wtoz do niego krazek z
ciasta, przykryj wilgotng Sciereczkg i odstaw na
pot godziny.

e W oddzielnym naczyniu wymieszaj sktadniki
potrzebne na brzegi.

e Niezbyt cienko rozwatkuj ciasto watkiem.

e Natéz mieszaning ajranu z jajkiem na brzegi
rozwatkowanego ciasta, a nastepnie skrec brzegi
zawijajac je do srodka. Rozprowad? troche
mieszaniny ajranu z jajkiem takze na zawinigtym
brzegu.

e Posyp ciasto serem cheddar, utdz pastrami obok
siebie, a nastepnie upiecz.

e Po upieczeniu posmaruj brzegi pity mastem i

podawaj.
mUWaga: Jest to przepis na 4 pity.
PIZZA MIESZANA
SKEADNIKI
Na ciasto:
e 300 g letnigj (40°C) wody pitnej
e 11iyzka oliwy z oliwek
e 20 g $wiezych drozdzy
e 20 g cukru krysztatu
e 500 g maki
e 15gsoli
Na sos:

e 200 g przecieru pomidorowego
e 4 gatgzki Swiezego tymianku

e 1tyzka oliwy z oliwek

e 11tyzeczka soli

Na dodatki:

e 20 plasterkow kietbasy fermentowanej

© 200 g kiethasy

e 8 plasterkow salami

e 10 czarmnych oliwek bez pestek

e 1 tyzka kukurydzy z puszki

e 8 Sredniej wielkosci pieczarek

e 400 g startej mozzarelli

e Oliwa z oliwek

PRZYGOTOWANIE

e e Wymieszaj w garnku wode, oliwe z oliwek,
drozdze i cukier krysztat.

e o Wsyp make do innego garnka i w srodku zréb
zagfebienie.

e o Wlgj ptynng mieszaning do tego zagtebienia i
zagniataj przez 10 minut.

e e Dodaj sdl i zagniataj przez nastepne 3-4
minuty.

e e Nasmaruj jakie$ naczynie 1 tyzkg oliwy z oliwek,
wioz do niego tak przygotowane ciasto i przykryj
folig aluminiowa.

e e (dstaw tak przygotowane ciasto do
fermentowania w loddwce przez 1 dzien .

e e Podziel ciasto na 4 rowne czesci i uformuj
krgzki z kazdej z nich.

e e Posyp duzy garnek makg, wiéz do niego krgzek
z ciasta, przykryj wilgotng Sciereczkg i odstaw na
pot godziny.

e e Cienko rozwatkuj ciasto watkiem.

e e Rozsmaruj Sos pomidorowy na rozwatkowanym
ciescie, skrop froche mozzarelli i dodaj na nie
wszystkie pozostate sktadniki, a nastepnie dodaj
na wierzchu resztg mozzarelli i upiecz.

e e Przed podaniem na upieczong pizzg oliwy z
oliwek.

Uwaga: Jest to przepis na 4 pizze.

Obstuga funkgiji grilla

OSTRZEZENIE
Zamykaj drzwiczki na czas grillowania.
Mozna sig poparzy¢ od goracych powierzchni!

Grillowaé mozna w jednej catej sekcji, tylko w
sekcji gornej lub w sekeji gérnej, kiedy dziatajg
sekcje dolna i gérna.

Grillowanie w jednej duzej sekcji

Po pierwszym wigczeniu piekarnika i ustawieniu

biezacej godziny piekarnik powrdci do trybu gotowosci.

Na wy$wietlaczu bedzie widoczna wytgcznie biezgca

godzina.

1. Wyjmij ptyte sekcji Srodkowej z piekarnika.
Dopiero po wyjeciu ptyty sekcji Srodkowej
czasomierz piekarnika dziata¢ bedzie dla jednej
duzej sekgji.

2. Wigcz piekarnik dotykajgc przycisku @ przez
dwie sekundy.

3. Po wigczeniu piekarnika wyswietli sie pierwsza
funkcja charakterystyczna dla pieczenia w jednej

duzej sekgji.
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4.

Dotknij przycisku P, aby wigczy¢ ekran ustawieri
funkcii.

» Numer danej funkcji bedzie miga¢ na wyswietlaczu.

5.

Uzyj przyciskow ~/~v, aby wybrac zadang

funkcje grilla.
2all*

9.

Po wybraniu funkcji mozna ustawic opcje
»lemperature” (Temperatura), ,Rapid Heating
[Booster]” (Szybkie nagrzewanie), , Cooking time”
(Czas pieczenia) i ,Cooking end time” (Czas
zakonczenia pieczenia). Patrz (Praca piekamika
jako jednej sekcji) Obstuga panelu sterowania
piekarnikiem, strona 23

Po ustawieniu funkcji, temperatury i czasu dotknij
przycisku Il aby rozpoczaé pieczenie.
Rozpoczyna sig pieczenie.

Piekarnik wytgczy sie automatycznie po uptywie
czasu pieczenia, jesli go ustawiono. Wyemitowane
zostang dwa sygnaty dzwiekowe. Jesli nie
ustawiono czasu pieczenia, ponownie dotknij
przycisku P> [l po zakoriczeniu procesu pieczenia.

Dotknij przycisku W1/, aby wytaczy¢ piekarnik.

Grillowanie w trybie tylko gornej sekcji

Po pierwszym wigczeniu piekarnika i ustawieniu
biezacej godziny piekarnik powrdci do trybu gotowosci.
Na wy$wietlaczu bedzie widoczna wytgcznie biezgca
godzina.

1.

2.

3.

Umiesé plyte sekcji srodkowej w jej oprawie
znajdujgcej sie pomiedzy 3. i 4. prowadnicg
stelaza.
Jesli piyta sekeji Srodkowej nie jest
wtozona, czasomierz piekarnika bedzie
dziata¢ dla catej jednej sekcji.

Wigcz piekarnik dotykajac przycisku @ przez
dwie sekundy.

Po wigczeniu piekarnika wyswietli sig pierwsza
funkcja charakterystyczna dla pieczenia w jednej

E @Ecn

duzej sekgji.
Ac | B0°
innlLE

4.

Uzyj przyciskow ~/~v, aby wybrac zadang
funkcje grilla.
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5. Po wybraniu funkcji mozna ustawic opcje

8.

»lemperature” (Temperatura), ,Rapid Heating
[Booster]” (Szybkie nagrzewanie), , Cooking time”
(Czas pieczenia) i ,Cooking end time” (Czas
zakonczenia pieczenia). Patrz (Uzywanie tylko
gornej lub dolnej sekcji piekarnika) Obstuga
panelu sterowania piekarnikiem, strona 23

Po ustawieniu funkcji, temperatury i czasu dotknij
przycisku I, aby rozpoczaé pieczenie.
Rozpoczyna sig pieczenie.

Piekarnik wytgczy sie automatycznie po uptywie
czasu pieczenia, jesli go ustawiono. Wyemitowane
zostang dwa sygnaty dzwiekowe. Jesli nie
ustawiono czasu pieczenia, ponownie dotknij
przycisku I po zakoriczeniu procesu pieczenia.

Dotknij przycisku @ aby wytaczy¢ piekarnik.

Grillowanie tylko w gornej sekcji, gdy dziatajg
obie sekcje piekarnika

Po pierwszym wigczeniu piekarnika i ustawieniu
biezacej godziny piekarnik powrdci do trybu gotowosci.
Na wy$wietlaczu bedzie widoczna wytgcznie biezaca
godzina.

1.

2.

3.

Umiesé plyte sekcji srodkowej w jej oprawie
znajdujgcej sie pomiedzy 3. i 4. prowadnicg
stelaza.

esli plyta sekeji Srodkowej nie jest
tozona, czasomierz piekarnika bedzie
dziatac dla catej jednej sekcji.

Wigcz piekarnik dotykajac przycisku @ przez
dwie sekundy.

Po wigczeniu piekarnika wyswietli sig pierwsza
funkcja charakterystyczna dla pieczenia w jednej

=
I :

duzej sekgji.
D w | '||:I A0

| h:

4.

Po kazdym dotknieciu przycisku
uruchamiac sie beda, odpowiednio, tylko
sekcja dolna, obie sekcje oraz tylko sekcja
gérna.

Wigcz obie sekcje dwukrotnym dotknieciem
przycisku B, Symbol ™ pojawi sie obok kazdej
sekcji piekarnika.



~ o Obstuga panelu sterowania piekarnikiem,

> | 1L.OC IHD strona 23

| ||: ] 1anc 8. Po ustawieniu funkcji, temperatury i czasu dotknij
- IELI przycisku P, aby rozpoczaé pieczenie.

Rozpoczyna sig pieczenie.

Piekarnik wytgczy sie automatycznie po uptywie

czasu pieczenia, jesli go ustawiono. Wyemitowane

zostang dwa sygnaty dzwiekowe. Jesli nie

ustawiono czasu pieczenia, ponownie dotknij

przycisku P I po zakoriczeniu procesu pieczenia.

[A
3

B
= I
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5. Dotknij przycisku P, aby wigczyé ekran ustawien
funkcii.

» Numer danej funkcji bedzie miga¢ na wyswietlaczu.

6. Dotykajgc przyciskdw A/~ wybierz zgdang
pare funkcii, przy funkgji grillowania wybranej dla
sekgji gornej.

— N3 5 |:|'° 10. Dotknij przycisku @ aby wytaczy¢ piekarnik.
B - | I:E": L - Zywnos¢ nie nadajaca sie do
% X @ I - IED ¢ grillowania stwarza zagrozenie
— _ —— pozarowe. Do grillowania uzywaj
7. Po wybraniu tej funkcji mozna dla kazdej sekcii wytgcznie zywnosci, ktora nadaje sie do

0sobno ustawic opcje , Temperature” przyrzadzania w wysokich
(Temperatura) oraz ,Cooking time” (Czas temperaturach.
pieczenia). Symbol o aktywnej sekcji bedzie Nie wktadaj zywnosci do grilla zbyt
migac dla tych ustawien. Patrz (Réwnoczesne gteboko. Tam jest najgorecsj i tusta
uzywanie gornej i dolnej sekcji piekarnika) Zywno$¢ moze sie zapalic.

Dla jednej duzej sekcji: tabela czaséw pieczenia przy grillowaniu

k., w min.

Kofioty 7 kurcrocia % T

# zaleznie od grubo$ci
Zaleca sig, aby wszystkie potrawy poddawaé wstgpnemu ogrzewaniu przez ok. 5-6 minut przed opiekaniem.

Tylko dla sekcji gornej: tabela czasow pieczenia przy grillowaniu

ok, w min.

Pleczer wolowa
# zaleznie od grubosci

Zaleca sig, aby ws ie pot ! Nste opiekaniem.

Dla jednej duzej sekcji: Tabela czasow gotowa-

nia do grillowania positkéw testowych

Positki w tej tabeli gotowania sg przygotowane wedtug

EN 60350-1, aby utatwic instytucjom kontrolnym

sprawdzanie produktu

ok, w min.

Klopski walowingl = Ruszt diioiany 25 35 min
13 kawalkl

Obréci¢ potrawe po uptywie 2/3 catkowitego czasu grillowania.
Zaleca sie, aby wszystkie potrawy poddawac¢ wstepnemu ogrzewaniu przez ok. 5-6 minut
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E Czyszczenie | konserwacja

Informacje ogodlne

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

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

Mozesz uszkodzi¢ panel sterowania!

ZAGROZENIE:
Przed konserwacjg i czyszczeniem, odtacz

piekarnik od sieci.
Grozi to porazeniem elektrycznym!

ZAGROZENIE:
Przed czyszczeniem piekarnika odczekaj, az

ostygnie.
Mozna sig poparzy¢ od goracych powierzchni!

e Po kazdym uzyciu doktadnie oczy$¢ ten wyrob.
Dzieki temu fatwiej bedzie usuwaé pozostatosci
pieczenia, unikajgc tym samym ich zapalenia sie
na nastgpnym uzyciem piekarnika.

e Do jego czyszczenia nie potrzeba zadnych
specjalnych srodkdéw czyszczacych. Wyrdb ten
czysci sie migkkg Sciereczkg lub ggbkg i cieptg
wodg z mydtem w ptynie, i wyciera suchg
Sciereczka.

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

e Do czyszczenia powierzchni i klamki ze stali
nierdzewngj nie uzywaj Srodkow czyszczgcych
zawierajgcych kwas lub chlorek. Czgsci te
wyciera sie do czysta migkkg Sciereczkg z
detergentem w ptynie (nie w proszku), najlepiej
ruchami w tym samym kierunku.

Pewne detergenty lub $rodki czyszczace moga
uszkodzi¢ powierzchnig.
Nie uzywaj agresywnych detergentow,

proszku/mleczka do czyszczenia, ani zadnych
ostrych przedmiotow.

Do czyszczenia tego urzadzenia nie uzywaj
urzadzen parowych, poniewaz moze to

spowodowac porazenie pradem.

Czyszczenie panelu sterowania
Panel sterowania i pokretta czysci sie wilgotng
Sciereczkg i wyciera do sucha.
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Czyszczenie wnetrza piekarnika

Czyszczenie bocznych $cian piekarnika

(Ta funkcja jest dostgpna opcjonalnie. Moze ona

nie wchodzi¢ w zakres wyposazenia zakupionego

produktu).

1. Wyjmij ptyte sekcji Srodkowej z piekarnika

2. Pociagnij stelaz i wyciggnij kotek nr (1) z jego
gniazda.

3. Catkowicie wyjmij stelaz ciggngc go na zewnatrz.
Upewnij sig, ze kotek nr 2 zostat wyjety z gniazda
w $cianie tylnej, a koncéwka nr 3 zostata wyjeta
ze Sruby w Scianie bocznej.

4. Oczys¢ stelaz i sciany boczne piekarnika przy
uzyciu detergentu do naczyn, letniej wody i
migkkiej Sciereczki lub ggbki, a nastepnie wytrzyj
sucha $ciereczka.

5. Umies¢ kotek stelaza w piekarniku, tak aby ich
kotki (2) mogty trafi¢ do swych gniazd w obudowie,
a koricowka nr 3 trafita do Sruby znajdujgcej sie
na $cianie boczngj.



ek stelaza (1)

Upewnij sig, e stelaz jest dobrze
0sadzony w oprawie.

Sciany katalityczne

(Ta funkcja jest dostgpna opcjonalnie. Moze ona
nie wchodzi¢ w zakres wyposazenia zakupionego
produktu).

Wewnegtrzne Sciany boczne (A) i/lub Sciana tylna (B)
urzgdzenia moga by¢ pokryte emalia katalityczna.
Sciany katalityczne majg jasny, matowy kolor

i porowatg powierzchnie. Nie nalezy ich czyscic.
Porowata powierzchnia takich $cian czy$ci sig sama
pochtaniajac i przeksztatcajgc odpryski ttuszczu w pare
i dwutlenek wegla.

Czyszczenie drzwi piekarnika

Drzwi piekarnika czysci sig miekka Sciereczkg lub
gabka i ciepta wodg z ptynem do zmywania, a
nastepnie wyciera sie suchg sciereczka.

Nie czysci¢ drzwi piekarnika i szyby za pomoca
materiatbw mogacych uszkodzié powierzchnie,
akich jak $rodki $cierne, metalowe skrobaki,
szczotki druciane lub wybielacze.

Przenoszenie drzwiczek piekarnika.

1. Otwdrz drzwiczki przednie (1).

2. Otworz zacisk w obudowie zawiasu (2) po prawej i
lewej stronach drzwiczek przednich przyciskajgc je
ku dotowi, jak pokazano na rysunku.

0 jego gniaa w obudowie.

1 Drzwiczki
2 Blokada zawiasu(pozycja zamknigta)
3 Piekarnik
4 Blokada zawiasu(otwarta pozycja)

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

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

Wyjmowanie szyby w drzwiczkach

(Ta funkcja jest dostgpna opcjonalnie. Moze ona
nie wchodzi¢ w zakres wyposazenia zakupionego
produktu).

Szklang szybe z drzwiczek piekarnika mozna wyjgc do
Cczyszczenia.

Otworz drzwiczki.
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1 Rama

2 Czes¢ plastikowa
Pociagnij ku sobie i wyjmij czes¢ plastikowg zatozong
) je przednich drzwiczek.

1 Szyba wewngtrzna
2 Szyba wewngtrzna
3 Szyba zewnetrzna
4 Plastikowa szczelina na szybe - Dolna

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

Powtdrz te czynnosc, aby wyja¢ szybe wewnetrzng (2).
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Pierwszy krok do przegrupowania drzwiczek polega na
ponownym zatozeniu szyby wewnetrznej (2).

Jak pokazano na rysunku, wtéz sfazowany naroznik
szyby tak, aby spoczywata w fazowanym narozniku
szczeliny plastikowe;

Druga szyba wewngtrzna (2) musi by¢ zatozona w
szczeling plastikowg blisko szyby wewnetrznej (1).
Zaktadajgc szybe wewnetrzng (1), upewnij sie, ze jej
strona z nadrukiem zwrdcona jest ku szybie drugiej.
Wazne jest, aby wsadzi¢ dolne narozniki wszystkich
szyb wewnetrznych w dolne szczeliny plastikowe.
Nacisnij czes¢ plastikowa ku ramie, az ustyszysz
Kliknigcie.

Wymiana lampki w piekarniku

ZAGROZENIE:

Aby unikna¢ zagrozenia porazeniem
elekirycznym, zanim wymienisz lampke
upewnij sie, ze piekarnik jest odtaczony od
sieci zasilajacej i ze ostygt.

Mozna sig poparzy¢ od goracych powierzchni!

Lampka w piekarniku to specjalna zaréwka
odporna na temperatury do 300 °C. Patrz
Dane techniczne, strona 11, w ktdrych podano
szczegoty. Lampki do piekarnika mozna naby¢
u autoryzowanego przedstawiciela serwisu.

ampka moze by¢ umieszczona gdzie indziej
niz na rysunku.

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

HE B B




Zaréwki uzywane w tym urzadzeniu musza
ytrzymac ekstremalne warunki fizyczne, jak
emperatury powyzej 50°C.

Jesli w piekarniku jest lampka okragta:

1. Odtacz piekarnik od sieci zasilajgce.

2. Odkrec szklang pokrywe, przekrecajgc jg w lewo,
aby ja zdjac.

3. Jezeli lampka w piekarniku to lampka typu (A)
pokazana na ponizszym rysunku, nalezy ja
wykreci¢ zgodnie z oznaczeniem na rysunku, a
nastepnie wymienic. Jesli typ lampki to (B), nalezy
jg pociggnaC i wyja¢ w sposeb pokazany na
rysunku, a nastepnie wymienic.

(8]

4. Zatdz szklang pokrywe.

Jesli w piekarniku jest lampka kwadratowa:
1. Odtacz piekarnik od sieci zasilajgce.
2. Wyjmij stelaze druciane, zgodnie z opisem. Patrz .

3. Wkretakiem zdejmij szklang pokrywe.

4. Jezeli lampka w piekarniku to lampka typu (A)
pokazana na ponizszym rysunku, nalezy ja
wykreci¢ zgodnie z oznaczeniem na rysunku, a
nastepnie wymienic. Jesli typ lampki to (B), nalezy
jg pociggnaC i wyja¢ w sposeb pokazany na
rysunku, a nastepnie wymienic.

5. Zat6z szklang pokrywe, a nastepnie stelaze
druciane.
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Rozwiagzywanie problemow

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

* Podgrzewane czgsci metalowe mogg sig rozszerzac i wydawac dzwigki. >>> To nie jest awaria.

e Bezpiecznik uszk;odzony lub zadziatat. >>> Sprawd? bezpieczniki w skrzynce bezpiecznikowej. W
razie potrzeby wymieri je lub zatgcz.
i ik nig | (uziemionego) gniazdka. >>> Sprawd? kontakt wiyczki.

e Lampka w piekarniku jest uszkodzona. >>> Wymieri lampke w piekarmiku.
e Brakzasilania. >>> Sprawd?, czy jest prad Sprawd? bezpiecznik w Skrzynce bezpiecznikowej. W
razie potrzeby wymieri je lub zatgcz.
Piecyk nie grzeje.
e Piekarnik moze nie by¢ ustawiony na pewne funkcje gotowania i/lub temperatury. >>> Ustawic piekarnik
na pewne funkcje gotowania i/lub temperatury.
e Brakzasilania. >>> Sprawd?, czy jest prad Sprawd? bezpiecznik w Skrzynce bezpiecznikowej. W
razie potrzeby wymieri je lub zatgcz.
mleéli pomimo postepowania wedtug instrukcji z
€90 rozdziatu problem pozostaje, skonsultuj
Sie z autoryzowanym agentem serwisowym lub

sprzedawca piekarnika. Nie probuj samemu
naprawia¢ zepsutego piekarnika.
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