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Please read this manual first,

Dear Customer,

We would like you to obtain the best performance from your product which has been manufactured in
modern facilities and under strict quality control procedures.

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

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

Read the User Manual before installing and operating the product.

You must strictly observe the safety instructions.

Keep this User Manual within easy reach for future reference.

Also read other documents supplied with the product.

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

Explanation of symbols

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

&Waming for electric shock.
Warning for risk of fire.
&Warning for hot surfaces.
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Karaagas caddesi No:2-6
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l General information

Overview

1 Front door 7 Burner plate

2 Handle 8 Fan motor (behind steel plate)
3 Bottom part 9 Lamp

4 Tray 10 Grill heating element

5 Wire shelf 11 Shelf positions

6 Control panel

Thermostat lamp
Mechanical timer
Thermostat knob
Function knob

Normal burner Rear left
Rapid burner Front left
Auxiliary burner Front right
Normal burner Rear right
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Technical specifications

GENERAL
External dimensions (height / width / depth) 850 mm/600 mm/600 mm
Voltage / frequency 220-240V ~ 50 Hz
Total power consumption 2.4 kW
Fuse min. 16 A
Cable type / section HO5W-FG

3% 1,56 mm?
Cable length max. 2 m
Category of gas product Kat Il 2ELs3B/P
(as type / pressure 2E (G20)/20 mbar
Total gas consumption 7.9 kW
Converting the gas type / pressure® 2Ls (G2.350)/13 mbar
— optional 3B/P (G30)/37 mbar
HOB
Burners
Rear left Normal burner
Power 2000 W
Front left Rapid burner
Power 2900 W
Front right Auxiliary burner
Power 1000 W
Rear right Normal burner
Power 2000 W
OVEN/GRILL
Main oven Fan assisted
Energy efficiency class”™ A
Inner lamp 1525 W
@Grill power consumption 2.2 kKW

#

Basics: Information on the energy label of electrical ovens is given in accordance with the EN 50304 standard.

Those values are determined under standard load with bottom-top heater or fan assisted heating (if any)

functions.

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

Figures in this manual are schematic and
may not exactly match your product.
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alues stated on the product labels or in the
documentation accompanying it are
obtained in laboratory conditions in
accordance with relevant standards.
Depending on operational and
environmental conditions of the product,
these values may vary.




Package contents

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

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

Wire Shelf

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

the desired rack.

Injector table

Position hob zone | 2000 W 2900 W 1000 W 2000 W
Gas type / Gas Rear left Front left Front right Rear right
pressure

G 20/20 mbar 103 115 72 103

G 30/37 mbar 66 80 47 66

GZ 350/13 mbar 131 165 95 131
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B Important safety instructions

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

General safety

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

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

Connect the product to an earthed outlet/line
protected by a fuse of suitable capacity as
stated in the "Technical specifications” table.
Have the earthing installation made by a
qualified electrician while using the product
with or without a transformer. Our company
shall not be liable for any problems arising
due to the product not being earthed in
accordance with the local regulations.

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

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

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

page 25.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Safety for children

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

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

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

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



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

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

SAVE THESE INSTRUCTIONS
Safety when working with gas

Any works on gas equipment and systems
may only be carried out by authorised
qualified persons who are Gas Safe registered.
"Prior to the installation, ensure that the local
distribution conditions (nature of the gas and
gas pressure) and the adjustment of the
appliance are compatible."

"This appliance is not connected to a
combustion products or evacuation device. It
shall be installed and connected in
accordance with current installation
regulations. Particular attention shall be given
to the relevant requirements regarding
ventilation;" See Before installation, page 10
"CAUTION: The use of gas cooking appliance
results in the production of heat and moisture
in the room in which it is installed. Ensure
that the kitchen is well ventilated: keep
natural ventilation holes open or install a
mechanical ventilation device (mechanical
extractor hood). Prolonged intensive use of
the appliance may call for additional
ventilation, for example increasing the level of
the mechanical ventilation where present."
Gas appliances and systems must be
regularly checked for proper functioning.
Regulator, hose and its clamp must be
checked regularly and replaced within the
periods recommended by its manufacturer or
when necessary.

Clean the gas burners regularly. The flames
should be blue and burn evenly.

Good combustion is required in gas
appliances. In case of incomplete combustion,
carbon monoxide (CO) might develop. Carbon

monoxide is a colourless, odourless and very
toxic gas, which has a lethal effect even in
very small doses.

Request information about gas emergency
telephone numbers and safety measures in
case of gas smell from you local gas provider.

What to do when you smell gas

DANGER

Risk of explosion and poisoning!

Put out all naked flames and do not smoke,
strike matches or do anything that could
cause ignition.

Do not operate any electric switches (e.g.
light switch, TV, computer, cooker or door
bell).

Do not use a telephone or mobile phone

N

o~

. Turn off all valves on gas appliances and gas

meter at the main control valve, unless it's in a

confined space or cellar.

Open doors and windows.

Check all tubes and connections for tightness.

If you still smell gas leave the property.

Warn the neighbours.

Call the fire-brigade. Use a telephone outside

the house.

5.1 If you have door or gates that are
secured by an electric lock, or entry
phone, please open these manually.

Do not re-enter the property until you are told

it is safe to do so.

Safety when working with electricity

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

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

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

Make sure that fuse rating is compatible with
the product.

8/EN



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.
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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.

« qPreparation of location and electrical and
1 gas installation for the product is under

ustomer’s responsibility.

DANGER

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

DANGER

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

Damaged products cause risks for your
safety.

Before installation

To ensure that critical air gaps are maintained
under the appliance, we recommend that this
appliance is mounted on a solid base and that the
feet do not sink into any carpet or soft flooring.
The kitchen floor must be able to carry the weight
of the appliance plus the additional weight of
cookware and bakeware and food.

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

It can also be used in a free standing position.
Allow a minimum distance of 750 mm above
the hob surface.

(*) If a cooker hood is to be installed above
the cooker, refer to cooker hood
manufacturer' instructions regarding
installation height (min 650 mm).

The appliance corresponds to device class 1,
i.e. it may be placed with the rear and one
side to kitchen walls, kitchen furniture or
equipment of any size. The kitchen furniture
or equipment on the other side may only be
of the same size or smaller.

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

Room ventilation

All rooms require an openable window, or
equvalent, and some rooms will require a
permanent vent as well.

The air for combustion is taken from the room air
and the exhaust gases are emitted directly into the
room.
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Good room ventilation is essential for safe
operation of your appliance. If there is no window
or door available for room ventilation, an extra
ventilation must be installed.

The appliance may be located in a kitchen,
kitchen/diner or a bed-sitting room, but not in a
room containing a bath or shower. The appliance
must not be installed in a bed-sitting room of less
than 20m?®.

Do not install this appliance in a room below
ground level unless it is open to ground level on at
least one side.

Room size Ventilation opening
smaller than 5 m° min. 100 cm*
5m°to 10 m° min. 50 cm*
greater than 10 m>'den | not required

In the cellar or min. 65 cm®
basement

Installation and connection

Product can only be installed and connected in

accordance with the statutory installation rules.
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.

DANGER

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

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

DANGER

Risk of electric shock, short circuit or fire
by damage of the mains lead!

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

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

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

Power cable of your product must comply with the
values in "Technical specifications" table.
Power cable plug must be within easy reach
after installation (do not route it above the
hob).

Bl B

|©

Carry the product with at least two persons.
Product must be placed directly on the floor.
It must not be placed onto a base or a
pedestal.
Material damage!
he door and/or handle must not be used
or lifting or moving the appliance.

Electrical connection

Connect the product to a grounded outlet/line
protected by a fuse of suitable capacity as stated
in the "Technical specifications" table. Have the
grounding installation made by a qualified
electrician 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.
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DANGER

Risk of electric shock!

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

Plug the power cable into the socket.
Gas connection

DANGER

Risk of explosion or poisoning by
unprofessional installation.

The appliance may be connected to the gas
distribution system only by an authorized
qualified person who is Gas Safe registered.

>

DANGER

Risk of explosion!

Before starting any work on the gas
installation, please shut off the gas supply.

Bl B




(as adjustment conditions and values are
stated on labels (or ion type label).

mour appliance is adjusted for Natural gas.

Natural gas installation must be prepared
before installing the product.

If necessary, interchange the sharp hose tip
and the blind plug at the rear of your oven by
selecting a suitable place on basis of the
location of the natural gas valve.

o N —

Blind plug

Hose tip
There must be a flex pipe at the outlet of the
installation for the natural gas connection of
your product and the tip of this pipe must be
closed with a blind plug. Service
Representative will remove the blind plug
during connection and connect your product
by means of a straight connection device
(coupling).
Make sure that the natural gas valve is readily
accessible.
If you need to use your product later with a
different type of gas, you must consult the
Authorised Service Agent for the related
conversion procedure.

DANGER
Risk of explosion by damage of the

safety tube!

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

Push the product towards the kitchen wall.
Adjusting the feet of oven

Vibrations during use may cause cooking
vessels to move. This dangerous situation can
be avoided if the product is level and
balanced.

For your own safety please ensure the
product is level by adjusting the four feet at

the bottom by turning left or right and align
level with the work top.

Final check

1. Check electrical functions.

2. Open gas supply.

3. Check gas installations for secure fitting and
tightness.

4. Ignite burners and check appearance of the
flame.

he flames should be blue and burn
smoothly. If the flames appear yellowish,
icheck secure position of the burner cap or
clean the burner. Switch off gas and let
burner cool before touching it.

Gas conversion
DANGER

Risk of explosion!
Before starting any work on the gas
installation, please shut off the gas supply.

In order to change your appliance's gas type,
change all injectors and make flame adjustment
for all valves at reduced flow rate position.

Exchange of injector for the burners

1. Take off burner cap and burner body.

2. Unscrew injectors by turning the counter-
clockwise.

Fit new injectors.

Check all connections for secure fitting and
tightness.

New injectors have their position
marked on their packing or injector
able on Injector table, page 6 can be
referred to.

> w
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Flame failure device (model dependant)
Spark plug

Injector

Burner

M~ o =
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Unless there is an abnormal condition, do
not attempt to remove the gas burner taps.

ou must call an Authorised service agent if
it is necessary to change the taps.

Reduced gas flow rate setting for hob taps

1. Ignite the burner that is to be adjusted and
turn the knob to the reduced position.

2. Remove the knob from the gas tap.

3. Use an appropriately sized screwdriver to
adjust the flow rate adjustment screw.

For LPG (Butane - Propane) turn the screw

clockwise. For the natural gas, you should turn the

screw counter-clockwiseonce.

» The normal length of a straight flame in the

reduced position should be 6-7 mm.

4. If the flame is higher than the desired position,
turn the screw clockwise. If it is smaller turn
anticlockwise.

5. For the last control, bring the burner both to
high-flame and reduced positions and check
whether the flame is on or off.

Depending on the type of gas tap used in your

appliance the adjustment screw position vary.

o0

1 Flow rate adjustment screw
13/EN

If the gas type of the unit is changed, then
he rating plate that shows the gas type of
he unit must also be changed.

Compliance with EEE Directive

This product does not contain harmful and
forbidden materials described in the "Directive on
the Restriction of the Use of Certain Hazardous
Substances in Electrical and Electronic Equipment”
(EEE) issued by the T.R. Ministry of Environment
and Forest.

Complies with the EEE Directive.

Package information

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

Packaging materials of the product are
manufactured from recyclable materials in
accordance with our National Environment
Regulations.

Do not dispose of the packaging materials together
with the domestic or other wastes. Take them to
the packaging material collection points
designated by the local authorities.

Future Transportation

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

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

e Secure the caps and pan supports with
adhesive tape.

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

Do not place other items on the top of the
appliance. The appliance must be
ransported upright.




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

Disposing of the old product

]
Dispose of the old product in an environmentally
friendly manner.

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

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

Before disposing of the product, cut off the power
cable plug and make the door lock (if any)

unusable to avoid dangerous conditions to children.
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[ Preparation

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.

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

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

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

First cleaning of the appliance

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

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

Initial heating

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

WARNING

Hot surfaces may cause burns!

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

Electric oven

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

the oven.

Close the oven door.

Select Static position.

Select the highest oven power; See How fo

operate the electric oven, page 18.

5. Operate the oven for about 30 minutes.

6. Turn off your oven; See How to operate the
electric oven, page 18

Grill oven
1. Take all baking trays and the wire grill out of
the oven.
Close the oven door.
Select the highest grill power; see How to
operate the grill, page 21.
Operate the grill about 30 minutes.
5. Turn off your grill; see How to operate the grill,
page 21
Smell and smoke may emit during first

heating. Ensure that the room is well
entilated.

P wne
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£} How to use the hob

General information about cooking

DANGER

Risk of fire by overheated oil!

When you heat oil, do not leave it
unattended.

Never try to extinguish the fire with
water! When oil has caught fire,
immediately cover the pot or pan with a lid.
Switch off the hob if safe to do so and
phone the fire service.

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

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

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

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

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

e Asthe surface of the product can be hot, do
not put plastic and aluminum vessels on it.
Such vessels should not be used to keep
foods either.

Use flat bottomed saucepans or vessels only.
Put appropriate amount of food in saucepans
and pans. Thus, you will not have to make
any unnecessary cleaning by preventing the
dishes from overflowing.

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

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

Gas cooking

e Size of the vessel and the flame must match
each other. Adjust the gas flames so that they
will not extend the bottom of the vessel and
center the vessel on saucepan carrier.

Using the hobs

Normal burner 18-20 ¢cm

Rapid burner 22-24 cm

Auxiliary burner 12-18 cm

Normal burner 18-20 cm is list of advised
diameter of pots to be used on related

burners.

Large flame symbol indicates the highest cooking
power and small flame symbol indicates the lowest
cooking symbol. In turned off position (top), gas is
not supplied to the burners.

Igniting the gas burners

1. Keep burner knob pressed.

2. Turn it counter clockwise to large flame
symbol.

» (3as is ignited with the spark created.

3. Adjust it to the desired cooking power.

Turning off the gas burners

Turn the keep warm zone knob to off (upper)
position.

S w N =
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Gas shut off safety system (in models with
thermic component)

As a counter measure
against blow out due to fluid
overflows at burners, safety
mechanism trips and shuts
off the gas.

1. Gas shut off
safety

e Push the knob inwards and turn it counter
clockwise to ignite.

e After the gas ignites, keep the knob pressed
for 3-5 seconds more to engage the safety
system.

e |fthe gas does not ignite after you press and
release the knob, repeat the same procedure
by keeping the knob pressed for 15 seconds.

DANGER
Risk of deflagration incase of unburned

gas!

Do not press the knob for longer than 15
seconds if there was no ignition.

Wait for one minute and then repeat the
ignition process.
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[] How to operate the oven

General information on baking,
roasting and grilling

WARNING
Hot surfaces may cause burns!

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

DANGER

Risk of scalding by hot steam!

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

Tips for baking

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

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

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

e Keep the oven door closed.

Tips for roasting

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

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

roasting the same size of meat without bones.

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

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

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

Tips for grilling

When meat, fish and poultry are grilled, they

quickly get brown, have a nice crust and do not

get dry. Flat pieces, meat skewers and sausages
are particularly suited for grilling as are vegetables
with high water content such as tomatoes and
onions.

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

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

Fire danger due to food which is
unsuitable for grilling!

Only use food for grilling which is suitable
for intensive grilling heat.

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

How to operate the electric oven
Select temperature and operating mode

1 2

—_

Thermostat knob
Function knob

1. Set the oven timer to the desired cooking time;
see .

2. Set the Temperature knob to the desired
temperature.

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

» Oven heats up to the adjusted temperature and

maintains it. During heating, temperature lamp

stays on.

no
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Switching off the electric oven
Switch the oven timer to off position.

hen the timer is set to a certain time, it
ill turn off automatically; see

Turn the function knob and temperature knob to
off (Upper) position.

Rack positions (For models with wire shelf)

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

Operating modes

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

Top and bottom heating

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

Bottom heating

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

&

Full grill
A

Grill+Fan
N\

b

Booster

=l

ed bottom/top heating

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

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

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

e  Set the temperature to
maximum level.

e Turn the food after half of
the grilling time.

Grilling effect is not as strong as in
Full Gril

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

Set the desired temperature.
Turn the food after half of
the grilling time.

This function is used to heat the oven
rapidly; it is not suitable for cooking
food.

e Select the desired
temperature after selecting
this function. Temperature
light turns on and oven is
heated.

e Light turns off after the
heating process is
completed. Now select the
desired function to cook your
food.



Using the oven clock

‘ / : 10
s 20
100
90 30
40
80 50
70 60
Starting the cooking

In order to operate the oven, you must
select cooking mode and the desired
emperature and set the time.
Otherwise, the oven will not operate.

1. Turn the Time Adjustment knob clockwise to
set the cooking time.

2. Putyour dish into the oven.

3. Select operation mode and temperature; see.
How to operate the electric oven, page 18.

» The oven will be heated up to the preset

temperature and will maintain this temperature

until the end of the cooking time you selected.

4. Once the cooking time is over, Time Setting

knob will automatically rotate counterclockwise.

A warning sound indicating that the set time is
over is heard and the power is cut.
If you do not want to use the timer
unction, turn the knob

icounterclockwise towards the hand
symbol.

5. Turn off the oven with the Time Setting knab,
function knob and temperature knob.

Turning off the oven before the set time

1. Turn the Time Adjustment knob
counterclockwise until it stops.

2. Turn off the oven with the Function knob and
Temperature knob.

Cooking times table

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

Baking and roasting

Level 1 is the bottom level in the oven.

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

**Cakes in tray One level = 4 175 30..35

**Cakes in mould | One level ] 2 175 40 ... 50

**Cakes in cooking | One level 0 3 175 25...30

paper

**Sponge cake One level ] 3 200 5..10

**Cookie One level ] 3 175 20...25

**Dough pastry 0One level E] 2 200 30 ... 40

**Rich pastry One level @ 2 200 25...35

**Leaven One level = 2 200 35..45

**| asagna One level ] 2-3 200 30...40

**Pizza One level (] 2 200 ... 220 15... 20

Beef steak (whole) | One level 3 25 min. 250/max, 100...120

/ Roast == then 180 ... 190

Leg of Lamb One level 3 25 min. 220 then 70...90

(casserole) = 180 ... 190

Roasted chicken One level 2 15 min. 250/max, 65..70
== then 190

Turkey (5.5 kg) One level = 2 25 min. 250/max, 150...210
== then 190

Fish One level EA 3 200 20...30

(**) In a cooking that requires preheating, preheat
at the beginning of cooking until the thermostat
lamp turns off.
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Tips for baking cake

If the cake is too dry, increase the
temperature by 10 and decrease the cooking
time.

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

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

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

Tips for baking pastry

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

sauce composed of milk, oil, egg and yoghurt.

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

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

« NCook the pastry in accordance with the
1 mode and temperature given in the cooking

able. If the bottom part is still not browned
enough, place it on one lower rack next
time.

Tips for cooking vegetables

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

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

A\

e Turn the Time Adjustment knob counter
clockwise to Hand symbol when grilling.

Switching on the grill

1. Turn the Function knob to the desired grill
symbol.

2. Then, select the desired grilling temperature.

3. Ifrequired, perform a preheating of about 5
minutes.

» Temperature light turns on.

Switching off the grill
1. Turn the Function knob to Off (top) position.

Rack positions

Grill performance will decrease if the wire grill
stands against rear part of the oven. Slide your
wire grill to the front section of the rack and settle
it with the help of the door in order to obtain the
best grill performance.

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

» Y00 not use the upper level for grilling.

1

Fire danger due to food which is
unsuitable for grilling!

Only use food for grilling which is suitable
for intensive grilling heat.

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




Cooking times table for grilling

Grilling with electric grill

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

* depending on thickness
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Maintenance and care

General information

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

DANGER

Risk of electric shock!

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

DANGER

Hot surfaces may cause burns!

Allow the appliance to cool down before you
clean it.

Cleaning the hob

Gas hobs

1. Remove and clean the saucepan carriers and
burner caps.

2. Clean the hob.

3. Install the burner caps and make sure that
they are seated correctly.

4, When installing the upper grills, pay attention
to place the saucepan carriers so that the
burners are centered.

Cleaning the control panel

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

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

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

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

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

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

EDO not use steam cleaners for cleaning.
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Damage of the control panel!
Do not remove the control knobs for control
panel cleaning.

Cleaning the oven

Clean oven door

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

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




Removing the oven door

1. Open the front door (1).
2. Open the clips at the hinge housing (2) on the
right and left hand sides of the front door by

pressing them down as illustrated in the figure.

1 2 3

1 Front door
2 Hinge

12 3
3. Move the front door to half-way.
4. Remove the front door by pulling it upwards to
release it from the right and left hinges.

teps carried out during removing process

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

Replacing the oven lamp

DANGER

Hot surfaces may cause burns!

Make sure that the appliance is switched off|
and cooled down in order to avoid the risk
of an electrical shock.

he oven lamp is a special electric light bulb
hat can resist up to 300 °C. See Technical
specifications, page 4 for details. Oven
lamps can be obtained from Authorised
Service Agents.

[i]Position of lamp might vary from the figure.

If your oven is equipped with a round lamp:

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

3. Remove the oven lamp by turning it counter
clockwise and replace it with the new one.
4. |Install the glass cover.
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[ Troubleshooting

Oven emits steam when it is in use.

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

Water drops occur during cooking

The vapour that arises during cooking can condense and form water droplets when it hits cold surfaces of the

product. This is not a fault.

Product does not operate.

The mains fuse is defective or has tripped.

Check fuses in the fuse box. If necessary, replace or
reset them.

Product is not plugged into the (grounded) socket.

Check the plug connection.

Oven light does not work.

Oven lamp is defective. Replace oven lamp.

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

Oven does not heat.

Function and/or Temperature are not set.

Set the function and the temperature with the Function
and/or Temperature knob/key.

In models equipped with a timer, the timer is not
adjusted.

(In products with microwave oven, timer controls only
microwave oven.)

Adjust the timer.

Power is cut.

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

There is no gas.

Main gas valve is closed.

Open gas valve.

(as pipe is bent.

Install gas pipe properly.

There is no ignition spark.

No current.

Check fuses in the fuse box.

Timer is not set.

Set the timer.

Burners are not burning properly or at all.

Burners are dirty.

Clean burner components.

Burners are wet.

Dry the burner components.

Burner cap is not mounted safely.

Mount the burner cap properly.

(Gas valve is closed.

Open gas valve.

Gas cylinder is empty (when using LPG).

Replace gas cylinder.

(In models with timer) Clock display is blinking or clock symbol is on.

A previous power outage has occurred.

Adjust the timer / Switch of the product and switch it
0on again.

Consult the Authorised Service Agent or the
dealer where you have purchased the
product if you can not remedy the trouble
although you have implemented the
instructions in this section. Never attempt to
repair a defective product yourself.
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Prosimy zaczgé od przeczytania tej instrukcji!

Szanowny Kliencie,

Zyczymy satysfakcji z uzytkowania naszego wyrobu, ktory wyprodukowano w nowoczesnym zaktadzie i
poddano wymagajgcym procedurom kontroli jakosci.

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

Niniejsza Instrukcja Uzytkowania pomoze sprawnie i bezpiecznie korzysta¢ z tego wyrobu.
Przeczytaj te Instrukcje Uzytkowania przed zainstalowaniem i uruchomieniem wyrobu.
Instrukcje zachowania bezpieczenstwa musza my¢ scisle przestrzegane.

Zachowaj niniejszg Instrukcje Uzytkowania pod rekg do wglgdu w przysztosci.

Przeczytaj takze inne dostarczone z tym wyrobem dokumenty.

Pamietaj, ze niniejsza Instrukcja Uzytkowania moze odnosi¢ sig takze do kilku innych modeli.
Roznice pomigdzy modelami wyraznie wskazano w niniejszej instrukci.

Objasnienie symboli

W niniejszej Instrukcji Uzytkowania stosuje sie nastepujgce symbole:

EWazna informacja lub przydatna wskazéwka dot. uzytkowania
Ostrzezenle przed zagrozeniem dla zycia i mienia.

Ostrzezeme przed porazeniem elektrycznym.

Ostrzezeme przed zagrozeniem pozarem.
&Ostrzeienie przed goracymi powierzchniami.

Niniejsze urzadzenie jest zgodne z nastepujgcymi
Dyrektywami Unii Europejskiej:
- 2006/95/WE LVD (Niskie Napiecia)
- 2004/108/WE EMC (Kompatybilno$¢ Elektromagnetyczna)
Importer: Beko S.A.
c € ul. Cybernetyki 7, 02-677 Warszawa
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U Informacje ogéine

Opis urzadzenia

1 Drzwiczki przednie 7 Plyta grzejnika

2 Uchwyt 8 Silnik wentylatora (za ptytg stalowa)
3 Czgs¢ dolna 9 Lampka

4 Tacka 10 Element grzejny grilla

5 Pétka druciana 11 Pozycje potki

6 Panel sterowania

1 2 3 4 5 6 7 8
1 Lampka termostatu 5 Palnik normalny Tylny lewy
2 (Czasomierz mechaniczny 6 Palnik szybki Przedni lewy
3 Pokretto termostatu 7 Palnik pomocniczy Przedni prawy
4 Pokretto wyboru funkcji 8 Palnik normalny Tylny prawy
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Dane techniczne

DANE 0GOLNE

Wymiary zewnetrzne (wys./szer./gleb.) 850 mm/600 mm/600 mm

Napiecie/czestotliwose 220-240V ~ 50 Hz

taczne zuzycie energii el. 2.4 kW

Bezpiecznik min. 16 A

Typ/ przekréj przewodu HOSW-FG
3x1,5mm’

Dtugosé przewodu maks. 2 m

Kategoria wyrobu gazowego Kat Il 2ELs3B/P

Typ/cignienia gazu 2E (G20)/20 mbar

taczne zuzycie gazu 7.9 kW

Konwersja na typ/cisnienie gazu® 2Ls (G2.350)/13 mbar

- opcjonalna 3B/P (G30)/37 mbar

PEYTA KUCHENNA

Palniki

Tylny lewy Palnik normalny

Moc 2000 W

Przedni lewy Palnik szybki

Moc 2900 W

Przedni prawy Palnik pomocniczy

Moc 1000 W

Tylny prawy Palnik normalny

Moc 2000 W

PIEKARNIK/GRILL

Piekarnik gtdwny Wspomagane wentylatorem

Klasa sprawnosci energetycznej” A

Oswietlenie wewnetrzne 15-25 W

Zuzycie energii el. przez grill. 2.2 kKW

#

Informacja podstawowa: Dane na etykietach energetycznych piekarnikow elektrycznych podaje sie zgodnie z

normg PL-EN 50304. Wartosci te okresla sig przy standardowym obcigzeniu z czynnymi funkcjami grzejnika
gdrmego-dolnego | wspomagania nagrzewania wentylatorem (jesli funkcje takie sg dostegpne).

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

« YDane techniczne mogg zostac zmienione
1 bez uprzedzenia w celu poprawy jakosci

yrobu.

Rysunki w tej instrukcji sa schematyczne i
moga sie nieco roznic od danego wyrobu.
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» artosci podane na etykietkach wyrobu lub
. towarzyszacej mu dokumentacji uzyskano
warunkach laboratoryjnych zgodnie z
odnosnymi normami. Wartosci te moga sie
rézni¢ zaleznie od operacyjnych i
Srodowiskowych warunkdéw pracy danego
wyrobu.




Akcesoria

Dostarczane akcesoria réznig sie zaleznie od
modelu wyrobu. Niektore z akcesoriow
pisanych w instrukcji obstugi moga nie by¢
dostarczane razem z tym modelem

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

Tabela wtryskiwacza

Pétka druciana

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

Pozycja strefy ptyty | 2000 W 2900 W 1000 W 2000 W
kuchennej Tylny lewy Przedni lewy Przedni prawy Tylny prawy
Typ/ci$nienia gazu

G 20/20 mbar 103 115 72 103

G 30/37 mbar 66 80 47 66

GZ 350/13 mbar 131 165 95 131
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P} Wazne instrukcje zachowania bezpieczeiistwa

W rozdziale tym zawarto instrukcje zachowania
bezpieczenstwa, kidre pomogg uniknac zagrozenia
obrazeniem lub szkodg. Nieprzestrzeganie tych
instrukcji uniewaznia wszelkie gwarancije.

Ogolne instrukcje zachowania
bezpieczenstwa

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

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

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

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

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

¢ Nie wolno wykonywa¢ zadnych napraw ani
modyfikacji tego wyrobu. Mozna jednak
zaradzi¢ niektorym niesprawnosciom, kidre
nie wymagajg napraw ani modyfikacji. Patrz
Rozwigzywanie problemdw, strona 25.

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

e Nigdy nie wolno uzywac tego wyrobu w stanie
zaktocenia oceny sytuacji lub koordynacji
przez konsumpcje alkoholu i/lub innych
$rodkdéw odmieniajgcych swiadomosé.
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Wyrdb musi by¢ odtgczony od sieci w trakcie
instalacji, konserwacji, czyszczenia i napraw.
Zachowaj ostroznosc, jesli w potrawach
stosuje sie napoje alkoholowe. W wysokiej
temperaturze alkohol paruje i moze sig
zapali¢ po zetknigciu z gorgeymi
powierzchniami.

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

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

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

Nalezy dbac, aby zaden otwdr wentylacyjny
nie byt zakryty.

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

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

Przewdd zasilajgcy nie moze si¢ zakleszczy¢
miedzy drzwiczkami i rama piekarnika, a
takze nie mozna go prowadzi¢ przez gorace
powierzchnie. W przeciwnym wypadku
izolacja przewoddw moze sig topic i w
rezultacie moze nastgpi¢ zwarcie.

Upewnij sig, ze po kazdym uzyciu wyrdb ten
jest wytgczany.

Produkt musi zostac zainstalowany przez
kwalifikowang osobe i zgodnie z

lobowigzujacymi przepisami. W przeciwnym

gwarancja zostanie uniewazniona.




Bezpieczenstwo dzieci .

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

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

"0OSTROZNIE Gdy uzywa sig grilla, dostepne
czesci kuchenki moga sie bardzo nagrzewac.
Mate dzieci nalezy trzymac z dala od
kuchenki."

Nie stawia¢ na urzadzeniu zadnych
przedmiotow, po kiére mogtyby siegaé dzieci.
Gdy drzwiczki sg otwartenie obcigzac ich
zadnymi cigzkimi przedmiotami i nie
pozwala¢ dzieciom siada¢ na nich. Piekarnik
moze sig przewracic, lub moga sie uszkodzic
zawiasy drzwiczek.

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

Bezpieczenstwo przy pracy z gazem

Wszelkie prace na urzadzeniach i instalacjach
gazowych mogze prowadzi¢ wytacznie °
autoryzowany i kwalifikowany personel.
"Przed instalacjg nalezy upewnic sig, ze
warunki w miejscowej sieci rozdzielczej
(rodzaj i ci$nienia gazu) sq kompatybilne z
ustawieniami urzadzenia."

"Urzadzenie to nie jest przytaczone do
systemu usuwania produktéw spalania.
Nalezy je zainstalowac i przytaczy¢ zgodnie z
obowigzujgcymi przepisami instalacyjnymi.
Szczegoing uwage nalezy zwrécié na odnosne
wymogi dotyczace wentylacji;" Patrz Przed
zainstalowaniem, strona 10

"UWAGA”: Skutkiem uzytkowania kuchenki
gazowej jest ciepto, wilgo¢ oraz produkty
spalania w pomieszczeniu, w ktdrym jg
zainstalowano. Nalezy zapewni¢ dobre
przewietrzanie kuchni, zwtaszcza w czasie
uzytkowania kuchenki: utrzymywaé naturalne
otwory drozne lub zainstalowa¢ wentylator
mechaniczny (okap z wyciggiem
mechanicznym). Diugotrwate intensywne
uzytkowanie tego urzadzenia moze wymagac
dodatkowej wentylacji, np. poprzez
zwiekszenie poziomu wentylacji mechanicznej
tam, gdzie jest obecna.”

Prawidtowe funkcjonowanie urzadzen i
systemow gazowych trzeba regularnie
kontrolowag. Regulator, crevo i njegova
stezaljka se moraju redovno proveravati i
zameniti u vremenskom roku preporu¢enom
od strane proizvodaca ili kada je potrebno.
Regularnie czy$¢ palniki gazowe. Ptomienie
powinny by¢ btekitne i powinny palic sig
réwno.

W urzadzeniach gazowych potrzeba dobrego
spalania. W razie niecatkowietego spalania
moze powstawac tlenek wegla (CO). Tlenek
wegla jest bezbarwnym, bezwonnym i bardzo
trujgcym gazem o skutkach $miertelnych
nawet w bardzo matych dawkach.

Popro$ miejscowego dostawce gazu o
informacje o telefonach alarmowych stuzb
gazowych i $rodkach bezpieczenstwa na
wypadek ulatniania sie gazu.
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Co robi¢, gdy poczuje sig zapach gazu

ZAGROZENIE
Zagrozenie wybuchem i skazeniem

Nie uzywaj otwartego ognia i nie pal.

Nie uzywaj zadnych przetgcznikéw
elektrycznych (np. wytacznika swiatta, czy
dzwonka u drzwi).

Nie uzywaj telefonu stacjonarnego ani
komorkowego.

1. Zamknij wszystkie zawory na urzadzeniu

gazowym i gazomierzach.

Otwdrz drzwi i okna.

Sprawdz szczelno$¢ wszystkich rur i potgczen.

Jedli nadal czu¢ gaz, wyjdz z mieszkania.

Ostrzez sasiadow.

Wezwij straz pozarng. Uzyj telefonu poza

domem.

6. Nie wracajcie na teren nieruchomosci, dopoki
nie zostanie zapewnione bezpieczenstwo.

Bezpieczeristwo obstugi urzadzen
elektrycznych

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

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

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

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

w N

o~
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Zamierzone przeznaczenie

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

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

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



K] Instalacja

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

Przygotowanie miejsca do instalacji i

dostepu do sieci elektrycznej i gazowej to

bowigzek klienta.

Q ZAGROZENIE

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

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

ma, nie instaluj go.
Uszkodzone wyroby zagrazajg Twemu
bezpieczenstwu.

Przed zainstalowaniem

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

Podtoga kuchni musi unie$¢ mase urzadzenia plus
dodatkowy cigzar naczyn i zywnosci.

£i
£ i
2] 8 [
E ssmmmin ! ~i 55 mm min
=] - = T

e Mozna go uzywac razem z szafkami po obu
stronach, ale nalezy zachowac¢ minimalny
odstep 40 cm ponad poziomem ptyty
grzewczej zachowaj boczny odstep 6,5 cm
pomiedzy tym urzadzeniem a $ciang, sciankg
dziatowq lub wysoka szafkg kuchennag.

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

e (*) Jedli nad kuchenkg ma by¢ zainstalowany
wycigg, sprawdz wysokos¢ instalacji w
instrukcji wytworcy wyciggu (min. 650 mm).

e Urzadzenie te odpowiada Klasie 1, tzn. mozna
je ustawic tytem i jednym bokiem do $cian
kuchni, mebli kuchennych, czy urzadzen
dowolnych rozmiaréw. Meble lub sprzety
kuchenne po drugiej stronie nie moga by¢
wigksze.

e Sasiadujgce z urzadzeniem meble kuchenne
muszg by¢ odporne na wysoka temperature
(co najmniej do 100 °C).
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Wentylacja pomieszczenia

W kazdym pomieszczeniu powinno by¢ otwierane
okno lub jego réwnowaznik, a w niektdrych
pomieszczeniach potrzeba takze statej wentylacii.
Powietrze do spalania pobierane jest z
pomieszczenia, bezposrednio do pomieszczania
ulatniajg sie spaliny.

Dobra wentylacja pomieszczenia jest niezwykle
wazna dla pracy tego urzadzenia. Jesli
pomieszczenia nie mozna wietrzy¢ oknem lub
drzwiami, nalezy zainstalowa¢ dodatkowa
wentylacje.

Urzadzenie mozna umie$ci¢ w kuchni,
kuchni/jadalni lub w pokoju dziennym, a nawet
sypialni, ale nie w pomieszczeniu zawierajgcym
wanneg lub prysznic. Urzadzenia nie wolno
inst%lowaé w pokoju dziennym mnigjszym niz 20
m2.”.

Nie instaluj tego urzadzenia w pomieszczeniu
ponizej poziomu ziemi, chyba ze jest co najmniej z
jednej strony otwarte na tym poziomie.

Szkoda materialna!
Nie wolno podnosic ani przesuwac kuchenki
ciggnac za klamke.

Przytgczenie elektryczne

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

ZAGROZENIE

Zagrozenie porazeniem elektrycznym,
zwarciem lub pozarem z powodu
niefachowe;j instalacji!

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

zainstalowaniu.

Rozmiar Otwér wentylacyjny
pomieszczenia

mnigjsze niz 5 m° min. 100 cm”
5m°do10m° min. 50 cm”
wieksze niz 10 m>'den | nie potrzeba

W piwnicy min. 65 cm*

Instalacja i przytaczenie

Urzadzenie to mozna instalowac i przytgczac
wytgcznie zgodnie z obowigzujgcymi zasadmai
instalowania.
Nie instaluj tego urzadzenia w poblizu
lodéwek lub zamrazarek. Ciepto emitowane
przez nie doprowadzi do zwigkszonego
zZuzycia energii przez urzadzenia chtodzace.

e Urzadzenie nosi¢ musza przynajmniej dwie
0soby.

e Urzadzenie trzeba ustawi¢ bezposrednio na
podtodze. Nie moze stac¢ na podstawie ani
cokole.
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ZAGROZENIE
Zagrozenie porazeniem elektrycznym,

zwarciem lub pozarem od uszkodzonego
przewodu zasilajgcego!

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

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

Parametry zasilania musza odpowiada¢ danym
podanym na tabliczce znamionowej urzadzenia.
Tabliczke znamionowg albo widac przy otwartych
drzwiczkach dolnej pokrywy, albo umieszczona jest
na tylnej scianie, zaleznie od typu urzadzenia.
Przewod zasilajgcy ten wyrdb musi odpowiadacé
parametrom podanym w tabeli "Dane techniczne".

dostepna po zainstalowaniu (nie prowadzi¢

tyczka przewodu zasilajgca musi byt fatwo
przewodu ponad ptyta kuchenng).




ZAGROZENIE e Jedli pdzniej zechcesz uzywaé tego
Zagrozenie porazeniem elektrycznoscia! urzadzenia zasilajac go innego typu gazem,

>

Przed podjeciem jakichkolwiek prac przy musigz skonsultowgc sie zlup_owaZnionym
instalacji elektrycznej, prosimy odtgczyé to serwisem w sprawie odnosnej procedury
urzadzenie od zasilania. konwersji.
Wiz wtyczke przewodu zasilajgcego do gniazdka. ZAGROZENIE
Zagrozenie wybuchem z powodu
Zigeze gazowe uszkodznia rurki bezpieczerstwa!

ZAGROZENIE Rurki bezpieczenstwa nie mozna

Zagrozenie wybuchem lub skazeniem na Klamrowac, zginac i przyciskac, ani stykac z

skutek niefachowej instalacji. goracymi czgsciami urzadzenia.

Urzgdzenie to moze by [przytaczone do e Przysuh wyrdb do ciany kuchni.

sieci gazowe] tylko przez upowazniona, e Ustawianie n6zek piekarnika

wykwalifikowatig 050bg- Drgania w trakcie pracy mogg powodowaé

przesuwanie sie naczyn. Yej niebezpiecznej

X sytuacji mozna unikna¢ poziomujac i

ZAGROZENIE rownowazac wyrob.

Zagrozenie wybuchem! Dla wiasnego bezpieczeristwa upewnij sie, ze

E}Z&tliagﬂdlgg;mlsﬁlchrkollmek gr?‘c,p'zy wyréb stoi prosto nastawiajac cztery nézki na
J1 gazowych, prosimy odciac spodzie obracajgc je w lewo lub prawo i

zasilanie gazem. T
— S wyrownaj poziom z blatem kuchennym.
e Warunki i wartosci zasilania w gaz podane s3 .
Ostateczne sprawdzenie

na etykietach (lub tabliczce znamionowej). ) .
Kuchenka ta przystosowana jest do zasilania 1 Sprqwdz fu_nkc_je elektryczne.
2. Otworz zasilanie gazem.

gazem ziemnym. ° ) ‘ -
3. Sprawdz bezpieczenstwo pasowania i
szczelno$¢ instalacji gazowych.
4. Zapal palniki i sprawdz wyglad ptomienia.

bl B

©]

e Przez zainstalowaniem tego wyrobu trzeba
przygotoweac instalacje gazu ziemnego.

e W razie potrzeby wymien ostra koncowke Ptomienie powinny by¢ blekitne i palic sig
weza i zadlepke z tytu piekarnika na wtyczke, rowno. Jesli pomienie zdicieja, sprawdz, cz)
stosownie do umiejscowienia zaworu gazu kofpak painika pewnie siedzi albo oczys
ziemnego. painik.

Zmiana rodzaju gazu

ZAGROZENIE
Zagrozenie wybuchem!

Przed podjgciemjakichkolwiek prac przy

instalacji gazowych, prosimy odcig¢

1 Zadlepka . zasilanie gazem.
2 Koncowkaweza Aby zmienic typ gazu zasilajacego to urzadzenie
*  Nawyjsciu zinstalacji przytacza gazu wymienia sie wszystkie wiryski i reguluje ptomier
Ziemnego do(tego wyrobq musi by¢ g_n;tka na wszystkich zaworach przy ograniczonym
rura, a jej koficowka musi by¢ zamknigta przeplywie gazu
wiyczka. Przy przytaczaniu pracownik serwisu , ' .
wyjmie zatyczke i przylaczy urzadzenie za Wymiana wiryskéw do palnikow .
pomoca prostego ztacza (mufy). 1. Zdejml) ko’fpaK palnika i wyjmij korpus palnika.
e Upewnij sie, ze jest tatwy dostep do zaworu 2. OdkreC wiryski przekrecajac je w lewo.
gazu ziemnego. 3. Zatoz nowe wiryski.
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4. Sprawdz bezpieczenstwo pasowania i
szczelno$¢ wszystkich potgczen.

Pozycje nowych wiryskdw sg

aznaczone na ich opakowaniu lub w
odpowiedniej tabeli, Tabela
wiryskiwacza, strona 6 do ktorej nalezy
zawsze siegac.

4a— "

Czujnik zaniku ptomienia (zaleznie od modelu)
Swieca zaptonowa

Wirysk

Palnik

M~ w =

O ile nie zachodzg warunki nienormalne,nie
taraj sie wyjac kurkdw gazowych palnikow.
esli trzeba wymienic te kurki, nalezy

wezwac autoryzowany serwis.

Ustawienie kurkéw ptyty na ograniczony
strumien gazu
1. Zapal palnik, ktéry ma by¢ ustawiany i obro¢
pokretto do pozycii niskiego ptomienia.
. Zdejmij pokretto z kurka gazu.

2
3. Do ustawiania $ruby regulaciji przeptywu nalezy
uzywac $rubokreta o odpowiednim rozmiarze.

Dla gazu ptynnego (butan/propan) nalezy raz
obroci¢ te $rubg w prawo. Dla gazu ziemnego
nalezy raz obrdcic te srube w lewo.

» Normalna dtugo$¢ wyprostowanego ptomienia w

stanie ograniczenia wynosi 6-7 mm.

4, Jesli ptomien siega wyzej, niz nalezy, obrdc
$rubg zgodnie z ruchem wskazowek zegara.
Jedli jest zbyt maty, obrd¢ ja w lewo.

5. Na koniec kontroli ustaw palnik na pfomien
wysoki a potem na zredukowany i sprawdz,
czy ptomien utrzymuije sie.

6. Pozycja $ruby regulacyjnej moze sig roznic,
zaleznie od typu kurka gazowego
zastosowanego w danym urzadzeniu.
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1 Sruba regulacji przeptywu

1 Sruba regulacji przeptywu

esli zmieniono rodzaj gazu zasilajgcego
urzadzenie, wowczas trzeba takze zmieni¢
abliczke znamionowa, gdzie rodzaj gazu
jest podany.

Pozbywanie si¢ odpadow

Pozbywanie sig materiatéw
opakowaniowych

Materiaty opakowaniowe sg 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 wtdrnymi. Nie nalezy ich
wyrzucac razem ze zwyklymi odpadkami
domowymi.



Przyszly transport

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

e Aby zapobiec uszkodzeniu drzwiczek przez
ruszt druciany i tacke z wnetrza piekarnika
wtoz do jego srodka pasek tektury, réwno z
pozycja tacek. Drzwiczki piekarnika
zabezpiecz tasma klejacg do Scian bocznych.

e  /abezpiecz tasma klejacg kKotpaki i podstawki
od garnki.

¢ Nie podno$ piekarnika za drzwiczki ani za
Klamke.

Nie stawiaj na tym urzadzeniu zadnych
innych przedmiotéw. Urzadzenie to nalezy
ransportowaé w pozycji stojacej.

prawdzaj, czy piekarnik nie ulegt w
ransporcie widocznym uszkodzeniom.

Stare urzadzenia

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

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

Jak oszczedzaé energie
Nastepujgce wskazowki pomogg uzytkowac
urzadzenie w Sposob ekologiczny oraz
energooszczedny.

Uzywaj naczyn w ciemnych barwach lub
emaliowanych, co poprawi przeptyw ciepta.
Gotujac potrawy wykonuj operacje
podgrzewania, jesli zaleca si¢ jg w instrukcji
obstugi lub przepisie gotowania.

Nie otwieraj zbyt czesto drzwiczek w trakcie
gotowania.

0 ile to mozliwe staraj sie gotowac w
piekarniku wiecej niz jedng potrawe na raz.
Mozna gotowa¢ w dwdch naczyniach obok
siebie na ruszcie.

Gotuj potrawy po kolei. Piekarnik bedzie juz
goracy.

Mozna oszczedzi¢ energie wytgczajac
piekarnik na kilka minut przed uptywem czasu
gotowania. Nie otwieraj drzwiczek piekarnika.
Rozmrazaj mrozonki przed gotowaniem.

Do gotowania uzywaj garnkdw/rondli z
pokrywkami. Gotowanie bez pokrywki moze
czterokrotnie zwigkszy¢ pobor pradu.

Gotuj na palniku o $rednicy odpowiadajgce;
$rednicy garnka. Zawsze wybieraj gamki o
rozmiarze odpowiednim do potrawy. Wigksze
gamnki zuzywajg wiecej pradu.
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Pierwszy raz
Pierwsze czyszczenie

Pewne detergenty lub srodki czyszczace
mogq uszkodzi¢ powierzchnie.

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

1. Usun wszystkie materiaty opakowaniowe.

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

Podgrzewanie wstepne

Nagrzewaj urzadzenie przez ok. 30 minut, a potem

je wyfgcz. Przed pierwszym uzyciem nalezy wypali¢

wszelkie pozostatosci po produkcii i warstwy
ochronne.

OSTRZEZENIE

Mozna sie poparzy¢ od gorgcych
powierzchni!

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

P|ekarn|k elektryczny
. Wyjmij z piekarnika wszystkie foremki do
pieczenia i ruszt.

2. Zamknij drzwiczki piekarnika.

3. Wybierz pozycje ,Static" (Statyczne)

4. \Wybierz najwyzsza moc grilla; patrz Jak

obstugiwac piekarnik elektryczny, strona 18.

5. Niech piekarnik pracuje przez ok. 30 minut.

6. Wytgcz piekarnik; patrz Jak obstugiwac
Dpiekarnik elektryczny, strona 18

Piekarnik z grillem

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

2. Zamknij drzwiczki piekarnika.

3. Wybierz najwyzsza moc grilla; patrz Jak
obstugiwac grill, strona 22.

4. Niech piekarnik pracuje przez ok. 30 minut.

5. Wylacz grill; patrz Jak obstugiwac grill,
strona 22

trakcie pierwszego nagrzewania moze sig
dziela¢ nieprzyjemny zapach i dym.
Nalezy zapewni¢ dobrg wentylacje.




[ Jak uzywaé piyty kuchennej

Ogolne informacje o gotowaniu

ZAGROZENIE
Zagrozenie pozarem od przegrzanego

oleju!

Nie pozostawiaj podgrzewanego oleju bez
dozoru.

Nie ga$ ognia wodg! Gdy olej sie zapali,
nalezy natychmiast przykry¢ garnek lub
patelnie pokrywka. Gdy juz bedzie to
bezpieczne nalezy wytgczy¢ kuchenke i
zatelefonowac po straz pozarna.

Przed smazeniem potrawy zawsze doktadnie

jg osusz, a potem delikatnie jg pot6z na

goracym oleju. Przed smazeniem mrozonek
upewnij sie, ze catkowicie odtajaty.

e Nie przykrywaj naczynia, w ktérym
podgrzewasz olej.

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

e Nie stawiaj pustych naczyn an garnkow na
zatgczonych strefach gotowania. Mogg sie
uszkodzic.

e Zalgczenie strefy gotowania, na ktdrej nie stoi
zadno naczynie ani garnek, moze uszkodzié
ten wyrob. Po zakoniczeniu gotowania wytgcz
strefy gotowania.

e Poniewaz powierzchnia tego wyrobu moze
by¢ goraca, nie stawiaj na niej naczyn
plastikowych ani aluminiowych.

W naczyniach takich takze nie nalezy
przechowywaé zywnosci.

e Uzywaj tylko garnkow i naczyn z pfaskim
dnem.

e Do garnkdw i patelni wkladaj odpowiednie
ilosci zywnosci. Tym samym zapobiegasz
oprzelaniu suie zawartosci naczynia, a wiec
unikasz niepotrzebnego czyszczenia.

Nie ktadZ pokrywek garnkdw ani patelni na
strefach gotoweania.

Garnki ustawiaj w Srodku strefy gotoweania.
Aby przenie$¢ gamek do innej strefy

gotowania, podnie$ go i postaw w tej strefie
zamiast go przesuwac.

Gotowanie na gazie

e Rozmiar naczynia musi odpowiadac wielkosci
ptomienia. Nastaw ptomien gazu tak, aby nie
wystawat poza dno naczynia i ustaw naczynie
w $roku podstawki pod nie.

Uzytkowanie ptyt kuchennych

ﬁ‘ 3
Palnik normalny 18-20 cm

Palnik szybki 22-24 cm

Palnik pomocniczy 12-18 cm

Palnik normalny 18-20 ¢cm to wykaz

zalecanych srednic garnkdéw do uzytku na
odnosnych palnikach.

Symbol duzego ptomienia oznacza najwigkszg moc
gotowania, symbol matego ptomienia za$ oznacza
moc najmniejsza. W pozycji wytgczonej (gornej)
gaz nie doptywa do palnikdw.

Zapalanie palnikéw gazowych

1. Weisnij i przytrzymaj pokretto palnika.

2. 0brac je w lewo, do symbolu duzego ptomienia.
» (Gaz zapala sig od wywotanej iskry.

3. Nastaw wymagang moc gotowania.
Wytaczanie palnikéw gazowych

Obrd6¢ pokretto strefy utrzymywania w cieple w
pozycje wytaczong (g6rng).

M~ o =
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System bezpiecznego odcinania doptywu gazu
(w modelach z elementem termicznym)

1. Bezpieczne
odciecie doptywu
gazu.

Jako $rodek zapobiegania
wybuchowi skutkiem zalania
palnikéw przelewajgcym sie
ptynem, mechanizm
zabezpieczajgcy
automatycznie zmniejsza
doptyw gazu i odcina go.

e Aby zapali¢ gaz, wcisnij pokretto i obrdc je w

lewo.

e Aby uruchomic to zabezpieczenie, po
zapaleniu gazu przytrzymaj pokretto wcisniete
przez kolejne 3-5 sekund.

e Jedli gaz nie zapalit sig po wcignieciu i
zwolnieniu tego pokretta, powtorz te same
czynnosci utrzymujgc pokretto weisniete przez

15 sekund.

ZAGROZENIE

Zagrozenie zaptonem w razie
pozostawanie niewypalonego gazu!
Jesli nie nastgpi zapton, nie przyciskaj
zadnego pokretta diuzej niz 15 sekund.

Odczekaj jedng minute i powtdrz proces

zapalania.
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[ Jak obstugiwaé piekarnik

Ogolne informacje o pieczeniu ciast
i mies oraz o grillowaniu.

OSTRZEZENIE

Mozna sie poparzy¢ od gorgcych
powierzchni!

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

ZAGROZENIE

Zagrozenie oparzeniem gorgcym
powietrzem!

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

Wskazowki do pieczenia ciasta

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

e Zamknij drzwiczki piekarnika i nie otwieraj ich.

Wskazbwki do pieczenia migsa

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

e Pieczenia migsa z ko$cig 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 wyciekaja
przy jej krojeniu.

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

Wskazoéwki do grillowania

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

grilluje, zachowujg mitg krucho$c i nie wysychaja.

Do grillowania szczegolnie nadaja sig ptaskie

kawatki, nadziane na szpikulec szasztyki i kietbaski,

a takze warzywa o znacznej zawartosci wody, takie

jak pomidory i cebule.

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

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

Zagrozenie pozarem z powodu zywnos$ci
nienadajgcej sie do grilowania!

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

Nie wktadaj zywnosci do grilla zbyt gteboko.
Tam jest najgorecej i tiusta zywnos$¢ moze
sie zapalic.
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Jak obstugiwac piekarnik
elektryczny

Wybieranie temperatury i trybu pracy

1 2

—y

Pokretto termostatu

Pokretto wyboru funkcji

1. Nastaw czasomierz piekarnika na pozadany
czas pieczenia; patrz Korzystanie z zegara
piekarnika, strona 20.

2. Nastaw pokretto Temperature na wybrang
temperature.

3. Nastaw pokretto Function [Funkcja] na
wybrany tryb pracy.

» Piekarnik nagrzewa sie do nastawionej

temperatury i utrzymuije ja. W trakcie nagrzewania

lampka temperatury pozostaje zapalona.

Whytgczanie piekarnika elektrycznego
Przetacz czasomierza piekarnika na pozycje ,,off”
(uWyt.").

« NGdy czasomierz nastawiony jest na jakis
7as, wytgczy sie automatycznie; patrz

Korzystanie z zegara piekarnika, strona 20

no

Przekrec pokretta funkcji i temperatury w gérne
o0zycje ,off” ("wyt.).
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Pozycje stelazu (modele z rusztem drucianym)
Wazne jest, aby prawidtowo umieszczac ruszt
druciany na pétce drucianej. Ruszt druciany trzeba
wsadzi¢ pomiedzy pétki druciane jak pokazano na
rysunku.

Ruszt druciany nie moze opieraé sie o tylng ciane
piekarnika. Aby poprawi¢ wydajnos¢ grillowania,
przesun ruszt druciany do przedniej sekcji stelazu i
ustal go przy pomocy drzwiczek.

Tryby pracy
Podana tutaj kolejnosé trybdw pracy moze réznié
sie od ich uktadu dla tego urzadzenia.

Grzatki gérna i dolna

— Grzatki gorna i dolna dziatajg.
Zywno$¢ nagrzewana jest
réwnoczesnie od gdry i od dotu. Na
przyktad, nadaje sig do ciasta,
ciasteczek oraz ciasta i zapiekanek w
foremkach do pieczenia. Piecz w
jednej tylko blasze.

Grzatka dolna
Pracuje tylko grzatka dolna. Nie
nadaje sie do pizzy ani do rumienienie

potrawy od spodu po upieczeniu.

Grzanie dolne/gdrne z termoobiegiem
Dziatajg grzatki gérna i dolna plus
wentylator (w $cianie tylnej).

]

Wentylator szybko réwnomiernie
rozprowadza gorace powietrze po
catym piekarniku. Piecz w jednej tylko
blasze.

Full grill
A

Dziata duzy grill w suficie piekarnika.
Nadaje sig do grillowania duzych

ilosci miesa.

e Do grillowania potéz duze lub
$rednie porcje na
odpowiednio ustawiong;
péice pod grzatka grilla.

e Temperaturg nastaw na
poziom maksymalny.

e (Obro¢ potrawe po uptywie
potowy czasu grillowania.




Grill+termoobieg
W

& Efekt grillowania nie jest tak mocny,

jak przy Full Grill.

e Do grillowania potéz mate
lub $rednie porcje na
odpowiednio ustawionej
péice pod grzatka grilla.

e Nastawianie wybrangj
temperatury

e Qbrdc potrawe po uptywie
potowy czasu grillowania.

Booster (szybkie nagrzewanie)

Funkgja ta stuzy do szybkiego

— m nagrzewania piekarnika, nie nadaje

— sie do pieczenia potraw.

e Powybraniu tej funkcji
wybierz temperature.
Lampka temperatury sie
zapala i piekarnik sig
nagrzewa.

e Po zakoriczeniu procesu
grzania lampka zgasnie.
Teraz wybierz funkcje do
pieczenia swej potrawy.

Korzystanie z zegara piekarnika

o / y 10
s 20
100
90 30
490
80 50

70 60

Zaczynamy pieczenie

Aby uruchomi¢ piekarnik trzeba wybrac¢

e ryb i temperature pieczenia oraz
nastawi¢ czas. W przeciwnym razie
piekarnik nie bedzie dziatac.

1. Aby nastawi¢ czas pieczenia, obroc pokretto
ustawiania czasu zgodnie z ruchem
wskazowek zegara.

2. Wstaw naczynie z potrawg do piekarnika.

3. Wybierz tryb pracy i temperature, patrz. Jak

obstugiwac piekarnik elektryczny, strona 18.

» Piekarnik bedzie sig nagrzewat az do

nastawionej temperatury i utrzyma jg az do

wybranego czasu korca gotowania.

4. Po uptywie czasu gotowania pokretto
ustawiania czasu automatycznie obrdci sie
przeciwnie do ruchu wskazowek zegara.
Odezwie sig dzwigk ostrzegawczy na znak
uptywu nastawionego czasu i wytgczy sie
zasilanie.

esli nie chcesz korzystac z funkgji
czasomierza, przekrec pokretto
przeciwnie do ruchu wskazéwek zegara
az do symbolu dfoni.

5. Wytacz piekarnik pokrettem temperatury lub
pokrettem funkciji oraz pokrettem temperatury.

Wytaczanie piekarnika przed uptywem

nastawionego czasu.

1. Obrdc pokretto temperatury przeciwnie do
wskazowek zegara, az sig zatrzyma.

2. Wytgcz piekarnik pokrettem funkcji oraz
pokrettlem temperatury.
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Tabela czasow pieczenia

Podane tu warto$ci zostaty okreslone w
arunkach laboratoryjnych. Mogg sie rézni¢
d wartosci wiasciwych dla Twojego

Pieczenie ciast i migs

Poziom 1 to najnizszy poziom piekarnika.

urzadzenia.

Potrawa Numer poziomu Pozycja pétki Temperatura (°C) Czas pieczenia

gotowania (ok., w min.)
**Ciasto w foremce | Jeden poziom [:] 4 175 30...35
**Ciasto w foremece | Jeden poziom ] 2 175 40 ... 50
** Ciasta w Jeden poziom 0 3 175 25...30
papierze
** Ciasto Jeden poziom 5 3 200 5..10
biszkoptowe
* Ciasteczka Jeden poziom = 3 175 20..25
> Ciasto Jeden poziom = 2 200 30...40
** Ciasto zdobne Jeden poziom ] 2 200 25..35
**Ciasto na Jeden poziom 5 2 200 35..45
zaczynie
“Lazania Jeden poziom = 2-3 200 30...40
**Pizza Jeden poziom ] 2 200 ... 220 15...20
Stek wotowy/ Jeden poziom 3 25 min. 250/maks, 100...120
pieczen wolowa nastepnie 180...

190
Udziec jagniecy Jeden poziom 3 25 min. 220 70...90
(zapiekanka) nastgpnie 180 ...
190
Pieczone kurczgta | Jeden poziom e 2 15 min. 250/maks, 65..70
nastepnie 190
Indyk (5,5 kg) Jeden poziom = 2 25 min. 250/maks, 150...210
== nastepnie 190

Ryby Jeden poziom & 3 200 20..30

(**) Przy pieczeniu, ktdre wymaga wstepnego
podgrzania, podgrzewaj na poczatku pieczenia, az
zgasnie lampka termostatu.

Wskazowki do pieczenia ciasta

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

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

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

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

Wskazowki przy pieczeniu ciasta

e Jedli ciasto jest zbyt suche, zwigksz
temperature o ok. 10 i skrd¢ czas pieczenia.
Nawilz warstwy ciasta sosem ztozonym z
mleka, oleju, jajka i jogurtu.
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e Jesli pieczenie ciasta trwa zbyt diugo,
sprawdz czy grubo$¢ przygotowanego ciasta
nie przekracza gtebokodci blachy.

e Jedli gora ciasta brazowieje, ale dolna czes¢
nie jest upieczona, sprawdz, czy na dnie
ciasta nie ma zbyt wiele uzytego dom
pieczenia sosu. Aby ciasto brazowiato
réwnomiernie postaraj sie rozprowadzi¢ sos
réwno pomiedzy warstwami i gorg ciasta.

» Nriecz ciasto zgodnie z trybem i temperaturg
. podanymi w tabeli gotowania. Jegli dot
nadal nie dos¢ sie zabrgzowit, nastgpnym
razem umie$¢ ciasto na dolnej potce.




Wskazowki przy gotowaniu jarzyn

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

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

Jak obstugiwac grill

Zamykaj drzwiczki na czas
grillowania.

Mozna sie poparzy¢ od goracych
powierzchni!

e Na czas grilowania obr6¢ pokretto Time
Adjustment [Ustawianie czasu].

Zataczanie grilla

1. Obro¢ pokretto Function [Funkcja] wybranego
do symbolu grilla.

2. Nastgpnie nastaw wybrang temperature
grillowania.

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

» Zapali sig lampka temperatury.

Wytaczania grilla
1. Obro¢ pokretto Function [Funkcja] do gérnej
pozycji "Off" ("wyt.").

Tabela czaséw pieczenia przy grillowaniu
Grillowanie na grillu elektrycznym

Pozycje stelaza

Wydajno$¢ grillowania zmniejszy sie, jesli ruszt
druciany opiera si¢ o tyt piekarnika. Aby poprawic¢
wydajnos¢ grillowania, przesun ruszt druciany do
przedniej sekcji potki i ustal go przy pomocy
drzwiczek.

» Qie uzywaj gormego poziomu do grilowania.

Zagrozenie pozarem z powodu zywnos$ci
nienadajgcej sig do grilowania!

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

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

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

* zaleznie od gruboci
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Czyszczenie 1 konserwacja

Informacje ogéine

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

ZAGROZENIE

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

ZAGROZENIE
Mozna sig poparzy¢ od goracych

powierzchni!
Przed czyszczeniem piekarnika odczekaj, az
ostygnie.

e Po kazdym uzyciu doktadnie oczy$¢ ten wyrdb.

Dzieki temu tatwiej bedzie usuwac
pozostatosci pieczenia, unikajac tym samym
ich zapalenia sig na nastgpnym uzyciem
piekarnika.

e Do jego czyszczenia nie potrzeba zadnych
specjalnych $rodkow czyszczacych. Wyrdb
ten czysci sie migkka Sciereczkg lub ggbka i
ciepta wodg z mydtem w ptynie, i wyciera
sucha $ciereczka.

e Pamigtaj, aby zawsze starannie wycierac
nadmiar ptynu po czyszczeniu i natychmiast
wycierac wszystko, co sig rozleje.

e Do czyszczenia powierzchni i klamki ze stali

nierdzewnej nie uzywaj $rodkow czyszczacych

zawierajgcych kwas lub chlorek. Czesci te
wyciera si¢ do czysta migkka Sciereczka z
detergentem w ptynie (nie w proszkuy),

najlepiej ruchami w tym samym kierunku.

Pewne detergenty lub srodki czyszczace
moga uszkodzi¢ powierzchnie.

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

Do czyszczenia nie uzywaj urzadzen
zyszczacych parg.

S|
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Oczyszczenie piyty

Piyty gazowe

1. Wyjmij i oczy$¢ podstawki pod garnki i kotpaki
palnikow.

2. Oczysc phyte.

3. Zat6z kotpaki na palniki i upewnij sig, ze lezg
na nich jak nalezy.

4. Przy instalowaniu gornych grilli zwré¢ uwage,
na takie umieszczenie podstawek, aby palniki
byty w ich $rodku.

Czyszczenie panelu sterowania

Panel sterowania i pokretta czysci sie wilgotng
$ciereczkg i wyciera do sucha.

Uszkodzenie panelu sterowanial
Do czyszczenia panelu sterowania nie
dejmuj gatek pokretet.

Czyszczenie piekarnika

Czyszczenie drzwiczek piekarnika

Drzwiczki piekarnia czy$ci sie miekkg Sciereczka
lub ggbka i ciepta wodg z mydtem w ptynie, i
wyciera sucha ciereczka.

Do czyszczenia drzwiczek piekarnika nie
uzywaj zadnych szorstkich Srodkdéw
czyszczacych ani skrobaczek metalowych.
Mogg porysowac¢ powierzchnig i zniszczy¢
szybe.




Przenoszenie drzwiczek piekarnika.

1. Otworz drzwiczki przednie (1).

2. Otwdrz zacisk w obudowie zawiasu (2) po
prawej i lewej stronach drzwiczek przednich
przyciskajac je ku dotowi, jak pokazano na
rysunku.

1 2 3
1 Drzwiczki przednie
2 Zawias
3 Piekarnik

12 3

3. Przesun drzwiczki przednie w pot drogi.

4. Zdejmij drzwiczki przednie ciagnac je ku gorze
aby uwolni¢ je z prawych i lewych zawiasow.

Kroki procesu wyjmowaniu drzwiczek
powtarza sig w odwrotnej kolejnosci przy ich

aktadaniu. Przy zaktadaniu drzwi z
powrotem nie zapomnij zamkng¢ zacisk w
obudowie zawiasu.

Wymiana lampki w piekarniku

ZAGROZENIE

Mozna sig poparzy¢ od goracych
powierzchni!

Aby unikna¢ zagrozenia porazeniem
elektrycznoscig upewniaj sie, ze urzgdzenie
zostato wytgczone i ostygto.

L.ampka w piekarniku to specjalna zaréwka
odporna na temperatury do 300 °C. Patrz
Dane techniczne, strona 4, w ktérych
podano szczegdty. Lampki do piekarnika
mozna naby¢ u autoryzowanego
przedstawiciela serwisu.

LLampka moze by¢ umieszczona gdzie indziej
niz na rysunku.

Jesli w piekarniku jest lampka okragta:

1. Odtacz piekarnik od sieci zasilajace;.

2. Odkre¢ szklang pokrywe, przekrecajac jg w
lewo, aby ja zdjgc

zdjac

3. Wyjmij lampke z piekarnika przekrecajgc jg w
lewo i wymien jg na nowaq.

4. 7Zakoz szklana pokrywe.
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[} Rozwiazywanie problemow

W czasie pracy piekarnik wydziela pare.

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

Podczas gotowania pojawiaja sig krople wody.

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

powierzchniach produktu. To nie jest awaria.

Produkt nie dziafa.

Bezpiecznik uszkodzony lub zadziatat.

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

Piekarnik nie jest przytgczony do (uziemionego)
gniazdka.

Sprawdz kontakt wtyczki.

Nie $wieci lampka w piekarniku.

Lampka w piekarniku jest uszkodzona.

Wymien lampke w piekarniku.

Brak zasilania.

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

Piecyk nie grzeje.

Pokretto funkcji i/lub temperatury nie s3 ustawione .

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

W modelach z programatorem czasowym, nie
nastawiono programatora.

(W produktach z piekarnikiem mikrofalowym, regulator
czasowy steruje tylko piekarnikiem mikrofalowym.)

Nastaw zegar.

Brak zasilania.

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

Nie ma gazu.

Zamkniety jest kurek zasilania z sieci gazowe;.

Odkre¢ kurek doptywu gazu.

Przewdd doprowadzania gazu jest zagiety.

Prawidtowo zamontuj przewdd doprowadzania gazu.

Nie zapala sig iskra zaptonowa.

Nie ma pradu.

Sprawd? bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej.

Nie nastawiono czasu.

Nastaw czasomierz.

Palniki palg sig nieréwno albo wcale.

Palniki sg brudne.

Oczysé elementy palnikow.

Palniki sg mokre. Osusz elementy palnikdw.
Kotpak palnika nie trzyma sie mocno. Prawidtowo zat6z elementy palnika.
Zamkniety jest kurek zasilania z sieci gazowe;. Odkre¢ kurek doptywu gazu.

Butla z gazem jest pusta (w przypadku zasilania gazem
LPG) .

Wymien butle z gazem.

(W modelach z programatorem czasowym) Wyswietlacz zegara miga lub pali si¢ symbol zegara.

Poprzednio nastgpit zanik zasilania.

| Nastaw zegar/ Wytacz piekarnik | ponownie zatacz go.

esli pomimo postepowania wedtug
instrukcji z tego rozdziatu problem
pozostaje, skonsultuj sig z autoryzowanym
agentem serwisowym lub sprzedawcg
piekarnika. Nie prébuj samemu naprawia¢
zepsutego piekarnika.
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BEKO S.A., ul. Cybernetyki 7B, 02-677 Warszawa
www.beko.com.pl e-mail: serwis@beko.com.pl, fax 22 321 0 691

INFOLINIA 222 50 14 14

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

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

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

Warunki Gwarancji

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

W razie ujawnienia takich wad sprzgtu w Okresie Gwarancyjnym zostang one usunigte na koszt BEKO S.A
w sposob uzalezniony od wilasciwosci wady, na zasadach i w zakresie okre$lonym w niniejszych
warunkach.

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

Udzielona gwarancja nie obejmuje urzadzen zakupionych p6zniej niz 36 miesigcy liczac od daty produkeji
sprzgtu zgodnie z numerem seryjnym znajdujacym si¢ na tabliczce znamionowej urzadzenia.

3. Zakres i sposob przeprowadzenia naprawy gwarancyjnej sprzetu lub jego wymiany w ramach udzielonej
gwarancji okresla BEKO S.A.

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

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



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

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

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

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

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

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

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

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

a) Czynnosci przewidzianych w instrukcji obstugi do wykonania ktorych zobowiazany jest uzytkownik
urzadzenia we wlasnym zakresie i na swoj koszt m. in. : instruktazu dotyczacego obstugi urzadzenia,
instalacji i podiaczenia sprzetu, konserwacji, wymiany bezpiecznikow, zardwek przygotowania instalacji
elektrycznej oraz regulacji urzadzenia gazowego (w tym ustawienia plomienia oszczgdno$ciowego
palnikoéw) wymiana dysz, itp.

b) usterek powstalych w wyniku nieprawidlowego lub niewlasciwego uzytkowania, niedbalstwa,
przypadkowego uszkodzenia sprzgtu, nieodpowiedniego napigcia pradu lub dokonania jakichkolwiek
zmian, ktére maja wplyw na niewlasciwe dziatanie urzadzenia i ktore naprawiane byly przez osoby
nieupowaznione, uzywania instalacji niezgodnych z Polskimi Normami i innych niz wymienione w
instrukcji obstugi sprzetu.

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

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

e) usterek powstatych w wyniku niewlasciwego montazu sprzgtu w zabudowie meblowej.

f) usterek powstatych na skutek przechowywania i uzytkowania urzadzenia w warunkach, ktore sa
niezgodne z normalnymi warunkami domowymi okre§lonymi wymaganiami powszechnie obowiazujacych
przepisow prawa i Polskich Norm.

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

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