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Please read this user manual first!

Dear Customer,

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

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

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

Important information or useful hints
about usage.

Warning of hazardous situations with
regard to life and property.

Warning of electric shock.
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Warning of hot surfaces.

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

Made in TURKEY
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This product was manufactured using the latest technology in environmentally friendly conditions.




TABLE OF CONTENTS

Hlmportant instructions for safety and

environment 4
General Safety........ccocooveivveiiiii 4
Electrical Safety.........c.ocoivveiiiviiiiiiiiin 4
Product safety..........cooeiiiiiiiic 5
Safety instructions for microwave.................... 6
INtended USE.......ovoveiieeie e 10
Safety for children ..., 10
Disposing of the old product ...............c.coene. 11
Package information..............ccococociviiiieniinn 11
E General information 12
OVEIVIBW ..o 12
Package contents.........c.ocoeevviiciiiien 13
Technical specifications.........c....ccocvvvevivinan, 14
E! Installation 15
Before installation .............c.c.ocoovveiiieinnn, 15
Installation and connection .............c.ccocvvee, 18
Future Transportation .............cccccoevivveinanen, 19
ElPreparation 20
Tips for saving €NErgy ........cccovevevivivereinennn, 20
INAIUSE.....cviviiveicc e, 20
Day time Setting........c.cocovevivviviiiiieiiece, 20
First cleaning of the appliance....................... 21
Initial NEAting ....cvoveivic e 21

E How to operate the microwave 22

General information on microwave cooking....22
How to use the microwave oven.................... 27
Operating modes for microwave.................... 31

Cooking times table...........ccooovvvveiiiiiieninn 32
Ready meals functions..........c.coeevvveviinennn, 33
@ How to operate the oven 38
General information on baking, roasting and
GrilliNG ..o 38
How to operate the electric oven .................. 39
Operating Modes.........ccovoveiiiiiveriiiieras 41
How to operate the oven control unit............. 42
Using the Key 10CK ..o, 43
Using the timer as an alarm clock................. 43
Cooking times table..........ccocoovvvivieiieinne, 44
Ready meals functions..............cccovvveviinnnn, 45
SEettings MenU.........coveiviviieiiiec, 47
How to operate the grill............c.ccoovvviinivinnn, 47
Cooking times table for grilling .................... 47
Maintenance and care 48
General information ...........ccccooeeeeaeanaa, 43
Cleaning microwave oven part...................... 48
Cleaning the control panel ...............c.ccoove. 49
Cleaning the OVeN........ccccovvviviiriieiiee, 49
Replacing the oven lamp..........c.ccocvvvevvivinnnn, 49
E Troubleshooting 50

3/EN



ﬂlmportant instructions for safety and environment

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

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

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

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

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

Electrical safety

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

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

Never wash the product by
spreading or pouring water onto it!
There is the risk of electric shock!
The product must be disconnected
during installation, maintenance,
cleaning and repairing procedures.
If the power connection cable for
the product is damaged, it must be
replaced by the manufacturer, its
service agent or similary qualified
persons in order to avoid a hazard.
The appliance must be installed so
that it can be completely
disconnected from the mains
supply. The separation must be
provided by a switch built into the



fixed electrical installation,
according to construction
regulations.

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

Do not trap the mains cable
between the oven door and frame
and do not route it over hot
surfaces. Otherwise, cable
insulation may melt and cause fire
as a result of short circuit.

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

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

Make sure that fuse rating is
compatible with the product.

Product safety

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

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

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

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

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

Keep all ventilation slots clear of
obstructions.

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

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

Do not place aluminium foil on the
base of the tray.

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

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

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

i

glass

removed or cracked.

e (Oven handle is not towel dryer. Do
not hang up towel, gloves, or
similar textile products when the
grill function being used with the
door open.

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

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

Prevention against possible fire risk!

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

e Do not use damaged cables or
extension cables.

6/EN

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

Safety instructions for microwave

The appliance is intended to be
used in domestic households only.
The appliance is not to be used in
commercial outlets such as;

staff kitchen areas in shops, offices
and other working environments;
farm houses;

by clients in hotels, motels and
other residentinal environments;
bed and breakfast type
environments.

Only allow aged from 8
yearschildren to use the oven
without supervision when adequate
instructions have been given so
that the child is able to use the
microwave oven in a safe way and
understands the hazards of
improper use.

When the appliance is operated in
the combination mode, aged from
8 years should only use the oven
under adult supervision due to the
temperature generated.

The exposed parts of the product
will become hot while and after the
product is in use.

Check the oven for any damage,
such as amisaligned or bent door,
damaged door seals and sealing
surface, broken or loose door
hinges and latches and dents
inside the cavity or on the door. If



there is any damage, do not
operate the oven and contact the
Authorised Service Agent.

If the door or door seals are
damaged, the oven must not be
operated until it has been repaired
by a competent person or
Authorised Service Agent.

Before operating your oven ensure
that the door has been closed
properly. A safety mechanism in
the door lock prevents your
appliance from operating when the
door is open, halting the cooking
operation if you open the door. You
should not interfere with the door
locking system or attempt to
override this system. If the door
locking system is overridden, risk
of exposure to microwaves arises if
the appliance is operated with an
open door.

Do not place any kind of object
between the front of the oven and
the door. You should not operate
your oven if objects such as paper
towels or napkins prevent it from
being closed properly.

Radio Interference

Place the oven no less than 2 metres

from TVs, radios, wireless modems,
access points and aerials.
Otherwise it may cause
interference.

Do not cook your meals with the
cooking time and microwave power
set excessively high. Excessive

cooking may, burn some parts of
the meal.

e Never use aluminum foil or
aluminum utensils for microwave
cooking. Sparks will damage the
appliance.

e Do not use metal objects closer
than 3 cm to the oven door while
cooking with microwave.

e Do not place corrosive chemicals
or materials containing corrosive
vapor into the oven.

When there is interference, it may be

reduced or eliminated by taking the

following measures:

1. Clean door and sealing surface of
the oven.

2. Reorient the receiving antenna of
radio or television.

3. Relocate the microwave oven with
respect to the receiver.

4. Move the microwave oven away
from the receiver.

5. Connect the microwave oven into a
different outlet so that the
microwave oven and receiver are
on different circuits.

e Place the oven away from other
heating appliances and avoid using
in damp or steamy environments.

e |t is hazardous for anyone other
than a competent person or the
Authorised Service Agent to carry
out any service or repair operation
that involves the removal of a cover
which gives protection against
exposure to microwave energy.
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e This product is a Group 2 Class B
ISM equipment. The definition of
Group 2 which contains all ISM
(Industrial, Scientific and Medical)
equipment in which radio-
frequency energy is intentionally
generated and/or used in the form
of electromagnetic radiation for the
treatment of material, and spark
erosion equipment. For Class B
equipment is equipment suitable
for use in domestic establishments
and in establishments directly
connected to a low voltage power
supply network which supplies
buildings used for domestic
purpose.

e The microwave oven is intended for
heating food and beverages. Drying
of food or clothing and heating or
warming pads, slippers, sponges,
damp cloth and similar may lead to
risk of injury, ignition or fire.

e Your oven has not been designed
for drying any living beings.

¢ Do not operate your oven when it
is empty. This may damage the
oven. Should you wish to test the
oven, place a glass of water inside.
The water will absorb the
microwave energy and the oven
will suffer no damage.

e Only use utensils that are suitable
for use in microwave ovens.

Do not use earthenware containers for
microwave cooking. Moisture in the

8/EN

earthenware may expand and
cause cracking of your container.

To reduce the risk of fire in the oven
cavity:

When heating food in plastic or
paper containers, keep an eye on
the oven due to the possibility of
ignition. If smoke is observed,
switch off or disconnect the
appliance and keep the door closed
in order to stifle any flames.
Remove wire twist-ties from paper
or plastic bags before placing bag
in oven.

Do not use the cavity for storage
purposes . Do not leave paper
products, cooking utensils or food
in the cavity when not in use.

If you use materials like paper,
wood or plastic for cooking in your
microwave, do not leave the oven
unattended. Paper, wood and
similar materials may ignite, while
plastic materials may melt. Do not
use containers made of such
materials for fan oven, grilling and
mixed cooking operations.

The contents of feeding bottles and
baby food jars should be stirred or
shaken and the temperature
checked before consumption, in
order to avoid burns.

Liquids and other foods must not
be heated in sealed containers
since they are liable to explode.
Microwave heating of beverages
can result in delayed eruptive



boiling, therefore care must be

taken when handling the container.
e Eggs in their shell and whole hard-

boiled eggs should not be heated

in microwave ovens since they may

exploed, even after microwave
heating has ended.
e Do not use your oven to heat

carbonated drinks or foods stored
in airtight containers like tin cans.
This will cause pressure to build up
inside the oven that may result in

damage or explosion when the
door is opened.
¢ Do not use your microwave oven

for cooking or reheating unwhisked

eggs, whether shelled or not.

Ensure that you pierce the skins of

potatoes, apples, chesnut or

similar fruits and vegetables before

cooking.
e Do not use porcelain containing
metal (silver, gold, etc.). Ensure

that you remove all metal twist-ties

from food packages. Pieces of
metal inside the oven can cause
arcing that may result in serious
damage.

¢ Do not use your oven for frying with

oil since you will be unable to

regulate the temperature of the oil.

Do not use the microwave to warm
cooking oil or drinks with high
alcohol volume only.

¢ Do not place the oven where heat,

moisture, or high humidity are

generated, or near combustible
materials.

Do not use the interior of your oven
for storage purposes.

Do not lean on the oven door when
it is open, or let children swing on
it. This will warp the oven door and
prevent it from closing properly.
Put a metal teaspoon or glass rod
in the container when heating up
liquids. This will prevent delay of
boiling of the liquid, thus prevent
sudden overflowing when the
container is moved.

Do not use the oven, if:

- The door is not closed properly;
- The door hinges are damaged;
- The contact surfaces between the

door and the front side of the oven
are damaged;

- The door window is damaged;
- An electrical arc occurs within the

oven although there are no metal
object in the cooking segment.

It is very important not to select
long durations or extremely high
power levels while cooking a small
amount of food in order to avoid
overheating or burning the meal.
For example, a slice of bread may
burn after 3 minutes if a very high
power level is selected.

Do not use the oven for frying as it
is not possible to control the
temperature of oil heated in
microwave.
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Contact surfaces of the door (front
side of the inner segment and
inner side of the doors), must be
kept clean to ensure proper
operation of the oven.

Intended use

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

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

This appliance is not intended for
use at mobile homes, recreational
vehicles and similar places.

Use your oven indoors. Do not use
it in gardens, on balconies or in
other outdoor settings.

This product should not be used for
warming 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.

All openings in the wall behind the
appliance and in the floor under
the appliance shall be sealed.

Do not obstruct the flow of
ventilation air.

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

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

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

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

When the appliance is operated in
combination mode, children age
from 8 yearsshould only use the
oven under adult supervision due
to temperature generated.

The exposed parts of the product
will become hot while and after the
product is in use.

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.



Disposing of the old product

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

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

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

consult your local authorities to learn
about these collection centers.

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

Package information

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

11/EN



P General information
Overview

Control panel
Wire shelf
Tray

Handle

Front door

O wnN =
© oo ~N>

Fan motor (behind steel plate)
Lamp

Top heating element

Shelf positions

12 11
1 On/0ff key 9
2 Convenience food menu selection key 10
3 Function display 11
4 Current time indicator field
5 Temperature/weight/microwave power 12
indicator field

6 Temperature/time/power increase and
decrease, menu navigation keys

7 Start/stop cooking key

8 Confirmation key
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10 9 6 8

Text display

Convenience food selection display
Temeprature/weight/power/rapid heating
setting key

Time and settings key



Package contents

3. Deep tray
ccessories supplied can vary depending on Used for pastries, large roasts, juicy dishes,
he product model. Not every accessory and for collecting the fat while grilling.
described in the user manual may exist on
your product.

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

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

Cable type / section HO5VV-FG 3 x 1,5 mm" or equivalent

! .
Multifunction oven
15/25 W

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

> See. Installation, page 15.

echnical specifications may be changed alues stated on the product labels or in the
ithout prior notice to improve the quality of documentation accompanying it are
he product. btained in laboratory conditions in
. - ) accordance with relevant standards.
Figures in this manual are schematic and Depending on operational and
may not exactly match your product. environmental conditions of the product,
these values may vary.
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K Installation

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

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

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

DANGER:

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

Damaged products cause risks for your

safety.

Before installation

The appliance is intended for installation in
commercially available kitchen cabinets. A safety
distance must be left between the appliance and

the kitchen walls and furniture. See figure (values

in mm).

e  Surfaces, synthetic laminates and adhesives

used must be heat resistant (100 °C

minimumy.

Kitchen cabinets must be set level and fixed.

If there is a drawer beneath the oven, a

shelf must be installed between oven and

drawer.

e Carry the appliance with at least two
persons.

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

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

)

If the appliance has wire handles, push the
handles back into the side walls after
moving the appliance.
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e 800

450

min.
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Installation and connection

e Product can only be installed and connected
in accordance with the statutory installation
rules.

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.

DANGER:
The product must be connected to the

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

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

DANGER:
The power cable must not be clamped,

bent or trapped or come into contact
with hot parts of the product.

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

e  Connection must comply with national
regulations.

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

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

DANGER:
Before starting any work on the
electrical installation, disconnect the

product from the mains supply.
There is the risk of electric shock!
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Power cable plug must be within easy reach
after installation (do not route it above the
hob).

Plug the power cable into the socket.

Installing the product

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

Secure the oven with 2 screws as illustrated.
For products with cooling fan

1 Cooling fan

2 Control panel

3 Door

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

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

Final check

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

2. Check the functions.




Future Transportation

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

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

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

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

In microwave parts:

Pack the glass tray and tape it side walls to
avoid it from breakage.

Tape the front door to the main body.

Wrap the front glass, door and panel by
nylon with bubbles to avoid any impact.

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

Tips for saving energy can cook by placing two cooking vessels

The following information will help you to use onto the wire shelf.

our appliance in an ecological way, and 1o save o Cook more than one dish one after another.
gnergy?p g y The oven will already be hot.

e Use dark coloured or enamel coated ¢ You can save energy by switching off your
cookware in the oven since the heat oven a few minutes before the end of the
transmission will be better. cooking time. Do not open the oven door.

o While cooking your dishes, perform a o Defrost frozen dishes before cooking them.

preheating operation if it is advised in the Initial use
user manual or cooking instructions. Day time setting

e Do not open the door of the oven frequently [i]?efore using the oven, set the time. I the

during cooking. o ime is not set, oven will not operate.
e Tryto cook more than one dish in the oven

at the same time whenever possible. You
1 2 3 4 56 7 8 9

20 19 18 17 16 15 14 13 12 11 10
1 On/Off key 14 Settings symbol
2 Convenience food menu selection key 15 Alarm symbol
3 Microwave symbol 16 End of cooking time symbol
4 Current time indicator field 17 Cooking time symbol
5 Temperature/weight/microwave power 18  Function display

indicator field 19 Temeprature/weight/power/rapid heating

6 Oven inner temperature symbol setting key
7 Booster symbol (rapid preheating) 20  Time and settings key
8 Temperature/power/weight symbol Plug in the power cable and switch on the
9 Start/stop cooking key product's fuse.
10 Confirmation key You have to set the language before setting the
11 Temperature/time/power increase and time.

decrease, menu navigation keys
12 Text display
13 Convenience food selection display
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Set the language
®P

N

® ¢ Endlish v

When you switch on the oven for the first time,
“English” appears on the Text display. Press /N
or V lightly to select the desired language.

Press lightly to confirm the language
selection.

Language setting screen will appear only
during the initial startup. Use Settings menu
0 change the language. Settings menu,
page 47.

Set the time
o P

10:30

A »li

® ¢ Set daw time fve

After selecting the language, "Time setting"
appears on the Text display. Press #\ or %W
lightly to enter the current time.

Before using the oven, set the time. If the

ime is not set, Settings symbol will remain
lit. It will disappear once the time is set.

First cleaning of the appliance

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

1. Remove all packaging materials.

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

Initial heating

Heat up the product for about 30 minutes and

then switch it off. Thus, any production residues
or layers will be burnt off and removed.

WARNING

Hot surfaces cause burns!

Product may be hot when it is in use. Never
touch the hot burners, inner sections of the
oven, heaters and etc. Keep children away.

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

hot oven.

Electric oven

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

the oven.

Close the oven door.

Select the highest grill power; See .

Operate the oven for about 30 minutes.

Turn off your oven; See

rill oven

Take all baking trays and the wire grill out of

the oven.

Close the oven door.

Select the highest grill power; see How to

operate the grill, page 47.

4. QOperate the grill about 30 minutes.

5. Turn off your grill, see How to operate the
grill, page 47

TR

w o

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

General information on microwave

cooking
To prevent overflowing when heating water and
other liquids in your microwave oven:

3.

4.
5.

Do not use closed containers, or containers
with narrow openings.

Do not overheat.

Before placing the container in the
microwave, stir the contents with a
teaspoon and then open the door and restir
when it is half done. Do not leave the
teaspoon inside while the oven is operating.
When heating liquids such as soups and
sauces, these may unexpectedly bubble up
and overflow before they even come to the
boil. Do not leave your oven unattended
when heating such liquids.

After warming baby food or drink inside a
feeding bottle, shake and test the
temperature before giving to your baby.
Before heating, remove the cap and
mouthpiece from the bottle.

Remove food from any plastic packaging
before cooking or defrosting. Under certain
exceptional circumstances, you may be
required to cover food with a special nylon
clinging film.

Do not use your product for making popcorn
unless you have specially designed bags for
use in microwave ovens.

Chocolate sweets with low liquid content
and flour-based foods should be heated
with caution.

Eggs in their shell and whole hardboiled
eggs should not be heated in microwave
ovens since they may explode even after
microwave heating has ended.

The advantages of microwaving

In conventional ovens, the heat emitted by
electrical heaters or gas burners penetrate
into the food item from outside. Therefore, a
huge amount of energy is consumed in
order to heat the air inside, oven
components and the cooking utensils.
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In a microwave oven, heat is generated by food

item itself and heat flow is from inside to
outside. There is no heat loss in the medium,
on the oven inner walls or utensils (if they
are microwave compatible). In other words,
only the food is heated.

Microwave ovens considerably reduce
cooking times. Time needed in microwave
cooking is almost half or a third less than
the conventional ovens. A lot depends on
the density, heat and amount of the
ingredients to be cooked.

You can preserve the natural taste of foods
by cooking them in their own juices without
adding a lot of spices, or with no spices at
all.

Microwave ovens save energy. Energy is
only used when you are cooking. There is
no wasted energy with a microwave.

You need not worry if you forget to let meat
thaw. Microwave ovens thaw out frozen
foods in a short time so you can start
cooking immediately. Thus, the risk of bac-
teria growth s reduced,

Foods preserve their nutrition value thanks
to shorter cooking times.

Cleaning is also easier compared to
conventional ovens.

Microwaving in theory

Microwaves are a form of energy similar to
radio and television waves. The magnetron
tube inside your microwave oven produces
microwave energy. Microwave energy
diffuses in all directions inside the oven,
reflected from the side walls and thus
penetrates into the food evenly. The
microwaves cause rapid vibration in the
molecules of the food. This vibration creates
the heat that cooks the food.

The microwaves do not pass through the
metal walls of your oven. Microwaves can
pass through materials such as ceramic,
glass or paper.



Why do foods get heated

Most of the foods contain water and water
molecules vibrate when they are subjected to
microwaves. Friction between molecules

CAUTION

Fire risk!

Never place metal or metal-covered
containers in your microwave oven.

produces the heat that increases the temperature
of the food, thaws them if frozen, cooks them or
keeps them warm. As a result of the heat buildup
inside the food

CAUTION
Do not use your oven when empty and
without tray. This can damage the oven.

o Foods can be cooked with very little or no oil;, e

e  Thawing or cooking in a microwave is much
faster than a conventional oven;

e Vitamins, minerals and nutrition elements in
the foods are preserved;

e Natural color and aroma of the food do not
change.

Containers suitable for microwaving
Microwaves pass through porcelain, glass,
cardboard or plastic but not the metals.
Therefore metal utensils or utensils with metal
parts cannot be used in microwave oven.

Microwaves are reflected by metal... .

... but they pass through glass or porcelain...

... and absorbed by the foods.

i
T - 'j

o

M"‘é °

Microwaves cannot penetrate metal.
Microwaves will reflect off any metal objects
in the oven causing dangerous electric
arcing. Most heatproof non-metallic
containers are suitable for use in a
microwave oven. However, certain
containers may contain materials that are
unsuitable for microwaving. You can apply
the following test to determine whether a
container is suitable for microwaving or not:
Place the container you wish to test empty
in the oven along with another container
filled with water.

Operate the oven at high power for one
minute. If the water has been heated and
the container you are testing is cold, then it
is suitable for microwaving.

On the other hand, if the water remains cold
and the neighboring container heats up, this
means that the microwaves have been
absorbed by the container and therefore
subject container is unsuitable for
microwaving.

(Glass containers

Avoid using containers made of very thin
glass or lead crystal. Heatproof glass
containers are suitable for use in microwave
ovens. On the other hand, in the microwave
oven avoid using brittle glass containers
such as water and wine glasses that may
break as their contents heat up.

Plastic containers

Do not use pots and dishes made of plastic
or melamine for long duration microwaving;
the same applies for bags used for storing
frozen food. This is because very hot food
will sooner or later cause the plastic
containers to melt or distort. Use such
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containers only for short duration
microwaving.

Cooking bags

o  Cooking bags are suitable for use in
microwave ovens, provided that these are
designed for cooking. Do not forget to
pierce them to enable the steam inside to
escape. Never use normal plastic bags for
cooking purposes since they will melt and
break up.

Paper

e You should not use any kind of paper for
long-duration cooking. This will cause the
paper to catch fire. Paper dishes are
suitable for oily and dry foods that require
short-duration cooking.

Do not use recycled paper. Such paper may
contain fragments that can cause arcing.

Wooden and wicker containers

e As microwave causes drying of wooden
structure and crisp it, large wooden
containers should not be used.

Porcelain containers

e  (enerally speaking, containers made of
such materials are suitable for use in a
microwave oven, but you should test them
to be sure.

Metal containers

e  Metal containers reflect the microwaves
away from the food. Therefore, avoid using
such containers.

DANGER:

Certain cookware containing high levels
of iron or lead are unsuitable for use as
cooking containers.

Make sure that you test your cookware in
terms of suitability for microwaving.

Cookware Microwave Grill Convection Combination

Microwave—Safe
Plastic Plate

Positioning food

e You will obtain optimal results by arranging
the food evenly in the container. This
method can be applied in many ways for
satisfactory results.

e You can cook a large number of identical
pieces (for example potatoes). If you
arrange them in an evenly spaced circle
around the oven they will cook better. Avoid
placing one piece on another.

e  Since the microwaves act more powerfully
on the outer layers of food, when cooking
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Metal Tray

pieces of food with different shapes and
thicknesses, place the thick parts in the
centre of the tray. This will ensure that
these parts are cooked first.

e Place fish and other food that is not flat with
their tails at the edge of the tray.

e You can place very finely carved pieces of
meat on top of each other. Thicker items
such as sausages and meat slices should
be placed close together.

e  Heat gravy and sauces in a separate dish.
Narrow, deep dishes are better for this



purpose than wide, shallow ones.
Containers should be no more than two
thirds full when you heat gravy, sauces or
Soups.

e If you are cooking fish whole, pierce them
S0 that their skins do not burst.

e When using clinging film, bags or baking
paper, pierce or leave an opening to enable
steam to escape.

e Small pieces of food will cook quicker than
large pieces, and evenly shaped pieces will
cook quicker than other pieces. For the best
results cut food evenly into pieces of equal
size.

Food height

o With food that is quite thick (generally
roasts), the lower part will cook faster. This
means that it is sometimes necessary to
turn such items over several times.

e Thick or dense items can be placed in a
higher position, enabling the microwaves to
act on the bottom and middle parts of the
item.

Cooking suggestions

Factors affecting microwaving time :

e  Microwaving time depends on a number of
factors. The temperature of the ingredients
used in a recipe can considerably affect the
amount of cooking time required. Thus, a
cake made with ice-cold butter, milk and
eggs will take considerably longer to cook
than one made with ingredients at room
temperature.

o Particularly when it comes to bread, cakes
and cream sauces, you are recommended
with certain recipes to remove the food from
the oven before it is fully cooked. Such
foods if left covered outside the oven will
continue to cook as heat flows from the
outer to the inner layers of the food.

If you leave items on the oven until they are fully
done, you risk burning the outer layer. With
time you will become a better judge of how
long items require to be cooked and left to
stand.

o Do not leave items to cook unattended. Your
microwave oven is automatically lit up when
it is in operation, enabling you to keep an
eye on the condition of the items being
cooked.

Defrosting:

e  The defrosting time may depend on the
shape of the packet. Shallow, rectangular
packets defrost more quickly than deep
containers.

e  Separate the items as they start to defrost.
They will then defrost more readily.

e The more food you cook, the longer it will
take. Twice the amount of food will take
roughly twice as long. If it takes four
minutes to cook one potato, it will take on
average seven minutes to cook two
potatoes.

The amount of microwaves that your oven
produces remains constant however much
food you place inside it. This means that the
more food you place inside, the longer it will
take to do.

Liquid content

e Liguid content affects cooking time because
microwaves are sensitive to moisture. Foods
with natural liquid content (such as
vegetables, fish, and poultry) will cook
quickly and easily. When cooking dry items
such as rice and pulses you are
recommended to add water.

o Remember that moisture is eliminated in a
microwave oven, so that when cooking drier
items such as certain vegetables you should
first wet them with a little water or cover
them so that they retain their moisture.

e When cooking foods with very little water
content (thawing bread, making pop-corns)
evaporation takes place rapidly. In such
cases oven operates as if it is empty and
foods can get burnt. And oven or the
utensils can get damaged. Therefore, make
sure that you just set the required cooking
time and never leave the oven unattended
during cooking.
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Steam

e  The moisture within the food may
sometimes cause the oven to steam up
when it is operating. This is normal.

Sugar

o When making foods with very high sugar
content like puddings and tarts, follow the
recommendations in your microwave recipe
books.

If you exceed the recommended cooking time,
this may result in the food burning or
damage to your oven.

Food density

e Light, porous items such as bread and
cakes will take less time than heavy, dense
items such as roasts and stews. Exercise
caution when microwaving porous items
since they do not have hard, dry surfaces.

Bones and fat content

e Bones conduct heat and fat cooks faster
than meat. When cooking pieces of meat
containing bones or fat, ensure that they are
cooked evenly and not overcooked.

Food colour

e  Meat or poultry that has been cooked for
fifteen minutes or more will brown gently in
its own fat. To give food that has been
prepared quickly a more appetizing and
roast complexion, you can cover it with
barbecue or soy sauce. If you only use a
little of this sauce it will not affect the
essential flavor of the food.

Reducing the internal pressure in food

e  Many kinds of foods are covered in skins.
Steam builds up inside as they are cooked
which may cause them to burst. To avoid
this, the skin should be pierced with a fork
or knife. You should apply this procedure
with potatoes, chicken livers, mussels, egg
yolks, sausages and certain kinds of fruit
and vegetable.

Turning and stirring items while cooking

e [tis important to stir items when you are
microwaving them. In conventional cooking
food is stirred to mix it. In microwave
cooking, however, food is stirred to achieve
equal heat distribution. Always stir from the
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outside towards the middle because the
outside heats up before the middle.

o With bulky and elongated items like roasts
and whole poultry, you should turn them
over to ensure that the top and bottom are
equally cooked. Indeed, you may have to
turn sliced meat and chicken over.

e Turning items over and stirring whilst
cooking are important to ensure that all
sides are equally well done.

Different cooking times

o To begin with, always try out the minimum
cooking time and check whether the item is
done. The cooking times given in this
manual are approximate values. Cooking
times may vary according to the dimensions
and types of the food and containers.

Standing time

e |eave the food to stand for a while after
removing from the oven. When defrosting,
cooking and reheating, leaving the items to
stand for a while invariably produces better
results. This is because the heat will spread
evenly around the food.

Inside the microwave oven, food will continue to
cook even after the oven has been turned
off. The standing period will raise the heat
of the food by between 3°C and 8°C. This
process is maintained not by the microwave
oven but by the heat within the food. The
standing time may vary according to the
kind of food. Sometimes this period is as
short as the time taken to remove the food
from the oven and serve it. This period may
extend to as long as ten minutes with large
items.

e Remove food from its plastic packaging
before cooking or defrosting. Under certain
exceptional circumstances it may be
necessary to cover you food with a special
clinging, nylon film.

e ltis especially recommended with items like
meat, chicken, bread, cakes and cream
sauce to remove them from the oven before
they are fully cooked and leave them to
stand until fully cooked.



How to use the microwave oven

Before you can use the oven, the time must
be set. If the time is not set, oven will not
operate.

Your microwave oven operates in 3 different
principles, namely, only microwave, only oven
function, and combined mode.

mode

Oven Only the oven heaters cooks the

function meal by heating it up. You may use
the oven for all kinds of cooking
and also for thawing. Meals are
both cooked and roasted in the
oven function
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20 19 18 17 16 15 14 13 12 11 10
1 On/0ff key ;
2 Convenience food menu selection key O P w Dl
3 Microwave symbol 3 g’ :00 500
4 Current time indicator field 1{@
5  Temperature/weight/microwave power N I -
indicator field © ww|Miciowave vV
6 Oven inner temperature symbol | !
7 Booster symbol (rapid preheating) 12 34 5 6
8 Temperature/power/weight symbol 1 Rack positions
9 Start/stop cooking key 2 Microwave symbol
10 Confirmation key 3 Function display
11 Temperature/time/power increase and 4 Text display
decregse, menu navigation keys 5 Cooking time field: Indicates the set cooking
12 Text display time.
13 Convenience food selection display 6  Microwave power/temperature/weight
14 Settings symbol indicator field

15 Alarm symbol

End of cooking time symbol
Cooking time symbol
Function display

This screen contains microwave mode with the
microwave power level, recommended rack
position and cooking time.

3. If you want to change the microvawe power

19 Temeprature/weight/power/rapid heating
setting key

20  Time and settings key

Oven returns to stand-by display after it is

switched on and the current time is set. Only the

current time appears on the display.

Only the ® and@ keys are functional when the

display is in this status. You can perform all

actions in the Settings menu. See: Settings menu,

page 46.

Operating in microwave mode

1. Touch D to switch on the oven.

2. Initial operation screen appears when the
oven is switched on.
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level, touch “C/W once to reach the power
setting display.
Wsymbol will flash.

® P! 0i:00 600w’\ >l

i
o ow Hicrowave

4. Touch A/~ until the desired power level

appears in the power level field. Touch
to set the level when the desired value
appears on the display.




5. For cooking time, touch @for once to scroll
to the "Cook time" on the text display. [
symbol will flash.

6. Touch A/~ to select the desired cooking

time and confirm the setting with . Once
the cooking time is set, 1= will be displayed
continuously.

© P [ )03:00 600% ~ 1

1‘@

© 1w Cook time *

7. If cooking time and power level values are
suitable, touch D>l to start cooking. Cooking
starts and "Cooking" appears on the
display.

© P 102:59 600w Vi

i
i
H ]
WlEs

® 1w Cooking

If the oven door is opened during cooking,
“Paused" appears on the display and
microwave cooking is canceled.

Cooking stops when the oven door is
opened. You must touch P> I again to
resume cooking after closing the oven door.

» The oven will be operate on the level set, until
the end of the cooking time you selected. The
oven lamp is lit during the cooking process.

8. After the cooking is completed, "Good
appetite” appears on the display and
alarm signal is heard.

9. To stop the alarm signal, just touch any key.

Operating in combi mode

1. Touch O to switch on the oven.

2. Touch . or ~~ 10 select the desired combi
mode.

o ]0100 600w ">t

2
® tw Microwave+Fan

o

3. If you want to change the microvawe power
level, touch “C/W once to reach the power
setting display.

Wsymbol will flash.

0i:00 8aaw3 >l

4. Touch A/~ until the desired power level

appears in the power level field. Touch
to set the level when the desired value
appears on the display.

5. If you want to change the temperature in
combi mode, touch “C/W twice to reach the
temperature setting display.

*Csymbol wil flash.

o P 0i:00 180 “ >l

6. Touch A/~ until the desired temperature
appears in the temperature indicator field.

Touch L 1o set the temperature when the
desired value appears on the display.

7. For cooking time, touch @ for once to scroll
to the "Cook time" on the text display. [
symbol will flash.

8. Touch A/~ 10 select the desired cooking

time and confirm the setting with . Once
the cooking time is set, M will be displayed
continuously.

® Pi_ H w’\
Y 10:00 200 DMl

e
&

© o Cook time Sy

9. If the cooking time, power level and
temperature values are suitable, touch I fff to
start cooking. Cooking starts and
"Cooking" appears on the display.
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If the oven door is opened during cooking,
“Paused" appears on the display and
microwave cooking is canceled.

» The oven will be heated up to the preset
temperature and will maintain this temperature
until the end of the cooking time you selected. At
the same time the oven will continue to run at
the set microwave power level. The oven lamp is
lit during the cooking process.

During cooking, microwave level and
cooking time can be changed.

1

Oven clock displays cooking time in minutes
land seconds format.

In microwave cooking alone or combi mode
cooking at low temperatures, odour may
remain after taking out the food since the
oven will be cold while cooking takes place.
In such a case, operate your oven in fan
assisted cooking mode at 230 °C for 20
minutes.

EIEIEd

Switching off the electric oven
Touch (D to switch off the oven.

First rack of the oven is the bottom rack. Use
only the first rack for microwave cooking.
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Due to safety reasons, maximum time that
an be set for "Cook time" is limited with 12
minutes at highest power level. On other
power levels, this time may reach to 90
minutes.

[

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

S

Programme will be cancelled if a power
ailure occurs. You need to program the
ven again.

Current time cannot be set if the oven is
perating at any function or a semi- or full-
utomatic programming was made.

I

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

@]




Operating modes for microwave

The order of operating modes shown here may
vary according to the arrangement on your
product.

Cooking with several racks in microwave
and combi modes is not possible. They are
suitable for cooking with one rack only.

Oven is not heated in microwave mode
alone. Only the food is heated.

Microwave

Only the microwave operates. It may be used to
warm meals and drinks, as well as cooking. Meals
are cooked without roasting.

© P |00 900w >

® ow Microwave

Microwave+Fan Heating

Oven’s rear heater also operates together with the
microwave. Hot air heated by the rear heater is
evenly distributed throughout the oven rapidly by
means of the fan. You can cook your meals in a short
time and roast at the same time.

EESONE
® ow HicrowavetFan

© P 10100 600w~

Microwave-+Full Grill

Microwave and the grill on the ceiling of the oven
operate. It is suitable for grilling large amount of
meat.

T

°r 01:00 soaw} >l

® T Hicrowave+Brill

SV

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 Tumn the food after half of the grilling time.

Microwave-+Full Grill+Fan

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

? P L gl:aa Eﬂaw"‘ bl

® Tw Fficrowave+Brill+Fan :;v

e Put big or medium-sized portions in correct
rack position under the grill heater for grilling.
e Set the temperature to maximum level.
Turn the food after half of the grilling time.

Microwave+Defrost

Microwave and only the fan (on the rear wall)
operate.

It is suitable for thawing frozen grained food at room
temperature slowly and cooling down the cooked
food.

©° 01:00 500va bl

PaN

i

®oww M ting

Function table

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

Power values in Watt for microwave are
100,200,300,600 and 900.

(W) range (°C;
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Cooking times table 1st rack of the oven is the bottom rack. Use
"W The timings in this chart are meant as a nly Tst rack in microwave cooking.

uide. Timings may vary due to temperature
of food, thickness, type and your own
preference of cooking.

Dish Cooking mode

Weight (gr) Temperature Microwave Cooking
(0 power (W) time
(approx. in

Turkey, thigh (boned Microwave+Grill+Fan 1000

Supported

Defrost

Dish Weight (gr) Microwave Dissolution time | Waiting Suggestions
power (W) (min.) time

. Whole chicken 1500 200 25 10 Turn over after half of the
time
: icken
baguette
time

[ Sausage | B30 0 0 0 e o SR e o p
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Ready meals functions

Selecting the ready meals functions

Ready Meals menu contains meal programmes

that are prepared for you by professional cooks

specially and stored in the memory of the control
unit.

To select the Ready Meals functions:

1. Touch (D to switch on the oven.

Initial operation screen appears when the oven is

switched on.

2. Touch P twice to select the Microwave
Ready Meals function display. In this step,
“Lamb casserole” and the =3 symbol
appears on the display.

©F Y500 o0
® ow Lamb casserole v

3. Touch A/~ to select the desired food.
4. Touch DI to start cooking.

ouch D[l o start cooking for meals that do
not require preheating.

5. If the meal you have selected requires
preheating, “Preheahing" appears on
the display.

6. “Place the tray" appears on the display
and an alarm signal is heard after preheating
is completed, or when you press D1l to start
cooking for meals that do not require
preheating.

7. Put your meal into the oven and close the
oven door.

Cooking starts and "Cooking" appears on the

display.

8. After the cooking is completed, "Good
appetite” appears on the display and
alarm signal is heard.

[i]To stop the alarm signal, just press any
key.

"Back" command that appears on the
display while navigating in the meal
menu allows you to return to the upper
menu. You may return to the initial
function screen by pressing P.

LAMB EN COCOTTE
INGREDIENTS

e 150 g of lamb meat cubes
100 g of onion

20 g of red peppers

20 g of green peppers

40 g of fresh potatoes

20 g of eggplants

100 g of tomatoes

2 cloves of garlic

¥ table spoon of tomato paste
1 table spoon of olive oil
10 g of butter

Salt

Black pepper

PREPARATION

o Dice the onion, red pepper, green
pepper, potato, eggplant and tomato
coarsely.
Chaop the garlic coarsely.
Blend chopped vegetables, lamb meat
cubes and other ingredients well within
a bowl.

e Pour the mixture into a lidded glass
dish, and add butter in pieces.
Lid the bowl.
Place the lidded glass dish on the plate
on 1st shelf of the preheated oven and
cook the meal.

e |tis recommended to serve the meal
after resting it for 10 minutes after
cooking.

BEEF WELLINGTON

INGREDIENTS
e 40 g of diced, fine-chopped onion
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2 pes of diced, fine-chopped
mushrooms

Fine-chopped 1 clove of garlic
70 ml of cream

Salt

Black pepper

150 g of beef tenderloin fillet
1 pc of flaked pastry

1 scrambled egg

1 table spoon of olive oil

PREPARATION

Heat the pan, pour 1 tablespoon of
olive oil into a pan heated enough. Seal
each surfaces of the fillet, which was
flavored with salt and black pepper, on
the pan (make sure the meat is not
cooked completely). Cool the meat
completely.

Fry onion, mushroom and garlic in
another pan. When the water released
by the mushrooms has boiled away,
add cream and cook the mixture until it
is thickened. Cool the mixture
completely.

Flour the flaked pastry which is kept
for 1 hour at ambient temperature and
roll out a little bit with rolling pin.
Spread half of the cooled mixture in
the middle of the rolled-out flaked
pastry with the help of a spoon, place
the fillet onto it and fold the pastry
around the fillet, (brush egg on the
seam side so that the flaked pastry
stick to each other).

Place the food on the plate, seam side
down.,

Brush beaten egg yolks all over the
top.

Place the plate on the 1st shelf of the
preheated oven and cook the meal.

SEA BASS
INGREDIENTS
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2 whole sea basses of 300 gr, each
(600 g)

90 gr of julienne-cut onion (at the
thickness of 3 to 4 mm)

1 middle-sized potato (ringed at the
thickness of 1 to 4 mm)

1 fresh sprig of thyme leaves

1 fresh sprig of dill

1 clove of finely chopped garlic

1 lemon peel grater

1 bay leaf

10 ml of lemon juice

Butter

10 ml of olive oil

Salt, black pepper

PREPARATION

Rub the fish with salt, black pepper
and butter.

Mix potato, onion, fresh thyme leaves,
fresh dill, garlic, lemon peel grater, bay
leaf, lemon juice and olive oil within a
bowl.

Qil the cake tray.

Place half of the onions in the middle
of the oiled tray and line up the
potatoes around the onions.

Stuff the fish with the other half of the
onions and then place them onto
potato and onions.

Place the plate on 1st shelf of the
preheated oven and cook the meal.

SLICED MEATBALL WITH VEGETABLES
INGREDIENTS

1 middle-sized onion

1 small sized red pepper

1 small sized green pepper
1 small sized yellow pepper
1 small sized eggplant

1 small sized courgette

2 middle-sized tomatoes
25 g of butter

0.5 kg of minced meat

175 g of bread crumbs

1 table spoon of tomato paste



1eqgg
30 ml of cream

1 desert spoon of red pepper flakes
Salt
Black pepper

PREPARATION

Melt the butter in a saucepan. Add the
finely diced onion and eggplants to the
oil and fry.

Add the finely diced red, green and
yellow peppers to the mixture and fry a
little more.

Add the finely diced courgettes and
tomatoes to the final mixture and fry
(make sure all the vegetables do not
get too soft), allow the mixture to cool
down completely.

Knead the minced meat, egg and
cream well in another bowl.

Add the cooled vegetable mixture, salt,
black pepper, red pepper flakes and
bread crumbs to the minced meat
mixture and knead all ingredients well
until they reach meatball stiffness.
Place oily paper on the standard tray
and place the minced meat which is
given cylindrical shape onto the tray.
Place the plate on 1st shelf of the
preheated oven and cook the meal.

It is recommended to serve the
meatball by slicing after resting it on
the tray for 5 minutes after cooking.

BEETROOT SALAD WITH GOAT CHEESE
INGREDIENTS

®
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10 beetroots of 50 gr, each
2 oranges

2 lemons

90 ml of balsamic vinegar
100 ml of olive oil

1 vanilla bean

Salt

Black pepper

3 fresh sprigs of thyme

2 cloves of garlic

=

=
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2 bunches of rockets
10 small sized vine tomatoes (cherry)
100 g of goat cheese

PREPARATION

Mix balsamic vinegar, orange peels,
lemon peels, kernel of vanilla bean,
olive oil, finely chopped garlic and
fresh thyme (marinating liquid).
Marinate all beetroots with their peels
on in the marinating liquid.

Line up all marinated beetroots on a
glass dish with lid, together with
marinating liquid and close the lid.
Place the lidded glass dish on the plate
on 1st shelf of the preheated oven and
cook the beetroots.

Take the cooked meal off the oven and
let it cool.

Peel and slice the cooled beetroots
with the help of a knife.

Blend coarsely chopped rockets,
dimidiated cherry tomatoes, slices of
oranges with peeled skin and sliced
beetroots.

Add the cooked and cooled marinating
liquid, salt, black pepper and sliced
goat cheese pieces to the mixture, mix
it and then serve.

POTATO GRATIN

INGREDIENTS

200 g of fresh potatoes

100 ml of cream

1 small handful of nutmeg powder

®
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Salt

Black pepper

1 clove of finely chopped garlic
1 bay leaf

1 fresh sprig of thyme

1 tea spoon of butter

PREPARATION
Chop potatoes in very fine slices (1-2 mm)
and leave in water for 30 minutes.

Ed
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Boil cream, nutmeg powder, salt, black
pepper, finely-chopped garlic, bay leaf and
thymes.

Spread butter within a glass bowl! and line
up the potatoes as 2 lines. Pour the half of

the mixture onto it as extremely hot. Line up

potatoes as another 2 lines and pour the
remaining mixture onto it as extremely hot.
Place the glass dish on the plate on 1st
shelf of the preheated oven and cook the
meal.

Place a glass lid reversed on the meal that
is taken off the oven (this applies pressure
on the meal and make it flat-shaped) and
allow it to rest.

Slice potato gratin that is completely cooled.

Heat the pan, pour 1 tablespoon of olive oil
into the pan heated enough and heat/fry
each surfaces of sliced potato gratin.

It is recommended to serve hot.

HOT CAKE WITH CHOCOLATE SAUCE
INGREDIENTS

= 2 table spoons of flour
2 table spoons of sugar
2 table spoons of milk
1 table spoon of oil

1 table spoon of cocoa

1eqg
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INGREDIENTS FOR CHOCOLATE SAUCE
= 50 gof cream
= 50 g of bitter chocolate

PREPARATION

e  Blend flour, cocoa and sugar well
within a bowl.

o  Add milk, oil and egg to the mixture
and stir it well.

e Fill the soufflé dish with the cake
mixture up to the half.

e  Place the soufflé dish on the tray and
cook it on the non-preheated oven.

e  Boil the cream in a separate bow! and
take it off the stove. Add the shredded
bitter chocolate to the cream and stir
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until the chocolate melts (chocolate
sauce).

Pour the chocolate sauce onto hot
cake and serve it.

FLAKED PASTRY ROLLS WITH CINNAMON
AND GRAPES
INGREDIENTS

#®

L]

6 pes of flaked pastry
1 egg yolk

STUFFING INGREDIENTS

£ 3 ® #® ® kS

100 ml of water

100 g of sugar

1 tea spoon of raisin

1 water glass of powdered nut
¥ water glass of coconut

1 tea spoon of cinnamon

PREPARATION

Boil water and sugar in a saucepan.
Take the mixture off the stove. Add
powdered nut, coconut and cinnamon
and mix, then allow the mixture to cool
down completely (stuffing).

Flour the flaked pastry which is rested
at ambient temperature for 1 hour and
roll out a little bit with rolling pin.
Spread the stuffing ingredients onto
the rolled-out pastry with the help of a
spoon and scatter raisins on it.

Roll the pastry and cut into pieces as 3
cm.

Place oily paper onto the cake tray and
line up the rolls on the tray with spaces
between them, spread egg yolk on the
cut surface.

Place the plate on 1st shelf of the
preheated oven and cook the meal.

It is recommended to serve warm.

STUFFED GRAPE LEAVES WITH OLIVE OIL
INGREDIENTS

®

=
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500 g of vine leaf in salt
¥ tea glass of olive oil
Hot water

Half lemon juice



STUFFING INGREDIENTS:
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4 onions

1 tea glass of olive oil

2 table spoons of pine nut

2 water glasses of rice

1 table spoon of dried mint

1 dessert spoon of black pepper
1 desert spoon of cinnamon
5-6 g of granulated sugar

2 table spoon of currant

1 water glass of chopped parsley
1 desert spoon of salt

PREPARATION

Fry the onion with olive oil, add rice to
the mixture and fry a little more. Add
all other stuffing ingredients to the
mixture and rest them.

Line up the rolled vine leaves as single
line in a sufficiently large lidded glass
bowl.

Add the olive oil, lemon juice and hot
water mixture in a way that the mixture
will not exceed the upper surface of
the vine leaves.

Lid the bowl.

Place the lidded glass bowl with a tray
on the 1st shelf of the preheated oven
and cook the meal.

It is recommended to serve the stuffed
vine leaves after resting them at the
ambient temperature for 1 hour and
then at the refrigerator.

CHICKEN DRUMSTICK
INGREDIENTS

3

8

3 pes of chicken drumstick

3 middle-sized potato (ringed as 1-cm
thickness)

2 julienned onion (at a thickness of 3
to 4 mm)

=

2 cubed chopped tomato

INGREDIENTS FOR MARINATING LIQUID

®
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1 clove of garlic

¥ tea spoon of black pepper
1 tea spoon of salt

50 ml of red vine vinegar

1 table spoon of granulated sugar
1 table spoon of molasses

1 table spoon of honey

1 lemon’s juice

2 fresh sprigs of thyme leaves
3 ml of hot pepper sauce

1 tea spoon of red pepper
200 ml of olive oil

PREPARATION

®

Smash the garlic and mix all
marinating ingredients.

Mix chicken drumsticks with half of
marinating liquid and mix the other half
with tomatoes, potatoes and onions
and marinate the mixture for 2 hours.
Line up the chicken drumsticks in the
middle of the standard tray. Place
potatoes around chicken drumsticks,
and onions and tomatoes between
chicken drumsticks.

Cook the meal by placing the tray on a
shelf of the preheated oven.

Rest the meal for 5 minutes after
cooking and then service.
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[ How to operate the oven

General information on baking,
roasting and grilling

WARNING

Hot surfaces cause burns!

Product may be hot when it is in use. Never
touch the hot burners, inner sections of the
oven, heaters and etc. Keep children away.

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

hot oven.

DANGER:

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

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

Tips for baking

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

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

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

o  Keep the oven door closed.

Tips for roasting

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

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

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

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

o 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.

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

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

heat.

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




How to operate the electric oven

1 2 3

Before using the oven, set the time. If the
ime is not set, oven will not operate.

20 19 18

On/0ff key

Convenience food menu selection key
Microwave symbol

Current time indicator field

Temperature/weight/microwave power
indicator field
Oven inner temperature symbol

Booster symbol (rapid preheating)
Temperature/power/weight symbol
Start/stop cooking key

0  Confirmation key

1

Temperature/time/power increase and
decrease, menu navigation keys

12 Text display

13 Convenience food selection display

14 Settings symbol

15 Alarm symbol

16 End of cooking time symbol

17 Cooking time symbol

18  Function display

19 Temeprature/weight/power/rapid heating
setting key

20  Time and settings key

Oven returns to stand-by display after it is

switched on and the current time is set. Only the

current time appears on the display.

O W N =
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Only the ® and@ keys are functional when the

display is in this status. You can perform all

actions in the Settings menu. See Settings menu,

page 46

Selecting the temperature and operating

mode

1. Touch (D to switch on the oven.

2. Initial operation screen appears when the
oven is switched on.

® P

§
3
o vw |ERp| Fan v

12 34 5
Rack positions
Function display
Function symbol
Text display
Temperature/weight indicator field
This screen contains the recommended
temperature in temperature/weight indicator field
and the active heaters and recommended rack
position in the function display.
3. Touch A/~ to set the desired operating
function.

O N =
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"Cook time", and "Booster" (rapid heating) can ailure. You must reprogram the oven.
be set.

display. utomatic or full automatic programming is
; made on the oven.

4. !,f you want to change the temperature, touch Current time cannot be set while the oven is
C/W once to access the temperature perating in any function, or if semi-

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

180° Al

©]

o® vw Temrerature v

5. Touch A/~ until the desired temperature
appears in the Temperature/Weight indicator temperature (°C) | range (°
field. Touch to set the temperature when
the desired value appears on the display.

6. If cooking function and temperature values

are suitable, touch [l to start cooking. | Warmkeeping [ 60 [ 40100 |

Cooking starts and "Cooking" appears on * Functions vary depending on the product model.

the display.

Inner oven teperature leves will light up

respectively until the oven attains the set

temperature.

Switching off the electric oven

Touch (D to switch off the oven.

Function table

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

Functions vary depending on the product
model.

Maximum adjustable cooking time in modes
lexcept "warm keeping" function is limited
ith 6 hours due to safety reasons.

hile making any adjustment, related
symbols will flash on the display.
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Operating modes

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

Fan heating

Hot air heated by the rear heater is evenly distributed
throughout the oven rapidly by means of the fan. It is
suitable for cooking your meals in different rack levels
and preheating is not required in most cases.
Suitable for cooking with multi trays.

® P 180 © ~ vl
. -
@w Fan heating 3\,

hen the oven door is opened, the fan
motor will not run in order to keep the hot

irinside.

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

®© p == g0 ~ vt
© ww Full grill v

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

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

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

gggtA >l

LY
¥
i

© ww Low arill

v

Low grill

e Put small or medium-sized portions in
correct rack position under the grill heater
for grilling.
Set the temperature to maximum level.
Turn the food after half of the grilling time.

Eco fan heating

To save power, you can use this function instead of
the cooking operations that you would perform by
using Fan Heating at 160-220°C temperature range.
However, the cooking time will increase a little bit.
Cooking times related to this function are indicated in
“Eco Fan Heating" table.

or 180 < ~ vl
N A
—

® vw Eco Fan I

Warm keeping

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

® P © A D
JEOE o0
O ww Warm keering N
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How to operate the oven control unit
1 2 3

20 19 18

On/Off key

Convenience food menu selection key
Microwave symbol

Current time indicator field

Temperature/weight/microwave power
indicator field
Oven inner temperature symbol

Booster symbol (rapid preheating)
Temperature/power/weight symbol
Start/stop cooking key

0  Confirmation key

1

Temperature/time/power increase and
decrease, menu navigation keys

12 Text display

13 Convenience food selection display

14 Settings symbol

15 Alarm symbol

16 End of cooking time symbol

17 Cooking time symbol

18  Function display

19  Temeprature/weight/power/rapid heating
setting key

20  Time and settings key

Enable semi-automatic operation

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

1. Touch (D to switch on the oven.

OB~ W N =

— = O o N>
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2. Touch Z or N\ 1o set the desired
operation mode for oven.

3. For cooking time, touch @ once to scroll to
the “Cook time" on the text display. 2
symbol will flash.

4. Touch /N or N to set the cooking time.

Touch to confirm. Once the cook time is
set, 2| will be displayed continuously.

® Pl .|00:00180 < P
FOE
 —

® gw Cook time N

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

6. For cooking temperature, touch “C/W once
to scroll to the “Temperature” on the
text display.

7. Touch Z or N/ to set the temperature.

8. Touch [l to start cooking. "Cooking"
appears on the display.

» The oven will be heated up to the preset

temperature and will maintain this temperature

until the end of the cooking time you selected.

The oven lamp is lit during the cooking process.

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




9. After the cooking is completed, "Good
appetite” appears on the display and
alarm signal is heard.

10. To stop the alarm signal, just touch any key.

Setting the booster

Use Booster (rapid pre-heating) function to make

the oven reach the desired temperature faster.
Booster can not be selected in Defrost, Slow|
cooking, Warm keeping and Low
emperature cooking functions. Booster
settings will be cancelled in case of power
failure.

Select the desired cooking function and then:

1. Touch "C/W with short intervals until
"Booster passive" appears on the display.

2. Touch /N to scroll to the "Booster
active" option in the display. a@symbol will

remain lit.
© P ] T Apg
VAN 80,
] H

o symbol disappears as soon as the oven

reaches the desired temperature and oven

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

3. To cancel Booster function, touch the "C/W
with short intervals until "Booster
active" appears on the display.

4. Touch A\ to scroll to the "Booster
passive" option in the display.

®P 180°< ~vi
N .
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I
® ‘c:/wg Booster rassive

[ S—
® ww Booster active

» When you return to the function selection
display after this process, =4 disappears.
Using the key lock

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

Key lock can be used either when the oven
is operating or not. Oven can be switched

ff by touching the @ even when the key
lock is activated while the oven is operating.

Activating the key lock

1. Touch @ with short intervals until
“Keylock passive" appears on the
display.

2. Touch /\ to activate the key lock. After
activating the keylock, "Key lock active”
will appear on the display.

© P E"DHH
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©'uw Kew lock active G

» After activating the key lock, “Key lock active"
warning will appear on the display when you
press any key (except ).

Oven keys are not functional when the key
lock function is activated. Key lock will not

be cancelled in case of power failure.

Deactivating the key lock
1. Touch N/ to deactivate the key lock. "Key
lock passive” appears on the display.

© P Al

&

® vw Kew lock passive 0o

Using the timer as an alarm clock

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

The alarm clock has no influence on the

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

Maximum alarm time can be 23 hours and
59 minutes.
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To set the alarm: To cancel the alarm:

1. Touch (D with short intervals until £ symbol
® P 00:00 Pl appears on the display.
o 2. Touch &\ until "00:00" appears on the
display.
© ww Alarn Vv Cooking times table
1. Touch (Y with short intervals until £ symbol The values specified have been determined

in the lab. The values suitable for you may

appears on the display. be different from these values.

2. Touch /N or \/ to set the time. Osymbol - -
remains lit after setting the alarm time. Baking and roasting

flashing and an alarm signal is heard.

3. After the alarm time is finished, £} will start 0 15t rack of the oven is the bottom rack.
Touch any key to stop the alarm.

Eco Fan Heating Do not open the door in Eco Fan Heating
Do not change the cooking temperature 0 mode.

o after cooking starts in Eco Fan Heating
mode.
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Tips for baking cake

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

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

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

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

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

e |f 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.

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

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

Tips for cooking vegetables

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

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

Ready meals functions

Selecting the ready meals functions

Ready Meals menu contains meal programmes

that are prepared for you by professional cooks

specially and stored in the memory of the control

unit.

In this menu, temperature, rack position, weight

and cooking functions are set automatically.

You can change the weight and cooking time

according to your meal and your taste.

To select the Ready Meals functions:

1. Touch (D to switch on the oven.

Initial operation screen appears when the oven is

switched on.

2. Touch P to select the Ready Meals function
display. In this step,
“Cakes&breads&tarts” appears on the
display.

0 P
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© tvw Cakestbreadsttart .

3 Touch A/~ 10 select the desired Ready
Meals function main menu
(Cakes&breads&tarts, Meat, Fish, Meat
poultry, Special meals, Special).

4. Touch to confirm the Main Meal menu
you have selected.

5. Touch A/~ 10 select the desired meal
(Walnut cookies, Cake, Fairy cakes, etc).

P §_‘f£?00 10"

Valnat cookies ﬁv
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6. Put your dish into the oven.

7. Touch Pl to start cooking. "Cooking"
appears on the display.

After the cooking is completed, "Good
appetite” appears on the display and
alarm signal is heard.

0 stop the audio warning, just press
any key.
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"Back" command appearing on the
0 display while navigating in the meal

menu allows you to return to the upper

menu. You may return to the first

function screen pressing P.

Before starting to cook in the Ready Meals menu,

you can set the weight depending on the meal
type you have selected. To do this:

1. Touch "C/W after selecting the desired meal.

"Weight” appears and the kg symbol flashes
on the display.

© P 14000 120"

il e
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Chocolate Brownies

2. Touch A/~ to set the weight and confirm
by touching .

. 90ven will change the temperature and
he cooking time automatically on basis

of the weight change.

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

3. Touch >l to start cooking.

Convenience food menu:
May vary depending on the models

meatballs

rolls with
cinnamon
Apple pie and raisin
Stuffed
grape
leaves with
Rich astry olive oil

Chicken
legs
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Settings menu

Brightness setting

Brightness can only be set when the oven is
switched off.

1. Touch @ with short intervals until
"Brightness" appears on the display.

2. There are 4 brightness levels, namely 1, 2, 3
and 4. Touch /N\/N/ 10 select the desired
level.

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

Contrast setting
Contrast can only be set when the oven is
switched off,

1. Touch @ with short intervals until
"Contrast" appears on the display.

There are 4 contrast levels, namely 1, 2, 3 and 4.

Touch ™\ or \/ 10 select the desired
contrast level.
Volume setting
Volume setting can only be made when the oven
is switched off.

Touch @ with short intervals until "Volume"
appears on the display.

2. There are 3 volume levels, namely O (mute),
1and 2. Touch /™ or N to select the
desired level.

Language Setting

Cooking times table for grilling

Grilling with electric grill
| Food I lnsefonlevd | Grilingtime(approx] |

Language can only be set when the oven is
switched off.

1. Touch @ with short intervals until "Selected
Language" appears on the display.

2. Touch Z~ or N\ 1o select the desired
language.

How to operate the grill

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

Switching on the grill

1. Touch (D to switch on the oven.

2. Touch A/~ to select the desired grill
function.

After the function is selected, "Temperature",

"Cook time", and "Booster" (rapid heating) can

be set.

3. If you want to change the temperature, touch
"C/W once to access the temperature
display.

4. Touch A/~ until the desired temperature
appears in the Temperature/Weight indicator

field. Touch to set the temperature when
the desired value appears on the display.

5. If cooking function, temperature and time
values are suitable, touch Il to start cooking.
Cooking starts and "Cooking" appears on
the display.

Switching off the grill

1. Touch (D 1o switch off the oven.
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Maintenance and care

General information

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

DANGER:
Disconnect the product from mains

supply before starting maintenance and
cleaning works.
There is the risk of electric shock!

DANGER:

Allow the product to cool down before
you clean it.

Hot surfaces may cause burns!

o  Clean 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.

o  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.

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

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

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

Cleaning microwave oven part

o |f steam accumulates inside or around the
outside of the oven door, wipe with a soft
cloth. This may occur when the microwave
oven is operated under high humidity
condition. And it is normal.

e |tis occasionally necessary to remove the
glass tray for cleaning. Wash the tray in
warm sudsy water or in a dishwasher.

e The roller ring and oven floor should be
cleaned regularly to avoid excessive noise.
Simply wipe the bottom surface of the oven
with mild detergent. The roller ring may be
washed in mild sudsy water or dishwasher.
After removing the roller ring from cavity
floor for cleaning, be sure to replace in the
proper position.

e Remove odors from your oven by combining
a cup of water with the juice and skin of one
lemon in a deep microwaveable bow! and
microwave for 5 minutes. Wipe thoroughly
and dry with a soft cloth.

o When it becomes necessary to replace the
oven light, please consult an Authorized
Service Agent to have it replaced.

e The oven should be cleaned regularly and
any food deposits should be removed.
Failure to maintain the oven in a clean
condition could lead to deterioration of the
surface that could adversely affect the life of
the product and possibly result in a
hazardous situation.

e  Please do not dispose this product together
with the domestic wastes. It should be
disposed to the particular disposal center
provided by the municipalities.

Be careful not to damage the door seal
hen cleaning the oven door. Do not
perate the oven with damaged door seal.




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

Do not remove the control buttons/knobs to
clean the control panel.
Control panel may get damaged!

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.

Replacing the oven lamp

DANGER:

Before replacing the oven lamp, make
sure that the product is disconnected
from mains and cooled down in order to
avoid the risk of an electrical shock.

Hot surfaces may cause burns!

he oven lamp is a special electric light bulb
hat can resist up to 300 °C. See Technical
specifications, page 13 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
remove it

3. Pull out the oven lamp from its socket and
replace it with the new one.
4. Install the glass cover.
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B Troubleshooting

Oven emits steam when it is in use.

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

Product emits metal noises while heating and cooling.

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

Product does not operate,

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

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

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

Oven light does not work.

e  QOven lamp is defective. >>>Replace oven lamp.

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

Oven does not heat.

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

o 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 response when | keep the keys/buttons pressed for a long time

o Do not operate the oven. Switch off the circuit breaker and unplug the appliance. Call the
Authorised Service Agent.

Microwave does not operate.

e  Product is not plugged into the socket properly >>>Insert the plug into the socket.

o Door is not closed properly. >>>Door should “click" while closing.

o There can be an obstacle between the door and the front section of the oven. >>>Remove the
obstacle and close the door properly.

Some strange noises are heard when the microwave is in operation,

o There is an electrical arc inside the oven resulting from a foreign metal object. >>>Remove the
metal object from the oven cavity.

o  (Oven accessories contact the oven walls. >>>Avoid the contact with the oven door.

o There are loose cutlery items or cooking utensils inside the oven. >>>Remove the cutlery item
or cooking utensil from the oven cavity.

Food is not heated or heated too slow.

o  Correct operation time and/or power level are not selected. >>>Select the suitable cooking
power and time for your food.

e Amount of the food can be larger than normal or it may be colder than the normal
level. >>>Set additional cooking time. Check regularly to prevent the food from burning.

o There are loose cutlery items or cooking utensils inside the oven. >>>Remove the cutlery item
or cooking utensil from the oven cavity.
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Food is too hot, dry or burnt,

o  Correct operation time and/or power level are not selected. >>>Check whether you have
selected the suitable cooking power and time for your food. Call Authorised Service Agent if your
oven is damaged.

Some noises are heard after the cooking time is over.

o  Cooling fan may be in operation. >>>This is not a fault. Cooling fan continues to operate after
the oven is switched off. Fan will stop automatically when the temperature decreases to a
certain level.

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 najpierw przeczytaé te instrukcje obstugi!

Drogi Kliencie,

dziekujemy za zakup tego produktu firmy Beko. Mamy nadzieje, ze wyrdb ten, wyprodukowany zgodnie z najwyzszymi
wymogami jakosciowymi i wedtug najnowszej technologii, stuzy¢ Ci bedzie jak najlepiej. Prosimy zatem przed uzyciem
tego wyrobu uwaznie przeczytac catg te instrukcje obstugi i wszystkie inne dostarczone z nim dokumenty i zachowac
je do wgladu w przysztosci. Jesli przekazesz ten wyrob komus innemu, oddajcie mu takze te instrukcje. Przestrzegaj
wszelkich ostrzezen i informacii z tej instrukji.

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

Objasnienie symboli

W niniejszej instrukcji uzytkowania stosuje sie nastepujgce symbole:

Wazna informacja lub przydatna wskazowka
dot. uzytkowania

Ostrzezenie przed zagrozeniem dla zycia i
mienia.

Ostrzezenie przed porazeniem pradem.

Ostrzezenie przed zagrozeniem pozarowym.

Ostrzezenie przed gorgcymi powierzchniami.

B B BB E

Niniejsze urzgdzenie jest zgodne z nastepujgcymi
Dyrektywami Unii Europejskiej:
- 2006/95/WE LVD (Niskie Napigcia)
- 2004/108/WE EMC (Kompatybilnos$¢ Elektromagnetyczna)
Importer: Beko S.A.
c € ul. Cybernetyki 7, 02-677 Warszawa
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Wazne instrukcje zachowania bezpieczenstwa i ochrony srodowiska

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

spowoduje uniewaznienie wszelkich

gwaranciji.

Ogolne zasady bezpieczenstwa

o Urzadzenie moze by uzywane
przez dzieci w wieku 8 lat i
starsze oraz osoby 0
ograniczonych zdolnosciach
fizycznych, czuciowych lub
umystowych, lub nieumiejetne i
niedoswiadczone, jesli sg pod

nadzorem lub poinstruowano je

W sprawach uzytkowania tego

urzadzenia w sposob bezpieczny i

rozumiejg zwigzane z tym
zagrozenia.

e Dzieci nie powinny bawic sie tym

urzgdzeniem. Dzieciom bez
nadzoru nie nalezy powierza¢
czyszczenia ani konserwacii.

e Instalacje i naprawy musi zawsze

wykonywac autoryzowany

pracownik serwisowy. Producent
nie odpowiada za szkody wynikte

Z instalacji i napraw
wykonywanych przez osoby
nieupowaznione i moze z tego
powodu uniewazni¢ gwarancje.
Przed instalacjg uwaznie
przeczytaj te instrukcje.
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Nie wolno uruchamiac tego
wyrobu, jesli jesli jest niesprawny
lub widocznie uszkodzony.

Po kazdym uzyciu sprawdz, czy
wyfgczone zostaty pokretta
funkcjonalne.

Bezpieczenstwo elektryczne

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

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

Nie wolno my¢ piekarnika
rozlewajgc nan wode! Grozi to
porazeniem elektrycznym!
Piekarnik ten trzeba odtgczy¢ od
zasilania na czas instalacji,
konserwacji, czyszczenia i napraw.
Aby unikngC zagrozenie w
przypadku uszkodzenia przewodu



zasilajgcego, musi go wymienic
producent, punkt serwisowy lub

osoba 0 podobnych kwalifikacjach.

Piekarnik nalezy tak zainstalowac,
aby mozna byto go catkowicie
odtaczy¢ od sieci. Odtgczenie to
nalezy zapewnic¢ wytgcznikiem, w
ktory powinna by¢ wyposazona
domowa instalacja elektryczna
zgodnie z przepisami
budowlanymi.

Tylna powierzchnia piekarnika

nagrzewa sie w trakcie jego pracy.

Upewnij sig, ze przytacze
elektryczne nie dotyka tej tylnej
powierzchni; w przeciwnym razie
moze ono ulec uszkodzeniu.
Przewdd zasilajgcy nie moze sie
zakleszczy¢ migdzy drzwiczkami i
rama piekarnika, a takze nie
mozna go prowadzi¢ przez gorgce
powierzchnie. W przeciwnym
wypadku izolacja przewodow
moze sie topi¢ i w rezultacie moze
nastapic zwarcie.

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

W razie jakiejkolwiek awarii
wytgcz wyrob i odtgez go od sieci
zasilajgcej. W tym celu wytgcz
bezpiecznik zabezpieczajacy
instalacje domowa.

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

Bezpieczeristwo wyrobu

Podczas uzytkowania urzadzenie i
jego czesci s3 gorace. Nie
dotykaC nagrzanych czesci. Dzieci
ponizej 8 lat moga przebywac w
poblizu urzadzenia wytgcznie pod
nadzorem 0s6b dorostych.

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

Zachowaj ostroznosc, jesli w
potrawach stosuje sie napoje
alkoholowe. W wysokiej
temperaturze alkohol paruje i
moze sig zapali¢ po zetknieciu z
gorgcymi powierzchniami.

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

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

Nalezy dbac, aby zaden otwor
wentylacyjny nie byt zakryty.

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

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

mogtoby zniszczy¢ dno piekarnika.

Nie uktadaj folii aluminiowej na
pétce.

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

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

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

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

Uchwyt na drzwiach piekarnika
nie stuzy do suszenia recznikow.
Przy otwartych drzwiczkach i
zatgczonej funkcji grillowania nie
wieszaj recznikow, rekawic, ani
podobnych wyrobow tekstylnych.
Do wktadania i wyjmowania
potraw z gorgcego piekarnika
zawsze zaktadaj odporne na
wysokie temperatury rekawice.
Przed wymiang lampy upewnij sig,
ze piekarnik jest wytgczony, aby
unikngC zagrozenia porazeniem
pradem elektrycznym.

/apobiegaj ewentualnemu zagrozeniu
pozarowemul!

Aby zminimalizowac ryzyko
iskrzenia, upewnij sig, ze
wszystkie potgczenia elektryczne
s3 bezpieczne i solidne.

Nie uzywaj uszkodzonych
przewodow ani przedtuzaczy.
Upewnij sig, ze ciecz ani wilgoc
nie ma dostepu do punktu
potgczenia elektrycznego.



Instrukcje bezpieczenstwa
dotyczgce kuchenek mikrofalowych

Urzadzenie jest przeznaczone

wyfacznie do uzytku domowego.

Urzadzenia nie nalezy uzywac w

miejscach komercyjnych takich

jak:

e na zapleczu kuchennych
personelu w sklepach,
biurach i w innych migjscach
pracy,

W agroturystyce;

przez klientow w hotelach,
motelach i innych budynkach
mieszkalnych;

e W pensjonatach serwujgcych
nocleg ze sniadaniem.

Dzieci moga korzystac z

urzgdzenia bez nadzoru wyfgcznie

jesli maja 8 lat lub wiecej, zostaty
odpowiednio poinstruowane |
potrafig uzywac kuchenki
mikrofalowej w bezpieczny

SposOb oraz rozumiejg zagrozenia

Zwigzane z nieprawidtowym

uzyciem.

/ urzadzenia uzywanego w trybie

taczonym ze wzgledu na wysoka

temperature dzieci od 8 roku
zycia mogg korzystac wytgcznie
pod nadzorem 0sdb dorostych.

Odstoniete czesci tego wyrobu

nagrzewajg si¢ w trakcie i po

zakonczeniu jego uzytkowania.

Pamigtaj, aby sprawdzi¢, czy

kuchenka nie jest uszkodzona: nie

ma niedopasowanych lub zgietych
drzwiczek, uszczelka drzwiczek
nie jest uszkodzona, zawiasy nie
3 uszkodzone lub poluzowane
oraz nie ma wyszczerbien ani
wgieC w komorze lub na
drzwiczkach. W przypadku
jakichkolwiek uszkodzen nalezy
zaniechac uzywania kuchenki i
skontaktowac sig z
przedstawicielem serwisu.

Jesli drzwiczki lub ich uszczelki sg
uszkodzone, nie wolno uzywac
kuchenki do momentu naprawy
przez fachowca lub
przedstawiciela serwisu.

Przed uruchomieniem kuchenki
sprawdz, czy drzwiczki zostaty
dobrze zamknigte. Jest w nich
umieszczony mechanizm
bezpieczenstwa, ktory wytacza
kuchenke po ich otwarciu oraz
uniemozliwia jej rozpoczecie. Nie
wolno go w zaden sposob
dezaktywowac. Mogtoby to
spowodowac narazenie na
ekspozycje na mikrofale podczas
pracy przy otwartych drzwiczkach.
Nie wolno niczego wkfadac
migdzy drzwiczki i kuchenke. Nie
wolno obstugiwac kuchenki, jesli
nie mozna dotkngc jej drzwiczek z
powodu blokujgcego recznika
papierowego, chusteczki itp.
Zaktdcenia radiowe
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Ustaw kuchenke w odlegtosci

przynajmniej 2 m od telewizorow,
odbiornikéw radiowych,
modemow bezprzewodowych,
punktow dostepu i anten. W
przeciwnym razie moze dojS¢ do
zaktocen.

Nie przygotowuj produktow przy
nadmiernie dtugim czasie pracy
ani nadmiernie wysokiej mocy
kuchenki. Moze to je przypaliC.
Nie wktadaj do kuchenki
mikrofalowej folii ani naczyn z
aluminium. Powstajace iskry
mogq uszkodzi¢ urzadzenie.

Nie uzywaj metalowych
przedmiotdw, ktore znajdujg sie
blizej niz 3 cm od drzwi
dziatajgcej kuchenki.

Nie wktadaj do kuchenki zracych
Srodkow chemicznych ani
przedmiotow emitujgcych zrace
opary.

Ewentualne zaktocenia mozna usungc
lub zminimalizowac, wykonujgc
nastepujgce czynnosci:

1.

2.

3.

8/PL

Wyczys¢ drzwiczki i powierzchnie
uszczelniajgce piekarnika.

Zmien ustawienie anteny radiowe;j
lub telewizyjne;.

Zmien ustawienie kuchenki
mikrofalowej wzgledem
odbiornika.

Odsun kuchenke mikrofalowg od
odbiornika.

. Podtacz kuchenke do gniazdka w

innym obwodzie elektrycznym niz
odbiornik.

Odsun kuchenke od grzejnikow i
nie uzywaj jej w wilgotnych ani
zaparowanych miejscach.
Wykonywanie napraw
obejmujacych zdjecie pokrywy
chronigcej przed
promieniowaniem mikrofalowym
moze by¢ wykonywane wytgcznie
przez wykwalifikowang osobe lub
autoryzowanego pracownika
serwisu.

Ten produkt jest sprzetem grupy
2 klasa B ISM. Grupa 2 obejmuje
wszystkie sprzety ISM (Industrial,
Scientific and Medical —
przemystowe, naukowe |
medyczne), w ktdorych
generowane sg fale radiowe i/lub
dochodzi do ich uzycia w formie
promieniowania
elektromagnetycznego w celu
obrobki materiatow oraz
obrabiarki elektroiskrowe. Sprzet
klasy B nadaje si¢ do uzytku
domowego praz w miejscach
bezposrednio podtaczonych do
sieci zasilajgcej 0 niskim napigciu
zasilajacej budynki mieszkalne.
Kuchenka mikrofalowa jest
przeznaczona wytgcznie do
podgrzewania napojow i positkow.
Suszenie positkéw lub ubran oraz
podgrzewanie ogrzewaczy, kapci,



ggbek, wilgotnych ubran itp.
moze doprowadzi¢ do obrazen
ciata lub pozaru.

Kuchenka nie jest przeznaczona
do suszenia jakichkolwiek zywych
stworzen.

Nie wolno wigczac puste;
kuchenki. Moze to jg uszkodzic.
Jezeli chcesz przetestowac
kuchenke, wtdz do niej szklanke z
wodg. Woda pochtonie energie
mikrofalowg, dzieki czemu
kuchenka nie zostanie
uszkodzona.

Uzywaj wytgcznie naczyn
przeznaczonych do uzytku w
kuchence mikrofalowe.

Nie wktadaj do kuchenki naczyn z

gliny. Rozgrzewajgca sie wilgoc
moze doprowadzi¢ do ich
popekania.

Aby zmniejszy¢ ryzyko pozaru w
komorze kuchenki:

/e wzgledu na ryzyko zaptonu
podczas podgrzewania potraw w
naczyniach plastikowych lub
papierowych czesto sprawdzaj
kuchenke. Jesli zauwazysz dym,
wyfacz lub odtgcz urzadzenie, ale
nie otwieraj drzwiczek, aby nie
rozprzestrzenic ptomienia.

Przed wtozeniem do kuchenki
naczynia z papieru lub plastiku
usun z niego zytki do zamykania.
Nie uzywaj kuchenki jako szafki.
Nie pozostawiaj w nieuzywanej

kuchence papierow, akcesoriow
kuchennych ani produktow.

Nie pozostawiaj bez nadzoru
wigczonej kuchenki, w ktorej jest
naczynie z papieru, drewna lub
plastiku. Papier i drewno moze
ulec zaptonowi, a plastik —
stopieniu. Nie uzywaj takich
naczyn w trybie termoobiegu,
grilla i tgczonym.

Butelki do karmienia i stoiczki z
jedzeniem dla dzieci nalezy po
podgrzaniu wstrzasnac oraz
nalezy sprawdzi¢ temperature ich
zawartosci. Pozwoli to uniknac
poparzen.

Nie wolno podgrzewac ptynow ani
jedzenia w szczelnych naczyniach
— grozi to wybuchem.
Podgrzewanie ptynow w
kuchence moze doprowadzi¢ do
ich zagotowania. Nalezy
zachowac wowczas szczegolng
0stroznosc.

Jajka w skorupkach oraz cate
jajka ugotowane na twardo nie
powinny by¢ podgrzewane w
kuchence mikrofalowej, gdyz
mogg pekngc nawet po
zakonczeniu podgrzewania.
Kuchenki nie wolno uzywac do
podgrzewania napojow
gazowanych ani jedzenia w
szczelnych pojemnikach, takich
jak puszki. Dochodzi wowczas do
wzrostu cisnienia w Srodku
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pojemnika, co po otwarciu
drzwiczek moze spowodowac
uszkodzenie piekarnika lub
wybuch.

Nie wolno uzywac kuchenki do
gotowania ani odgrzewania
nieubitych jajek — ani w
skorupce, ani bez skorupki.
Pamietaj, aby przed ugotowaniem
ziemniakow, jabtek, orzechow lub
innych owocow albo warzyw
przektuc ich skorke.

Nie uzywaj porcelany z dodatkiem
metalu (srebra, ztota itd.).
Pamigtaj o usunigciu z zamknie¢
opakowan wszystkich zytek.
Wiozenie metalu do kuchenki
mikrofalowej moze spowodowac
iskrzenie, co z kolei moze
doprowadzi¢ do powaznych
obrazen.

Nie uzywaj kuchenki do smazenia
— nie mozna w niej regulowac
temperatury oliwy.

Nie uzywaj kuchenki mikrofalowej do

podgrzewania oleju ani napojow o
wysokiej zawartosci alkoholu.

Nie ustawiaj kuchenki w poblizu
miejsc 0 wysokiej temperaturze
lub wilgotnosci ani w poblizu
substancji wybuchowych.

Nie uzywaj komory kuchenki jako
szafki.

Nie opieraj sie na otwartych
drzwiczkach kuchenki ani nie
pozwalaj dzieciom hustac sie na
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nich. Moze to doprowadzi¢ do ich
wygiecia i uniemozliwic
prawidtowe zamykanie.

Przed wtozeniem do kuchenki
naczynia z ptynem potdz na nim
metalowg tyzeczke lub szklany
pret. Uniemozliwi to
doprowadzenie do efektu
opoznionego wrzenia i
gwattownego przelania si¢
gorgcego ptynu po poruszeniu
pojemnika.

Nie uzywaj kuchenki, jesli:

- drzwiczki nie sg prawidtowo

zamknigte,

- zawiasy drzwiczek sg uszkodzone,
- powierzchnia migdzy drzwiczkami a

frontem kuchenki jest uszkodzona,

- szyba w drzwiczkach jest

uszkodzona,

- w kuchence mikrofalowej dochodzi

do iskrzenia mimo braku
metalowych przedmiotow.
Pamigtaj, aby przy niewielkiej
ilosci produktu nie ustawia¢
dtugiego czasu pracy ani bardzo
wysokiej mocy. Pozwoli to
unikngcC jego przegrzania lub
przypalenia. Na przyktad kromka
chleba moze sig spalic juz po
trzech minutach podgrzewania z
Wysoka moca.

Nie wolno uzywac kuchenki do
smazenia — nie jest mozliwe
kontrolowanie temperatury
podgrzewanego oleju.



Powierzchnie styczne (przod
segmentu wewnetrznego |
wewnegtrzna strona drzwiczek)
musza byc czyste. Bez tego
kuchenka moze zaczac¢
nieprawidtowo dziatac.

Przeznaczenie

Wyrob ten przeznaczony jest do
uzytku domowego. Komercyjne
wykorzystanie spowoduje utrate
gwarancji.

Urzadzenie to stuzy wytgcznie do
pieczenia potraw. Nie wolno go
uzywac do innych celow, np.
ogrzewania pomieszczenia.
Urzadzenie NIE jest przeznaczone
do uzytku w domach mobilnych,
pojazdach rekreacyjnych i
podobnych migjscach.

Kuchenke mozna uzywac
wytgcznie w pomieszczeniach. Nie
wolno jej uzywac poza
pomieszczeniami — w ogrodzie,
na balkonie itp.

Urzadzenia nie wolno uzywac do
podgrzewania talerzy pod grillem,
suszenia recznikow, Scierek do
naczyn itp. na uchwytach, ani w
celu suszenia lub ogrzewania.
Produktu nie nalezy uzywac do
ogrzewania pomieszczen.
Wszystkie otwory w Scianie za
urzgdzeniem i w podtodze nalezy
uszczelnic.

Nie wolno blokowac przeptywu
powietrza.

Producent nie odpowiada za
szkody spowodowane
niewtasciwym uzytkowaniem lub
btedna obstuga.

Kuchenka moze by¢ uzywana w
trybie mikrofalowym do
rozmrazania, pieczenia, opiekania
i grillowania potraw.

Bezpieczenstwo dzieci

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

Materiaty opakowaniowe moga
by¢ niebezpieczne dla dzieci.
Trzyma¢ materiaty opakowaniowe
z dala od dzieci. Prosimy pozby¢
sie catego opakowania zgodnie z
normami ochrony Srodowiska.
Urzadzenia elektryczne sg
niebezpieczne dla dzieci. W
trakcie pracy tego produktu nie
dopuszczac do przebywania dzieci
W jego poblizu ani do zabawy.

W trybie tgczonym urzadzenie
moze by¢ uzywane przez dzieci
wyfgcznie od 8 roku zycia i pod
nadzorem 0sob dorostych. Jest to
spowodowane generowana
wowczas wysokg temperatura.
Odstoniete czesci tego wyrobu
nagrzewajg sie w trakcie i po
zakonczeniu jego uzytkowania.
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o Nie stawiaj na urzadzeniu
zadnych przedmiotow, po ktore
dzieci mogtyby tatwo siegnac.

e (dy drzwiczki sg otwarte, nie
wolno obcigzac ich zadnymi
ciezkimi przedmiotami i nie wolno
dzieciom siadac na nich.
Piekarnik moze sie przewrdcic,
lub moga sie uszkodzi¢ zawiasy
drzwiczek.

Ztomowanie

Zgodno$¢ z dyrektywg WEEE i

usuwanie odpadow:

Wyrdb ten zgodny jest z dyrektywag WEEE
Unii Europejskiej (2012/19/UE). Wyrdb
ten oznaczony jest symbolem
Klasyfikacyjnym dla zuzytego sprzetu
elektrycznego i elektronicznego (WEEE).
Wyrdb ten wyprodukowano z wysokie;
jakosci czesci i materiatow, ktore moga
by¢ ponownie wykorzystane i nadajg sie
na surowce wtorne. Po zakonczeniu
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uzytkowania nie nalezy pozbywac sie go
razem z innymi odpadkami domowymi.
Nalezy przekaza¢ go do punktu zbiorki
urzadzen elektrycznych i elektronicznych
na surowce wtorne. Informacije o
najblizszym takim punkcie zbiorki mozna
uzyskac od wtadz miejscowych.
Zgodnos$¢ z dyrektywg RoHS:

Wyrob ten jest zgodny z dyrektywag RoHS
Unii Europejskiej (2011/65/UE). Nie
zawiera on wskazanych w tej dyrektywie
materiatow szkodliwych i zakazanych.
Informacje o opakowaniu

e (Opakowanie tego wyrobu wykonano
Z materiatow nadajgcych sie do
ponownego przerobu zgodnie z
odnosnymi krajowymi przepisami
ochrony srodowiska naturalnego. Nie
wyrzucaj materiatow
opakowaniowych do Smieci wraz z
innymi odpadkami domowymi. Oddaj
je w jednym z wyznaczonych przez
wiadze lokalne punktow zbidrki
materiatow opakowaniowych.



Informacje ogéine
Przeglad

1 Panel sterowania 6 Silnik wentylatora (za ptytg stalowg)
2 Pétkadruciana 7 Lampka
3 Tacka 8 Gorny element grzejny
4 Uchwyt 9 Pozycje potki
5 Drzwiczki przednie
1 2 3 4 ] 6 7

12 11 10 9 6 8

Przycisk wytgczania i Przycisk ustawiania
Przycisk wyboru menu dan gotowych temperatury/wagi/mocy/szybkiego podgrzewania
Wyswietlacz funkcji 12 Klawisz czasu i ustawien
Pole wskaznika czasu biezacego

Pole wskaznika temperatury/wagi/mocy kuchenki

Przycisk zwigkszania lub zmniejszania

temperatury/czasu pracy/mocy oraz poruszania sig

po menu

Przycisk start/stop gotowania

Przycisk potwierdzenia

Wyswietlacz tekstu

Wyswietlacz wyboru dan gotowych

DO~ WN =
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Zawarto$¢ opakowania

Dostarczane akcesoria réznig sie zaleznie od 3. Foremka gteboka
Jmodelu wyrobu. Niektdre z akcesoriéw opisanych Stuzy do pieczenia ciast, duzych porcji pieczeni,

W instrukci obstugi moga nie by¢ dostarczane potraw soczystych oraz do zbierania ttuszczu przy
razem z tym modelem produktu. grillowaniu

1. Instrukcja obstugi

2. Blacha do pieczenia

Stuzy do pieczenia ciast, mrozonek i duzych porcji
pieczeni.

4. Poétka druciana
Stuzy do pieczenia oraz do ustawiania potraw do
smazenia, pieczenia lub gotowania w naczyniach
do zapiekanek na wybranej potce.
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Dane techniczne

Typ/ przekrdj przewodu HOSW-FG 3 x 1,5 mm?Jub réwnowazny

Piekarnik gtowny Piekarnik wielofunkcyjn:
15/26 W

Moc kuchenki mikrofalowej Maks. 900 W

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

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

> Patrz: Instalacja, .
» Dane techniczne mogg zosta¢ zmienione bez artosci podane na etykietkach wyrobu lub w
uprzedzenia w celu poprawy jakosci wyrobu. owarzyszacej mu dokumentacji uzyskano w
arunkach laboratoryjnych zgodnie z odno$nymi
normami. Wartosci te moga sie réznic zaleznie od
»  Noysunkiw te] instrukcji s3 schematyczne i moga operacyjnych i $rodowiskowych warunkéw pracy
: I si¢ nieco roznic od danego wyrobu. danego wyrobu.
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Montaz

Produkt musi zosta¢ zainstalowany przez
wykwalifikowang osobe i zgodnie z obowigzujgcymi
przepisami. Producent nie odpowiada za szkody
wynikte z instalacji i napraw wykonywanych przez
0soby nieupowaznione i moze z tego powodu
uniewazni¢ gwarancig.

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

NIEBEZPIECZENSTWO:

Urzadzenie to nalezy instalowac zgodnie z

migjscowymi przepisami dot. instalacji
elektrycznych.

NIEBEZPIECZENSTWO:

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

Uszkodzone wyroby zagrazaja Twemu
bezpieczenstwu.

Przed montazem

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

16,/P1

nalezy pozostawic¢ bezpieczny odstep. Patrz: rysunek

(wymiary w mm)

o Powierzchnie zastosowanych syntetycznych
laminatow i lepiszczy musza by¢ odporne na
wysoka temperaturg (minimum 100 °C).

e Szafki kuchenne nalezy ustawic réwno i
przymocowac.

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

e Urzadzenie nosi¢ musza przynajmniej dwie osoby.

Nie wolno montowac urzadzenia w poblizu

6 lodéwek lub zamrazarek. Emitowane ciepto
doprowadzi do zwigkszonego zuzycia energii
przez urzgdzenia chtodzace.

Nie wolno podnosic ani przesuwaé kuchenki
ciggngc za klamke.

esli urzadzenie ma uchwyty z drutu, po jego
przesunigciu weisnij je z powrotem w jego boczne
Scianki.




min.
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min.
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Montaz i przytaczenie

e Urzadzenie to mozna instalowac i przytacza¢
wytgcznie zgodnie z obowigzujgcymi zasadmai
instalowania.

Przytaczenie elekiryczne

Przylacz ten wyrdb do uziemionego gniazdka/obwodu
zabezpieczonego bezpiecznikiem o odpowiedniej mocy
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 migjscowymi.

NIEBEZPIECZENSTWO:

Wyrdb ten musi byt przytgczony do sieci

elekirycznej przez osobe upowazniong i
wykwalifikowang. Gwarancja na ten wyréb
obowigzuje dopiero po jego prawidtowym
zainstalowaniu.
Producent nie odpowiada za szkody wynikle z

instalacji i napraw wykonywanych przez osoby
nieupowaznione.

NIEBEZPIECZENSTWO:

Przewodu zasilajgcego nie mozna

klamrowag, zginac i przyciskac, ani stykac z
gorgcymi czesciami urzadzenia.
Przewody uszkodzone wymienia¢ moze tylko
wykwalifikowany elektryk. Zagrozenie porazeniem

elektrycznym, zwarciem lub pozarem z powodu
niefachowej instalacji!

e Przytaczenie musi by¢ zgodne z przepisami
krajowymi.

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

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

NIEBEZPIECZENSTWO:

Przed podjgciem jakichkolwiek prac przy
instalacji elektrycznej, odtgcz to urzadzenie
od zasilania.

(Grozi to porazeniem elektrycznym!

tyczka przewodu zasilajgca musi byt tatwo
dostepna po zainstalowaniu (nie prowadzié
giorzewodu ponad ptytg kuchenng).

W6z wiyczke przewodu zasilajgcego do gniazdka.

Instalowanie kuchenki

1. Wsun piekarnik do szafki, wyréwnaj ustawienie i
zabezpiecz, sprawdzajac, czy przewdd zasilania
nie jest uszkodzony ani nie zostat zablokowany.

Zabezpiecz piekarnik 2 srubkami, jak na rysunku.
Urzadzenia z wentylatorem chtodzacym

1 Wentylator chtodzacy

2 Panel sterowania

3 Drzwiczki

Wbudowany wentylator chtodzacy chiodzi zaréwno
szafke do zabudowy, jak i przod urzadzenia.

entylator chtodzacy nadal pracuje przez 20 - 30
minut nawet po wytaczeniu piekarnika.

Ostateczne sprawdzenie
1. Wiz wtyczke do gniazdka i wigcz bezpiecznik
wyrobu.

2. Sprawdz funkcje

PrzyszIy transport
Zachowaj oryginalne pudto kartonowe na
piekarnik i transportuj go w nim. Przestrzegaj
instrukcji na pudle. Jesli nie masz oryginalnego
pudta, zapakuj piekarnik w folie babelkowg lub
gruba tekture i zabezpiecz taSma klejaca.
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e Aby zapobiec uszkodzeniu drzwiczek przez ruszt Elementy ruchome kuchenki:

druciany i tacke z wnetrza piekarnika wt6z do e Zapakuj doktadnie szklang tace i przyklej ja do

jego srodka pasek tektury, rowno z pozycjg tacek. $cian bocznych, aby sie nie sttukta.

Drzwiczki piekarnika zabezpiecz taSmg klejaca do e Przyklej przednie drzwiczki do obudowy.

$cian bocznych. e Owin przednia szybg, drzwiczki i panel folig z
o Nie podnos piekarnika za drzwiczki ani za klamke. babelkami.

Nie stawiaj na nim zadnych przedmiotow i Sprawdzaj, czy piekarnik nie ulegt w transporcie
przemieszczaj go w pozycji pionowe;. idocznym uszkodzeniom.
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Przygotowanie

Jak oszczgdzac energie

Nastepujgce wskazéwki pomogg uzytkowaé urzadzenie

w sposéb ekologiczny oraz energooszczedny.

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

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

o Nie otwieraj zbyt czesto drzwiczek w trakcie
gotowania.

e  Staraj sie przygotowywac w kuchence wiecej niz
jeden produkt na raz. Mozesz to zrobic, gotujac
w dwach naczyniach na pétce drucianej.

1 2 3

e Gotuj potrawy po kolei. Piekarnik bedzie juz
goracy.

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

e Zamrozone potrawy nalezy rozmrozic przed ich
przygotowaniem. Pierwsze uzycie

Ustawianie godziny

Przed uruchomieniem piekarnika nalezy ustawic
nim godzing. Bez nastawienia czasomierza,
piekarnik nie bedzie dziatac.

56 7 8 9

20 19 18 17

Przycisk wytgczania

Przycisk wyboru menu dan gotowych

Symbol mikrofal

Pole wskaznika czasu biezacego

Pole wskaznika temperatury/wagi/mocy kuchenki
Symbol temperatury wewnatrz piekarnika
Symbol szybkiego nagrzewania

Symbol temperatury/mocy/wagi

Przycisk start/stop gotowania

Przycisk potwierdzenia

Przycisk zwigkszania lub zmniejszania
temperatury/czasu pracy/mocy oraz poruszania sig
po menu

12 Wyswietlacz tekstu

13 Wyswietlacz wyboru dan gotowych

14 Symbol ustawien

15 Symbol alarmu

16 Symbol godziny zakonczenia gotowania
17 Symbol czasu gotowania

— = O 0 N O O ~wWwN =
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16 15 14 13 12 11 10

18 Wyswietlacz funkcji

19 Przycisk ustawiania
temperatury/wagi/mocy/szybkiego podgrzewania

20  Klawisz czasu i ustawien

W16z wtyczke do gniazdka i zatgcz bezpiecznik

piekarnika.

Przed ustawieniem czasu nalezy ustawic jezyk.
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Ustawianie jezyka

oP N

® ¢ Endlish

Po pierwszym wigczeniu piekamika na wyswietlaczu
tekstowym pojawi sie stowo ,English” (Angielski). Aby
wybrac jezyk, nacisnij delikatnie ™\ lub . Aby

potwierdzi¢ wybor jezyka, nacisnij delikatnie .

- Ekran nastawiania jezyka pojawi si¢ tylko przy
pierw szym uruchomieniu. Jezyk zmienia sig w

menu Settings (Ustawienia). Menu ustawier,.

Ustawianie godziny

°oFr  pgog
| Z
® °C/w Ustaw godzine L v

Po ustawieniu jezyka na wyswietlaczu tekstowym

pojawi sie wyrazenie ,Time setting” (Ustawianie czasu).

Aby ustawi¢ biezgcg godzing, nacisnij delikatnie #\
lub /.

Przed uruchomieniem piekarnika nalezy ustawic

w nim godzing. Jesli godzina nie zostanie
ustawiona, symbol ustawieni nie zgasnie. Zniknie
dopiero po ustawieniu godziny.

Pierwsze czyszczenie urzadzenia

» Pewne detergenty lub Srodki czyszczace moga
{ 1 uszkodzi¢ powierzchnie.
Nie uzywaj agresywnych detergentow,

proszku/mleczka do czyszczenia, ani zadnych
ostrych przedmiotéw.

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

1. Usun wszystkie materiaty opakowaniowe.
2. Wytrzyj powierzchnie urzadzenia wilgotng
Sciereczkg lub gabkg i przetrzyj do sucha.
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Podgrzewanie wstgpne

Nagrzewaj urzgdzenie przez ok. 30 minut, a potem je
wylgcz. Przed pierwszym uzyciem nalezy wypali¢
wszelkie pozostatodci po produkcji i warstwy ochronne.

OSTRZEZENIE
Mozna sie poparzy¢ od goracych

powierzchni!

Urzadzenie to nagrzewa sie podczas pracy. Nie
dotykaj goracych palnikéw, wewnetrznych czesci
piekarnika, elementéw grzejnych itp. Trzymaj
dzieci z dala od tego wyrobu.

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

Piekarnik elektryczny

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

Zamknij drzwiczki piekarnika.

Wybierz najwyzsza moc grilla; patrz .
Pozostaw piekarnik wigczony na ok. 30 minut.
. Wytacz piekamnik; patrz

ekarmk z grillem
Wyjmij z piekarnika wszystkie foremki do
pieczenia i ruszt.
Zamknij drzwiczki piekarnika.
3. Wybierz najwigkszg moc grilla; patrz Jak
obstugiwac grill4. Pozostaw grill wiaczony na ok.
30 minut.
5. Wylacz grill; patrz Jak uzywac grilla,

~moswN

no

trakcie pierwszego uruchomienia przez pare
6 godzin moga sie wydziela¢ dym i zapach. Jest to
catkiem normalne. Zadbaj o dobrg wentylacje
kuchni i pozbgdz si¢ dymu i zapachu. Nie
wdychac bezposrednio powstajacego dymu i
zapachu.




Jak obstugiwag kuchenke mikrofalows

Informacje ogéine na temat gotowania w

kuchence mikrofalowej

Aby unikngC przelania si¢ podgrzewanego ptynu:

3. Nie uzywaj naczyn zamknietych ani z waskimi

otworami.

Nie przegrzewaj ptynu.

Przed wiozeniem naczynia do piekarnika z

kuchenkg mikrofalowg wymieszaj zawartos¢

tyzeczka, a w potowie podgrzewania —
wymieszaj ponownie. Pamietaj, aby nie zostawi¢
tyzeczki w pracujgcym piekarniku.

6.  Podczas podgrzewania ptynow, takich jak zupy i
s0sy, mogg w nich powsta¢ banki powietrza, co
moze doprowadzi¢ do ich przelania sig (nawet
przed zagotowaniem). Podczas podgrzewania
takich ptynéw nie zostawiaj piekarnika bez
nadzoru.

e  Po podgrzaniu jedzenia dla dziecka lub napoju w
butelce, wstrzasnij tym produktem i sprawdz, czy
jego temperatura jest odpowiednia. Pamigtaj, aby
przed podgrzaniem zdjac korek i smoczek z
butelki.

e  Przed gotowaniem lub rozmrazaniem positku
wyjmij go z plastikowego opakowania. W
szczegdnych okolicznosciach konieczne moze
by¢ przykrycie jedzenia specjalng, przylegajaca
folig nylonowa.

o Nie uzywaj urzadzenia do prazenia kukurydzy.
Nie dotyczy to kukurydzy sprzedawanej w
opakowaniach przeznaczonych do kuchenek
mikrofalowych.

e Stodycze z matg zawartoscig ptynu oraz positki na
bazie maki powinny by¢ ostroznie podgrzewane.

e  Jajka w skorupkach oraz cate jajka ugotowane
na twardo nie powinny by¢ podgrzewane w
piekarnikach z kuchenkg mikrofalowa, gdyz
moga peknac nawet po zakoriczeniu
podgrzewania.

Zalety mikrofal

e W piekarnikach elektrycznych ciepto emitowane
przez grzejniki elektryczne albo palniki gazowe
wnika do przygotowywanych produktéw z
zewnatrz. Oznacza to, ze bardzo duza ilos¢
energii jest zuzywana na podgrzanie powietrza w
komorze piekarnika, elementéw piekarnika oraz
samych naczyn.

W piekarniku z kuchenkg mikrofalowg ciepto jest
generowane w produktach, a jego przeptyw
kieruje sie ze srodka do zewnatrz. Pozwala to

o~

unikng¢ strat ciepta na podgrzewanie powietrza,
Scianek piekarnika i naczyn (o ile s3 one
odpowiednie do takich piekarnikow). Innymi
stowy podgrzewany jest sam produkt.

o  Piekamiki z kuchenkg mikrofalowg znaczaco
skracajg czas przygotowywania potraw. Czas
potrzebny do pieczenia mikrofalowego jest od
50% do 33% krdtszy niz w klasycznych
piekarnikach. Jego doktadna dtugos¢ zalezy od
gestosci, ciepta i ilosci sktadnikéw do
przygotowania.

e W dodatku mozesz zachowac¢ naturalny smak
Zywnosci, gotujac ja w jej whasnych sokach i bez
dodawania duzej ilosci przypraw; mozesz z nich
nawet zupetnie zrezygnowac.

o Piekamiki z kuchenkg mikrofalowg pozwalajg
zaoszczedzi¢ energie. Energia jest
wykorzystywana tylko podczas gotowania. W
kuchenkach mikrofalowych nie ma strat energii.

e Nie musisz sig martwic, ze zapomnisz o
rozmrozeniu migsa. Piekarniki z kuchenka
mikrofalowg szybko rozmrazajg mrozonki,
pozwalajgc na btyskawiczne rozpoczecie
gotowania. Dzigki temu ograniczone jest ryzyko
rozmnozenia sie bakterii.

e Drzieki skroceniu czasu gotowania zywnos¢
zachowuje wiecej wartosci odzywczych.

e W dodatku czyszczenie piekamnikéw z kuchenka
mikrofalowa jest duzo prostsze.

Teoria mikrofal

o Mikrofale s forma energii podobng do fal
radiowych i telewizyjnych. Rura magnetronowa
wewnatrz piekarnika z kuchenkg mikrofalowg
produkuje energie mikrofalowg. Nastepnie ulega
ona rozproszeniu we wszystkich kierunkach
wewnatrz piekarnika, odbijajac sie od jego
Scianek bocznych, dzigki czemu réwnomiernie
wnika w zywnos¢. Mikrofale powodujg szybkie
drgania czasteczek zywnosci. Drgania te tworzg
ciepto, ktore ogrzewa produkt.

o Mikrofale nie przenikajg przez metalowe $cianki
piekarnika. Mikrofale mogq przenikac przez takie
materialy jak ceramika, szkto lub papier.

Dlaczego produkt ogrzewa sig

Czasteczki wody — ktdra jest sktadnikiem wigkszosci
produktéw — drgaja pod wptywem mikrofal. Tarcie
migdzy czasteczkami wytwarza ciepto, ktory zwigksza
temperature produktu, rozmrazajac go, ogrzewajac lub
utrzymujac w wysokiej temperaturze. W wyniku
wzrostu ciepta we wnetrzu jedzenia
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e  Positek moze hy¢ przygotowany z bardzo matg
ilodcig oleju lub bez niego.

e Rozmrazanie lub gotowanie w piekarniku z
kuchenka mikrofalowg jest znacznie szybsze niz
w klasycznym piekarniku.

e W produktach zachowywane sg witaminy,
mineraty i elementy odzywcze.

e Naturalne kolory i zapachy produktéw nie ulegajg
Zmianie.

Naczynia odpowiednie do kuchenek mikrofalowych
Mikrofale przenikaja przez porcelang, szklo, tekture i
tworzywo sztuczne, lecz nie przez metal. Dlatego
naczynia z metalu lub z elementami metalowymi nie
mogq by¢ uzywane w piekarnikach z kuchenka
mikrofalowa.

Mikrofale sg odbijane przez metale...

..i s absorbowane przez zywnosc.

o

UWAGA
Zagrozenie pozarem!
Do piekarnikéw z kuchenka mikrofalowa nie

wolno wkfadaé naczyn metalowych ani pokrytych
metalem.

UWAGA
Nie wiaczaj pustego piekarnika bez tacy. Mozna
g0 W ten sposdb zniszczyc.
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e  Mikrofale nie przenikajg przez metal. Mikrofale
odbijajg sie od metalowych przedmiotow,
powodujac niebezpieczne iskrzenie. Wigkszos¢
niemetalowych, zaroodpornych naczyn nadaje sie
do uzytku w piekarnikach z kuchenka
mikrofalowg. Jednak niektdre naczynia moga
zawiera¢ materialy, ktorych nie mozna uzywac w
takich urzadzeniach. Aby sprawdzi¢, czy naczynie
nadaje sie do kuchenki mikrofalowe:

e W6z do piekarnika puste naczynie, ktdre chcesz
sprawdzi¢, oraz drugie takie samo naczynie z
woda.

o \Wigcz piekamnik na najwyzszg moc na minute.
Jesli woda jest ciepta, a sprawdzane naczynie
chtodne — mozna go uzywac do podgrzewania
jedzenia mikrofalami.

e Jedli woda jest chtodna, lecz drugie naczynie jest
ciepte, to mikrofale zostaty wchionigte przez
naczynie. Nie mozna go uzywac z mikrofalami.

Szklane naczynia

e Nie uzywaj naczyn wykonanych z bardzo
cienkiego szkta lub szkta otowiowego. Naczynia
ze szkta zaroodpornego mogg by¢ uzywane w
piekarniku z kuchenkg mikrofalowg. Do
piekarnika nie wktadaj takze naczyn z
delikatnego szkta — np. kieliszkéw do wina lub
szklanek na wode. Rozgrzany ptyn moze
doprowadzi¢ do ich pekniecia.

Naczynia plastikowe

e Po wlozeniu naczyn z tworzywa sztucznego lub
melaminy nie wolno ustawia¢ dtugiego programu
pracy. To samo dotyczy toreb stuzacych do
przechowywania zywno$ci mrozonej. Bardzo
gorgce jedzenie predzej czy pozniej doprowadzi
naczynia plastikowe do nadtopienia sig lub
wypaczenia. Takie naczynia mogg by¢ stosowane
wytgcznie przy krétkich programach.

Torby do gotowania

e Torby do gotowania mogg by¢ uzywane, o ile
zostaly przygotowane do uzytku w kuchenkach
mikrofalowych. Nie zapomnij, aby je przebic.
Pozwoli to na wydobycie sig z nich pary wodne;j.
Nie uzywaj do gotowania zwykltych plastikowych
toreb. Moze dojSc do ich stopienia sig i pgkniecia.

Papier

e Przy planowanym dtuzszym czasie podgrzewania
nie uzywaj naczyn papierowych. Moga sig zapalic.
Naczynia papierowe nadaja sie do ttustych i
suchych potraw, ktére wymagajg krétkiego
podgrzania.

Nie uzywaj papieru recyklowanego. Moze on zawiera¢
drobinki metalu powodujace iskrzenie.



Naczynia drewniane i wiklinowe Naczynia metalowe
e  Mikrofale powodujg wysychanie drewna i moga o Naczynia metalowe odbijajg mikrofale. Nie wolno

naruszy¢ strukture drewnianych pojemnikéw. Nie ich uzywac.
nalezy ich wiec uzywac. . ]
Naczynia porcelanowe NlEBEZ.P IECZENSTWO: s
e (Ogolnie pojemniki z takich materiatéw sg Naczqu 2 Wysoka ;avyartosma ze[aza Iup
i ofowiu nie moga by¢ uzywane w piekarniku
z kuchenkg mikrofalowa.

Pamietaj, aby je zawsze sprawdza¢ pod tym
katem.

mikrofalowa

odpowiednie do kuchenek mikrofalowych, ale
nalezy je wczesniej sprawdzic.

Talerzyk plastikowy

Folia aluminiowa i

Uktadanie produktéw e Jesli uzywasz folii, toreb lub papieru do pieczenia,

o Najlepszy wynik podgrzewania osiagniesz, réwno przebij go ani nie zamykaj szczelnie. Para wodna
rozktadajac produkt w naczyniu. Mozna to zrobié potrzebuje toru ucieczki.
na wiele sposobow. e Mate, réwne kawatki zywnosci podgrzewajg sie

e (Czasami podgrzewasz kilka identycznych rzeczy szybciej niz duze i o nieréwnych ksztattach. Aby
(np. Ziemniakdw). Jesli je réwnomiernie utozysz podgrzewanie wyszlo najlepiej, pokrdj produkt na
na okregu, ugotuja sie lepiej. Unikaj rowne kawatki.
umieszczania kawatkéw na sobie. Wysokos¢ produktu

e Poniewaz mikrofale dziafaja silniej na e W grubszych produktach (ktore ogdlnie podiegaja
zewnetrznych warstwach 2yWnosci, opiekaniu) dolna CZQéC bedzie sie szybciej
przygotowujgc produkty o roéznych ksztattach i podgrzewata. Oznacza to, ze czasem nalezy kilka
grubodciach potéz grubsze sztuki na $rodku tacki. razy obrdcic taki produkt.
Dzieki temu podgrzeja sie one pierwszej e Grubsze i gestsze produkly warto potozyC wyzej,
kolgjnosci. co pozwoli mikrofalom na przeniknigcie do ich

e Ryby (i inne wypukte potrawy) potdz tak, aby dolnych i srodkowych warstw.
ogon byt na krawedzi tacy. Sugestie dotyczace gotowania

e Drobne kawatki migsa mozesz potozy¢ na sobie. Czynniki wptywajace na czas podgrzewania:
Grubsze elementy, takie jak kietbasy i plastry e  (zas podgrzewania mikrofalowego zalezy od
migsa, nalezy potozy¢ blisko siebie. wielu czynnikéw. Duzy wptyw na czas gotowania

e Sosy nalezy podgrzewa¢ w oddzielnych ma temperatura sktadnikdw uzytych w przepisie.
naczyniach. Waskie, gtebokie naczynia sg do Ciasto z zimnego masta, mleka i zimnych jajek
tego lepsze od szerokich i plytkich. Naczynia z bedzie piekto sig duzo dtuzej od takiego samego
sosem lub zupg moga by¢ uzupetnione do dwdch ciasta przygotowanego ze sktadnikow o
trzecich. temperaturze pokojowe;.

e Jesli gotujesz cafq rybe, przebij jej skore. W o Piekac pieczywo, ciasto i sosy na bazie Smietany
przeciwnym razie moze peknac. czasami zalecane jest wyjecie produktu z

piekarnika przed jego petnym upieczeniem.
Poniewaz ciepto rozchodzi sie od $rodka, to
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mimo wyjecia produktu bedzie sig on nadal
podgrzewat.

Jegli zostawisz produkty w piekarniku do ich petnego
przygotowania, ryzykujesz spalenie zewngtrznych
warstw. Wraz z doswiadczeniem bedziesz lepiej
ocenia czas potrzebny na przygotowanie
produktu.

o Nie zostawiaj podgrzewanych produktéw bez
nadzoru. Wnetrze pracujgcego piekarnika z
kuchenkg mikrofalowg jest o$wietlone, co
pozwala na kontrolowanie podgrzewanych
produktow.

Rozmrazanie:

e  (Czas rozmrazania moze zaleze¢ od ksztattu
opakowania. Ptytkie, prostokgtne opakowania
rozmrazajg sie szybciej od gtebokich.

o  FElementy, ktdre zaczely sig rozmrazac, oddziel od
siebie. Pozwoli to na ich szybsze rozmrozenie.

o Im wiecej zywnosci przygotowujesz, tym diuzej to
trwa. Przygotowanie dwa razy wigkszej ilosci
zywnosci zajmuje ok. dwa razy wigcej czasu.
Jesli ugotowanie jednego ziemniaka trwa ok.
czterech minut, to dwoch ziemniakéw — ok.
siedmiu.

llo$¢ mikrofal wytwarzanych przez piekarnik z
kuchenka mikrofalowg jest taka sama niezaleznie
od ilosci produkt6w. Im wigcej produktdw
wiozysz, tym dtuzej to bedzie trwato.

Ptyny

e llos¢ plyndw wptywa na czas gotowania,
poniewaz mikrofale sg wrazliwe na wilgog.
Produkty z ptynami (warzywa, ryby i dréb) bedg
sie podgrzewaty szybko i tatwo. Przy
podgrzewaniu suchych produktdw, takich jak ryz
lub ziarna fasoli, zalecamy dodanie wody.

e  Pamietaj, ze mikrofale usuwajg wilgoc. Tak wigc
przy podgrzewaniu suchych produktéw, takich
jak niektore warzywa, nalezy je najpierw zwilzy¢
niewielka ilocig wody lub przykry¢ je po to, aby
zachowaty wilgog.

e Przy podgrzewaniu potraw z bardzo matg
zawartoscig wody (rozmrazane pieczywo,
prazona kukurydza) woda jest bardzo szybko
odparowywana. W takich przypadkach piekarnik
dziata tak, jakby byt pusty, co moze doprowadzi¢
do przypalenia produktu. Moze to doprowadzi¢
do uszkodzenia kuchenki lub naczyn. Dlatego
pamietaj, aby nastawi¢ odpowiedni czas
podgrzewania i nie zostawia¢ kuchenki bez
nadzoru.
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Para

e Wilgoc¢ znajdujaca sig w produktach moze
czasami spowodowac powstanie pary wodnej.
Jest to catkiem normalne.

Cukier

o Przygotowujac positki z bardzo wysoka
zawartoscig cukru, takie jak puddingi lub tarty,
postepuj zgodnie z przepisem przygotowanym do
kuchenek mikrofalowych.

Przekroczenie zalecanego czasu podgrzewania moze
spowodowaé przypalenie zywnosci lub
uszkodzenie piekarnika.

Gestosc jedzenia

o Lekkie, napowietrzone produkty, takie jak chleb
lub ciasta, piekg sig krocej niz cigzkie i geste, na
przyktad pieczenie albo gulasze. Podczas
podgrzewania mikrofalowego porowatych
produktéw zachowaj szczegdlng ostroznos¢ —
nie ma w nich suchych, twardych powierzchni.

Kosci i tluszcz

e Kosci przewodz3 ciepto, a thuszcz podgrzewa sie
szybciej od miesa. Przygotowujgc kawatki migsa
zawierajgce kosci i tuszcz, pamietaj o
sprawdzeniu, czy zostaty rowno podgrzane i nie
przypality sie.

Kolor produktu

e Migso czerwone albo biate podgrzewane przez
ponad pigtnascie minut zabrgzowi sie delikatnie
od ttuszczu. Aby zapewni¢ migsu bardziej
atrakeyjny kolor przypominajacy opieczong
skorke, posmaruj go odrobing sosu BBQ lub
sojowego. Jesli nie uzyjesz go za duzo, nie
zmieni to zasadniczego smaku jedzenia.

Zmniejszanie wewngtrznego cisnienia w produktach

e Wiele produktow jest pokrytych skdrka.
Powstajgca w srodku produktu para wodna moze
spowodowac peknigcie tej skorki. Aby tego
uniknag, naktuj jg widelcem lub nozem. Postepuj
tak z ziemniakami, watrébkg z kurczaka, matzami,
26itkiem jaj, kietbasg lub paréwkami i niektrymi
rodzajami owocOw i warzyw.

Obracanie i mieszanie produktéw w trakcie gotowania

e Pamigtaj o mieszaniu produktéw
przygotowywanych w kuchence mikrofalowej. W
gotowaniu konwencjonalnym produkty sg
mieszane w celu potaczenia sktadnikow. W
gotowaniu mikrofalowym jest to takze potrzebne
do réwnomiernego rozprowadzenia ciepta.
Mieszaj produkty zawsze od zewnatrz do srodka.
Zewnetrzne obszary produktu nagrzewajg sie
szybciej.



e Przy obszernych, dtuzszych produktach, takich
jak pieczen lub dréb w catosci, obrdc je tak, aby
gérna i dolna strona byly jednakowo
przygotowane. Konieczne moze by¢ obrocenie
migsa i kurczaka.

e Obracanie podgrzewanych produktéw i mieszanie
ich pozwala takze zapewnic réwnomierne
ogrzanie wszystkich stron.

Rozne czasy podgrzewania

e Na poczatku sprébuj ustawi¢ minimalny czas
podgrzewania i sprawdzic, czy on nie wystarcza.
Czasy gotowania podane w tej instrukcji sg
wartosciami przyblizonymi. Zaleza one od
wymiarow i rodzaju produktow i naczyn.

Odstawianie produktu

e Powyjeciu produktu z piekarnika odstaw go na
chwile. Rozmrazane, gotowane i odgrzewane
produkty nalezy na chwile odstawi¢. Pozwala to
osiggnac lepsze wyniki. Dzigje sie tak dzigki
bardziej réwnomiernemu rozprowadzeniu ciepta
w produkcie.

Wewnatrz kuchenki mikrofalowej produkty bedg sie
nadal podgrzewac nawet po jej wytaczeniu. Ich
temperatura moze wéwczas jeszcze wzrosngc o
od 3 do 8°C. Nie jest to ciepto z mikrofal, lecz z
wnetrza produktow. Czas oczekiwania zalezy od
rodzaju jedzenia. Czasami jest to ta chwila, ktdrej
potrzebujesz na wyjecie produktu z kuchenki i
podanie go. Przy wigkszych produktach moze on
wydtuzy¢ sig nawet do 10 minut.

e Przed rozmrazaniem lub podgrzewaniem
produktu wyjmij go z plastikowego opakowania.
W szczegdlnych przypadkach potrzebne moze
by¢ przykrycie produktu przylegajaca folig
nylonowa.

e  Podczas przygotowywania czerwonego i biatego
miesa, chleba, ciasta oraz sosow na bazie
Smietany szczegdlnie zalecamy wyjecie produktu
z piekarnika przed ukoriczeniem przygotowania i
odstawienie go na chwile.

Jak uzywaé piekarnika z kuchenka
mikrofalowg
Przed uzyciem piekarnika nalezy nastawic czas.

Bez nastawienia czasomierza, piekarnik nie
bedzie dziatac.

Piekarnik z kuchenkg dziata w trzech trybach: samej
kuchenki mikrofalowej, samego piekarnika i w trybie
taczonym.

W tym trybie pozywienie jest

podgrzewane samymi grzejnikami
piekarnika. Piekarnik pozwala na
przygotowywanie positkéw w dowolny
spos6b i rozmrazanie ich. W trybie
piekarnika produkty mozna zaréwno
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Przycisk wytgczania
Przycisk wyboru menu dari gotowych
Symbol mikrofal
Pole wskaznika czasu biezgcego
Pole wskaznika temperatury/wagi/mocy kuchenki
Symbol temperatury wewnatrz piekarnika
Symbol szybkiego nagrzewania
Symbol temperatury/mocy/wagi
Przycisk start/stop gotowania
0 Przycisk potwierdzenia
1 Przycisk zwigkszania lub zmniejszania
temperatury/czasu pracy/mocy oraz poruszania sig
po menu
12 Wyswietlacz tekstu
13 Wyswietlacz wyboru dan gotowych
14 Symbol ustawien
15 Symbol alarmu
16 Symbol godziny zakoriczenia gotowania
17 Symbol czasu gotowania
18 Wyswietlacz funkcji
19 Przycisk ustawiania
temperatury/wagi/mocy/szybkiego podgrzewania
20 Klawisz czasu i ustawien
Po wigczeniu piekarnika i ustawieniu biezacej godziny
piekarnik powrdci do trybu gotowosci. Na wyswietlaczu
bedzie widoczna wytgcznie hiezgca godzina.
Gdy wy$wietlacz pracuje w tym trybie, aktywne sg

wytgcznie klawisze @ i \_/. Wszystkie czynnosci
mozna wykona¢ w menu ustawien. Patrz: Menu
ustawieri,

1. Dotknij przycisku CD aby wigczy¢ piekamnik z
kuchenkg mikrofalowa.

2. Po wigczeniu piekarnika z kuchenka mikrofalowg
pojawi sig ekran poczgtkowy.

— =2 OO NOT~WN =
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Pozycje stelaza

Symbol mikrofal

Wyswietlacz funkcji

Wyswietlacz tekstu

Pole czasu podgrzewania: Pokazuje nastwaiony czas

pieczenia.

6 Wskaznik mocy kuchenki

mikrofalowej/temperatury/wagi

Ten ekran przedstawia tryb pracy kuchenki

mikrofalowej, jej mocy, zalecang pozycje tacy oraz

czas gotowania.

3. Aby zmieni¢ poziom mocy kuchenki mikrofalowej,
nacisnij jeden raz przycisk “C/W. Pojawi sig
ustawienie mocy.

Symbol W zacznie migac.

© P 10100 600w v

OB~ =

®ww Kucherka mikrofalous ‘L v

4. Przyciskami ~/~~ ustaw moc. Przyciskiem v

potwierdZ wybrang wartosc.
5. Aby nastawic czas grzania, nacisnij przycisk @
Na wy$wietlaczu tekstowym pojawi sie komunikat



,Cook time” (Czas podgrzewania) i zacznie miga¢
symbol 9
6. Przyciskami A/~ ustaw czas podgrzewania.

PotwierdZ ustawienie przyciskiem . Po
ustawieniu czasu podgrzewania bedzie widoczny
symbol 1=

© P ) 03:00 600 >

o vy Cras rieczenia

7. Po ustawieniu czasu i mocy wiacz piekarnik z
kuchenka mikrofalowa przyciskiem D {f.
Rozpocznie sig podgrzewanie. Na wyswietlaczu
pojawi sie komunikat ,,Cooking” (Podgrzewanie).

© P 02159 600w ~ >

@ oy Fieczenie

3. Aby zmieni¢ poziom mocy kuchenki mikrofalowej,
nacisnij jeden raz przycisk “C/W. Pojawi sig
ustawienie mocy.

Symbol W zacznie migac.

© P 10100 200w >

JaE

® oW Poziom mikrofali

G

4, Przyciskami A/~ ustaw moc. Przyciskiem v

potwierdZ wybrang warto$c.

5. Aby zmieni¢ temperature pracy w trybie tgczonym,
dotknij dwa razy przycisku “C/W. Zostanie
wySwietlone ustawienie temperatury.

©
Symbol Czacznie migac.

®°C/WTW 3o

. (Gdy w trakcie pracy otwarte zostang drzwiczki
1 piekarnika, na wyswietlaczu pojawi sie komunikat

,Paused” (Wstrzymano), a urzadzenie zostanie

wytaczone.

» Piekarnik bedzie dziatat z ustawiong mocg do uptywu

wybranego czasu podgrzewania. W trakcie

podgrzewania lampka w piekarniku $wieci sig.

8. Po zakoriczeniu podgrzewania na wy$wietlaczu
pojawi sig komunikat ,,Good appetite”
(Smacznego) i zostanie wyemitowany sygnat
dzwigkowy.

9. Aby wylgczy¢ sygnat dZzwigkowy, dotknij
dowolnego przycisku.

Praca w trybie tagczonym

1. Dotknij przycisku CD aby wigczy¢ piekamnik z
kuchenkg mikrofalowa.

2. Dotknij A lub N\, aby wybrac tryb taczony.

01:00 Eaaw} >l

Po otwarciu drzwiczek podgrzewanie jest
wytgczane. Aby wznowi¢ podgrzewanie po
zamknigciu drzwiczek, dotknij przycisku B I

© v Kuch.mikro. tnawiew iv

6. Nacisnij A/~ tyle razy, aby w polu wskaznika
temperatury pojawita sig Zadana wartosc.

Przyciskiem potwierdz wybrang warto$c.
7. Aby nastawic czas podgrzewania, nacisnij przycisk
. Na wyswietlaczu tekstowym pojawi sig
komunikat ,Cook time” (Czas podgrzewania) i

zacznie miga¢ symbol |21,
8. Przyciskami AV~ ustaw czas podgrzewania.

Potwierdz ustawienie przyciskiem . Po
ustawieniu czasu podgrzewania bedzie widoczny

symbol 9

110:00 200w ~ v

9. Po ustawieniu czasu, temperatury i mocy wigcz
piekarnik z kuchenka mikrofalowa przyciskiem D[,
Rozpocznie sig podgrzewanie. Na wyswietlaczu
pojawi sie komunikat ,,Cooking” (Podgrzewanie).
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» Gdy w trakcie pracy otwarte zostang drzwiczki

I piekarnika, na wy$wietlaczu pojawi sie komunikat
,Paused” (Wstrzymano), a urzadzenie zostanie
wytaczone.

» Piekarnik bedzie sig nagrzewat az do nastawionej
temperatury i utrzyma jg az do wybranego czasu korica
gotowania. Jednocze$nie piekarnik bedzie pracowat na
poziomie kuchenki mikrofalowej. W trakcie
podgrzewania lampka w piekarniku $wieci sie.

P Podczas pracy urzadzenia mozna zmieni¢ moc
kuchenki mikrofalowej i czas podgrzewania.
Py Wyswietlacz piekarnika pokazuje czas
{ I podgrzewania w minutach i sekundach.

W trybie kuchenki mikrofalowej lub w trybie
gczonym przy niskich temperaturach po wyjeciu
produktu z komory moze w niej pozostac jego
zapach. Wynika to z niskiej temperatury
podgrzewania produktu. W takich przypadkach
wiacz piekarnik w trybie termoobiegu na 230°C
na 20 minut.

Wytaczanie piekarnika elektrycznego
Aby wytaczy¢ piekarnik, dotknij @

Pierwsza pdtka w piekarniku to pdtka dolna. W trybie
mikrofalowym uzywaj tylko pierwszej potki.

7 powod6w bezpieczenistwa maksymalny czas
podgrzewania przy najwyzszej mocy to 12 minut.
Na nizszych poziomach mocy mozna ustawié do
90 minut.
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Przy ustawianiu kazdej wartosci na wyswietlaczu
migac beda odnogne symbole.

o

Po awarii zasilania program zostanie anulowany.
Nalezy go ustawi¢ ponownie.

Biezgcej godziny nie mozna ustawic, gdy
niekarnik wykonuje jakas funkcje lub jesli pracuje
trybie pétautomatycznym lub automatycznym.

Nawet jesli piekarnik jest wytaczony, lampka w
iego wnetrzu zapala sig przy otwarciu drzwiczek.




Tryby pracy kuchenki mikrofalowej
Podana tutaj kolejnos¢ trybow pracy moze réznic sig
od ich kolejnosci w danym urzadzeniu.

. (Gotowanie wielowarstwowe w trybie mikrofali i
trybie fgczonym nie jest mozliwe. Tryby te nadajg

sie do podgrzewania wytgcznie na jednej tacce.

W trybie mikrofal piekarnik nie jest nagrzewany.
Podgrzewany jest sam produkt.

Kuchenka mikrofalowa

Dziata tylko kuchenka mikrofalowa. Mozna go uzywac do
podgrzewania potraw i napojow oraz gotowania. Positki sg
podgrzewane bez pieczenia.

© P 101:00 900w >

® w Kucherka mikrofalowa : v

Kuchenka mikrofalowa + termoobieg

W tym trybie razem z kuchenkg wigczana jest grzatka tylna.
Gorgce powietrze nagrzane grzatka tylng jest bardzo szybko
réwnomiernie rozprowadzane w catym piekarniku przez
wentylator. Mozesz wowczas podgrzewaé positki w krotkim
czasie i piec je jednoczesnie.

© P 10100 500w~
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Kuchenka mikrofalowa + petny grill

W tym trybie razem z kuchenkg wigczany jest grill
umieszczony w gémej Sciance piekarnika. Nadaje sie do
rillowania duzych ilosci miesa.

S

? P 01:00 500w~V
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e Do grillowania potéz duze lub $rednie porcje na
odpowiednio ustawionej potce pod grzatka
grilla.

Temperature nastaw na poziom maksymalny.
Obro¢ potrawe po uptywie potowy czasu
grillowania.

Kuchenka mikrofalowa + petny grill + termoobieg

W trym trybie razem z kuchenkg mikrofalowa podgrzewanie
jest wykonywane gorgcym powietrzem nagrzanym duzym
grillem, ktore jest bardzo szybko réwnomiernie
rozprowadzane w catym piekarniku przez wentylator.
Nadaje sie do grillowania duzych ilosci miesa.

01:00 soaw} >l
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e Do grillowania potdz duze lub Srednie porcje na
odpowiednio ustawionej potce pod grzatka
grilla.

Temperature nastaw na poziom maksymalny.
Obra¢ potrawe po uptywie potowy czasu
grillowania.

Kuchenka mikrofalowa + rozmrazanie

W tym trybie dziata tylko kuchenka mikrofalowa i wentylator
(w Scianie tylnej).

Nadaje sie od powolnego rozmrazania mrozonek ziarnistych
w temperaturze pokojowej lub studzenia ugotowanych
potraw.

® P
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Tabela funkcji

Tabela funkcji przedstawia funkgje, ktorych mozna
uzywac w trybie mikrofali i trybie faczonym oraz
maksymalne i minimalne temperatury.

Dostepne ustawienia mocy kuchenki to 100, 200,
300, 6001 900 W.

Kuchenka mikrofalowa + 100-600 40-280
L bi

Kucl
pefny grill + termoobieg
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Tabela czasow pieczenia Pierwsza pofka w piekarniku to pétka dolna. W
« YPodane w tabeli czasy sa tylko orientacyjne. Mogg rybie kuchenki mikrofalowej uzywaj tylko
. sig réznic, zaleznie od rodzaju zywnosci, grubosci, pierwszej potki.
rodzaju i preferencii kulinarych.

Potrawa Tryb podgrzewania Waga (g) Temperatura (°C) Moc kuchenki Czas
pleczenia (ok.,
W min]

Rozmrazanie

Potrawa Waga (g) Moc kuchenki (W) | Czas rozmrazania Czas Wskazowki
{min) oczekiwania
w przyblizeniu min
czasu

Caly kurczak

Bagietka z
kurczakiem

Cata ryba

[ Ketbaska = a0 pees . B8 ks
Funkcje dan gotowych 1. Dotknij przycisku (D, aby whaczyé piekamik z
Wybieranie funkcji dan gotowych kuchenka mikrofalowsg.

Menu Ready Meals (Dania gotowe) zawiera programy Po wigczeniu piekarnika z kuchenkg mikrofalowa

dla potraw specjalnie przygotowane przez zawodowych — pojawi sie ekran poczgtkowy.

kucharzy i zapisane w pamieci jednostki sterujgce;. 2. Aby wybrac funkcje Ready Meals (Dania gotowe),
Aby wybrac funkcjg Ready Meals (Dania gotowe): dotknij dwa razy przycisku P. W tym kroku na
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wyswietlaczu pojawi napis ,Lamb casserole”
(Rolada jagnieca) i symbol =2,

® P ITTYs:00

© w ZaPiekarka = Jaand cin

Y

3. Wybierz produkt, dotykajac przyciskow A/~
4. Dotknij I, aby rozpoczac podgrzewanie.

o Yotkni I aby rozpoczac podgrzewanie
i I produktow, ktdre nie wymagaja wstepnego
nagrzewania.

5. Jesli wybrany produkt wymaga wstepnego
nagrzewania na wySwietlaczu pojawi sig
komunikat ,Preheating” (Wstgpne nagrzewanie).

6. Po zakoriczeniu wstgpnego nagrzewania na
wySwietlaczu pojawi lub — przy produktach, ktdre
go nie wymagaja — po nacisnieciu przycisku P [
pojawi sie komunikat ,Place the tray” (Wioz
tacke).

7. WI6z naczynie z potrawg do piekarnika z funkcjg
kuchenki mikrofalowej.

Rozpocznie sig podgrzewanie. Na wyswietlaczu pojawi

sie komunikat ,Cooking” (Podgrzewanie).

8. Po zakonczeniu podgrzewania na wySwietlaczu
pojawi sie komunikat ,,Good appetite”
(Smacznego) i zostanie wyemitowany sygnat
dzwiekowy.

Aby wytgczy¢ alarm, nacisnij dowolny

przycisk.

Widoczne na wyswietlaczu polecenie Back
(Wrc) pozwala na powrdt do menu gérnego.
f00 ekranu funkcji poczatkowej mozesz
wrdcié, naciskajac P.

JAGNIECINA W KOKILKACH
SKEADNIKI

e 150 g jagnieciny pokrojonej w kostke
100 g cebuli

20 g czerwonej papryki

20 g zielonej papryki

40 g Swiezych ziemniakdw

20 g baktazana

100 g pomidorow

2 zabki czosnku

2 tyzki koncentratu pomidorowego
1 tyzka stotowa oliwy z oliwek

e 10 gmasta
o Sdl
e (zamy pieprz

PRZYGOTOWANIE

e Pokréj w drobng kostke cebule, czerwong
papryke, zielong papryke, ziemniaka,
baktazana i pomidora.

Drobno posiekaj czosnek.
Wymieszaj pokrojone warzywa, kawatki
jagnieciny i inne skadniki w misce.

e Przetdz je do naczynia szklanego z
przykrywka i dodaj masto w kostkach.
Przykryj naczynie.

W16z naczynie na pierwsza pétke
nagrzanego wstepnie piekarnika i ugotuj
danie.

e  Zalecamy, aby po przygotowaniu dania
odstawic je na 10 minut.

POLEDWICA WOrOWA A LA WELLINGTON
SKEADNIKI

40 g drobno pokrojonej cebuli

2 szt. drobno posiekanych pieczarek
1 drobno posiekany zabek czosnku
70 ml $mietany

Sal

Czarny pieprz

150 g poledwicy wotowej

1 szt. ciasta francuskiego

1 ubite jajko

1 tyzka stotowa oliwy z oliwek

PRZYGOTOWANIE

o Rozgrzej patelnie i wlej na nig 1 tyzke oliwy
z oliwek. Uszczelnij obie strony migsa
przyprawionego solg i pieprzem na patelni,
smazac je przez krotka chwile. Uwaga:
upewnij sig, ze migso nie zostato usmazone
w catosci. SchtddZ migso.

e Usmaz cebule, grzyby i czosnek na inngj
patelni. Gdy woda z grzybow odparuije,
dodaj Smietane i gotuj wszystko tak dtugo,
az stanie sie dostatecznie geste. Schtddz
wszystko.

e Posyp makg ciasto francuskie (wyjete
godzing wezesniej) i rozwatkuj je delikatnie.
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Rozprowad? tyzka potowe schiodzonej
$mietany na rozwatkowanym ciescie
francuskim, pot6z na nim mieso i zawin
ciasto wokot niego. Miejsce, w ktérym
krawedzie ciasta tgcza sie ze soba, sklej
jajkiem.

Pot6z danie na talerzu sklejonym migjscem
do dotu.

Posmaruj wierzch dania ubitym biatkiem.
Potoz talerz na pierwszej potce wstepnie
nagrzanego piekarnika i ugotuj danie.

LABRAKS
SKtADNIKI

®

® B OB B 8 #® B ¥ B

2 cate labraksy po 300 g (razem 600 g)
90 g cebuli pocigtej na paski (0 grubosci 3
do 4 mm)

1 ziemniak $redniej wielkosci (w paskach o
grubosci 1 do 4 mm)

1 gatgzka tymianku

1 gatazka koperku

1 zgbek drobno posiekanego czosnku
starta skérka z 1 cytryny

1 1i$¢ laurowy

10 ml soku z cytryny

Masto

10 ml oliwy z oliwek

S6l, czarny pieprz

PRZYGOTOWANIE

®

Nasmaruj rybg solg, czarnym pieprzem i
mastem.

Wymieszaj w misce ziemniaki, cebule,
Swieze liscie tymianku, Swiezy koperek,
czosnek, startg skorke cytryny, lis¢
laurowy, sok z cytryny i oliwe z oliwek.
Nasmaruj olejem foremke do pieczenia.
Utéz potowe cebuli na srodku naoliwionej
tacy i utdz ziemniaki wokét cebuli.
Nafaszeruj rybe drugg potowa cebuli i potéz
ja na ziemniakach i cebuli.

Potoz tace na pierwszej pdtce wstepnie
nagrzanego piekarnika i ugotuj danie.

KLOPS W PLASTERKACH Z WARZYWAMI
SKEADNIKI

34/PL

1 Srednia cebula

1 mata czerwona papryka
1 mata zielona papryka

1 mata zotta papryka

1 maly bakfazan

1 mata cukinia

2 $rednie pomidory

25 g masta

0,5 kg migsa na minute

175 g butki tartej

1 tyzka koncentratu pomidorowego
1 jajko

30 ml $mietany

1 tyzeczka czerwonej papryki w ptatkach
Sol

Czarny pieprz

PRZYGOTOWANIE

®

E]
®
®
®
®
®
8
®

Roztop masto w rondelku. Usmaz na patelni
drobno pokrojong w kostke cebule i drobno
pokrojonego baktazana z oliwg.

Nastepnie dodaj drobno pokrojong w kostke
czerwong, zielong i z6tta papryke na
patelnie i podsmaz troche dtuzej.

Dodaj drobno pokrojong w kostke i
pomidory na patelnig i usmaz wszystko
(zadbaj o to, aby zadne warzywa nie byty
zbyt migkkie), a nastgpnie pozostaw masto
z warzywami do ostygniecia.

Ugnie¢ mielone migso, jajka i Smietang w
drugiej misce.

Dodaj schtodzone masto z warzywami, sdl,
pieprz, czerwong papryke w ptatkach i
butke tartg do mielonego migsa i ugniataj je
tak dtugo, az osiggng odpowiednia
Sztywnosé.

Pot6z naoliwiony papier do pieczenia na
tacy i utdz na nim uformowane w klopsy
migso mielone.

Poldz tace na pierwszej péice wstepnie
nagrzanego piekarnika i ugotuj danie.
Zalecamy, aby po przygotowaniu klopséw
odstawic je na 5 minut, a nastepnie pokroi¢
w plastry.

SALATKA Z BURAKOW Z KOZIM SEREM
SKEADNIKI

10 burakéw po 50 g

2 pomarancze

2 cytryny

90 ml octu balsamicznego
100 ml oliwy z oliwek

1 laska wanilii

Sal

Czarny pieprz

3 gatgzki tymianku



2 zabki czosnku

2 peczki rukoli

10 matych pomidor6w koktajlowych
100 g sera koziego

¥ B &

PRZYGOTOWANIE
Aby otrzymac¢ marynate, wymieszaj ocet
balsamiczny, skorke pomarafczowy,
skorke cytryny, ziarna z laski wanilii, oliwe z
oliwek, drobno posiekany czosnek i Swiezy
tymianek.

= Zamarynuj w niej wszystkie buraki w
skorkach.

= Ut6z zamarynowane buraki w szklanym
naczyniu z pokrywka, polej je marynatg i
nakryj pokrywa.

= Umie$¢ naczynie na pierwszej potce
nagrzanego wstepnie piekarnika i upiecz
buraki.

= \Wyjmij buraki z piekarnika i poczekaj na ich
ostygniecie.

= Qbierz i pokrdj schtodzone buraki.

s \Wymieszaj poszarpang na duze kawatki
rukole, potéwki pomidorow i kawatki
pomaranczy z obranymi i pokrojonymi na
plasterki burakami.

s Dodaj przegotowang i schtodzong
marynate, sol, czarny pieprz i pokrojone
kawatki sera koziego, wymieszaj wszystko i
podaj.

ZAPIEKANKA ZIEMNIACZANA
SKEADNIKI

®

B o® B B B # ® B

200 g Swiezych ziemniakdw

100 ml Smietany

1 mata gars¢ gatki muszkatotowej
Sl

Czarny pieprz

1 zabek drobno posiekanego czosnku
1 1i$¢ laurowy

1 gatazka tymianku

1 tyzeczka masta

PRZYGOTOWANIE

Pokroj ziemniaki w bardzo cienkie plastry (1-2
mm) i zostaw je w wodzie na 30 minut.

Zagotuj Smietang, sproszkowang gatke
muszkatotowg, sdl, czamy pieprz, drobno
posiekany czosnek, liS¢ laurowy i tymianek.
Rozsmaruj masto po misce szklanej i utdz w niej
ziemniaki w dwoch rzedach. Wylej na nie potowg
gorgcej Smietany z dodatkami. Ut6z ziemniaki w

®

dwach kolejnych rzedach i polej je resztg goracej
Smietany.

W16z szklane naczynie na pierwszg potke
wstepnie nagrzanego piekarnika i upiecz danie.
Utoz odwrocong szklang pokrywe na positku
wyjetym z piekarnika (docisniety nabierze
ptaskiego ksztattu) i odstaw go.

Po catkowitym ostygnieciu zapiekanki
ziemniaczanej pokrdj ja na kawatki.

Rozgrzej patelnig, wlej na nig 1 tyzke oliwy z
oliwek, i podgrzej lub usmaz zapiekanke z obu
stron.

Zalecamy podawanie zapiekanki na gorgco.

GORACE CIASTO Z POLEWA CZEKOLADOWA
SKEADNIKI

= 2 lyzki maki
2 tyzki cukru
2 tyzki mleka
1 tyzka oleju
1 tyzka kakao
1 jajko

B 8 % B

SKEADNIKI SOSU CZEKOLADOWEGO
= 50 g $mietany
= 50 g gorzkiej czekolady

PRZYGOTOWANIE

e /mieszaj make, kakao i cukier w misce.

o Dodaj mleko i jajka i wymieszaj wszystko
doktadnie.

o Napetnij naczynie na suflet do potowy
sktadnikami.

e Wiz naczynie z sufletem na tace w
chtodnym piekarniku.

e Ugotuj Smietang w osobnym naczyniu i
zdejmij je z kuchenki. Dodaj rozdrobnione
kawatki czekolady do $mietany i mieszaj
wszystko tak dtugo, aby czekolada sie
rozpuscita.

o Polej gorace ciasto sosem czekoladowym.
Gotowe do podania.

ROLADKI Z CIASTA FRANCUSKIEGO Z
CYNAMONEM | WINOGRONAMI
SKEADNIKI

® 6 szt ciasta francuskiego
= 1 z6itko

SKEADNIKI NADZIENIA
= 100 ml wody
= 100 g cukru
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1 tyzeczka rodzynek

1 szklanka sproszkowanych orzechéw
Y2 szklanki kokosa

1 lyzka cynamonu

PRZYGOTOWANIE

Zagotuj wode z cukrem w rondlu. Zdejmij
rondel z kuchenki. Dodaj sproszkowane
orzechy, kokos i cynamon do wody z
cukrem i wymieszaj wszystko, a nastegpnie
poczekaj na ostygniecie catosci (w trakcie
ktorego zwigkszy sie gestosc).

Posyp makg ciasto francuskie (wyjete
godzine wezesniej) i rozwatkuj je delikatnie.
Rozprowad? sktadniki nadzienia na
rozwatkowane ciasto za pomoca tyzki i
posyp je rodzynkami.

Zwin ciasto z nadzieniem i rodzynkami i
pokrdj je na kawatki o grubosci 3 cm.
Rozt6z papier do pieczenia na tacy i utéz na
nim roladki w réwnych odstepach.
Posmaruj miejsce ich przecigcia zottkiem.
Potoz tace na pierwszej pdtce wstepnie
nagrzanego piekarnika i ugotuj danie.
Zalecamy serwowanie roladek na ciepto.

GOEABKI Z LISCI WINOGRON Z OLIWA Z OLIWEK

SKEADNIKI

®

®
®
®

500 g lisci winogron w stonej zalewie
Pét szklanki oliwy z oliwek

Gorgca woda

Sok z potowy cytryny

SKEADNIKI NADZIENIA:

® ® O ®B ¥ B OB B OB OB B B

4 cebule

1 szklanka oliwy z oliwek

2 tyzki orzeszkéw z pinii

2 szklanki ryzu

1 tyzka suszonej miety

1 tyzeczka czarmego pieprzu
1 lyzeczka cynamonu

5-6 g granulowanego cukru
2 tyzki porzeczki

1 szklanka posiekanej natki pietruszki
1 tyzeczka soli

PRZYGOTOWANIE

36/PL

Usmaz cebule z oliwg, dodajgc pozniej ryz.
Dodaj pozostate skiadniki farszu i odstaw
na jakis czas.

Utz zwiniete liscie winogron w jednym
rzedzie w duzym naczyniu szklanym z
przykryciem.

#  Dolej oliwy, soku z cytryny oraz nadzienia
tak, aby catos¢ nie przelata sig ponad liscie
winogron.

= Przykryj naczynie.

= Pot6z naczynie szklane na pierwszej péice
wstepnie nagrzanego piekarnika i upiecz
danie.

= Zalecamy podawanie nadziewanych lisci
winogron po schtodzeniu ich przez godzing
w temperaturze pokojowej a potem
schowaniu do lodéwki.

NOZKI KURCZAKA

SKtADNIKI
3 ndzki kurczaka

= 3 drednie ziemniaki (pokrojone na paski o
grubosci 1 cm)

= 2 cebule pocigte na paski (o grubosci 3 do
4 mm)

= 2 pomidory pokrojone w kostke

SKEADNIKI MARYNATY

1 zabek czosnku

¥ tyzeczki czarnego pieprzu

1 tyzka soli

50 ml czerwonego octu winnego

1 tyzka cukru granulowanego

1 tyzka melasy

1 tyzka miodu

sok z 1 cytryny

2 $wieze gatgzki tymianku

3 ml ostrego sosu paprykowego

1 tyzka czerwonej papryki

200 ml oliwy z oliwek
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PRZYGOTOWANIE

Przecisnij czosnek i wymieszaj go ze
wszystkimi sktadnikami marynaty.

= Potowe marynaty wymieszaj z nézkami
kurczaka, a drugg potowe z pomidorami,
ziemniakami i cebula, a nastepnie odstaw
pojemniki na dwie godziny.

= Utz nozki na Srodku standardowej tacy.
Utdz ziemniaki wokot nozek, a cebulg i
pomidory migdzy nimi.

= Pot6z tace na péice wstepnie nagrzanego
piekarnika i ugotuj danie.

*  Po upieczeniu positku odstaw go na 5
minut i podaj.



[ Jak uzywaé piekarnika z kuchenka mikrofalowa

Ogdlne informacje o pieczeniu ciast i
mies oraz o grillowaniu.

OSTRZEZENIE
Mozna sig poparzy¢ od gorgcych

powierzchni!

Urzadzenie to nagrzewa sie podczas pracy. Nie
dotykaj goracych palnikéw, wewnetrznych czesci
piekarnika, elementéw grzejnych itp. Trzymaj
dzieci z dala od tego wyrobu.

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

NIEBEZPIECZENSTWO:
Otwierajgc drzwiczki piekarnika zachowaj

ostroznos¢, bo moze ulotnic sig z niego
para.

Taka ulatniajaca sig para moze poparzy¢ donie,
twarz i oczy.

Wskazdwki dotyczace pieczenia

e Uzywaj stosownych naczyn metalowych z
powtokami nieprzylegajgcymi, pojemnikéw
aluminiowych, lub zaroodpornych form
silikonowych.
Rob najlepszy uzytek z migjsca na potce.
Ustaw forme do pieczenia na $rodku potki.
Prze zatgczeniem piekarnika lub grilla wybierz
wiasciwa pozycje potki. Nie zmieniaj pozycji potki,
gdy kuchenka jest gorgca.

e Zamknij drzwiczki piekarnika i nie otwieraj ich.

Wskazdwki dotyczace opiekania

e  Przyprawienie catych kurczat, indykow i duzych
porcji migsa, np. sokiem z cytryny i czarnym
pieprzem przed opiekaniem podniesie jego
wydajnosé.

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

¢ 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 rozchodza
sie po catej pieczeni i nie wyciekaja przy jej
krojeniu.

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

Wskazdwki dotyczace grillowania

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

grilluje, zachowuja mitg kruchosc¢ i nie wysychajg. Do

grillowania szczegdlnie nadajg sie ptaskie kawatki,

nadziane na szpikulec szasztyki i kietbaski, a takze

warzywa 0 znacznej zawartosci wody, takie jak
pomidory i cebule.

e Rozt6z kawatki migsa do grillowania na pétce
drucianej lub w foremce do pieczenia z pétka
druciang w taki sposcb, aby pokryta nimi
powierzchnia nie wystawata poza grzatke.

e Wsun te pdtke druciang lub foremke do pieczenia
Z rusztem na wybrany poziom w piekarniku. Jesli
grillujesz na pétce drucianej, na dolng pétke
wsun foremke do pieczenia na kapigcy tuszcz.
Aby fatwiej oczyscic to naczynie, wlej do niego
trochg wody.

Zywnos¢ nie nadajaca sie do grillowania
stwarza zagrozenie pozarowe. Do grillowania
uzywaj wytgcznie zywnosci, ktora nadaje sie

do przyrzadzania w wysokich
temperaturach.

Nie wkiadaj zywnosci do grilla zbyt gteboko.
Tam jest najgorecej i thusta zywnosé moze

sie zapali¢.
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Jak obstugiwaé piekarnik elektryczny

1 2 3

Przed uruchomieniem piekarnika nalezy ustawic
nim godzing. Bez nastawienia czasomierza,
piekarnik nie bedzie dziatac.

56 7 8 9

20 19 18 17

Przycisk wytgczania

Przycisk wyboru menu dan gotowych

Symbol mikrofal

Pole wskaznika czasu biezacego

Pole wskaznika temperatury/wagi/mocy kuchenki
Symbol temperatury wewnatrz piekarnika
Symbol szybkiego nagrzewania

Symbol temperatury/mocy/wagi

Przycisk start/stop gotowania

Przycisk potwierdzenia

Przycisk zwigkszania lub zmniejszania
temperatury/czasu pracy/mocy oraz poruszania sig
po menu

12 Wyswietlacz tekstu

13 Wyswietlacz wyboru dan gotowych

14 Symbol ustawien

15 Symbol alarmu

16 Symbol godziny zakonczenia gotowania

17 Symbol czasu gotowania

18 Wyswietlacz funkcji

19 Przycisk ustawiania
temperatury/wagi/mocy/szybkiego podgrzewania

20 Klawisz czasu i ustawien

Po wigczeniu piekarnika i ustawieniu biezacej godziny

piekarnik powrdci do trybu gotowosci. Na wyswietlaczu

bedzie widoczna wytgcznie hiezgca godzina.

Gdy wy$wietlacz pracuje w tym trybie, aktywne sg

wytgcznie klawisze @ i @ Wszystkie czynnosci

mozna wykona¢ w menu ustawien. Patrz Menu

ustawieri,

— = O 00 N O O~ W=

- o
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Wybieranie temperatury i trybu pracy

1. Dotknij przycisku \.L/, aby wiaczy¢ piekamik z
kuchenkg mikrofalowa.

2. Po wigczeniu piekarnika z kuchenka mikrofalowa

pojawi sie ekran poczatkowy.

180 © ~ ol

alnatentsl. | G

12 34 5
Pozycje stelaza
Wyswietlacz funkcji
Symbol funkgji
Wyswietlacz tekstu
Pole wskaznika temperatury/wagi
Na tym ekranie wy$wietlane sg informacje o zalecanej
temperaturze (w polu wskaznika temperatury/wagi)
oraz zalecanym ustawieniu pétki (w obszarze funkgji).
3. Dotknij A/~ aby wybra¢ funkcie.
Po wybraniu funkcji mozna ustawic opcje
,Temperature” (Temperatura), ,Cook time” (Czas
podgrzewania) i ,Booster” (Szybkie nagrzewanie).
4, Aby zmieni¢ temperature, nacisnij raz przycisk

°C/W. Pojawi sig ustawienie temperatury.

OB~ wnN =



® P 180°% ~ i
@ 160"
1 :

5. Nacisnij ~/~~ tyle razy, aby w polu wskaznika
temperatury/wagi pojawita si¢ zadana wartosc.

O “C/w§ Temperatura

Przyciskiem potwierdZ wybrang warto$g.
6. Po ustawieniu funkcji i temperatury wigcz

piekarnik z kuchenka mikrofalowa przyciskiem &> .

Rozpocznie sig podgrzewanie. Na wyswietlaczu
pojawi sie komunikat ,,Cooking” (Podgrzewanie).
Wszystkie segmenty symbolu temperatury
wewnatrz piekarnika wtgczg sig, gdy piekarnik
0siggnie nastawiona temperature.

® P 35‘5:@:3 LBQ%

® ww Pieczenie

Wytaczanie piekarnika elektrycznego

Aby wytgczy¢ piekarnik, dotknij @

Tabela funkcji

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

Funkcje réznig sie zaleznie od modelu piekarnika.

e wzgledow bezpieczenstwa maksymalny czas
pieczenia we wszystkich trybach z wyjatkiem
utrzymywania w cieple ograniczono do 6 godzin.

Przy kazdej regulacji na wywietlaczu migac beda
odnosne symbole.

el

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

automatycznym lub w petni automatycznym.

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

P Biezacej godziny nie mozna nastawic, gdy
piekarnik wykonuje jakas funkcje, lub jesli
zaprogramowano go do pracy w trybie pét-

:‘

cieple

*Funkcje roznia sig zaleznie od modelu piekarnika.

Tryby pracy
Podana tutaj kolejnosc trybow pracy moze réznic sig
od ich uktadu dla tego urzadzenia.

Termoobieg

Gorgce powietrze nagrzane grzatkg tylng jest bardzo szybko
réwnomiernie rozprowadzane w catym piekarniku przez
wentylator. Jest to przydatne do gotowania potraw na
réznych poziomach potek i w wiekszosci przypadkéw nie
potrzeba wstepnego podgrzewania. Nadaje sie do pieczenia
w kilku blachach na raz.

oPrr 180 < ~ >l
® vw Termnoobied v

Gy otwarte sg drzwiczki piekarnika, silnik
l entylatora nie bedzie dziatac, aby gorgce
powietrze pozostato we wnetrzu.

Petny grill
Dziata duzy grill w suficie piekarnika. Nadaje sig do

rillowania duzych ilosci miesa.
® P =i_«w- 280° ,« N
© vw Full grill Sv

e Do grillowania potdz duze lub Srednie porcje na
odpowiednio ustawionej pétce pod grzatkg
grilla.

Temperature nastaw na poziom maksymalny.
Obrd¢ potrawe po uptywie potowy czasu
grillowania.

Dolny grill
Dziata maty grill w suficie piekarnika. Odpowiednie do
potraw grillowanych i zapiekanek.
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Dolny grill

© P == 2g0¢ ~ >l
® uw Dolny srill =N

e Do grillowania pot6z mate lub Srednie porcje na
odpowiednio ustawionej pétce pod grzatka
grilla.

Temperature nastaw na poziom maksymalny.
Obro¢ potrawe po uptywie potowy czasu
grillowania.

Nagrzewanie z termoobiegiem eko

Aby oszczedzic energie elektryczng, mozna uzy¢ tej funkcji
zamiast pieczenia, ktore wykonatoby sig, stosujac
termoobieg w temperaturze z zakresu 160-220°C. Ale
nieco przedtuzy sig czas gotowania.

(Czasy trwania pieczenia w odniesieniu do tej funkcji
przedstawiono w tabeli "Eco Fan Heating" [Eco
Termoobieg].

® P T A Dl
I 180

© vw Eko.Cualnatwentul. o

Utrzymywanie w cieple
Stuzy do utrzymywania potraw gotowych do podawania
przez diugi okres czasu.

® P T AD
Ak 507 "1

© vw Utrzemuw.w cierle 0o
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Jak obstugiwaé urzadzenia sterujgce piekarnika

1 2 3

56 7 8§ 9

20 19 18 17

Przycisk wytgczania

Przycisk wyboru menu dari gotowych

Symbol mikrofal

Pole wskaznika czasu biezgcego

Pole wskaznika temperatury/wagi/mocy kuchenki
Symbol temperatury wewngtrz piekarnika
Symbol szybkiego nagrzewania

Symbol temperatury/mocy/wagi

Przycisk start/stop gotowania

Przycisk potwierdzenia

Przycisk zwigkszania lub zmniejszania
temperatury/czasu pracy/mocy oraz poruszania sig
po menu

12 Wyswietlacz tekstu

13 Wyswietlacz wyboru dan gotowych

14 Symbol ustawien

15 Symbol alarmu

16 Symbol godziny zakonczenia gotowania

17 Symbol czasu gotowania

18 Wyswietlacz funkcji

19 Przycisk ustawiania
temperatury/wagi/mocy/szybkiego podgrzewania

20 Klawisz czasu i ustawien

Praca w trybie pétautomatycznym

W tym trybie pracy mozna nastawic okres czasu, w

ktorym piekarnik bedzie dziata¢ (czas pieczenia).

1. Dotknij przycisku \../, aby wiaczy¢ piekamik z
kuchenkg mikrofalowa.

2. Dotknij ™ lub v, aby wybrac funkcje
piekarnika.

— = O 0 N O O~ wWwN =

- o

3. Aby nastawic¢ czas podgrzewania, nacisnij przycisk

@. Na wyswietlaczu tekstowym pojawi sig

16 15 14 13 12 11 10

komunikat ,Cook time” (Czas podgrzewania) i
zacznie miga¢ symbol =l
4. Dotknij #™ lub N, aby nastawic czas

podgrzewania. Dotknij , aby potwierdzi¢ wybor.
Po ustawieniu czasu podgrzewania bedzie
widoczny symbol =1,

© P 100 <A bll
e g0:00180 b

Czas rieczenia i, v 4]

@ ow!

5. Wt6z naczynie z potrawg do piekarnika z funkcjg
kuchenki mikrofalowej.

6. Aby nastawi¢ temperature, nacisnij przycisk
°C/W. Na wyswietlaczu tekstowym pojawi sig
komunikat , Temperature” (Temperatura).

7. Dotknij # lub N, aby nastawic temperature.

8. Dotknij Il aby rozpocza¢ podgrzewanie. Na
wyswietlaczu pojawi sie "Cooking" (Pieczenie).

» Piekarnik bedzie si¢ nagrzewat az do nastawionej

temperatury i utrzyma jg az do wybranego czasu konca

gotowania. W trakcie podgrzewania lampka w

piekarniku $wieci sie.

szystkie segmenty symbolu temperatury
ewngtrz piekarnika wigcza sig, gdy piekarnik
0siggnie nastawiong temperature.

9. Po zakoriczeniu pracy na wyswietlaczu pojawi sig
komunikat ,Good appetite” (Smacznego) i
zostanie wyemitowany sygnat dzwigkowy.

10. Aby wytgczy¢ alarm, dotknij dowolnego przycisku.
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Nastawianie szybkiego podgrzewania
Funkcji Booster (szybkie podgrzewanie) uzywa sig aby
szybciej nagrza¢ piekarnik do nastawionej temperatury.

. Funkcji Booster nie mozna wybrac w trybie
Defrost (Rozmrazanie), Slow cooking (Powolne
pieczenie), Warm keeping (Utrzymywanie w
cieple), ani Low temperature coking (Pieczenie w
niskiej temperaturze). W razie przerwy w zasilaniu
ustawienia funkgji szybkiego podgrzewania sg
kasowane.

Wybierz funkcje pieczenia, a nastepnie:

1. Dotykaj “C/W, az na wyswietlaczu pojawi sig
komunikat ,Booster passive” (Szybkie
podgrzewanie wytgczone).

2. Dotknij #\, aby wybraé opcje ,Booster active”

(Szybkie podgrzewanie wigczone). Symbol =8

bedzie sie Swiecit.

P

;gg:é ,\ >l

»Symbol =4 znika, gdy piekarnik osigga nastawiong
temperature i wraca do wykonywania funkcji aktywnej
przed uruchomieniem szybkiego nagrzewania..

3. Aby anulowac szybkie nagrzewanie, dotknij kilka
razy “C/W, az na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat ,Booster active” (Szybkie
podgrzewanie wigczone).

4. Dotknij /™, aby wybrac opcje ,Booster passive”

(Szybkie podgrzewanie wytaczone).

o® ow Booster alcbwing

® P 180° ~ >t
[T

‘Booster wyl czomy o

» Po powrocie do ekranu funkcji symbol a@ zniknie.
Uzywanie blokady przyciskéw

Uruchamiajac funkcje blokady przyciskéw, mozna
zapobiec zmianom w ustawieniach piekarnika.
Blokada przyciskéw moze by¢ wigczona
niezaleznie od pracy piekarnika. Piekarnik mozna
wytgczyc, naciskajac przycisk nawet przy
wiaczonej blokadzie przyciskdw.

Wigczanie blokady przyciskéw

1. Dotykaj \_~, az na wySwietlaczu pojawi sig
komunikat ,Key lock passive” (Blokada
przyciskow wytgczona).

42/PL

2. Dotknij #\, aby wigczyé blokade przyciskow. Po
wigczeniu blokady przyciskéw na wyswietlaczu
pojawi sie komunikat ,Key lock active” (Blokada
przyciskéw wigczona).

® P

Al

&

© Ow Blokads klsw.zal. &

»Po wigczeniu blokady przyciskéw i nacisnigciu
dowolnego przycisku (z wyjatkiem™v) na
wySwietlaczu pojawi sig ostrzezenie ,Key lock active”
(Blokada przyciskéw wigczona).
Po wiaczeniu blokady przyciskow przyciski
piekarnika nie dziafajg. W razie przerwy w
asilaniu blokada przyciskéw nie kasuje sig.

Wylgczanie blokady przyciskéw
1. Dotknij v, aby wylaczy¢ blokade przyciskéw. Na
wyswietlaczu pojawi sie komunikat ,Key lock
passive” (Blokada przyciskéw wytaczona).

ol Al

&

© vw Blokada klawwwl, .

Uzywanie zegara jako alarmu

Poza programowaniem pieczenia zegara w piekarniku
mozna uzy¢ do nastawiania dowolnych ostrzezen lub
przypomnien.

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

6 Najdtuzszy czas alarmu to 23 godziny i 59 minut.

Aby nastawi¢ alarm:

00:00

fa)

ol bl

® ww Alarm sl

1. Dotykaj @ az na wyswietlaczu pojawi sig
symbol £,



2. Dotknij ™\ lub v/, aby nastawic czas alarmu. Tabela czaséw pieczenia

F,)O.jego ustawieniu symbol o bedzie sig nadal Podane tu wartosci zostaly okreslone w
swiecit. arunkach laboratoryjnych. Moga sie réznic od

3. Po ustawieniu czasu alarmu symbol 0 zacznie artoci wiasciwych dla Twojego urzgdzenia.
migac i zostanie wyemitowany sygnat alarmu. - ——

4. Aby wylgczy¢ alarm, dotknij dowolny przycisk. Pieczenie ciast i migs

Aby skasowaé alarm: Pierwsza pdtka w piekarniku to pétka dolna.

1. [[%\otykaj @ az na wyswietlaczu pojawi sig symbol

2. Ddtykaj 7\, az na wyswietlaczu pojawi sig
symbol ,00:00”.

(e s (fe | ] @ ] 0.
Udziec jagniecy - 25 min 220, nastepnie 180... 190 70.. 90
(zapiekanka

Nagrzewanie z termOOb'eg'em eko trybie termoobiegu eko nie otwieraj drzwiczek
Y0 rozpoczeciu pieczenia w trybie nagrzewania 6 piekarnika.
wentylatorowego Eco Fan nie nalezy zmienia¢
temperatury pieczenia.

Wskazéwki dotyczace pieczenia ciasta *  Jedli ciasto jest zbyt ciemne z gory, umiesc je na

e Jedli ciasto jest zbyt suche, zwigksz temperature dolnej pdfce, obniz temperaturg i przediuz czas
0 ok. 10°C i skroc czas pieczenia. pieczenia. .

o Jedli ciasto jest wilgotne, uzyj mniej ptynu lub e  Jeslijest dobrze wypieczone wewnatrz, ale klei
obniz temperature 0 10°C. sig na zewnatrz, uzyj mniej ptynu, obniz

temperature i przediuz czas pieczenia.
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Wskazéwkl dotyczace pieczenia ciasta
Jedli ciasto jest zbyt suche, zwigksz temperature
0 0k. 10°C i skré¢ czas pieczenia. Nawilz
warstwy ciasta sosem ztozonym z mleka, oleju,
jajka i jogurtu.

e Jesli pieczenie ciasta trwa zbyt dtugo, sprawdz?
czy grubosé przygotowanego ciasta nie
przekracza gtehokosci blachy.

e Jedli gora ciasta brgzowieje, 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.

Piecz ciasto zgodnie z trybem i temperaturg

podanymi w tabeli gotowania. Jesli dot nadal nie

do$¢ sie zabragzowit, nastepnym razem umiesc¢
ciasto na dolnej potce.

Wskazdwki dotyczace gotowania warzyw

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

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

Funkcje dari gotowych

Wybieranie funkcji dan gotowych

Menu Ready Meals (Dania gotowe) zawiera programy

dla potraw specjalnie przygotowane przez zawodowych

kucharzy i zapisane w pamieci jednostki sterujgce;.

W tym menu temperatura, pozycja pétki, waga i

funkcje pieczenia nastawiane s3 automatycznie.

Mozna zmieni¢ wageg i czas pieczenia stosownie do

potrawy i wiasnego gustu.

Aby wybrac funkcje Ready Meals (Dania gotowe):

1. Dotknij przycisku @ aby wiaczy¢ piekamik z
kuchenkg mikrofalowa.

Po wigczeniu piekarnika z kuchenkg mikrofalowg

pojawi sig ekran poczatkowy.

2. Dotknij P, aby wybra¢ funkcie Ready Meals (Dania
gotowe). W tym kroku na wyswietlaczu zostanie
wysSwietlony komunikat ,Cakes&Breads&Tarts”
(Ciasta i pieczywo).

® P

Al

ool
o vw Ciasta i pieczwwo .
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3 Dotknij A/~ aby wybra¢ menu funkcji Ready

Meals (Dania gotowe). Dostepne sg opcje
Cakes&Breads&Tarts (Ciasta i pieczywo), Meat

poultry (Migso biate), Meat (Migso czerwone), Fish
(Ryby), Special meals (Dania specjalne), Special

(Specjalne).

4. Dotknij , aby potwierdzi¢ wybrany positek z
menu gtéwnego.

5. Dotknij A/ ~r, aby wybra¢ potrzebng funkcje

grillowania (ciastka z orzechami wioskimi, zwykie

ciastka, ciastka z wrozbg itd.).

© P TY0:00 104"
T
O v Ciasteczka ».;év

6. Wstaw produkt do piekarnika.

7. Dotknij Il aby rozpocza¢ podgrzewanie. Na
wyswietlaczu zostanie wySwietlony komunikat
,Cooking” (Podgrzewanie).

8. Po zakoriczeniu podgrzewania na wy$wietlaczu
pojawi sie komunikat ,,Good appetite”
(Smacznego) i zostanie wyemitowany sygnat
dzwigkowy.

by wytaczy¢ alarm, wystarczy nacisng¢
dowolny przycisk.

Polecenie ,Back” (Wrod) wyswietlane
podczas poruszania Sig po menu potraw
pozwala wrdci¢ do menu gérnego. Do
ekranu funkcji poczgtkowej mozesz wrécic,
naciskajac P.

Przed rozpoczeciem pieczenia w menu potraw

gotowych mozna nastawi¢ wage zaleznie od

wybranego rodzaju potrawy. W tym celu:

1. Wybierz gotowa potrawe, dotykajac “C/W. Na
wyswietlaczu pojawi sie komunikat , Weight”

(Waga), a symbol K9 zacznie migag.

® P: :{0.‘30 LEkgA bl
© vw Wesa Vv

2. Dotknij A/~ aby ustawi¢ wage, i potwierd?
wybdr, dotykajac v




- Piekarnik zmieni automatycznie temperature
i I i czas trwania na podstawie zmiany wagi.

» Wage mozna zmienic tylko dla tych potraw,
dla ktérych zostata wskazana.

czekoladowe

Placek z jablkami ----

3. Dotknij DI, aby rozpoczac podgrzewanie.

Menu potraw gotowych:
Moze sig roznic zaleznie od modelu

Klops w
plasterkach z
warzywami

Napoleonki z
cynamonem i
rodzynkami

Gotabki z lisci
winogron z
C:asto zdobne oliwg z oliwek

Menu Settlngs (UstaW|en|a)

Nastawianie jasnosci

Jasno$¢ nastawia¢ mozna tylko przy wytgczonym
piekarniku.

1. Dotykaj \_, az na wySwietlaczu pojawi sig
komunikat ,Brightness” (Jasnosc).

2. Dostepne sg 4 poziomy jasnosci, tzn. 1, 2, 3i 4.

Dotknij N/, aby wybra¢ poziom jasno$ci.
™ Przy wylgczonym piekarniku poziom jasnosci
i I sie zmniejsza aby oszczedzac energie. Po
zataczeniu piekarnika jasnos¢ wraca do
nastawionego poziomu.

Nastawianie kontrastu
Kontrast nastawia¢ mozna tylko przy wytaczonym
piekarniku.

1. Dotykaj @ az na wyswietlaczu pojawi sig
komunikat ,Contrast” (Kontrast).
Dostepne sa 4 poziomy kontrastu, tzn. 1, 2, 3i 4.

Dotknij ™/, aby wybra¢ poziom kontrastu.

Ustawianie gto$nosci
Gtosnos¢ mozna ustawiac tylko przy wytgczonym
piekarniku.

e ki ko

Dotykaj , az na wySwietlaczu pojawi sig komunikat
,,Volume (Glosnosc).

2. Dostepne sg 3 poziomy gtosnosci, tzn. 0
(wyciszenie), 11 2. Dotknij N/, aby wybracé
poziom gtosnosci.

Nastawianie jezyka

Jezyk nastawia¢ mozna tylko przy wytgczonym

piekarniku.

1. Dotykaj @ az na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat ,Selected Language” (Wybrany jezyk).

2. Dotknij /AN, aby wybrac jezyk.

Jak obstugiwac grill

OSTRZEZENIE
Zamykaj drzwiczki na czas grillowania.
Mozna sie poparzy¢ od gorgcych powierzchni!

Wigczanie grilla

1. Dotknij przycisku @ aby wigczy¢ piekamik z
kuchenkg mikrofalowa.

2. Dotknij A/~ aby wybra¢ potrzebna funkcije
grillowania.
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Po wybraniu funkcji mozna ustawic opcje 5. Po ustawieniu funkcji, temperatury i czasu wigcz

,Temperature” (Temperatura), ,Cook time” (Czas piekarnik z kuchenka mikrofalowa przyciskiem D [,

podgrzewania) i ,Booster” (Szybkie nagrzewanie). Rozpocznie sig podgrzewanie. Na wyswietlaczu

3. Aby zmieni¢ temperature, nacisnij raz przycisk pojawi sie komunikat ,,Cooking” (Podgrzewanie).
“C/W. Pojawi sie ustawienie temperatury. Wytaczanie grilla

4. Naci$nij ~/~~ tyle razy, aby w polu wskaznika 1. Aby wylaczy¢ piekarnik, dotknij @
temperatury/wagi pojawita si¢ zadana wartosc.

Przyciskiem potwierdZ wybrang warto$g.

Tabela czaséw pieczenia przy grillowaniu
Grillowanie na grillu elektrycznym

Produkt [ Poziom ] Czas grillowania (w przyblizeniu
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Konserwacja

Informacje ogéine

Okres uzytkowania tego wyrobu przedtuzy sig, a
problemy stang sie rzadsze, jesli wyrdb ten bedzie
czyszczony w regularnych odstepach czasu.

NIEBEZPIECZENSTWO:
Przed konserwacjg i czyszczeniem, odtgcz
piekarnik od sieci.
Grozi to porazeniem elektrycznym!

NIEBEZPIECZENSTWO:
Przed czyszczeniem piekarnika odczekaj, az

ostygnie.
Mozna sie poparzy¢ od gorgcych powierzchnil

e  Po kazdym uzyciu doktadnie oczy$¢ ten wyrob.
Dzigki temu tatwiej bedzie usuwac pozostatosci
pieczenia, unikajac tym samym ich zapalenia si¢
na nastepnym uzyciem piekarnika.

o Do jego czyszczenia nie potrzeba zadnych
specjalnych srodkdw czyszczacych. Wyrdb ten
czysci sie migkka Sciereczk lub gabka i cieptg
wodg z mydtem w ptynie, i wyciera suchg
Sciereczka.

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

e Do czyszczenia powierzchni i klamki ze stali
nierdzewnej nie uzywaj Srodkow czyszczacych
zawierajgcych kwas lub chlorek. Czgsci te
wyciera sie do czysta migkkg Sciereczka z
detergentem w ptynie (nie w proszku), najlepiej
ruchami w tym samym kierunku.

para, zetrzyj ja miekka Sciereczkg. Moze sie tak
dziac, jesli kuchenka mikrofalowa dziata w
warunkach duzej wilgotnosci. Jest to normaine
Zjawisko.

e (d czasu do czasu nalezy wyjac szklang tacke i
wyczysci¢ jg. Umyj tacke w cieptej wodzie z
ptynem lub w zmywarce.

e Nalezy regularnie czyScic pierscien obrotowy i
spdd kuchenki, aby zapobiec nadmiernemu
hatasowi. Dolng powierzchnie kuchenki
wystarczy przetrzec fagodnym detergentem.
Pierscien obrotowy mozna my¢ w cieptej wodzie
z ptynem lub w zmywarce. Po wyjeciu pierscienia
obrotowego z wnetrza kuchenki do czyszczenia
pamigtaj, aby ponownie wiozy¢ go w
odpowiedniej pozycii.

e Nieprzyjemne zapachy mozesz usunac z
piekarnika, dodajac do zaroodpornej szklanki
wody sok i skdrke z jednej cytryny i wigczajac
kuchenke na pig¢ minut. Nastepnie doktadnie
wytrzyj wnetrze do sucha migkka Sciereczka.

e Jegli konieczna jest wymiana zaréwki, skontaktuj
sig z pracownikiem serwisu.

e Kuchenke nalezy czySci¢ regulamie i usuwac
wszelkie pozostatosci po Zywnosci.
Nieutrzymanie piekarnika w czystosci moze
prowadzi¢ do uszkodzenia jego powierzchni i
skrocenia trwatosci produktu lub niebezpiecznych
sytuacji.

e Nie wyrzucaj urzadzenia do $mieci wraz z innymi
odpadkami domowymi. Nalezy go oddac do
gminnego punktu zbiorki.

Pewne detergenty lub $rodki czyszczace moga
uszkodzic powierzchnie.

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

‘Do czyszczenia szyby w drzwiczkach piekarnika
nie nalezy uzywac szorstkich $rodkéw
czyszczacych ani ostrych skrobakow metalowych,
poniewaz moga one zarysowac powierzchnig, co
moze doprowadzi¢ do popekania szyby."

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

Czyszczenie piekarnika z kuchenka
mikrofalowg

o Jesli od wewngtrzngj lub wokot zewnetrznej
strony drzwiczek lub w ich poblizu zbierze sig

Uwazaj, aby podczas czyszczenia nie uszkodzic
uszczelki. Nie uzywaj piekarnika przy uszkodzonej
uszczelce.

Czyszczenie panelu sterowania
Panel sterowania i pokretta sterowania nalezy czysci¢
wilgotng Sciereczkg i wytrze¢ do sucha.

Nie zdejmuj przyciskéw/pokretet do czyszczenia
panelu sterowania.
Mozesz uszkodzi¢ panel sterowania!

Czyszczenie piekarnika

Czyszczenie drzwiczek piekarnika

Drzwiczki piekarnia czysci sig migkka Sciereczka lub
gabka i ciepta wodg z mydtem w ptynie, i wyciera
sucha $ciereczka.
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- Do czyszczenia drzwiczek piekarnika nie uzywaj
{ I zadnych szorstkich $rodkéw czyszczgcych ani
skrobaczek metalowych. Moga porysowac
powierzchnig i zniszczy¢ szybe.

Jesli w piekarniku jest lampka okragta:

1. Odfgcz piekarnik od sieci zasilajgcej.

2. Odkreé i zdejmij szklang pokrywe, przekrecajac ja
w lewo.

Wymiana lampki w piekarniku

NIEBEZPIECZENSTWO:

Aby unikng¢ zagrozenia porazeniem
elekirycznym, zanim wymienisz lampke
upewnij sig, ze piekarnik jest odtagczony od
sieci zasilajacej i ze ostygt.

Mozna sie poparzy¢ od gorgcych powierzchnil

™ Lampka w piekarniku to specjalna zaréwka
{ 1 odporna na temperatury do 300°C. Szczegétowe
informacje znajduja sie w sekcji Dane

techniczne,. Lampki do piekarnika mozna naby¢ u
autoryzowanego przedstawiciela serwisu.

Lampka moze by¢ umieszczona gdzie indziej niz
na rysunku.
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3. Wyjmij lampke piekarnika z gniazda i wymier jg
na nowa.
4. Zat6z szklang pokrywe.



B} Usuwanie probleméw

Z pracujacego piekarnika wydostale sie para.

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

Przy nagrzewaniu | studzeniu urzadzenia slychac metaliczne odgtosy.

e Podgrzewane czesci metalowe moga sie rozszerzac i wydawac dzwieki. >>> To nie jest awaria.

Urzadzenie nie dziala.

. Bezpiecznik w sieci uszkodzony lub zadziatat. >>> Sprawd? bezpiecznik w skizynce bezpiecznikowej. W razie potrzeby
wymien je lub zatacz.

. Kuchenka nie jest przytaczona do gniazdka (z uziemieniem). >>> Sprawd? gniazdko i wiyczke.

. Przyciski/pokretta/ klawisze na panelu sterowania nie dziatajg. >>> Prawdopodobnie wigczona jest ich blokada. Wytacz
Jja. (Patrz )

Nie swieci sie lampka w piekarniku,

. Lampka w piekarniku jest uszkodzona. >>> Wymieri lampke w piekarniku.

. Brak zasilania. >>> Sprawd?, czy jest prad Sprawd? bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej. W razie potrzeby wymien

Jje lub zatacz.

Piekarnik nie dziata.

. Pokretto funkcji i/lub temperatury nie sg ustawione. >>> Ustaw funkcje i temperature pokrettami/klawiszami funkcji
/lub temperatury.

. Brak zasilania. >>> Sprawd?, czy jest prad Sprawd? bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej. W razie potrzeby wymien
Jje lub zatgcz.

Urzgdzenie nie reaguje na diugie przytrzymywanie przyciskow

. Nie uzywaj piekarnika. Wytgcz bezpiecznik i wyjmij wtyczke zasilania urzgdzenia z gniazdka. Wezwij autoryzowanego
agenta serwisowego.

Kuichenka mikrofalowa nie dziala.

. Wtyczka produktu nie jest prawidiowo wiozona do gniazdka. >>>Wdz prawidfowo wiyczke do gniazaka.

. Drzwiczki nie sa prawidtowo zamkniete. >>>Zamykane drzwiczki powinny , kliknac”.

. Moze wystepowac przeszkoda miedzy drzwiczkami i przednig czescig kuchenki. >>> Usuri przeszkode i prawidtowo
zamknif drzwiczki.

Z pracujacego piekarnika stychac dziwne adglosy.

e 7 powodu przedmiotu metalowego w $rodku dochodzi do iskrzenia. >>> Wyjmij metalowy przedmiot z komory
piekarnika.

e Akcesoria piekarnika stykaja sie z jego Sciankami. >>> Unikaj stykania sie akcesoriow z drzwiczkami.

e Wkomorze piekarnika znajdujg sig luzem sztucce lub akcesoria do gotowania. >>> Wyjmij sztucce lub naczynia z
komory.

Jedzenie nie jest ogrzewane lub jest ogrzewane zbyt wolno.

. Nie wybrano poprawnego czasu pracy i mocy. >>> Ustaw odpowiednig wartosc mocy i czasu pracy.

. Produkt jest wigkszy lub chiodniejszy niz zwykle. >>> Ustaw dhuzszy czas podgrzewania. Sprawdzaj produkt regularnie,
aby sprawdzic, czy sig nie przypala.

e W komorze piekarnika znajduja sie luzem sztuéce lub akcesoria do gotowania. >>> Wyjmij sztucce lub naczynia z
komory.

Jedzenie jest zbyt gorgee. suche Itb spalone.

. Wybrano niepoprawne ustawienie czasu pracy i mocy. >>> Sprawd?, czy ustawiono odpowiednig wartoSc czasu pracy i
mocy. Jesli piekarnik jest uszkodzony, wezwij autoryzowanego pracownika Serwisu.

Po zakoficzeniu pracy stychad dziwne dzwigki.

e Wentylator chtodzacy moze nadal pracowac. >>> To nie jest awaria. Wentylator chfodzacy pracuje przez jakis czas po
wyfgczeniu piekarnika. Zatrzyma Sie on automatycznie, gdy temperatura w piekarniku spadnie do pewnego poziomu.

Jesli pomimo postepowania wedtug instrukcji z tego rozdziatu problem pozostaje, skonsultuj sig z autoryzowanym
agentem serwisowym lub sprzedawca. Nie prébuj samemu naprawia¢ zepsutego produktu.
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BEKO S.A, ul. Cybernetyki 7B, 02 -677 Warszawa
www.beko.pl e-mail: serwis@beko.com.pl, fax 22 321 0691

INFOLINIA 222 50 14 14

Podpis i piecze¢ instalatora (z numerem uprawnienia) w przypadku montazu
urzadzeh gazowych lub piyt i piekarnikéw elekirycznych

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

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

WARUNKI GWARANCJI BEKO S.A.
BEKO spdika akcyjna z siedziba w Warszawie (02 -677), przy ulicy Cybemetyki 7b, wpisana do rejestru
przedsiebiorcéw prowadzonego przez Sad Rejonowy dla m.st. Warszawy w Warszawie, Xill Wydziat
Gospodarczy Krajowego Rejestru Sadowego, pod numerem: 0000078147 (dalej: ,BEKO") udziela
gwarancii jakosci (dalej: ,Gwarancja”) na wprowadzone przez BEKO do obrotu na terenie Polski produkty
marki BEKO (dalej: ,Urzadzenia”) osobom, kidre nabyly te produkty (,Uzytkownik”) na nastepujgcych
warunkach:

1. ZAKRES OCHRONY.

1. BEKO gwarantuje, ze Urzadzenie zakupione przez Uzytkownika jest wolne od wad produkcyjnych lub
materialowych, powstatych z przyczyn tkwigeych w tym Urzadzeniu {dalej: \Wada”), ktére ujawnia sie
w ciggu terminu okreslonego w czesci . niniejszych Warunkéw Gwarancji {dalej ,Okres
Gwarancyjny”).

2. W razie ujawnienia si¢ Wady Produkiu w trakcie Okresu Gwarancyjnego, zostanie ona usunigta na
koszt BEKC w sposob uzalezniony od wiasciwodci wady, na zasadach | w zakresie okredlonym w
niniejszych Warunkach Gwaranciji.

3. BEKO zobowigzuje sie do usuniecia Wady poprzez dokonanie nieodptatnej naprawy fub wymiany
Urzadzenia, badz tez reklamacja zgloszona na podstawie ninigjszych Warunkow Gwarancji zostanie
rozpoznana w inny sposab uzgodniony przez BEKO | UZzytkownika.

4, Udzielona gwarancja jest wazna na terytorium Rzeczypospolitej Polskiej.

il. CZAS TRWANIA GWARANCJI.
1. Okres Gwarancyjny wynosi 24 miesiace liczac od daty zakupu Urzadzenia przez pierwszego
Uzytkownika, z zastrzezeniem wynikajacym z punktu 2 ponizej.
2. Udzielona gwarancia nie obejmuje Urzadzen zakupionych pdézniej niz 36 miesiecy liczac od daty
produkeji Urzadzenia zgodnie z numerem seryjnym znajdujgcym sie na tabliczce znamionowej
Urzadzenia.

3.

. PROCEDURA ZGLOSZENIA REKLAMACYJNEGO.

1. Wady Urzadzenia ujawnione w Okresie Gwarancyjnym beda usuwane pod warunkiem przedstawienia
przez Uzytkownika dowodu zakupu tego Urzadzenia zawierajgcego oznaczenia niezbedne do jego
identyfikacji { model, date zakupu).

2. W przypadku zgloszenia wad Urzadzen, ktére wymagajg fachowej instalacji do sieci elektrycznej lub
gazowej (... kuchnie, plyty grzewcze i piekarniki elektryczne)realizacja uprawnien z Gwarancji
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uzalezniona jest od przedstawienia przez Uzytkownika dowodu, na ktdrym widniejg dane instalatora
oraz jego numer uprawnien elektrycznych fub gazowych.

3. Uprawnienia wynikajace z niniejszych Warunkéw Gwarancji moga by¢ zrealizowane przez Uzytkownika
wylacznie w Autoryzowanych Punktach Serwisowych BEKO (dalej: , Serwis”} po uprzednim dokonaniu
zgtoszenia na Infolinii BEKO  pod numerem telefonu: 222 50 14 14. Lista wszystkich lokalizacji Serwisu
dostepna jest na stronie internetowej BEKO  www.beko.pl

4. Urzadzenie do zabudowy meblowej powinno by¢ udostepnione do naprawy przez Uzytkownika lub
Sprzedawce w sposéb umozliwiajacy przystapienie do jego naprawy przez pracownikéw Serwisu Beko.

5. Wady Urzadzenia beda usuniete w terminie 21 dni od daty zgtoszenia Wady na Infolinii BEKO.

6. Jezeli czed¢ zamienna wymieniana w ramach uprawnien wynikajacych z niniejszych Warunkéw
Gwarancji Urzadzenia jest sprowadzana z zagranicy, termin naprawy, o ktérym mowa w punkcie 5
powyzej, moze ulec wydtuzeniu jed nak, nie wiecej niz do 30 dni liczac odpowiednio od daty zgloszenia
Wady na infolinii BEKO. BEKO zastrzega, ze w wyjatkowych przypadkach, gdy Wada nie wplywa na
funkcjonowanie Urzadzenia, dopuszczalne jest przekroczenie terminu 30 dni opisanego w zdaniu
poprzedzajacym, jednak nie wigcej niz o 30 kolejnych dni. O kazdorazowym przekroczeniu terminu
usuniecia Wady ponad terminy okreslone w punkcie 5 powyzej, Uzytkownik zostanie poinformowany
przez BEKO.

7. Pousunieciu Wady, Urzadzenie zostanie dostarczone Uzyt kownikowi na koszt BEKO.

V. WYLACZENIA.
1. Warunkiem skorzystania z niniejszych Warunkéw Gwarangji jest:
a. uzytkowanie Urzadzenia zgodnie z Instrukcjg Obstugi dotaczong do tego Urzadzenia i jego
przeznaczeniem, jak réwniez odpowiednia konserwacja Urzadzenia;
uzytkowanie w warunkach indywidualnego gospodarstwa domowego.
stosowanie osprzetu zalecanego przez producenta;
brak ingerencji w Urzadzenie przez osoby do tego nieupowaznione;
brak ingerencji w tabliczke znamionowa z numerem seryjnym Urzadzenia.

PaoT

2. Udzielona przez Beko Gwarancja nie obejmuje:

a. wad powstatych z przyczyn innych niz thwigce w Urzadzeniu;

b. czynnoici przewidzianych w Instrukcji Obstugi, do wykonania ktérych zobowigzany jest Uzytkownik
Urzadzenia we wlasnym zakresie i na swdj koszt, w tym: inst ruktazu dotyczacego obstugi
Urzadzenia, ins talacji oraz regulacji urzadzenia gazowego (w tym ustawienia plomienia
oszczednosciowego palnikow, wymiana dysz itp.);

c. usterek powstatych w wyniku nieprawidtowego lub niewlasciwego uzytkowania, niedba  Istwa,
przypadkowego uszkodzenia Urzadzenia, nieodpowiedniego napigcia pradu fub dokonania
jakichkolwiek zmian, kidre majg wplyw na niewfasciwe dziatanie Urzadzenia, i ki6re naprawiane
byty przez osoby nieupowaznione, uzywania instalacji niezgodnych z odpo  wiednimi Polskimi
Normami i innych niz wymienione w Instrukeji Obstugi Urzadzenia;

d. uszkodzen mechanicznych, termicznych, chemicznych, korozji, innych uszkodzer spowodowanych
dziataniem lub zaniedbaniem Uzytkownika lub powstatych na skutek dziatania sit zew netrznych (do
ktérych zalicza sie w szczegdlnosci wyladowania atmosferyczne, skoki napiecia, wszystkiego
rodzaju awarie domowej instalacji wodno-kanalizacyjnej, itp.), a takze powstalych na skutek
przedostania sie zanieczyszczen lub ciat obcych do Urzadzenia.

e. elementéw ze szkia oraz plastiku;

f. odbarwien Urzadzenia tub poszczegdlnych jego czesc;
usterek powstatych w wyniku niewtadciwego montazu Urzadzenia w zabudowie meblowej,
niezgodnego z Instrukcja Obstugi Urzadzenia lub innymi wytycznymi dotyczacymi montazu sprzetu
w zabudowie meblowej okreslonymi przez Producenta;

h. usterek powstatych na skutek przechowywania i uzytkowania Urzadzenia w warunkach, ktore sg
niezgodne z normalnymi warunkami domowymi okresSlonymi wymaganiami powszechnie
obowigzujacych przepiséw prawa i odpowiednich Polskich Norm.

V. POZOSTALE POSTANOWIENIA.

Niniejsze warunki gwarancji maja zastosowanie do Urzadzenr zakupionych od dnia 25.12.2014 r. Gwarant
oswiadcza, ze niniejsza Gwarancja jest udzielana Uzytkownikowi dodatkowo i nie wylacza, nie
ogranicza ani nie zawiesza uprawnien Uzytkownika wynikajacych z przepiséw o rekojmi za wa dy

rzeczy sprzedanej na podstawie Kodeksu cywilnego.
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