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Bitte lesen Sie zuerst diese Anleitung.

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

Wir méchten, dass Sie mit der Leistung Ihres neuen Gerétes, das in modernen
Produktionsstétten hergestellt wurde und strengste Qualitatspriifungen durchlaufen hat,
von Anfang an und auf lange Jahre rundum zufrieden sind.

Daher méchten wir lhnen warm ans Herz legen, diese Bedienungsanleitung vor dem
ersten Einsatz Ihres neuen Gerétes aufmerksam durchzulesen. Bewahren Sie die
Anleitung auf, damit Sie spéter darin nachlesen kénnen. Wenn Sie das Gerat an jemand
anderen weitergeben, vergessen Sie bitte nicht, die Bedienungsanleitung ebenfalls
weiterzugeben.

Die Bedienungsanleitung hilft lhnen, lhr Gerét schnell und sicher bedienen

zu kénnen.

* Lesen Sie die Bedienungsanleitung, bevor Sie das Gerét aufstellen und benutzen.

e Halten Sie sich strikt an die Sicherheitshinweise.

e Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung an einem gut erreichbaren Ort auf, damit
Sie bei Bedarf darin nachlesen kénnen.

e Lesen Sie auch die restlichen Dokumente, die mit dem Gerét geliefert wurden.
Bitte denken Sie daran, dass diese Bedienungsanleitung eventuell flir mehrere
Modelle geschrieben wurde.

Unterschiede zwischen den Modellen werden in der Anleitung klar und deutlich
hervorgehoben.

Die Symbole
In dieser Anleitung nutzen wir die folgenden Symbole:

(@ Wichtige Informationen oder niitzliche Tipps zum Gebrauch.

A Warnung vor geféhrlichen Situationen, in denen es zu Verletzungen oder
Sachschaden kommen kann.

A Warnung vor Stromschléagen.
Warnung vor Brandgefahr.
Warnung vor heiBen Flachen.
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n lhr neues Gerat

Ubersicht
12
11 1
10
2
9 3
4
....... 5
8 7 6
1 Dampfaustrittséffnungen 7 Dampfaustritt
2 Rost 8 Leuchte
3 Einschiibe 9 Einschubpositionen
4 Blech 10  Wasserstandanzeige
5 Ofentur 11 Wasserbehalter
6  Griff 12 Bedienfeld
1 2 3 4 5 6 7

12 11 10 9 6 8
1 Ein-/Austaste 7  Start-/Stopptaste
2 Programmwabhltaste 8 Lebensmittelauswahltaste
3 Funktionsanzeige 9  Textanzeige
4 Uhrzeitanzeige 10  Lebensmittelauswahl
5  Temperatur-/Gewicht- 11 Temperatur/Gewicht- und
/Schnellheizanzeige Schnellheiztaste

6 Tasten zum Erhéhen und Vermindern 12 Zeiteinstelltaste
von Temperatur/Zeit | Zur Navigation
in den Menls
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Technische Daten

Spannung/Frequenz 220 -240V~, 50 Hz

Leistungsaufnahme gesamt 2,9 kW

Sicherung min. 16 A

Kabeltyp/Kabelquerschnitt HO5W-FG 3 x1,5mm°

Kabellange max. 2 m

EinbaumaBe (Héhe/Breite/Tiefe) 455 mm/594 mm/567 mm

EinbaumaBe (Hohe/Breite/Tiefe) ** 450 oder 460 mm/560 mm/min. 550
mm

Ofen Multifunktionsofen mit
Dampfgarfunktion

Energieeffizienzklasse * A

Garraumleuchte 15/25 W

Leistungsaufnahme Girill 2,2 kW

#

Allgemeine Hinweise: Energieangaben von Elektrodfen werden gemaB der Richtlinie
EN 50304 ermittelt. Die entsprechenden Werte werden unter Ublichen
Einsatzbedingungen bei Ober-/Unterhitze oder im Umluftbetrieb (sofern vorhanden)
ermittelt.

Die Energieeffizienzklasse wird gemaB folgender Prioritdten ermittelt; je nachdem, ob
das Gerat mit den entsprechenden Funktionen ausgestattet ist. 1. Garen mit Eco-
Umluft, 2. Turbo-Niedertemperaturgaren, 3. Turbogaren, 4. Ober-/Unterhitze mit
Umluft, 5. Ober-/Unterhitze

Siehe Installation auf Seite 70.

Im Zuge der Qualitatsverbesserung kénnen sich technische Daten ohne
Vorankundigung andern.

Die Abbildungen in dieser Anleitung dienen lediglich der Veranschaulichung und
kénnen etwas vom tatsachlichen Aussehen des Gerates abweichen.

Angaben am Produkt oder in der begleitenden Dokumentation wurden unter
Laborbedingungen unter Berlcksichtigung der zutreffenden Richtlinien
ermittelt. Solche Werte kénnen je nach Einsatzumgebung und Nutzungsweise
des Geréates abweichen.
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Zubehor

[i] Je nach Produktmodell wird
eventuell unterschiedliches Zubehdr
mitgeliefert. Daher kann es
vorkommen, dass nicht sdmtliches in
der Anleitung erwahntes Zubehor mit
Ihrem Geréat geliefert wird.

Backblech
Fir Backwaren, Tiefkiihlgerichte und groBe
Braten.

Tiefes Backblech/Tropfschale

Fir Gebéack, groBe Braten, Gerichte mit viel
Flussigkeit und zum Fettauffangen beim
Grillen.

Kuchenblech
Besonders fiir Geback wie Kekse und
Platzchen geeignet.

Kleines Backblech
Fir kleinere Portionen. Dieses Backblech
wird auf den Grillrost aufgelegt.

Rost

Zum Rosten und Grillen und als Unterlage
flr Behalter, in denen unterschiedlichste
Lebensmittel gegart werden kdnnen.

Rost und Backblech richtig in die
Teleskopeinschiibe einschieben

Es ist wichtig, dass Rost und/oder
Tropfschale richtig in den Einschiiben
sitzen. Schieben Sie Rost oder Tropfschale
zwischen zwei Schienen ein, vergewissern
Sie sich, dass insbesondere der Rost
gerade sitzt, bevor Sie Lebensmittel darauf
legen; bitte schauen Sie sich die folgende
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B Wichtige Sicherheitshinweise

In diesem Abschnitt finden Sie
wichtige Sicherheitshinweise, die dazu
beitragen, dass es nicht zu
Verletzungen und Sachschaden
kommt. S&mtliche Garantieleistungen
verfallen, falls Sie sich nicht an diese
Hinweise halten sollten.

Sicherheit, allgemein

Dieses Gerét darf nicht von
Personen bedient werden, die
unter kérperlichen/geistigen
Behinderungen oder
Wahrnehmungsstérungen leiden
oder denen es an der nétigen
Erfahrung im Umgang mit solchen
Geraten mangelt; dazu zéhlen
auch Kinder. Eine Ausnahme kann
gemacht werden, wenn solche
Personen von einer
verantwortlichen Person
beaufsichtigt und griindlich in der
Bedienung des Geréates
unterwiesen werden.

Kinder missen grundsétzlich gut
im Auge behalten werden, damit
sie nicht mit dem Geréat
herumspielen.

Benutzen Sie das Gerat nicht, falls
Netzkabel oder Netzstecker
beschéadigt sein sollten. Wenden
Sie sich an den autorisierten
Kundendienst.

SchlieBen Sie das Geréat an eine
geerdete
Schutzkontaktsteckdose/Leitung
an, die mit einer Sicherung
passender Kapazitat abgesichert
wird — schauen Sie sich dazu die
»1echnische Daten“-Tabelle an.
Lassen Sie die Erdung in jedem
Fall von einem qualifizierten
Elektriker vornehmen oder
Uberpriifen. Der Hersteller haftet
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nicht bei Schaden, die durch den
Einsatz des Geréates ohne
vorschriftsmaBige Erdung
entstehen.

Nutzen Sie das Gerat nicht, falls
es nicht ordnungsgeman
funktioniert oder sichtbare
Beschadigungen aufweist.
Versuchen Sie nicht, das Gerét
selbst zu reparieren oder zu
veréndern. Geringfligigere
Fehlfunktionen kénnen Sie jedoch
in vielen Fallen selbst beheben.
Schauen Sie sich dazu den
Abschnitt Problemlésung auf
Seite 42 an.

Bei Stérungen oder
Beschéadigungen schalten Sie das
Gerat ab und trennen es
vollstandig von der
Stromversorgung.

Waschen Sie das Gerat niemals
mit Wasser oder anderen
Flissigkeiten ab! Es besteht
Stromschlaggefahr!

Verzichten Sie auf die Nutzung
des Gerates, wenn lhr
Einschétzungsvermdgen durch
Alkohol oder Drogen
beeintrachtigt sein sollte.

Bei Installation, Wartung,
Reinigung und Reparatur muss
das Gerat stets vollstdndig von
der Stromversorgung getrennt
sein.

Installation und Reparaturen
miissen grundsétzlich vom
autorisierten Kundendienst
ausgefihrt werden. Der Hersteller
haftet nicht fiir Schaden, die
durch Aktivitaten nicht
autorisierter Dritter entstehen.



Gehen Sie besonders vorsichtig
vor, wenn Sie alkoholhaltige
Speisen zubereiten. Alkohol
verdampft bei hohen
Temperaturen und kann sich beim
Kontakt mit heiBen Gegensténden
leicht entz(inden.

Erwarmen Sie keine Lebensmittel
in geschlossenen Behaltern oder
in Glasern im Ofen. Dadurch kann
ein Uberdruck entstehen, der den
Behalter zum Platzen bringt.
Achten Sie darauf, dass sich keine
brennbaren Gegensténde in der
Néhe des Gerates befinden - die
Seitenflachen kdnnen sich im
Betrieb stark erhitzen.
Backofenbleche, Geschirr oder
Alufolie nicht direkt auf den
Backofenboden legen. Der
Hitzestau kann den
Backofenboden beschédigen.
Halten Sie sédmtliche
Bellftungséffnungen stets frei.

Das Gerét kann sich im Betrieb
stark aufheizen. Berlihrung Sie
niemals heiBe Brenner, das Innere
des Ofens, Heizelemente, und so
weiter.

Tragen Sie grundsatzlich
hitzebestandige
Schutzhandschuhe, wenn Sie
etwas in den Ofen stellen oder
herausnehmen.

Nutzen Sie das Gerét nicht, falls
das Turglas Spriinge aufweist
oder herausgenommen wurde.
Die Rickwand des Ofens erwédrmt
sich im Betrieb. Achten Sie darauf,
dass insbesondere Gas- oder
Stromleitungen nicht mit der
Rickwand in Beriihrung geraten;
andernfalls kann es zu
Beschadigungen kommen.
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e Sorgen Sie dafiir, dass das
Netzkabel niemals eingeklemmt
und nicht Uber heiBe Flachen
verlegt wird. Andernfalls kann die
Isolierung der Leitungen
schmelzen, Kurzschlisse und
damit Bréande verursachen.

e Vergessen Sie nicht, das Geréat
nach jedem Gebrauch
abzuschalten.

Lassen Sie die Installation des
Gerites vom autorisierten
Kundendienst erledigen.
AnschlieBend beginnt die
Garantiezsil.

BestimmungsgemaBe
Verwendung

Dieses Gerat wurde fiir den reinen
Hausgebrauch entwickelt. Eine
gewerbliche Nutzung ist nicht zulassig.
Missbrauchen Sie das Gerét nicht zum
Vorwarmen von Tellern, hangen Sie
keine Kiichentlicher, Handtlicher und
dergleichen zum Trocknen oder
Anwarmen an die Griffe.

Flr Schaden, die durch
unsachgemaBen Gebrauch oder
falsche Bedienung verursacht werden,
haftet der Hersteller nicht.

Das Gerét ist zum Garen, Auftauen,
Backen, Braten und Grillen von
Lebensmitteln geeignet.

Die Haltbarkeit des Gerétes betragt
etwa 10 Jahre. In diesem Zeitraum
hélt der Hersteller erforderliche
Ersatzteile bereit.

Sicherheit von Kindern

e Elektrogerate kénnen
grundsétzlich eine Gefahr fir
Kinder darstellen. Halten Sie
Kinder im Betrieb vom Gerét fern,
achten Sie darauf, dass Kinder
nicht mit dem Gerat spielen.



Erreichbare Teile des Gerates
erhitzen sich im Betrieb und
bleiben auch danach noch eine
Weile lang heiB. Kinder fernhalten.
Ein weiteres Zubehorteil, das den
Kontakt mit der Ofentlir verhindert,
ist ebenfalls erhaltlich. Dieses Teil
sollte angebracht werden, wenn
mit kleinen Kindern in der Naéhe zu
rechnen ist.

Erreichbare Teile des Grills
erhitzen sich im Betrieb. Halten
Sie Kinder vom Gerat fern.

Stellen Sie nichts auf das Gerat,
nach dem Kinder greifen kénnten.
Legen Sie keine schweren
Gegenstande auf der gedffneten
Ofentdr ab, lassen Sie Kinder
nicht auf der Tir sitzen. Der Ofen
kann umkippen, die Tilrscharniere
kénnen beschadigt werden.
Verpackungsmaterialien kénnen
fur Kinder geféhrlich werden.
Bewahren Sie
Verpackungsmaterial an einem
Ort auf, der nicht von Kindern
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erreicht werden kann. Entsorgen
Sie Verpackungsmaterial geman
Ihren ortlichen
Entsorgungsvorschriften.

Sicherheit beim Umgang mit
Strom

Arbeiten an Elektrogeraten und -
anlagen durfen nur von
autorisierten Elektrofachkréften
durchgefiihrt werden.

Der Lufter lauft nach dem
Abschalten des Geréates noch
etwas nach.

Bei Stérungen oder
Beschadigungen schalten Sie das
Gerét ab und trennen es
vollstdndig von der
Stromversorgung. Dazu schalten
Sie die entsprechende
Haussicherung ab.

Achten Sie darauf, dass die
entsprechende Sicherung
passend fir das Gerat
dimensioniert ist.



Installation

Lassen Sie das Gerat vom autorisierten
Kundendienst in Ihrer Nahe installieren.
Sorgen Sie daflir, dass die nétigen
elektrischen oder Gasanschliisse bereits
vorbereitet sind, bevor Sie das Gerat
durch den autorisierten Kundendienst
betriebsbereit machen lassen. Falls noch
etwas zu tun ist, wenden Sie sich an
einen guten Elektriker oder Installateur
und lassen die entsprechenden
Vorbereitungen ausfiihren.

Die Vorbereitung des
Aufstellungsortes und der
elektrischen und Gasanschlisse ist
Sache des Kunden.

A Die Installation des Gerdtes muss
in Ubereinstimmung mit sdmtlichen
zutreffenden Vorschriften zur Gas-
und/oder Elektroinstallation
erfolgen.

A Schauen Sie sich das Gerét vor der
Installation gut an, Uberzeugen Sie
sich davon, dass es keine
sichtbaren Defekte aufweist. Falls
doch, darf es nicht installiert
werden. Beschéadigte Gerate
mussen grundsétzlich als
Sicherheitsrisiko betrachtet
werden.

Der richtige Aufstellungsort
Zwischen Gerat und angrenzenden
Kiichenwanden und -mdbeln muss ein
Sicherheitsabstand verbleiben. Siehe
Abbildung (Angaben in mm).

Das Gerét ist zum Einbau in
handelsiibliche Kiichenmdbel
vorgesehen. Zwischen Gerat und
angrenzenden Kiichenwénden und -
mobeln muss ein Sicherheitsabstand
verbleiben. Siehe Abbildung (Angaben in
mmy.

e  Oberflidchen, Kunststoffbeldge und
verwendete Kleber miissen
hitzebestandig sein (bis mindestens
100 °C).

e  Kichenmdbel diirfen nicht
Uberstehen und missen ausreichend
fixiert werden.

¢ Falls sich eine Schublade unterhalb
des Ofens befindet, sollten Sie ein
Brett zwischen Ofen und Schublade
anbringen.

¢ Tragen Sie das Gerat grundsatzlich
mit mindestens zwei Personen.

[i] Stellen Sie das Gerét nicht neben

Kuhl- oder Gefriergerdten auf. Die
Warmeabgabe des Gerétes flihrt
zu steigendem Energieverbrauch
der Kuhlgeréte.

Missbrauchen Sie die Tiir/den
Turgriff nicht zum Anheben oder
Bewegen des Gerétes.

[i] Bei Geraten mit Drahtgriffen
schieben Sie die Griffe nach dem
Transport des Gerétes wieder in
die Seitenwénde zurlick.
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* Min. * Die Installation des Gerétes muss in
Ubereinstimmung mit samtlichen

Einbauen und AnschlieBen zutreffenden Vorschriften zur Gas-
[i] Sachschaden! und/oder Elektroinstallation erfolgen.

Missbrauchen Sie die Tiir/den Elektrischer Anschluss

Tirgriff nicht zum Anheben oder SchlieBen Sie das Gerat an eine

Bewegen des Gerates. geerdete

Schutzkontaktsteckdose/Leitung an, die
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mit einer Sicherung passender Kapazitat
abgesichert wird — schauen Sie sich
dazu die ,,Technische Daten“-Tabelle an.
Der Hersteller haftet nicht bei Schaden,
die durch den Einsatz des Gerétes ohne
vorschriftsméaBige Erdung entstehen.

Ay Stromschlag-, Kurzschluss-,
Brandgefahr durch nicht
fachgerechte Installation!

Das Geréat darf nur von einer
autorisierten Fachkraft an das
Stromnetz angeschlossen werden.
Die Garantiezeit beginnt erst mit
der fachgerechten Installation.

A Gefahr durch Stromschlag,
Kurzschluss oder Brand bei
beschadigtem Netzkabel!

Das Netzkabel darf nicht
eingeklemmt, geknickt oder
gequetscht werden und darf nicht
mit heiBen Geréateteilen in
Bertihrung kommen. Beschadigte
Netzkabel missen durch einen
zugelassenen Elektriker
ausgetauscht werden.

e Der Anschluss muss gemaB
nationaler Richtlinien erfolgen.

¢ Die Netzanschlussdaten miissen mit
den Daten auf dem Typenschild des
Gerates Ubereinstimmen. Das
Typenschild finden Sie nach Offnen
der Ofentdir.

e Das Netzkabel des Gerates muss
den Angaben der ,Technische
Daten“-Tabelle entsprechend
gewahlt werden.

[i] Der Netzstecker muss nach der
Installation frei zuganglich bleiben,
das Netzkabel darf jedoch nicht
Uber den Herd hinweg verlegt
werden.

Stecken Sie den Netzstecker in die
Steckdose.

A Stromschlaggefahr!
Trennen Sie das Gerét vollstandig
von der Stromversorgung, bevor
Sie an der Elektroinstallation
arbeiten.

Einbauen

1. Schieben Sie den Ofen in das Mdbel
ein, richten Sie ihn richtig aus und
fixieren Sie ihn — achten Sie dabei
unbedingt darauf, dass das
Netzkabel nicht beschadigt oder
eingeklemmt wird.

Fixieren Sie den Ofen wie in der

Abbildung gezeigt mit zwei Schrauben.

Endkontrolle

1. SchlieBen Sie die Stromversorgung
an, schalten Sie die entsprechende
Sicherung ein.

2. Prifen Sie die Funktion.
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Bei Geraten mit Liifter

1 Lifter
2 Bedienfeld
3 Tar

Der integrierte Lufter kiihlt den
Einbauschrank und die Vorderseite des
Gerates.

[i] Der Kihlungsliifter l4uft auch nach
dem Abschalten des Ofens noch
etwa 20 bis 30 Minuten lang nach.

Altgerate entsorgen
Verpackungsmaterialien entsorgen
Verpackungsmaterialien kénnen fir
Kinder gefahrlich werden. Bewahren Sie
Verpackungsmaterialien an einem
sicheren Ort auBerhalb der Reichweite
von Kindern auf.

Die Verpackung des Gerates besteht aus
wiederverwertbaren Materialien.
Entsorgen Sie diese vorschriftsgemaB
und entsprechend sortiert. Entsorgen Sie
solche Materialien nicht mit dem
normalen Hausmuill.

Transport

e Bewahren Sie den Originalkarton auf,
falls Sie das Gerat kiinftig
transportieren missen. Halten sich
an die Hinweise auf dem Karton.
Falls Sie den Originalkarton nicht

mehr besitzen sollten, verpacken Sie
das Gerat in Luftpolsterfolie oder
starken Karton, anschlieBend gut mit
Klebeband sichern.

e Damit Roste und Bleche nicht zu
Beschadigungen der Ofentir fihren,
schiitzen Sie die Ofentir von innen
mit einem passenden Stiick Karton.
Fixieren Sie die Ofentir mit
Klebeband.

e Missbrauchen Sie die Tir/den
Turgriff nicht zum Anheben oder
Bewegen des Gerétes.

[i] Legen Sie keine Gegenstinde auf
dem Gerét ab, bewegen Sie das
Gerat grundsétzlich in aufrechter
Position.

Bewegen und verschieben Sie das
Gerat nicht, wenn sich Wasser
darin befindet. Lassen Sie das
Wasser immer zuvor ab.

Schauen Sie sich das Gerat nach
dem Transport gut an, tberzeugen
Sie sich davon, dass es nicht zu
Beschadigungen gekommen ist.

Altgeréte entsorgen

Entsorgen Sie Altgerate grundsétzlich
auf umweltfreundliche Weise.

Dieses Gerét ist mit dem Sammelsymbol
fur elektrische und elektronische
Altgerate (WEEE) gekennzeichnet. Das
bedeutet, dass das Gerét nach den
Vorgaben der europaischen Direktive
2002/96/EC recycelt und zerlegt werden
muss, damit die Umwelt méglichst wenig
beeintrachtigt wird. Weitere
Informationen erhalten Sie bei Ihrer
Stadtverwaltung.

Elektrogerate, die nicht Uber spezielle
Sammelstellen entsorgt werden, stellen
durch das Vorhandensein geféhrlicher
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Substanzen eine potentielle Gefahr fiir Bevor Sie das Gerét entsorgen,

Umwelt und Gesundheit dar. schneiden Sie das Netzkabel ab und
Hinweise zur richtigen Entsorgung des machen die Tirverriegelung (sofern
Gerates erhalten Sie von Ihrem Handler vorhanden) unbrauchbar, damit Kinder

oder bei entsprechenden Sammelstellen nicht in Gefahr geraten.
in Ihrer Nahe.
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ﬂ Vorbereitungen

Tipps zum Energiesparen

Mit den folgenden Hinweisen nutzen Sie
Ihr Gerét umweltbewusst und
energiesparend:

Verwenden Sie am besten dunkles
oder emailliertes Kochgeschirr — dies
leitet die Warme besser.

Lassen Sie den Ofen vorheizen,
wenn dies durch Bedienungs- oder
Zubereitungsanleitung empfohlen
wird.

Verzichten Sie bei der Zubereitung
auf haufiges Offnen der Ofentiir.

Erste Inbetriebnahme
Vergessen Sie nicht, den Aufkleber

vom Digitaltimer abzuziehen, bevor
Sie das Gerat zum ersten Mal
benutzen.

Zeit einstellen
1 2 3 4

OB WN =

Versuchen Sie, mehrere Gerichte
gleichzeitig zuzubereiten, sofern dies
moglich ist. Dazu stellen Sie einfach
mehrere Behélter auf den Rost.
GroBere Gerichte und solche, deren
Geschmack sich nicht gegenseitig
beeinflussen soll, bereiten Sie
nacheinander zu. Der Ofen ist dann
bereits vorgeheizt.

Tauen Sie gefrorene Gerichte vor der
Zubereitung auf.

Sie kénnen zusétzliche Energie
sparen, indem Sie den Ofen ein paar
Minuten vor Ende der Garzeit bereits
abschalten. Verzichten Sie wahrend
der Zubereitung mdéglichst auf ein
Offnen der Ofentir.

21 20 19 8 1716 15 14 13 12 11 10
Ein-/Austaste 7  Ofentemperatursymbol
Programmauswahltaste 8  Schnellheizen-Symbol
Temperaturfiihlersymbol (*) 9  Start-/Stopptaste
Tirsperresymbol (*) 10 Lebensmittelauswahltaste

Uhrzeitanzeige
Temperatur-/Gewichtsanzeige
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11 Tasten zum Erhéhen und Vermindern
von Temperatur/Zeit | Zur Navigation
in den Menis

12 Textanzeige

13 Lebensmittelauswahl

14  Einstellungssymbol

15 Alarmzeitsymbol

16  Garzeitendesymbol

17 Garzeitsymbol

18 Dampfgarensymbol (*)

19 Funktionsanzeige

20 Temperatur/Gewicht- und
Schnellheiztaste

21 Zeiteinstelltaste

SchlieBen Sie die Stromversorgung an,

schalten Sie die entsprechende Sicherung

ein.

Sprache einstellen

®©P N

® ¢ En@lish ¥

Beim ersten Einschalten des Ofens

erscheint ,,English” in der Textanzeige (12).

Wahlen Sie die gewlinschte Sprache mit
/N \/ (11). (10) Bestatigen Sie die

Sprachauswahl mit .

[i] Die Sprachauswahl erscheint nur
beim ersten Einschalten. Im
sEinstellungen“-Meni kdnnen Sie die
Sprache zu einem spéteren Zeitpunkt
bei Bedarf auch wieder andern.
Siehe Seite 34.

Zeit einstellen

—

® ¢ Unhrzeit einstellen : « &

Nachdem Sie die Sprache ausgewahlt
haben, erscheint ,Zeiteinstellung” in der

Textanzeige (12). Geben Sie die aktuelle
Uhrzeit mit /A \/ (11) ein.
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m Die Uhrzeit muss eingestellt werden,
bevor Sie den Backofen benutzen
kénnen. Solange die Zeit nicht
eingestellt wird, leuchtet das
Einstellungen-Symbol (14) weiter.
Das Symbol verschwindet nach der
Zeiteinstellung.

Grundreinigung

[i] Durch bestimmte Reiniger und
Hilfsmittel kénnen die Oberfldchen
des Gerétes beschédigt werden.
Verwenden Sie keine aggressiven
Reinigungsmittel, keine
Scheuermittel und keine scharfen
oder spitzen Gegenstande bei der
Reinigung.

1. Entfernen Sie samtliches
Verpackungsmaterial.

2. Wischen Sie die Flachen des Geréates
mit einem feuchten Tuch oder
Schwamm gut ab, anschlieBend mit
einem Tuch trocknen.

Erstaufheizung

Lassen Sie das Geréat etwa 30 Minuten lang

aufheizen, schalten Sie es anschlieBend

aus. Dadurch werden samtliche

Produktionsriickstéande entfernt.

& Verbrennungsgefahr durch heiBe Flachen!
Beriihren Sie nicht die heiBen
Oberflachen des Gerétes. Halten Sie
Kinder vom Gerat fern, verwenden
Sie Ofenhandschuhe.

Elektroofen

1. Nehmen Sie sémtiliches Zubehor (z. B.
Backbleche und Rost) aus dem Ofen
heraus.

SchlieBen Sie die Ofentr.

Wahlen Sie die ,Normal“-Einstellung.
Stellen Sie die héchste Temperatur ein;
siehe So bedienen Sie den

Elektroofen auf Seite 20.

Eali

5. Lassen Sie den Ofen etwa 30 Minuten
lang arbeiten.

6. Schalten Sie den Ofen ab; siehe So
bedienen Sie den Elektroofen auf Seite
20.

So reinigen Sie das Dampfsystem

1. Nehmen Sie samtliches Zubehér (z. B.
Backbleche und Rost) aus dem Ofen
heraus.

2. SchlieBen Sie die Ofentir.

3. Wahlen Sie die ,,Dampf + HeiBluft+"“-
Einstellung.

4. Geben Sie 350 ml Wasser in den
Wasserbehdlter (2). Lesen Sie bitte
unter ,Dampf + HeiBluft+
verwenden“ nach.

5. Lassen Sie den Ofen etwa 1 Stunde
lang arbeiten. Driicken Sie die
Lebensmittelauswahltaste (10) jedes

Mal, wenn ,Zur Dampfabgabe
driicken” in der Anzeige erscheint.

6. Schalten Sie den Ofen ab; siehe So
bedienen Sie den Elektroofen auf Seite
20.

Grill

1. Nehmen Sie sédmtliches Zubehér (z. B.
Backbleche und Rost) aus dem Ofen
heraus.

2. SchlieBen Sie die Ofentir.

3. Wahlen Sie die héchste Grillstufe; siehe
So bedienen Sie den Grill auf Seite 38.

4. Lassen Sie den Ofen etwa 30 Minuten
lang arbeiten.

5. Schalten Sie den Girill ab; siehe So
bedienen Sie den Girill auf Seite 38.

[i] Bei der ersten Inbetriebnahme kann
es liber mehrere Stunden zu Rauch-
und Geruchsentwicklung kommen.
Dies ist vollig normal. Liften Sie den
Raum gut durch, damit Rauch und
Gerliche schnell abziehen kénnen.
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E So bedienen Sie den Ofen

Allgemeine Hinweise zum
Backen, Braten und Grillen

A, Offnen Sie die Ofentiir vorsichtig:
HeiBer Dampf kann austreten.
Der austretende Dampf kann zu
Verbriihungen von Handen,
Gesicht und Augen flihren.

Tipps zum Backen

e Benutzen Sie Metallgeschirr mit
Antihaftbeschichtung oder
hitzebesténdige Silikonformen.

e Nutzen Sie den Platz auf dem Rost
gut aus.

e Stellen Sie Backformen in die Mitte
des Rostes.

e Wahlen Sie die richtige
Einschubposition, bevor Sie Ofen
oder Girill einschalten. Wechseln Sie
die Einschubposition nicht, solange
der Ofen heiB ist.

e Halten Sie die Ofentiir geschlossen.

Tipps zum Braten

e  Eine Wirzmischung aus Zitronensaft
und schwarzem Pfeffer sorgt fiir eine
besonders schmackhafte
Zubereitung von ganzen Huhnern,
Puten und gréBeren
Fleischportionen.

e  Fleisch mit Knochen braucht etwa
15 — 30 Minuten langer zum Garen
als dieselbe Menge Fleisches ohne
Knochen.

e Jeder Zentimeter an Fleischdicke
braucht etwa 4 — 5 Minuten mehr an
Garzeit.

e Lassen Sie Fleisch nach Ablauf der
Garzeit noch etwa 10 Minuten im
Backofen ruhen. Der Fleischsaft
verteilt sich so gleichmaBiger im
Braten und lauft beim Anschneiden
nicht aus.

e Fisch stellen Sie auf einem
hitzebestandigem Teller méglichst in
der mittleren oder unteren
Einschubposition in den Backofen.

Tipps zum Grillen

Fleisch, Geflligel und Fisch werden

durch das Girillen schnell braun,

bekommen eine schéne Kruste und
trocknen dabei nicht aus. Insbesondere
flache Stiicke, FleischspieBe und

Wirstchen sowie Gemiise mit hohem

Wasseranteil (wie Tomaten oder

Zwiebeln) sind zum Grillen wie

geschaffen.

Verteilen Sie das Grillgut so auf dem
Rost, dass es nicht Gber die Kanten
des Rostes hinausragt.

e Schieben Sie den Rost (mit darunter
eingeschobenem Backblech) in die
richtige Einschubposition. Vergessen
Sie nicht, das Backblech beim
Grillen in den untersten Einschub
einzuschieben, damit das Fett
aufgefangen wird.

¢ Geben Sie etwas Wasser in die
Tropfschale - so erleichten Sie sich
die Reinigung.
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Brandgefahr durch ungeeignetes

Griligut!

Grillen Sie nur Lebensmittel, die bei
der starken Hitze beim Girillen
keinen Schaden nehmen.
Platzieren Sie das Grillgut nicht
nahe der Ofenrlickwand. Dort wird
es besonders heiB, stark
fetthaltiges Grillgut kann in Brand
geraten.

So bedienen Sie den Elektroofen
Bedienfeld

abhwhN =
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21 20 19 18 1716 1514 13 12 11 10
Ein-/Austaste 18 Dampfgarensymbol (¥)
Programmauswahltaste 19 Funktionsanzeige
Temperaturfiihlersymbol (*) 20 Temperatur/Gewicht- und
Tursperresymbol (*) Schnellheiztaste
Uhrzeitanzeige 21 Zeiteinstelltaste

Temperatur-/Gewichtsanzeige
Ofentemperatursymbol
Schnellheizen-Symbol
Start-/Stopptaste
Lebensmittelauswahltaste
Tasten zum Erhéhen und
Vermindern von Temperatur/Zeit |
Zur Navigation in den Menus
Textanzeige
Lebensmittelauswahl
Einstellungssymbol
Alarmzeitsymbol
Garzeitendesymbol
Garzeitsymbol

Aktuelle Uhrzeit einstellen

Die Uhrzeit I&sst sich bei Bedarf jederzeit

neu einstellen.

1. Zum Einstellen der aktuellen Uhrzeit
driicken Sie die Zeiteinstellungstaste
(21) bei abgeschaltetem Ofen dreimal,

bis ,Zeiteinstellung” in der Textanzeige
(12) erscheint.

2. Geben Sie die aktuelle Uhrzeit mit
NN (11) ein.
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® © Unrzeit einstellen & . &

[i] Nach weniger als 20 Minuten
andauernden Stromausféllen muss
die Uhrzeit nicht neu eingestellt
werden. Die Uhrzeit kann nur
eingestellt werden, wenn der Ofen
nicht arbeitet.

Temperatur und Betriebsart
einstellen

1. Schalten Sie den Ofen mit der Ein-
/Austaste (1) ein. Beim Einschalten
erscheinen die Ober- und Unterhitze-
Symbole in der Funktionsanzeige (19),
»Normal“ erscheint in der Textanzeige
(12). In der Temperatur-
/Gewichtsanzeige (6) wird die
empfohlene Temperatur dargestellt.
In der Funktionsanzeige (19) leuchten
Symbole fiir aktive Heizelemente und
empfohlene Einschubposition auf.

18:15 200¢ A M

iy

| e——
® ¢ Dbar=sAnterhitze
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[i] Wenn innerhalb 20 Sekunden
keine Einstellungen
vorgenommen werden, schaltet
sich der Ofen automatisch ab.

2. Waihlen Sie die gewtinschte Funktion
mit den Tasten /\/ \V/ (11).

Nach der Funktionsauswahl kénnen Sie

»lemperatur”, ,Garzeit”,

»,Garzeitende” und

»~Schnellheizen“ einstellen.

3. Wechseln Sie mit der
Temperatur/Gewicht- und

Schnellheiztaste (20) zur
Temperaturanzeige.

4. Drlcken Sie /\/ \/ (11), bis die

gewilnschte Temperatur in der
Temperatur-/Gewichtsanzeige (6)
erscheint.

i

© P
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5. Starten Sie die gewlinschte
Ofenfunktion mit der Start-
/Stopptaste (9). ,Garen” erscheint in
der Anzeige.

© ® =185 200° "

[i] Falls die Backofentiir im Betrieb
geoffnet wird, erscheint die
Warnung ,, Tur offen” in der Anzeige.

Backofen ausschalten
Schalten Sie den Ofen mit der Ein-
/Austaste (1) ab.

Einschubpositionen (je nach Modell)
Es ist wichtig, dass der Grillrost richtig in
die Einschlibe eingesetzt wird. Setzen
Sie den Rost wie in der Abbildung
gezeigt in den Einschub ein.
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Funktionstabelle

In der Funktionstabelle finden Sie
sémtliche Ofenfunktionen mitsamt den
jeweiligen Maximal- und
Minimaltemperaturen.

Die Funktionen kénnen je nach
Modell unterschiedlich ausfallen.
0)

Aus Sicherheitsgriinden ist die
maximale Garzeit bei sémtlichen
Betriebsarten (mit Ausnahme von
Warmhalten und
Niedertemperaturgaren) auf 6
Stunden begrenzt.

Wenn Sie Einstellungen &ndern,
blinken die entsprechenden
Symbole in der Anzeige.

Bei Stromausfallen wird die
aktuelle Betriebsart aufgehoben.
Sie miissen den Ofen also wieder
neu einstellen.

[i] Solange der Ofen arbeitet, kann die

aktuelle Uhrzeit nicht eingestellt
werden.

@

Die Ofenbeleuchtung leuchtet bei

Offnen der Tir auch dann auf, wenn

der Ofen abgeschaltet ist.
O

sich der Ofen automatisch ab.

Dampf + HeiBluft+

| 180 | 150-280

* Die Funktionen kénnen je nach Modell unterschiedlich
ausfallen.
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Reinigung (*)
Temperaturfihler (*)
Einschubpositionen
Unterhitze
Dampfgarensymbol (*)
Umluftlifter
Schnellheizelement
Tursperresymbol (*)
Grillheizelement
Oberhitze

Die Funktionen kénnen je nach Modell
unterschiedlich ausfallen.

Betriebsarten

m

Die hier gezeigte Reihenfolge der
Betriebsarten kann je nach Geratemodell

Falls Sie innerhalb 20 Sekunden keine
Einstellungen vornehmen, schaltet

etwas abweichen.

Ober-/Unterhitze
Das Gargut wird gleichzeitig von oben

und unten erhitzt. Diese Betriebsart
pignet sich beispielsweise fir Kuchen,
Geback und Aufldufe. Nur ein Blech

/erwenden.

18:15 200° A g

® ¢ Ober—sUnterhitze .

Funktion Empfohlene | Temperatur
Temperatur | bereich (°C)
(M%)
Ober-/Unterhitze 200 40-280
HeiBluft 175 40-280
HeiBluft+ 180 40-250
3D - Kochen 205 40-250
Pizzastufe 210 40-250
Umluftgrill groB 200 40-280
Flachengrill 280 40-280
Grill 280 40-280
Niedertemperaturgaren | 180 160-220
Unterhitze 180 40-220
Warmbhalten 60 40-100
Niedertemperaturgaren | 100 50-150
Auftauen - -
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HeiBluft

Durch den Lifter wird heiBe Luft von
den oberen und unteren Heizelementen
gleichméBig und schnell im Ofen
verteilt. Nur ein Blech verwenden.

H LY

©° =185 115
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e

® ¢ HelBluft Sew

HeiBluft+

Durch den Lifter wird heiBe Luft vom
hinteren Heizelement mit hoher
Geschwindigkeit im Ofen verteilt. Diese
Betriebsart eignet sich zum Garen auf
unterschiedlichen Einschubebenen; in
den meisten Fallen ist kein Vorheizen
erforderlich. Mehrere Bleche kénnen
verwendet werden.

0] Plr_ A 'CE/\NI
[ 1620 180"

© ¢ HelBluft+ few

[i] Bei gedffneter Ofentiir schaltet sich

der Lifter ab, damit die heiBe Luft
im Inneren verbleibt.

3D - Kochen

Bei dieser Betriebsart werden
Oberhitze, Unterhitze und Umluft
eingesetzt. Das Gargut wird
gleichméBig und schnell von allen
Seiten gegart. Nur ein Blech
verwenden.

3D - Kochen

[

© ¢ 30~ Kochen

v

Pizzastufe

Bei dieser Betriebsart arbeitet das
Gerét mit Unterhitze und Umluft
(Heizelement in der Riickwand).
Besonders zum Backen von Pizza
geeignet.

© P 18:20 2107
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Umluftgrill groB

Durch den Lifter wird heiBe Luft vom
Grillelement sehr schnell im Inneren
des Ofens verteilt. Diese Betriebsart
eignet sich insbesondere zum Grillen
gréBerer Fleischmengen.

-~

© » == 10,30 200° "

® ¢ Umlufterill o8 oo @

e Stellen Sie mittelgroBe bis groBe
Portionen auf dem richtigen
Einschub direkt unter das
Grillheizelement.

e Stellen Sie die maximale
Temperatur ein.

e Wenden Sie das Grillgut nach der
Halfte der Garzeit.

23 | DE



Flachengrill

Der groBe Girill (unter der
Backofendecke) ist in Betrieb. Diese
Betriebsart eignet sich insbesondere
zum Grillen gréBerer Fleischmengen.

© P ==10:30 280° "
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©® ¢ Flachensrill *“v v

e Stellen Sie mittelgroBe bis groBe
Portionen auf dem richtigen
Einschub direkt unter das
Grillheizelement.

e Stellen Sie die maximale
Temperatur ein.

e Wenden Sie das Grillgut nach der
Halfte der Garzeit.

Grill

Der Grill (unter der Backofendecke) ist
in Betrieb. Geeignet zum Grillen und
Uberbacken.

© P ==10.30 280° "
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® ¢ 8rill LV

e Stellen Sie kleine bis mittelgroBe
Portionen auf dem richtigen
Einschub direkt unter das
Grillheizelement.

e Stellen Sie die maximale
Temperatur ein.

e Wenden Sie das Grillgut nach der
Halfte der Garzeit.

Niedertemperaturgaren

Wenn Sie Strom sparen mdchten,
kénnen Sie diese Funktion statt der
Ublichen Umluft-Funktion im
Temperaturbereich 160 bis 220 °C
nutzen. Die Garzeit verlangert sich
dabei allerdings ein wenig.

Bitte entnehmen Sie die
entsprechenden Garzeiten der Tabelle
»Niedertemperaturgaren®.

® P@ 18:20 IBUC,\ y
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Unterhitze

Bei dieser Betriebsart wird lediglich das
untere Heizelement eingesetzt. Damit
gelingen insbesondere Gerichte wie
Pizza ganz hervorragend, die am
besten mit Unterhitze erwérmt werden.

© P 185 180"
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Warmbhalten

Hiermit kdnnen Sie Speisen bei
niedriger Temperatur tber einen
langeren Zeitraum warmhalten.

® PIF_ : ~c’§/\>n
[.]125 &0

® C Harmhalten v

Niedertemperaturgaren

Zur schonenden Zubereitung von
Gerichten bei geringerer Temperatur
und verléngerter Garzeit (10 - 15
Stunden).
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Niedertemperaturgaren

© P =185 100"
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Auftauen

Der Backofen wird nicht beheizt. Nur
der Lifter (in der Rickwand) arbeitet.
Gefrorene Lebensmittel werden
langsam bei Zimmertemperatur
aufgetaut, heie Lebensmittel

abgekdhlt.

P N
°oF 825 C
® ¢ RAuftauen v
Dampf + HeiBluft+

Zusétzlich zum Umluftbetrieb bei 150 -
280 °C konnen Sie auch Dampf
zugeben, wenn der Ofen die
voreingestellte Temperatur erreicht hat.
Die Garzeit verlangert sich dabei
allerdings ein wenig.

Mit dieser Option bereiten Sie Gerichte
nach eigenen Wiinschen, abweichend
von den automatischen Vorgaben, zu.
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Dampf + HeiBluft+

1. Driicken Sie die Ein-/Austaste (1).

2. Schieben Sie das Gericht in den
Ofen.

3. Wadhlen Sie ,Dampf + Umluft” mit
den Tasten /\./ \/ (11) aus.
Starten Sie das Gerét anschlieBend
mit der Start-/Stopptaste (9). Falls
kein Wasser in das Gerat eingefullt
wurde, erscheint die Meldung ,,.350
ml Wasser einflllen” in der Anzeige.
Flllen Sie mit dem mitgelieferten
Behalter Wasser in den Ofen, bis
der Signalton erklingt. Siehe
Wasser einfiillen. Wenn genug
Wasser eingefillt wurde, erscheint
»1ur offen” in der Anzeige.

[i] Verwenden Sie im Dampfsystem
nichts anderes als Trinkwasser.

SchlieBen Sie die Tir; ,,Garen“ erscheint

in der Anzeige. ,,Zur Dampfabgabe
dricken” wird angezeigt, sobald die
voreingestellte Temperatur erreicht ist.
Zur Dampfabgabe tber 5 Minuten
driicken Sie die
Lebensmittelauswahltaste (10).
Waéhrend der gesamten Garzeit kénnen
Sie bis zu dreimal Dampf abgeben.

[i] Nach dem Garen muss das
restliche Wasser verdampft
werden.

Siehe Seite 33, ,Wasser
verdampfen®“.

Das Wasser wird automatisch verdampft,
wenn Sie den Ofen nach Abschluss
des Garens AUS- und wieder
EINschalten.

Offnen Sie die Ofentiir und entnehmen
Sie die Speisen, sobald das Garen
abgeschlossen ist. Wenn das
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restliche Wasser verdampft werden

soll, schlieBen Sie einfach die Ofentr.

» Bei diesem Schritt erscheint ,Wasser
verdampfen” in der Anzeige, die dazu
bendtigte Zeit wird ebenfalls angezeigt.
» Das Verdampfen des restlichen
Wassers ist wichtig, da auch Wasser mit

der Zeit verdirbt. Zusétzlich werden
Rickstande im Ofen angeldst und lassen
sich anschlieBend leichter entfernen.

» Danach wischen Sie den Ofen mit
einem Tuch trocken.
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Das Bedienfeld
1 2 3 4
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21 20 19 18 1716 15 14 13 12 11 10
1 Ein-/Austaste 2. Wahlen Sie die gewlinschte Funktion
2 Programmauswahltaste mit den Tasten A\ (11).
3  Temperaturfiihlersymbol (*)
4 Tursperresymbol (*) 3. Zum Einstellen der Garzeit driicken
5 Uhrzeitanzeige Sie die Zeiteinstelltaste (21), bis
6  Temperatur-/Gewichtsanzeige Garzeit* in der Anzeige (12)
7 Ofentemperatursymbol erscheint. Das Garzeitsymbol (17)
8  Schnellheizen-Symbol beginnt zu blinken
9  Start-/Stopptaste 4. Stellen Sie die Garzeit mit AA/\ (11)
10 Lebensmittelauswahltaste in. Das G it bol (17) leuchtet
11 Tasten zum Erhéhen und ein. Das Garzeitsymbol (17) leuchte

Vermindern von Temperatur/Zeit |
Zur Navigation in den Menus

12 Textanzeige

13  Lebensmittelauswahl

14 Einstellungssymbol

15 Alarmzeitsymbol

16 Garzeitendesymbol

17 Garzeitsymbol

18  Dampfgarensymbol (*)

19 Funktionsanzeige

20 Temperatur/Gewicht- und

Schnellheiztaste

21 Zeiteinstelltaste

Halbautomatischer Betrieb

Bei dieser Betriebsart kbnnen Sie

vorgeben, wie lange der Ofen arbeiten

soll (Garzeit).

1. Schalten Sie den Ofen mit der Ein-
/Austaste (1) ein.

nach dem Einstellen der Garzeit auf.

© P =|00:00200°
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@ ¢ Barzeit IV

5.

6.

Geben Sie die Speisen in den Ofen,
schlieBen Sie die Ofentiir.

Zum Einstellen der Temperatur
driicken Sie die Temperatur/Gewicht-
und Schnellheiztaste (20), bis
»1emperatur” in der Anzeige (12)
erscheint.

Stellen Sie die gewlinschte
Temperatur mit den Tasten /\/ \/
(11) ein.

Starten Sie das Gerat mit der Start-
/Stopptaste (9). ,Garen“ erscheint in
der Anzeige.

» Der Ofen heizt sich bis zur
vorgegebenen Temperatur auf und halt
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diese Temperatur bis zum eingestellten
Garzeitende. Wahrend des Garens bleibt
die Ofenbeleuchtung eingeschaltet.

[i] Sobald die voreingestellte
Temperatur erreicht ist, leuchten
samtliche Segmente der
Ofentemperaturanzeige (7) auf.

9. Nach Abschluss des Garens leuchtet
,Guten Appetit! Weiter mit P11 auf,
Sie horen einen Signalton.

10.Zum Abstellen des Signaltons
drlicken Sie einfach eine beliebige
Taste. Wenn Sie die Start-
/Stopptaste (9) betétigen, arbeitet der
Ofen in der ausgewéhlten Betriebsart
weiter. Der Signalton schaltet sich ab.

11.Wenn Sie die Start-/Stopptaste (9)
nicht betétigen, schaltet sich der
Ofen automatisch ab, die Uhrzeit wird
angezeigt.

Vollautomatischer Betrieb

Bei dieser Betriebsart kdnnen Sie Garzeit

und Garzeitende vorgeben.

1. Schalten Sie den Ofen mit der Ein-
/Austaste (1) ein.

2. Wahlen Sie die gewiinschte Funktion
mit den Tasten /\/ \V/ (11).

3. Zum Einstellen der Garzeit driicken
Sie die Zeiteinstelltaste (21), bis
»,Garzeit” in der Anzeige (12)
erscheint. Das Garzeitsymbol (17)
beginnt zu blinken.

4. Stellen Sie die Garzeit mit /\/ \V/
(11) ein.

» Das Garzeitsymbol (17) leuchtet nach

dem Einstellen der Garzeit auf.

5. Zum Einstellen des Garzeitendes
drlicken Sie die Zeiteinstelltaste (21)
immer wieder kurz, bis
»Garzeitende® in der Anzeige (12)
erscheint. Das Garzeitendesymbol
(16) beginnt zu blinken.

© » —|7g20200°
® ¢ Endzeit N

6. Stellen Sie das Garzeitende mit /\/
\/ (11) ein.

» Nach der Einstellung des Garzeitendes

erscheint das Garzeitendesymbol (16) in

der Anzeige.

7. Geben Sie die Speisen in den Ofen,
schlieBen Sie die Ofentiir.

8. Zum Einstellen der Temperatur
driicken Sie die Temperatur/Gewicht-
und Schnellheiztaste (20), bis
»1emperatur” in der Anzeige (12)
erscheint. Stellen Sie die gewlinschte
Temperatur mit den Tasten /\/ \//
(11) ein.

9. Starten Sie das Gerat mit der Start-
/Stopptaste (9). ,Warten“ erscheint in
der Anzeige.

» Der Ofentimer berechnet die richtige

Startzeit anhand von Garzeitende und

Garzeit automatisch.

10.Beim Erreichen der Startzeit wird der
ausgewahlte Betriebsmodus
automatisch eingestellt,

»Garen” erscheint in der Anzeige, der
Ofen wird auf die festgelegte
Temperatur vorgeheizt. Diese
Temperatur wird bis zum Garzeitende
beibehalten. Wahrend des Garens
bleibt die Ofenbeleuchtung
eingeschaltet.

[i] Sobald die voreingestellte
Temperatur erreicht ist, leuchten
samtliche Segmente der
Ofentemperaturanzeige (7) auf.

11.Nach Abschluss des Garens leuchtet
,Guten Appetit! Weiter mit P Il auf,
Sie hoéren einen Signalton.
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12.Zum Abstellen des Signaltons
dricken Sie einfach eine beliebige
Taste. Wenn Sie die Start-
/Stopptaste (9) betétigen, arbeitet der
Ofen in der ausgewahlten Betriebsart
weiter. Der Signalton schaltet sich ab.

13.Wenn Sie die Start-/Stopptaste (9)

nicht betétigen, schaltet sich der
Ofen automatisch ab, die Uhrzeit wird
angezeigt.

[i] Falls Sie die halbautomatische oder
automatische Programmierung
wieder abbrechen méchten,
missen Sie die Garzeit
zurilicksetzen. Alternativ kdbnnen Sie
den Ofen auch mit der Ein-
/Austaste (1) abschalten.

Schnellheizen

Mit der Schnellheizen-Funktion bringen
Sie den Ofen schneller auf die
gewulnschte Temperatur; sehr praktisch
beim Vorheizen.

[i] Die Schnellheizen-Funktion kann
nur im laufenden Betrieb eingestellt
werden. Bei den Betriebsarten
Auftauen, Niedertemperaturgaren
und Warmhalten kann die
Schnellheizen-Funktion nicht
ausgewahlt werden. Bei einem
Stromausfall wird die
Schnellheizen-Funktion wieder
aufgehoben.

Wabhlen Sie die gewlinschte Betriebsart;

anschlieBend:

1. Driicken Sie die Temperatur/Gewicht-
und Schnellheiztaste (20) mehrmals
kurz hintereinander, bis
»Schnellheizen aus” in der Anzeige
erscheint.

2. Dricken Sie /\ (11) — ,Schnellheizen
ein“ wird angezeigt. Das
Schnellheizen-Symbol (8) leuchtet.

® ¢ Schrellheizen ein

Sve

» Das Schnellheizen-Symbol (8) erlischt,
sobald der Ofen die gewlinschte
Temperatur erreicht hat. Der Ofen
wechselt nun zu der Betriebsart, die vor
dem Einschalten der Schnellheizen-
Funktion ausgewahlt wurde.

3. Zum Abschalten der Schnellheizen-
Funktion driicken Sie die
Temperatur/Gewicht- und
Schnellheiztaste (20) mehrmals kurz,
bis ,Schnellheizen ein“ in der Anzeige
erscheint.

4. Driicken Sie /\ (11) — ,Schnellheizen
aus“ wird angezeigt.

® ¢ Schnellheizen aus

N
wiv

» AnschlieBend erlischt das
Schnellheizen-Symbol (8).
Tastensperre

Die Tastensperre verhindert die
unerwiinschte Bedienung des Ofens.

[i] Die Tastensperre kénnen Sie im
laufenden Betrieb verwenden und
auch dann, wenn der Ofen nicht
arbeitet. Auch bei aktiver
Tastensperre lasst sich der Ofen
nach wie vor mit der Ein-/Austaste
(1) abschalten.

Tastensperre einschalten

1. Driicken Sie die Zeiteinstelltaste (21)
wiederholt, bis ,,Tastensperre aus“ in
der Anzeige erscheint.

2. Aktivieren Sie die Tastensperre mit
der Taste /\ (11). Nach der
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Aktivierung erscheint , Tastensperre
ein“ in der Anzeige.

® P A~

10:35

® C Tum ein o v

» Bei aktiver Tastensperre erscheint die
Meldung , Tastensperre ein“ in der
Anzeige, wenn beliebige Tasten (mit

Alarmfunktion

Sie kdnnen die Alarmfunktion des
Gerétes auch als Kurzzeitwecker
einsetzen, wenn Sie sich an etwas
erinnern lassen méchten.

Der Kurzzeitwecker lasst ein Alarmsignal
erténen, sobald eine von Ihnen wihlbare
Zeitspanne abgelaufen ist.

1 2 3 4

Ausnahme der Taste /) gedriickt
werden.
Tastensperre ausschalten
1. Schalten Sie die Tastensperre mit der
Taste \V/ (11) ab. , Tastensperre
aus” erscheint in der Anzeige.

oFr G35

N

® ¢ Tﬂm s O v

Der Kurzzeitwecker hat keinen Einfluss
auf die Funktionen des Backofens. Er
wird lediglich zur Erinnerung eingesetzt.
Dies ist beispielsweise sinnvoll, wenn Sie
Speisen nach einer bestimmten Zeit
wenden miissen.

6 7 8 9

19 18

21 20

Ein-/Austaste
Programmauswahltaste
Temperaturfiihlersymbol (*)
Tursperresymbol (*)
Uhrzeitanzeige
Temperatur-/Gewichtsanzeige
Ofentemperatursymbol
Schnellheizen-Symbol
Start-/Stopptaste

0 Lebensmittelauswahltaste

S OO ~NOOOPRRWON=

17 16 15 14 13 12 11 10

11 Tasten zum Erhéhen und Vermindern von
Temperatur/Zeit | Zur Navigation in den
Menls

12 Textanzeige

13 Lebensmittelauswahl

14 Einstellungssymbol

15 Alarmzeitsymbol

16 Garzeitendesymbol

17 Garzeitsymbol

18 Dampfgarensymbol (*)

19 Funktionsanzeige

20 Temperatur/Gewicht- und Schnellheiztaste



21 Zeiteinstelltaste

Die Alarmfunktion kann auf maximal
23 Stunden und 59 Minuten eingestellt

werden.

So stellen Sie den Alarm ein:

® C le

00.00

N

5V

So heben Sie den Alarm auf:

1. Driicken Sie die Zeiteinstelltaste (21)
wiederholt, bis das Alarmsymbol (15)
in der Anzeige erscheint.

2. Driicken Sie /\ (11), bis ,,00:00“ in
der Anzeige erscheint.

1. Dricken Sie die Zeiteinstelltaste (21)
wiederholt, bis das Alarmsymbol (15) in
der Anzeige erscheint.

2. Stellen Sie die gewlinschte Zeit mit den
Tasten Z/\ / \/ (11) ein. Nach der
Einstellung leuchtet das Alarmsymbol
(15) in der Anzeige weiter.

3. Nach Ablauf der Alarmzeit blinkt das
Alarmsymbol, ein Tonsignal erklingt.

4. Stellen Sie das Tonsignal mit einer
beliebigen Taste ab.

Garzeitentabelle

[ﬂ Die angegebenen Werte wurden im
Labor ermittelt. Die flr Sie richtigen
Werte kénnen davon abweichen.

Backen und Rosten im
Normalbetrieb

[i] 11: Der erste Einschub ist der
untere Einschub.

Gericht Leistungsstufe Einschubposition Temperatur Gardauer
(°C) (ca.-Angabe
in Min.)
Kuchenblech* | Einschub 1 2 175 25...30
Kuchen, Form* | Einschub 1 1 175 40...50
Kuchen in Einschub 1 2 175 25...30
Backpapier*
Einschub 1 1 175 25..35
Biskuitkuchen* | Einschub 1 2 200 5..10
Kekse* Einschub 1 2 175 25...30
Einschub 2 1-3 170... 180 35...45
Teiggeback* Einschub 1 2 200 30...40
Teilchen* Einschub 1 2 180 25...35
Einschub 2 1-3 190 35...45
Sauerteig® Einschub 1 2 190 35...45
Lasagne* Einschub 1 2 180 30...40
Pizza* Einschub 1 2 200 15...20
Einschub 1 2 200 10...15
Lammkeule Einschub 1 2 25 Min. bei 250 70...90
(Auflauf) max., dann 190




Gericht Leistungsstufe Einschubposition Temperatur Gardauer
(°C) (ca.-Angabe
in Min.)
Brathdhnchen | Einschub 1 1 15 Min. bei 250 55...65
¥ L max., dann
180 ... 190
Einschub 1 1 15 Min. bei 250 55 ...65
D max., dann
180 ... 190
Pute (in Einschub 1 1 25 Min. bei 250 150 ... 210
Scheiben) max., dann
180 ... 190
Einschub 1 1 25 Min. bei 250 140 ... 190
D max., dann
180 ... 190
Fisch Einschub 1 [N 2 200 20...30
Einschub 1 I 2 200 20..25

Wenn Sie mit zwei Blechen gleichzeitig arbeiten, wahlen Sie den oberen Einschub flir das tiefe, den

unteren Einschub fiir andere Blech.

* Wir empfehlen, den Ofen grundsétzlich vorzuheizen.
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Niedertemperaturgaren [i] Halten Sie die Backofentiir beim

[i] Verandern Sie die
Temperatureinstellung nach Beginn
des Garens nicht mehr, wenn Sie
Niedertemperaturgaren nutzen.

Niedertemperaturgaren geschlossen.

Gericht Leistungsstufe Einschubposition | Temperatur Gardauer
(°C) (ca.-Angabe
in Min.)
Fleischauflauf Einschub 1 @ 1 160 100... 120
Gefligelauflauf Einschub 1 @ 1 160 70...100
WeiBe Bohnen Einschub 1 @ 1 160 130... 150
Auberginenauflauf | Einschub 1 @ 1 160 130... 150
Steak, ganz Einschub 1 [oN 1 160 110... 130
Steak, Einschub 1 1 160 100 ...120
geschnitten
Kuchen in Einschub 1 1 185 35...40
Backpapier
Kekse Einschub 1 @ 1 185 30...35
Teiggebéck Einschub 1 [N 1 200 40 ... 45
Teilchen Einschub 1 (oS 1 200 40 ... 45

® 6 bis 7 Minuten lang vorheizen.

e  WeiBes und rotes Fleisch muss vor dem Niedertemperaturgaren kréftig von beiden Seiten

angebraten werden.

e WeiBe Bohnen werden vor dem Niedertemperaturgaren 30 Minuten lang gekocht. Bohnen aus

der Dose miissen nicht vorgekocht werden.

e  Durch Abdecken der Gargeschirrs lasst sich die Garzeit in den meisten Féllen verkiirzen.

Tipps zum Kuchenbacken
e Falls Kuchen zu trocken werden,

senken die Temperatur und
verlangern dafiir die Garzeit etwas.

erhéhen Sie die Temperatur etwas Tipps fiir Gebick

und vermindern gleichzeitig die .
Garzeit.

e Werden Kuchen zu feucht,
reduzieren Sie die Flissigkeiten oder
senken die Temperatur um 10 °C.

e Sofern die Oberseite des Kuchens
zu stark gebraunt wird, backen Sie o
etwas langer mit reduzierter
Temperatur.

e Wenn der Kuchen auBen gut gelingt,
innen jedoch noch klebrig ist, geben
Sie weniger Fllssigkeit hinzu, .
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Falls Gebéck zu trocken wird,
erhdhen Sie die Temperatur etwas
und vermindern gleichzeitig die
Garzeit. Befeuchten Sie den Teig mit
einer Mischung aus Milch, Ol, Ei und
Joghurt.

Sollte Gebéack sehr lange zum Garen
bendtigen, achten Sie darauf, dass
das Gebéck nicht tber die
Oberkante des Backblechs
hinausragt.

Wird Gebéck an der Oberseite gut
gebraunt, innen jedoch nicht richtig



gar, achten Sie darauf, dass sich
Flussigkeiten nicht am Boden des
Gebdacks konzentrieren. Versuchen
Sie, Fllssigkeitsmischungen
gleichméBig zwischen den
Teigschichten zu verteilen; so
erreichen Sie eine gleichmaBige
Braunung.

[i] Halten Sie sich beim Backen an die
Betriebsart- und
Temperaturempfehlungen der
Zubereitungstabelle. Falls die
Unterseite nicht ausreichend
gebraunt wird, nutzen Sie beim
nachsten Mal den
néchstniedrigeren Einschub.

Tipps zur Zubereitung von Gemiise

e Falls Gemisegerichte zu trocken
werden, bereiten Sie diese in einem
Geschirr mit Deckel statt auf dem
Blech zu. Geschlossene Behélter
sorgen dafir, dass nicht zu viel
Flussigkeit verloren wird.

e Falls Gemisegerichte nicht richtig
gar werden, kochen Sie das Gemise
zuvor und geben es erst danach in
den Ofen.

Zusatzfunktionen

Lebensmittelfunktionen auswahlen

Im Lebensmittelmeni finden Sie

Gerichte, die von professionellen Kéchen

zusammengestellt und im Speicher des

Gerates abgelegt wurden.

In diesem Menl werden Temperatur,

Einschubposition, Gewicht und sonstige

Funktionen automatisch festgelegt.

Gewicht und Garzeit kdnnen Sie dabei

individuell abandern.

So wahlen Sie die

Lebensmittelfunktionen:

1. Schalten Sie den Ofen mit der Ein-

/Austaste (1) ein.
2. Wahlen Sie die Lebensmittelfunktion
mit der Programmauswahltaste (2).

Nun erscheint

»Kuchen/Brot/Torten“ in der Anzeige,
die Lebensmittelauswahl (13) wird
markiert.

® P 10-35 A M
A
® ¢ Kuchen/Brot-Torte v &

3. Wabhlen Sie mit den Tasten /\/ \/
(11) das gewlinschte Lebensmittel-
Hauptmen( (Kuchen/Brot/Torten,
Fleisch, Fisch, Spezialgerichte,
Spezial) aus.

4. Bestétigen Sie das ausgewaéhlte
Hauptmen( mit der
Lebensmittelauswahltaste (10).

5. Wahlen Sie die gewiinschte Speise
(Kekse, Kuchen, Kleinkuchen, etc.)

mit /N or N/ (11) .
© P TI525 12"
® ¢ Kekse SV

6. Schieben Sie die Lebensmittel in den
Ofen.

7. Starten Sie das Gerat mit der Start-
/Stopptaste (9). ,Garen” erscheint in
der Anzeige.

[i] Falls Sie die Start-/Stopptaste (9)

nicht innerhalb 20 Sekunden
betétigen, schaltet sich der Ofen
ab.

8. Nach Abschluss des Garens leuchtet

»,Guten Appetit!“ auf, Sie héren einen
Signalton.

[i] Zum Abstellen des Signaltons

driicken Sie einfach eine beliebige
Taste.
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[i] Wenn beim Durchbléattern der
verschiedenen Gerichte ,,Zuriick® in
der Anzeige erscheint, kénnen Sie
damit wieder zum nachsthéheren
Meni zuriick wechseln. Zur
Rlckkehr zum n&chsthéheren
Menii driicken Sie die
Lebensmittelauswahltaste (10).

Bevor Sie die Zubereitung iber das

Lebensmittelmenu starten, kbnnen Sie

zuvor das Gewicht des ausgewahlten

Gerichtes festlegen. Dazu fiihren Sie

einfach die folgenden Schritte aus:

1. Driicken Sie die Temperatur/Gewicht-
und Schnellheiztaste (20), bis die
Gewichtsanzeige blinkt.

Lebensmittelauswahlmenii:

® ¢ Gewicht v

2. Stellen Sie das gewlinschte Gewicht
mit den Tasten /\ / \/ (11) ein.

Bevor Sie die Zubereitung lber das

Lebensmittelmen( starten, konnen Sie

zuvor das Gewicht des ausgewahlten

Gerichtes festlegen. Dazu flhren Sie

einfach die folgenden Schritte aus:

1. Driicken Sie die Temperatur/Gewicht-
und Schnellheiztaste (20), bis die
Gewichtsanzeige blinkt.

2. Stellen Sie das gewlinschte Gewicht
mit den Tasten /\/ \/ (11) ein.

Dies kann je nach Modell unterschiedlich ausfallen.

Kuchen/Brot/Torten | Gefliigel Spezialgerichte | Fisch Fleisch Spezial

Kekse Grilthdhnchen Auflauf Fischfilet | Roastbeef | Fermentieren

Kleinkuchen Hiihnerfilet Quiche Joghurt

Kéasekuchen Késemakkaroni | Schellfisch Dérrapfel
(Merlan)

Brownie Lasagne Lachsfilet

Biskuitkuchen Moussaka

Apfelstrudel

Apfelkuchen

So wahlen Sie die Dampfgaren- 4. Bestéatigen Sie das ausgewahlte

Hauptmen( mit der
Lebensmittelauswahltaste (10).

5. Wahlen Sie die gewlinschte Speise
(Kekse, Kuchen, Kleinkuchen, etc.)

Lebensmittelfunktionen:

1. Schalten Sie den Ofen mit der Ein-
/Austaste (1) ein.

2. Driicken Sie die

Programmauswahltaste (2) wiederholt, mit A or \/ (:l RE 1
bis das Dampfgarensymbol (18) in 6. Schieben Sie die Lebensmittel in den
der Anzeige erscheint. Nun erscheint Ofen. . T
,Kuchen/Brot/Torten® in der Anzeige. 7. Starten Sie das Gerat mit der Start-
3. Wahlen Sie mit den Tasten /\/ \// /Stopptaste (9). et .
(11) das gewiinschte Lebensmittel- 8. ,,350 ml Wasser einflillen“ erscheint in
der Anzeige.

Hauptmen( (Kuchen/Brot/Torten,
Gefllgel, Fleisch, Fisch,
Spezialgerichte) aus.

[i] Gesundheitsgefahr!
Verwenden Sie im Dampfsystem
nichts anderes als Trinkwasser.
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9. Offnen Sie die Ofentiir, geben Sie
Wasser in den Wasserbehalter. Beim
Einflllen erscheint , TUr offen“ in der
Anzeige, gleichzeitig erklingt ein
Signalton.

10.Sobald die Tir geschlossen wird,
beginnt der Ofen zu arbeiten,
»@aaren” erscheint in der Anzeige.

11.Nach Abschluss des Garens leuchten
»,Guten Appetit!“ und ,,Speisen
entnehmen* auf, Sie héren einen
Signalton.

» Zum Abstellen des Signaltons driicken

Sie einfach eine beliebige Taste.

12.Offnen Sie die Ofentiir und
entnehmen Sie die Speisen, sobald
das Garen abgeschlossen ist. Wenn
das restliche Wasser verdampft
werden soll, schlieBen Sie einfach die
Ofentdr.

» Bei diesem Schritt erscheint ,,Wasser

verdampfen“ in der Anzeige, die dazu

bendtigte Zeit wird ebenfalls angezeigt.

» Das Verdampfen des restlichen

Wassers ist wichtig, da auch Wasser mit

der Zeit verdirbt. Zusatzlich werden

Rickstande im Ofen angelést und lassen

sich anschlieBend leichter entfernen.

» Danach wischen Sie den Ofen mit

einem Tuch trocken.

Wasserbehdlter verwenden:

Der Wasserbehélter besteht aus zwei
Teilen: Das Oberteil entfernt Kalk aus
dem Wasser.

Setzen Sie Ober- und Unterteil des
Behalters wie abgebildet zusammen.
Fiillen Sie nicht mehr als 150 ml ein;
andernfalls wird das Wasser nicht richtig
gereinigt.

Nehmen Sie das Unterteil ab, gieBen Sie
das Wasser mit dem Unterteil in den
Ofen.

[i] Nach jeweils vier Nutzungen
entfernen Sie auf folgende Weise
den Kalk aus dem Wasserbehélter:
Lésen Sie zwei Teeldffel Salz in
einem Glas Wasser auf, gie3en Sie
die Mischung in den
Wasserbehalter. Waschen Sie den
unteren Behélter anschlieBend aus.

1 Oberteil
2 Unterteil

Wasser einfiillen:

1. Ziehen Sie den Behalter wie
abgebildet (1) heraus.

2. Geben Sie Wasser in den Behélter,
bis der Signalton erklingt. Priifen Sie
den Wasserstand im Behélter Uber
die Wasserstandanzeige (2).

1 Wass!

2 Wasserstandanzeige

3 Dampfaustritt

4 Ablauf fiir Uberschissiges Wasser

Das Gerét wartet maximal 10
Minuten lang auf die Zugabe von
Wasser. Falls Sie innerhalb 10
Minuten kein Wasser zugeben,
schaltet sich der Ofen ab.

36 | DE



@&

(@

Zum Reinigen nehmen Sie den
Wasserbehalter aus dem Ofen und
waschen den Behalter nur mit
Leitungswasser aus.

Beobachten Sie den Wasserstand

[i] Falls Sie den Ofen vor dem

Garzeitende abschalten und
innerhalb 2 Minuten keine weiteren
Funktionen auswahlen, wird das
Wasser verdampft, sobald Sie den
Ofen wieder mit der Ein-/Austaste

im Behalter Uber die
Wasserstandanzeige, wenn Sie

Wasser zugeben. Falls der Behélter

Uberflllt wird, gelangt zu viel
Wasser in den Ofen.

Uberschiissiges Wasser im Ofen

beeinflusst die Garzeiten beim

Dampfgaren und kann sich an der

(1) einschalten. Das Wasser

beginnt nach einer Minute zu
verdampfen.

Halten Sie die Ofentlr

geschlossen, wahrend das Wasser

Ofentlr niederschlagen. Damit es
nicht dazu kommt, entfernen Sie

Uberschiissiges oder

Ubergelaufenes Wasser vor dem

Garen.

Dampfgaren-Lebensmittelmenii:

Dies kann je nach Modell unterschiedlich ausfallen.

verdampft.

Kuchen/Brot/Torten | Gefliigel

Spezialgerichte

Fisch

Fleisch

Pizza, diinn Huhn, <1600 g

Gemiise, frisch

Forellenauflauf

Lammbraten

Pizza, dick Huhn, > 1600 g

Gemiise, TK

Lammkeule

Teiggeback Putenkeule

Pellkartoffeln

Kalbsbraten

Pastete Ente, ganz

Tandoori

Obstkuchen

Teekuchen

Teilchen

Bagel

Brot (Hefe-)

Sandwich

Baguette

Brotchen, TK

Einstellungsmenii
Helligkeit
Die Helligkeit kann nur bei

abgeschaltetem Ofen eingestellt werden.
1. Dricken Sie die Zeiteinstelltaste (21)

wiederholt, bis ,Helligkeit” in der
Anzeige erscheint.

2. Vier Helligkeitsstufen (1, 2, 3 und
stehen zur Auswahl. Wéhlen Sie

gewUlnschte Stufe mit den Tasten /\/
\/ (11).
[i] Bei abgeschaltetem Ofen wird die

Helligkeit automatisch vermindert;
dies spart etwas Energie. Beim

Einschalten des Ofens wird wieder
die urspriingliche Helligkeit
4) eingestellt.

die
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Kontrast

Der Kontrast kann nur bei

abgeschaltetem Ofen eingestellt werden.

1. Driicken Sie die Zeiteinstelltaste (21)
wiederholt, bis ,Kontrast” in der
Anzeige erscheint.

2. Vier Kontraststufen (1, 2, 3 und 4)
stehen zur Auswahl. Wéhlen Sie die

gewlnschte Stufe mit den Tasten /\/
N (11).

Lautstarke
Die Lautstarke kann nur bei

abgeschaltetem Ofen eingestellt werden.

1. Dricken Sie die Zeiteinstelltaste (21)
wiederholt, bis ,Lautstérke” in der
Anzeige erscheint.

2. Die Lautstérke lasst sich in drei
Stufen einstellen: 0 (aus), 1 und 2.
Wabhlen Sie die gewlinschte Stufe mit
den Tasten /N\/ \V/ (11).

Sprache

Die Sprache kann nur bei

abgeschaltetem Ofen eingestellt werden.

1. Driicken Sie die Zeiteinstelltaste (21)
wiederholt, bis die zuletzt gewéhlte
Sprache in der Anzeige erscheint.

2. Wahlen Sie die gewiinschte Sprache
mit /A /\/ (11).

3. Bestétigen Sie mit der
Lebensmittelauswahltaste (10).

So bedienen Sie den Grill

2 Verbrennungsgefahr durch heiBe

Flachen!
Ofentir beim Grillen geschlossen
halten.

1. Schalten Sie den Ofen mit der Ein-
/Austaste (1) ein.

2. Grillfunktion mit den Tasten /\/\V//
11).

3. Zum Einstellen der Temperatur
driicken Sie die Temperatur/Gewicht-
und Schnellheiztaste (20), bis
»lemperatur” in der Anzeige (12)
erscheint. Stellen Sie die gewlinschte
Temperatur mit den Tasten /\/\/
(11) ein.

4. Schalten Sie den Ofen mit der Ein-
/Austaste (1) ab.

Einschubpositionen

Die Girillleistung nimmt ab, falls der Rost
die Riickwand des Ofens berihrt.
Schieben Sie den Rost daher nur so weit
ein, bis sich die Backofentir problemlos
schlieBen lasst — so funktioniert der Grill
am besten.

Garzeitentabelle zum Grillen

Grillen mit dem Elektrogrill

Gericht Einschubposition |  Grillzeit
(ca.)
Fisch 2.3 20...25 min.
#
Hiihnerklein 2.3 25...35 min.
Lammkoteletts 2.3 20...25 min.
Steaks 2.3 25...30 min.
#
Kalbskoteletts 2.3 25...30 min.
#
Toastbrot 3 1...2 min.
* je nach Dicke
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E Reinigung und Pflege

Allgemeine Hinweise

A Stromschlaggefahr!
Damit es nicht zu Stromschlagen
kommt, trennen Sie das Gerét vor
dem Reinigen vollstédndig von der
Stromversorgung.

A Lassen Sie das Gerat griindlich
abkiihlen, bevor Sie es reinigen.
Verbrennungsgefahr durch heie
Flachen!

¢ Reinigen Sie das Gerét nach jedem
Einsatz griindlich. Dadurch lassen
sich Speisereste leichter entfernen
und kénnen sich beim nachsten
Einsatz des Ofens nicht einbrennen.

e  Zur Reinigung benétigen Sie keine
Spezialreiniger. Verwenden Sie am
besten warmes Wasser mit etwas
herkdbmmlichem Reiniger, ein
weiches Tuch oder einen Schwamm
und ein Tuch zum Trockenreiben.

e \Verzichten Sie auf Reinigungsmittel,
die Sauren oder Chlor enthalten,
wenn Sie Edelstahl und Griffe
reinigen. Reinigen Sie diese Teile mit
einem weichen Tuch und etwas
FlUssigreiniger (kein Scheuermittel);
wischen Sie dabei am besten nur in
eine Richtung.

[i] Durch bestimmte Reiniger und
Hilfsmittel kdnnen die Oberflachen
des Geréates beschadigt werden.
Verwenden Sie keine aggressiven
Reinigungsmittel, keine
Scheuermittel und keine scharfen
oder spitzen Gegenstande bei der
Reinigung.

[i] Benutzen Sie keine Dampfreiniger
zur Reinigung.

Wasserbehilter reinigen
Beim Herausziehen st68t der
Wasserbehélter an einen Anschlag.

Wenn Sie weiter ziehen, wird ein zweiter
Anschlag erreicht.

Danach l6st sich der Behélter, wenn Sie
noch etwas ziehen.

den Wasserbehalter unter flieBendem
Leitungswasser leicht reinigen.

m Verzichten Sie bei der Reinigung
des Wasserbehalters auf
Chemikalien. Verwenden Sie
lediglich klares Wasser.

Bedienfeld reinigen

Reinigen Sie Bedienfeld und Tasten mit
einem weichen Tuch; anschlieBend
trockenreiben.

[i] Ziehen Sie die Bedientasten zum
Reinigen des Bedienfelds nicht ab.
Das Bedienfeld kann beschadigt
werden!

Ofeninnenraum reinigen

So reinigen Sie die Seitenwande des

Ofens

1. L&sen Sie den vorderen Bereich der
Einschubhalterungen, indem Sie
diese in Gegenrichtung zur
Seitenwand schieben.
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2. Ziehen Sie die Halterung komplett zu
sih hiheraus.

So reinigen Sie die Ofentiir
Verwenden Sie zum Reinigen der Ofentir
am besten warmes Wasser mit etwas
herkdbmmlichem Reiniger, ein weiches
Tuch oder einen Schwamm und ein Tuch
zum Trockenreiben.

[i] Verzichten Sie bei der Reinigung
der Ofentiir auf aggressive
Reinigungsmittel und auf Schaber
aus Metall. Solche Hilfsmittel
kénnen die Oberflachen zerkratzen
und das Glas beschadigen.

Ofentiir ausbauen

1. Offnen Sie die Ofentiir (1).

2. Offnen Sie die Clips am
Scharniergehéuse links und rechts
der Ofentiir, indem Sie sie wie in der
Abbildung gezeigt nach unten
drlicken.

1 2 3
1 Ofentar

2 Scharnier

3 Ofen

1 2 3

3. Offnen Sie die Ofentiir zur Hlfte.
4. Nehmen Sie die Ofentlir heraus,
indem Sie etwas anheben und von
den Scharnieren rechts und links
I6sen.

[i] Zum Einbau filhren Sie die obigen
Schritte wieder in umgekehrter
Reihenfolge aus. Vergessen Sie
nicht, die Clips am
Scharniergehduse nach dem
Wiedereinsetzen der Tur wieder zu
schlieBen.

Tirinnenscheibe ausbauen

Die Turinnenscheibe kann zur Reinigung

ausgebaut werden.

Zum Ausbauen setzen Sie den

mitgelieferten Schaber ein.

1. Offnen Sie die Ofentiir.

2. Setzen Sie den Schaber (1) an der
gekennzeichneten Stelle am Glas (3)
an, schieben Sie das Werkzeug in der
in der Abbildung gezeigten Richtung
unter das Glas, nehmen Sie das Glas
ab.

3. Zum Einbau setzen Sie die
Unterkante des Glases in die
Kunststoffhalterungen (2) ein.
Schieben Sie das Glas oben gegen
den Metallrahmen (6), bis die Stifte in
das Gehause greifen.
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1 Schaber
2 Kunststoffgehéuse
3 Innere Glasscheibe

Stift

Stifthalterung

Metallrahmen

m Bauen Sie die Scheibe so ein, dass
die bedruckte Seite nach auBen
zeigt.

[XJN¢, BN

Ofenbeleuchtung auswechseln

A

@

Verbrennungsgefahr durch heie
Flachen!

Bevor Sie die Ofenbeleuchtung
auswechseln, sorgen Sie dafir,
dass das Gerat vollstandig von der
Stromversorgung getrennt und
komplett abgekdiihlt ist; ansonsten
droht Verbrennungs- und
Stromschlaggefahr.

Als Leuchtmittel wird eine spezielle
Glihlampe eingesetzt, die fir
Temperaturen bis 300 °C ausgelegt
ist. Weitere Hinweise finden Sie in
den ,Technischen Daten®.
Passende Leuchtmittel erhalten Sie
beim autorisierten Kundendienst.

Die Position der Leuchte kann
etwas von der Abbildung
abweichen.

Runde Leuchte entfernen
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Strom abschalten.
Losen Sie die Glasabdeckung durch
Drehen gegen den Uhrzeigersinn.

Ziehen Sie die Ofenleuchte heraus,
setzen Sie eine neue Leuchte ein.
Glasabdeckung wieder einschrauben.



Problemlosung

Aus dem Ofen tritt im Betrieb Dampf aus.

[i] Wahrend des Betriebs ist ein Dampfaustritt normal. Dies ist kein Fehler.

Beim Aufheizen und Abkiihlen sind metallische Gerdusche zu hoéren.

[ﬂ Wenn sich die Temperatur von Metallteilen &ndert, dehnen sich diese aus oder
ziehen sich zusammen - dabei entstehen Gerdusche. Dies ist kein Fehler.

Der Ofen funktioniert nicht.

e Die Sicherung ist durchgebrannt oder ausgelést. >>> Kontrollieren Sie die
Sicherungen im Sicherungskasten. Bei Bedarf austauschen oder zurlicksetzen.

e Das Gerét ist nicht richtig an die (geerdete) Steckdose angeschlossen. >>>
Uberpriifen Sie die Steckerverbindung.

e Die Timertasten funktionieren nicht. >>> Die Tastensperre ist eventuell aktiv. Bitte
abschalten. (Siehe Tastensperre auf Seite 29).

Die Ofenbeleuchtung funktioniert nicht.

e Das Leuchtmittel ist defekt. >>> Tauschen Sie das Leuchtmittel aus.
e Kein Strom. >>> Kontrollieren Sie die Sicherungen im Sicherungskasten. Bei Bedarf
austauschen oder zurticksetzen.

Der Ofen heizt sich nicht auf.

e Falsche Funktion ausgewé&hlit, Temperatur nicht richtig eingestellt. >>> Wéhlen Sie
die richtige Funktion und Temperatur.

e  Bei Modellen mit Timer ist der Timer eventuell nicht richtig eingestellt. >>> Stellen
Sie die richtige Zeit ein.

e Kein Strom. >>> Uberpriifen Sie den Netzanschluss und den Sicherungskasten.

(Bei Modellen mit Timer:) Die Uhrzeitanzeige blinkt oder das Uhrensymbol leuchtet.

e Es gab einen Stromausfall. >>> Stellen Sie die aktuelle Uhrzeit ein, schalten Sie das
Gerét aus und anschlieBend wieder ein.

[i] Falls sich ein Problem nicht mit den obigen Hinweisen I6sen lassen sollte, wenden
Sie sich bitte an den autorisierten Kundendienst oder an den Handler, bei dem Sie
das Gerét gekauft haben. Versuchen Sie niemals, ein defektes Gerét selbst zu
reparieren.
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Prosimy zacza¢ od przeczytania tej instrukcji!

Szanowny Kliencie,

Zyczymy satysfakciji z uzytkowania naszego wyrobu, ktéry wyprodukowano w
nowoczesnym zaktadzie i poddano wymagajgcym procedurom kontroli jakosci.
Radzimy zatem uwaznie przeczytac¢ niniejszg Instrukcje przed jego pierwszym uzyciem i
zachowac jg do wgladu w przysztosci. Jesli przekazecie ten wyréb komus innemu,
oddajcie mu takze te Instrukcje.

Niniejsza Instrukcja Uzytkowania pomoze sprawnie i bezpiecznie korzystaé¢ z tego
wyrobu.

Przeczytaj te Instrukcje Uzytkowania przed zainstalowaniem i uruchomieniem wyrobu.
Instrukcje zachowania bezpieczenstwa muszg my¢ Scisle przestrzegane.

Zachowaj niniejszg Instrukcje Uzytkowania pod reka do wgladu w przysztosci.
Przeczytaj takze inne dostarczone z tym wyrobem dokumenty.

Pamietaj, Zze niniejsza Instrukcja Uzytkowania moze odnosi¢ sie takze do kilku innych
modeli.

Réznice pomiedzy modelami wyraznie wskazano w niniejszej instrukcji.

Objasnienie symboli

W niniejszej Instrukcji Uzytkowania stosuje sie nastepujgce symbole:
O Wazna informacja lub przydatna wskazéwka dot. uzytkowania
A Ostrzezenie przed zagrozeniem dla zycia i mienia.

A Ostrzezenie przed porazeniem elektrycznym.

Ostrzezenie przed zagrozeniem pozarem.

& Ostrzezenie przed gorgcymi powierzchniami.

Niniejsze urzgdzenie jest zgodne z nastepujgcymi
Dyrektywami Unii Europejskiej:
- 2006/95/WE LVD (Niskie Napiecia)
- 2004/1 08/WE EMC (Kompatybilnos¢ Elektromagnetyczna)
Importer: Beko S.A.
c € ul. Cybernetyki 7, 02-677 Warszawa
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n Oto Twoéj piekarnik

Przeglad ogélny

12
11 1
10
2
-3
9
4
5
8 7
1 Upusty nadmiaru pary 7 Rura wylotu pary
2 Ruszy (pétka) 8 Lampka
3 Stelaze 9 Pozycje stelaza
4 Tacka 10  Wskaznik poziomu wody
5 Drzwiczki przednie 11 Dzbanek
6 Uchwyt 12 Panel sterowania
1 2 3 4 5 6 7

0.
L a'
BB ool

12 11 10 9 6 8
1 Klawisz ZAk./WYEL. 7 Przycisk start/stop gotowania
2 Klawisz wyboru programu 8 Przycisk wyboru menu dan gotowych
3 Wyswietlacz funkcji 9 Wyswietlacz tekstu
4 Pole wskaznika czasu biezacego 10  Wyswietlacz wyboru dan gotowych
5 Pole wskaznika temperatury - wagi — 11 Klawisz temperatura - waga —
ustawienia boostera ustawienia boostera
6 Temperatura/ czas wzrost-spadek, 12 Klawisz czasu i ustawien

nawigacja pomiedzy przyciskami menu
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Dane techniczne

Napiecie/czestotliwose 220-240V ~ 50 Hz

taczne zuzycie energii el. 2,9 kW

Bezpiecznik min. 16 A

Typ/ przekréj przewodu HO5VV-FG
3x1,5mm?

Dtugos¢ przewodu maks. 2 m

Wymiary zewnetrzne (wys./szer./gteb.) 455 mm/594 mm/567 mm

Wymiary instalacyjne (wys./szer./gteb.) **450 lub 460 mm/560 mm/min. 550 mm

Piekarnik Wielofunkcyjny piekarnik do gotowania na
parze

Klasa sprawnos$ci energetycznej’ A

Oswietlenie wewnetrzne 15/25 W

Zuzycie energii el. przez grill. 2,2 KW

#

Informacja podstawowa: Dane na etykietach energetycznych piekarnikéw elektrycznych podaje
sie zgodnie z normg EN 50304. Wartosci te okresla sie przy standardowym obcigzeniu z
czynnymi funkcjami grzejnika gérnego-dolnego i wspomagania nagrzewania wentylatorem (jesli
funkcje takie sg dostepne).

Klase sprawnosci energetycznej okresla sie zgodnie z nastepujgca priorytetyzacijg zaleznie od
wystepowania odno$nych 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, str.10.

BAE -

Dane techniczne mogg zosta¢ zmienione bez uprzedzenia w celu poprawy jakosci
wyrobu.

Rysunki w tej instrukcji sg schematyczne i moga sie nieco rézni¢ od danego wyrobu.

Wartosci podane na etykietkach wyrobu lub w towarzyszacej mu dokumentacii
uzyskano w warunkach laboratoryjnych zgodnie z odno$nymi normami. Wartosci te
moga sie rézni¢ zaleznie od operacyjnych i Srodowiskowych warunkéw pracy
danego wyrobu.
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Akcesoria

[i] Dostarczane akcesoria réznia sie
zaleznie od modelu wyrobu. Niektére
z akcesoriéw opisanych w instrukcji
obstugi moga nie by¢ dostarczane
razem z tym modelem piekarnika.

Foremka do piekarnika
Stuzy do pieczenia ciasta, mrozonek i
duzych porcji pieczeni.

Foremka gteboka

Stuzy do pieczenia ciasta, duzych porcji
pieczeni, potraw soczystych oraz do
zbierania ttuszczu przy grillowaniu.

Foremka na ciasto
Zalecana do pieczenia herbatnikéw i
kruchych ciasteczek.

Mata foremka do piekarnika

Stuzy do pieczenia niewielkich porcji. Te
foremke do pieczenia stawia sie na ruszcie
drucianym.

Pétka druciana

Stuzy do pieczenia oraz do ustawiania
potraw do smazenia, pieczenia lub
gotowania w naczyniach na zapiekanki na
wybranej poétce.

Wiasciwe umieszczanie rusztu
drucianego i foremki na stelazach
teleskopowych

Wazne jest, aby wtasciwie umieszczaé
ruszt i tacke na ociekajgcy tuszcz na
stelazu. Wsun ruszt lub tacke na ociekajacy
tluszcz pomiedzy 2 szynami i zanim
umiescisz na nim potrawe upewnij sieg, ze
jest zrbwnowazon
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E Wazne in strukcje zachowania bezpieczenstwa

W rozdziale tym zawarto instrukcje .
zachowania bezpieczenstwa, ktére
pomogag unikng¢ zagrozenia obrazeniem .
lub szkoda. Nieprzestrzeganie tych
instrukcji uniewaznia wszelkie gwarancije. .

Ogédlne instrukcje zachowania
bezpieczenstwa

Wyréb ten nie jest przeznaczony do
uzytkowania przez osoby z
zaktoceniami fizycznymi, zmystowymi
lub umystowymi, a takze osoby
nieumiejetne lub niedo$wiadczone (w
tym dzieci), o ile nie sg pod nadzorem
osoby odpowiedzialnej za ich
bezpieczenstwo, lub ktéra
odpowiednio pouczy je, jak uzytkowaé
ten wyrob.

Dzieci muszg by¢ dogladane, aby
zapobiec manipulowaniu przy wyrobie.
Nie wolno uruchamiaé wyrobu jesli
uszkodzone sg przewdd lub wtyczka
zasilajaca. Wezwij autoryzowanego
agenta serwisowego.

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

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

Nie wykonuj zadnych napraw ani
modyfikacji tego wyrobu. Mozesz,
jednakze, zaradzi¢ niektorym
niesprawnosciom. PatrzUsuwanie
problemodw, str. 41.
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W razie jakiejkolwiek awarii wytacz
wyrob i odtacz go od sieci zasilajgcej.
Nie wolno my¢ tego wyrobu woda!
Grozi to porazeniem elektrycznym!
Nie nalezy uzywac tego wyrobu w
stanie zaktdcenia oceny sytuacji lub
koordynaciji przez konsumpcje
alkoholu lub innych $rodkéw
odmieniajgcych swiadomosé.

Wyréb ten musi byé odtaczony od
sieci w trakcie instalacji, konserwaciji,
czyszczenia i napraw.

Instalacje i naprawy musi zawsze
wykonywaé autoryzowany agent
serwisowy. Producent nie odpowiada
za szkody wynikte z instalacji i napraw
wykonywanych przez osoby
nieupowaznione.

Zachowaj ostroznose, jesli w
potrawach stosuje sie napoje
alkoholowe. W wysokiej temperaturze
alkohol paruje i moze sie zapali¢ po
zetknieciu z gorgcymi powierzchniami.
Nie podgrzewaj w piekarniku
zamknigtych puszek ani szklanych
stoikdw. Cisnienie, ktdre wytworzy sie
w takim stoiku, moze go rozsadzi¢.
Nie umieszczaj zadnych materiatéw
fatwopalnych w poblizu tego wyrobu,
poniewaz jego boki bardzo sie
nagrzewajg przy pracy.

Nie stawiaj foremek do pieczenia,
naczyn, ani folii aluminiowej
bezposrednio na dnia piekarnika.
Nagromadzenie ciepta mogtoby
zniszczy¢ dno piekarnika.

Nalezy dbag¢, aby zaden otwor
wentylacyjny nie byt zakryty.



e Urzadzenie to nagrzewa sie pracujgc.
Nie dotykaj goracych palnikéw,
wewnetrznych sekcji piekarnika,
elementow grzejnych itp.

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

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

* Tylna powierzchnia piekarnika
nagrzewa sie w trakcie jego pracy.
Upewnij sie, ze przytacze
gazowe/elektryczne nie dotyka tej
tylnej powierzchni; w przeciwnym razie
moze ono ulec uszkodzeniu.

e Przewdd zasilajgcy nie moze
zakleszczy¢ sie pomiedzy drzwiczkami
i ramg piekarnika, a takze nie mozna
go uktadaé na gorgcych
powierzchniach. W przeciwnym razie
izolacja przewoddéw moze sie topi¢ i w
rezultacie moze nastgpic¢ zwarcie.

e Upewnij sig, ze po kazdym uzyciu
wyréb ten jest wytaczany.

[i] Do instalacji tego wyrobu wezwij
autoryzowanego agenta
serwisowego. Okres gwarancyjny
zaczyna sie po tej procedurze.

Zamierzone przeznaczenie

Wyréb ten przeznaczony jest do uzytku
domowego. Nie dopuszcza sie
uzytkowania komercyjnego.

Urzadzenia tego nie nalezy uzywa¢ do
podgrzewania talerzy pod grillem, suszenia
recznikéw, scierek do naczyn, itp. na
uchwytach, ani do celéw suszenia lub
ogrzewania.

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

Piekarnik mozna uzywa¢ do rozmrazania,
smazenie, pieczenia i grillowania potraw.

Okres przydatnosci tego wyrobu do
uzytkowania wynosi 10 lat. Przez ten okres
producent bedzie zapewnia¢ czesci
zapasowe hiezbedne do prawidtowej pracy
tego wyrobu.

Bezpieczenstwo dzieci

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

e  Eksponowane czesci tego wyrobu
nagrzewajg sie w trakcie jego
uzytkowania. Trzymaj dzieci z dala od
tego wyrobu.

e Dostepna jest dodatkowe
zabezpieczenie przed dotknieciem
drzwiczek piekarnika. Element te
nalezy zamontowac, gdy
prawdopodobna jest obecno$é matych
dzieci.

¢ Dostepne czesci grilla nagrzewaja sie
w trakcie jego pracy. Trzymajcie dzieci
z dala od tego wyrobu.

¢ Nie stawiaj na tym urzadzeniu zadnych
przedmiotow, po ktére mogtyby siegaé
dzieci.

e  Gdy drzwiczki sg otwarte nie obcigzaj
ich zadnymi ciezkimi przedmiotami i
nie pozwalaj dzieciom siada¢ na nich.
Piekarnik moze sie przewrécic, lub
moga sie uszkodzi¢ zawiasy drzwiczek.

e  Materiaty opakowaniowe sg
niebezpieczne dla dzieci. Trzymaj
materiaty opakowaniowe w miejscu
niedostepnym dla dzieci, sortuj je i
pozbywaj sie ich zgodnie z
wytycznymi pozbywania sie odpadéw.
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Bezpieczenstwo obstugi urzadzen

elektrycznych

e Wszelkie prace na systemach i
urzgdzeniach elektrycznych
wykonywaé moze tylko upowazniony i
wykwalifikowany personel.

e Wentylatory chtodzgce bedg nadal
pracowac przez chwile nawet po
wytgczeniu piekarnika.

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

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

Instalacje tego wyrobu zle¢ najblizszemu
autoryzowanemu agentowi serwisowemu.
Przed wezwaniem autoryzowanego
serwisu sprawdz dostep do instalaciji
elektrycznej i gazowej. Gdy brak dostepu,
zle¢ jego przygotowanie kwalifikowanemu
elektrykowi lub hydraulikowi.

[i] Przygotowanie miejsca do instalaciji i
dostepu do sieci elektrycznej i
gazowej to obowigzek klienta.

A Przytaczenie do sieci elektrycznej i
gazowej musi wykonac¢
autoryzowany agent serwisowy.
Producent nie odpowiada za szkody
wynikte z instalacji i napraw
wykonywanych przez osoby
nieupowaznione.

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

A Przed zainstalowaniem sprawdz, czy
wyréb nie ma widocznych defektéw.
Jesli ma, nie instaluj go. Uszkodzone
wyroby zagrazajg Twemu
bezpieczenstwu.

m Sprawdz, czy przewody zasilajgce i
weze gazowe nie zagiely sie, nie
utknely, ani nie zostaly przygniecione
przy ustawianiu wyrobu w miejscu po
zainstalowaniu i oczyszczeniu.

Warunki w miejscu
zainstalowania

Pomigdzy tym urzadzeniem a $cianami lub
meblami kuchennymi nalezy pozostawi¢
bezpieczny odstep. Patrz: rysunek
(wymiary w mm)

Wyréb ten przeznaczony jest do

instalowania w dostepnych w sklepach

meblach kuchennych. Pomiedzy tym
urzadzeniem a $cianami lub meblami
kuchennymi nalezy pozostawi¢ bezpieczny

odstep. Patrz: rysunek (wymiary w mm)

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

e  Szafki kuchenne musza mie¢ wspodiny
front z piekarnikiem i muszg by¢
zabezpieczone.

e Jedli pod piekarnikiem jest szuflada,
nalezy pomiedzy nimi zainstalowac
stelaz.

e Urzadzenie nosi¢ muszg przynajmniej
dwie osoby.

Nie instaluj tego urzadzenia w
poblizu lodéwek lub zamrazarek.
Wydzielane z tego piekarnika ciepto
moze zwigkszy¢ zuzycie energii
przez urzgdzenia chfodzace.

&

Nie podnos piekarnika za drzwiczki
ani za klamke.

[ﬂ Jesli wyréb ma uchwyty z drutu, po
jego przesunieciu wcisnij je z
powrotem w jego boczne Scianki.
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Instalacja i przytaczenie

[i] Szkoda materialna!
Nie podnos$ piekarnika za drzwiczki
ani za klamke.

e Urzadzenie to nalezy instalowac¢

zgodnie z miejscowymi przepisami dot.

instalacji gazowych i elektrycznych.

Przylaczenie elektryczne

Przytacz ten wyrdb do uziemionego

gniazdka/obwodu zabezpieczonego

bezpiecznikiem o odpowiedniej wartosci
podanej w tabeli "Dane techniczne". Firma
nasza nie odpowiada za zadne szkody
wyhikte z uzytkowania tego wyrobu bez
uziemienia zgodnie z przepisami
miejscowymi.

& Zagrozenie porazeniem elektrycznym,
zwarciem lub pozarem z powodu
niefachowej instalacji!

Wyréb ten musi byt przytaczony do
sieci elektrycznej przez osobe
upowazniong i wykwalifikowana.
Gwarancja na ten wyrdb obowigzuje
dopiero po jego prawidtowym
zainstalowaniu.

& Zagrozenie porazeniem elektrycznym,
zwarciem lub pozarem z powodu
uszkodzenia przewodu zasilajgcego
Przewodu zasilajacego nie mozna
klamrowag, zginac i przyciska¢, ani
styka¢ z gorgcymi czesciami
urzadzenia. Przewody uszkodzone
wymienia¢ moze tylko
wykwalifikowany elektryk.

*  Przylaczenie musi by¢ zgodne z
przepisami krajowymi.

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

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

[i] Wtyczka przewodu zasilajaca musi
byt fatwo dostepna po
zainstalowaniu (nie prowadzi¢
przewodu ponad ptytg kuchenna).

Wt6z wtyczke przewodu zasilajgcego do
gniazdka.
Zagrozenie porazeniem elektrycznoscia!
Przed podjeciem jakichkolwiek prac
przy instalacji elektrycznej, odtacz to
urzadzenie od zasilania.

Instalacja

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

Zabezpiecz piekarnik 2 srubkami, jak na
rysunku.

Ostateczne sprawdzenie

1. Witéz wtyczke do gniazdka i zatgcz
bezpiecznik piekarnika.
2. Sprawdz funkcje
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Piekarniki z wentylatorem chtodzacym

1 Wentylator chtodzacy
2 Panel sterowania
3 Drzwiczki

Whbudowany wentylator chtodzgcy chtodzi
zaréwno szafke do zabudowy, jak i przéd
urzgdzenia.

[ﬂ Wentylator chtodzacy nadal pracuje
przez 20 - 30 minut nawet po
wytgczeniu piekarnika.

Ztomowanie

Pozbywanie sie materiatéw
opakowaniowych

Materiaty opakowaniowe sg niebezpieczne
dla dzieci. Nalezy trzymac je w
bezpiecznym miejscu, niedostepne dla
dzieci.

Opakowanie tego wyrobu wyprodukowano
z surowcow wtérnych. Nalezy odpowiednio
sie ich pozbywac i sortowac je zgodnie z
instrukcjami gospodarki surowcami
wtérnymi. Nie nalezy ich wyrzuca¢ razem
ze zwyktymi odpadkami domowymi.

Przyszly transport

e Zachowaj oryginalne pudto kartonowe
na piekarnik i transportuj go w nim.
Przestrzegaj instrukcji na pudle. Jesli

nie masz oryginalnego pudta, zapakuj
piekarnik w folie bgbelkowa lub gruba
tekture i zabezpiecz tasma klejaca.

e Aby zapobiec uszkodzeniu drzwiczek
przez ruszt druciany i tacke z wnetrza
piekarnika wtéz do jego $rodka pasek
tektury, réwno z pozycja tacek.
Drzwiczki piekarnika zabezpiecz tasma
klejaca do $cian bocznych.

e Nie podnos$ piekarnika za drzwiczki ani
za klamke.

Nie stawiaj na nim zadnych
przedmiotow i przemieszczaj go w
pozycji pionowe;j.

Nie ruszaj piekarnika, jesli jest w nim
woda. Mozna go przesunaé¢ dopiero
po spuszczeniu zen wody.

[i] Sprawdzaj, czy piekarnik nie ulegt w
transporcie widocznym
uszkodzeniom.

Ztomowanie

Zuzyty piekarnik nalezy ztomowac¢ w
przyjazny $rodowisku naturalnemu sposéb.
Wyréb niniejszy opatrzony jest symbolem
selektywnego sortowania zuzytych
urzadzen elektrycznych i elektronicznych
(WEEE). Oznacza to, ze z wyrobem
niniejszym nalezy obchodzi¢ sie zgodnie z
Dyrektywg Europejskg 2002/96/WE w celu
odzyskania surowcéw wtérnych lub
demontazu, aby zminimalizowa¢
oddziatywanie na $srodowisko naturalne.
Aby zasiegna¢ dalszych informacji prosimy
kontaktowac sie z wtadzami miejscowymi
lub regionalnymi.

Wyroby elektroniczne nie objete procesem
selektywnego sortowania sg potencjalnie
szkodliwe dla srodowiska naturalnego i
zdrowia ludzi ze wzgledu na obecnos$¢
substancji niebezpiecznych.
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O tym jak ztomowac ten wyrdb dowiedzie¢ Przed pozbyciem sie tego wyrobu odetnij

sie mozna od miejscowego sprzedawcy wtyczke od przewodu zasilajgcego i
albo w miejscowym przedsigbiorstwie o zablokuj zamek w drzwiczkach, aby nie
czyszczania. mogly sie w nim zamkna¢ dzieci.
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H Przygotowanie

Jak oszczedza¢ energie e QO ile to mozliwe staraj sie gotowac¢ w

Nastepujace wskazowki pomoga piekarniku wiecej niz jedna potrawe na

uzytkowaé to urzadzenie w sposéb raz. Mo_zna gotowac w dWOCh

ekologiczny oraz energooszczedny. naczyniach obok siebie na pétce

e Uzywaj naczyn w ciemnych barwach dru0|_anej._AIbo w naczynliac?h jedno na
lub emaliowanych, co poprawi drugim. Piekarnik bedzie juz goracy.
przeptyw ciepta. e Rozmrazaj mrozonki przed

e  Gotujac potrawy wykonuj operacje 90t9W3nlem- y _ _
podgrzewania, jesli zaleca sie jg w * Mozna oszczedzi€ energie wytgczajac

instrukcji obstugi lub przepisie piekarnik na kilka minut przed
gotowania. uptywem czasu gotowania. Nie

o Nie otwieraj zbyt czesto drzwiczek w otwieraj drzwiczek piekarnika.
trakcie gotowania.
Pierwszy raz
[i] Pamietaj aby usuna¢ naklejke z
ekranu zegara cyfrowego przed
pierwszym uruchomieniem wyrobu.
Ustawianie godziny
1 2 3 4 5 6 7 8 9

21 20 19 8 1716 1514 13 12 11 10
Przycisk Zat./Wyt. 11 Przycisk dodawania/odejmowania
Przycisk Wyboru programu temperatury-czasu oraz nawigacji w

submenu
12 Wyswietlacz tekstu
13 Wyswietlacz wyboru dan gotowych
14 Symbol ustawien
15  Symbol czasu alarmu
16 Symbol konca gotowania
17 Symbol czasu gotowania
18 Symbol gotowania parze (¥)
19 Wyswietlacz funkcji

Symbol sondy do pieczenia miesa (*)
Symbol zamknigcia drzwi (*)
Pole wskaznika czasu biezacego
Pole wskaznika temperatury/wagi
Symbol temperatury wewnatrz piekarnika
Symbol boostera (szybkie podgrzewanie)
Przycisk start/stop gotowania

0  Przycisk wyboru menu dan gotowych

- © 0o NOoO U b WON =
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20  Przycisk ustawiania temperatury-wagi i
szybkiego podgrzewania
21 Przycisk czasu i ustawien

Wiéz wtyczke do gniazdka i zatgcz
bezpiecznik piekarnika.
Nastawianie jezyka

o P o~

® ‘ English v

Za pierwszym zatgczeniem piekarnika na
wyswietlaczu tekstu (12) pojawi sie
"English". Lekko nacisnij /\ lub \ (11)

aby wybra¢ jezyk. (10) Lekko nacisnij I?

aby potwierdzi¢ wybér jezyka.

[ﬂ Ekran nastawiania jezyka pojawi sie
tylko przy pierwszym uruchomieniu.

Jezyk zmienia sie w menu Settings
(Ustawienia).

Nastawianie czasu

® P 1030 A »i

Recemmeneneoeoommeccccmmoccconed

® ¢ Ustaw Sodzing fo

Po wyborze jezyka na wyswietlaczu tekstu
(12) pojawi sie "Time setting" (Nastawianie
czasu). Lekko nacisnij Z/\ lub \/ (11) aby
nastawi¢ biezaca godzine.

E] Przed uzyciem piekarnika nalezy
nastawi¢ czas. Jedli sie tego nie
zrobi, nie zgasnie symbol (14).
Zniknie dopiero po ustawieniu
godziny.
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Pierwsze czyszczenie

[i] Pewne detergenty lub $rodki

czyszczace moga uszkodzi¢
powierzchnie.

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

. Usun wszystkie materiaty

opakowaniowe.

Whytrzyj powierzchnie wyrobu wilgotng
Sciereczka lub gabka i wytrzyj do sucha
Sciereczka.

Podgrzewanie wstepne

Rozgrzewaj piekarnik przez ok. 30 minut, a
potem wytacz go. Wypali to i usunie
wszelkie pozostatosci po produkcii.

2 Mozna sig poparzy¢ od gorgcych

powierzchni!

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

Piekarnik elektryczny

1.

Wyjmij z piekarnika wszystkie foremki
do pieczenia i ruszt druciany.

2. Zamknij drzwiczki piekarnika.
3.
4. Wybierz najwyzszg temperature; patrz

Wybierz pozycje "Static" (Statyczne)

Jak uzywac piekarnik elektryczny,
str. 19.

Niech piekarnik pracuje przez ok. 30
minut.

Whytacz piekarnik; patrz Jak uzywac
piekarnik elektryczny, str. 19

Czyszczenie systemu parowego

1.

Wyjmij z piekarnika wszystkie foremki
do pieczenia i ruszt druciany.

Zamknij drzwiczki piekarnika.

Wybierz pozycje "Steam + Fan heating"
[Grzanie parg + wentylatorem]

Do dzbanka (2) nalej 350 ml wody.
Patrz: "Korzystanie z funkcji "Steam +



6.

Fan heating" [Grzanie parg +
wentylatorem]

Uruchom piekarnik na ok. godzine.
Naciskaj przycisk wyboru menu dan
gotowych (10) za kazdym pojawieniem

sie na wyswietlaczu “Press to
spray steam” (Nacisnij, aby rozpyli¢
pare).

Whytacz piekarnik; patrz Jak uzywac
piekarnik elektryczny, str. 19

Piekarnik z grillem

1.

Wyjmij z piekarnika wszystkie foremki
do pieczenia i ruszt druciany.
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. Zamknij drzwiczki piekarnika.
. Wybierz najwieksza moc grilla; patrz

Jak obstugiwac grill, str. 36.

. Niech piekarnik pracuje przez ok. 30

minut.

. Wylacz grill; patrz Jak uzywac grilla,

str. 36

[i] W trakcie pierwszego uruchomienia

przez pare godzin mogg sie

wydziela¢ dym i zapach. To zupetnie
normalne. Zadbaj o dobrg wentylacje
kuchni i pozbadz sie dymu i zapachu.



E Jak uzywaé piekarnika

Ogdlne informacje o pieczeniu
ciast i mies oraz o grillowaniu.

& Otwierajac drzwiczki piekarnika zachowaj
ostroznos¢, bo moze ulotni¢ sie z niego
para.

Taka ulatniajgca sie para moze
poparzy¢ dtonie, twarz i oczy.

Wskazowki do pieczenia ciasta

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

e Ro6b najlepszy uzytek z miejsca na
potce.

e Foremke do pieczenia stawiaj w
Srodku potki.

e  Prze zalgczeniem piekarnika lub grilla
wybierz wtasciwg pozycje potki. Nie
zmieniaj pozycji potki, gdy kuchenka
jest goraca.

e Zamknij drzwiczki piekarnika i nie
otwieraj ich.

Wskazoéwki do pieczenia miesa

e Zaprawienie sokiem z cytryny i
czarnym pieprzem poprawi wydajnos$é
pieczenia przy pieczeniu catych
kurczat, indykéw lub duzych porciji
miesa.

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

¢ Na upieczenie jednego centymetra
grubosci miesa potrzeba ok. 4 do 5
minut.

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.

Wskazowki do grillowania

Mieso, ryby i dréb szybciej rumienig sie,

gdy sie je grilluje, zachowuja mitg krucho$é

i nie wysychajg. Do grillowania szczegdlnie

nadajg sie ptaskie kawatki, nadziane na

szpikulec szasziyki i kietbaski, a takze
warzywa o znacznej zawartosci wody, takie
jak pomidory i cebule.

e Roztéz kawatki miesa do grillowania na
poifce drucianej lub w foremce do
pieczenia z potka druciang w taki
sposob, aby pokryta nimi
powierzchnia nie wystawata poza
grzatke.

e Wsun te potke druciang lub foremke
do pieczenia z rusztem na wybrany
poziom w piekarniku. Jesli grillujesz na
pofce drucianej, na dolng potke wsun
foremke do pieczenia na kapigcy
tuszcz.

e Aby tatwiej oczysci¢ to naczynie z
tluszczu wlej do niego troche wody.

[i] zagrozenie pozarem z powodu

zywnosci nienadajacej sie do
grillowania!

Do grillowania uzywaj wytacznie
zywnosci, ktéra nadaje sie do
przyrzadzania w wysokich
temperaturach.

Nie wktadaj zywnosci do grilla zbyt
gteboko. Tam jest najgorecej i ttusta
zywnos$¢ moze sie zapalic.
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Jak uzywaé piekarnik elektryczny
Panel sterowania
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21 20 19 18 1716 15 14 13 12 11 10
Przycisk Zat./Wyt.
Przycisk wyboru programu 2. Lekko nacisnij /\ lub \ (11) aby
Symbol sondy do pieczenia miesa (*) nastawié biezaca godzine.
Symbol zamknigcia drzwi (*)
Pole wskazZnika czasu biezacego
Pole wskaznika temperatury/wagi o P W A i
Symbol temperatury wewnatrz piekarnika :
Symbol boostera (szybkie podgrzewanie)
Przycisk start/stop gotowania e Ui‘bﬂi godzing aly &
Przycisk wyboru menu dan gotowych i

Przycisk dodawania/odejmowania
temperatury-czasu oraz nawigacji w
submenu

Wyswietlacz tekstu

Wyswietlacz wyboru dan gotowych

Symbol ustawien
Symbol czasu alarmu
Symbol konca gotowania
Symbol czasu gotowania
Symbol gotowania parze ()
Wyswietlacz funkgcji 1.
Przycisk ustawiania temperatury-wagi i
szybkiego podgrzewania
Przycisk czasu i ustawien

Nastawianie biezacej godziny
Godzine mozna zawsze nastawié¢
ponownie.

1.

Aby nastawi¢ biezgcg godzine
trzykrotnie nacisnij przycisk Time and
Settings (Czas i ustawienia) (21), az na
wys$wietlaczu tekstu (12) pojawi sie "Set
day time" (Nastaw godzine) gdy
piekarnik jest wytgczony.

201 PL

[i] W trakcie przerw w zasilaniu

krétszych niz 20 minut nastawienie
godziny pozostaje zapamietane.
Biezacej godziny nie mozna
nastawi¢, gdy uzytkowana jest
jakakolwiek funkcja piekarnika.

Wybieranie temperatury i trybu pracy

Nacisnij przycisk On/off (Zat./wyt.) aby
zatgczy¢ piekarnik. Po zatagczeniu
piekarnika na wyswietlaczu funkcji (19)
pojawig sie ikony nagrzewania od gory i
od dotu, na wyswietlaczu tekstu zas
pojawi sie "Static" (Statyczne). W polu
wskaznika temperatury/wagi (6) pojawi
sie temperatura zalecane. Na
wys$wietlaczu funkcji (19) pojawiajg sie
aktywne grzatki i zalecana pozycja tacki.



© P 1815 200°~"

Piekarnik wytaczy sie
automatycznie po 20 sekundach
jesli na wyswietlaczu funkc;ji (19)
nie nastawi sie zadnych jego
ustawien.

2. Lekko nacisnij /\ lub \/ (11) aby
wybra¢ funkcje.

Po wybraniu funkcji mozna nastawi¢

"Temperature" (Temperatura), "Cook time"

("Czas trwania gotowania", "Cook end

time" (Godzina zakonczenia gotowania)

oraz "Booster" (szybkie nagrzewanie).

3. Nacisnij raz przycisk ustawiania
temperatury-wagi i szybkiego
nagrzewania (20) aby dotrze¢ do
wys$wietlacza temperatury.

4. Naciskaj /\ lub \ (11) az w polu
wskaznika temperatury/wagi (6) pojawi
sie pozadana wartosc¢.

° ¢~ 185 200°""

i3

® < Temreratura \v =

5. Nacisnij przycisk start/stop gotowania
(9) aby uruchomié w piekarniku
wybrang funkcje. Na wyswietlaczu
pojawi sie "Cooking" (Pieczenie).

© P =185 200° "

® ¢ Pieczenie {‘v &

m Jesli w trakcie gotowania otworzy sie
drzwiczki piekarnika, na wyswietlaczu
pojawi sie ostrzezenie "Door open”
(Otwarte drzwiczki).

Wylaczanie piekarnika elektrycznego
Nacisénij przycisk On/off (Zat./wyt.) (1) aby
wytaczy¢ piekarnik.

Pozycje potek (zaleznie od modelu)

Wazne jest, aby prawidtowo umieszczaé
potki druciane na stelazu drucianym. Potke
druciang trzeba wsadzi¢ pomiedzy stelaze
druciane jak pokazano na rysunku.

Tabela funkciji
Tabela funkcji pokazuje dostepne funkcje
piekarnika i odpowiadajgce im temperatury
maksymalne i minimalne.
m Funkcje roznig sie zaleznie od

modelu piekarnika.

[i] Ze wzgledéw bezpieczeristwa "Cook
time" (Czas trwania gotowania)
mozna ustawi¢ na nie wiecej niz 6
godzin dla wszystkich funkgciji, z
wyjatkiem "Warm Keeping"
(Podgrzewanie potraw) i "Low
Temperature Cooking" (Pieczenie w
niskiej temperaturze).

&

Przy kazdej regulacji na wyswietlaczu
miga¢ beda odnosne symbole.

@ W razie przerwy w zasilaniu program
kasuje sie. Trzeba zaprogramowac
piekarnik od nowa.
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[ﬂ Biezacej godziny nie mozna nastawi¢
gdy piekarnik wykonuije jakas
funkcje, lub jesli zaprogramowano go
do pracy w trybie pét-
automatycznym lub w petni
automatycznym.

@ Nawet jesli piekarnik jest wytaczony,
lampka w jego wnetrzu zapala sie
przy otwarciu drzwiczek.

[i] Jesli w trackie nastawiania piekarnika
przez 20 sekund nie nacisnie sie
zadnego przycisku, piekarnik sam sie

wytaczy.

Funkcja Zalecana Zakres
temperatura (°C) | temperatur (°C)

Statyczny 200 40-280
Statyczny termo 175 40-280
obieg
Termoobieg 180 40-250
Multi (3D) 205 40-250
Pizza 210 40-250
Grill + termoobieg | 200 40-280
(duzy grill z
nawiewem)
Full grill 280 40-280
Dolny grill 280 40-280
Gotowanie 180 160-220
powolne
Grzatka dolna 180 40-220
Utrzymywanie w 60 40-100
cieple
Pieczenie w 100 50-150
niskiej
temperaturze
Odszranianie - -
Para + nawiew 180 150-280
*Funkcje réznig sie zaleznie od modelu piekarnika.
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Pozycja czyszczenia (¥)
Sonda do pieczenia miesa (*)
Pozycje stelaza
Grzatka dolna
Symbol gotowania parze (*)
Nawiew boostera
Grzejnik boostera
Symbol zamknigcia drzwi (*)
Grzatka grilla

0 Grzatka gérna

Funkcje ré6znig sie zaleznie od modelu
piekarnika.

= O 0N O~ WN =

Tryby pracy

Podana tutaj kolejnos¢ trybdw pracy moze
réznic sie od ich uktadu dla tego
urzadzenia.

Statyczny

Zywno$é nagrzewana jest réwnoczesnie od
gory i od dotu. Nadaje sie do ciasta, ciasteczek
oraz ciasta i zapiekanek w foremkach do
pieczenia. Piecz w jednej tylko blasze.

© P ==118.]5 200° '\
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Statyczny termoobieg

Gorace powietrze nagrzane grzatkami gérng i
dolng jest bardzo szybko réwnomiernie
rozprowadzane w catym piekarniku przez
wentylator. Piecz w jednej tylko blasze.

0 Pr“““;““ 18.15 11 cmu
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Termoobieg

Gorgce powietrze nagrzane grzatkg tylng jest
bardzo szybko rownomiernie rozprowadzane w
catym piekarniku przez wentylator. Jest to
przydatne do gotowania potraw na r6znych
poziomach pétek i w wiekszosci przypadkow
nie potrzeba wstgpnego podgrzewania. Nadaje
sie do pieczenia w kilku blachach na raz.

18:20 180°

sV

m Gdy otwarte sg drzwiczki piekarnika,
silnik wentylatora nie bedzie dziata¢,
aby gorace powietrze pozostato we
wnetrzu.

Pieczenie (3-D)

Pracujg grzatka gérna, dolna oraz grzatka z
nawiewem. Przygotowywana potrawa jest
réwnomiernie i szybko pieczona ze wszystkich
stron. Piecz w jednej tylko blasze.

o P ——18:20 205°
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Termmobieg + grzatka dolna
Pracujg grzatka dolna i grzatka z nawiewem (w
Scianie tylnej). Nadaje sie do pieczenia pizzy

o Ty
o ”) -

@ ¢ Termoob.+dolna 9rz. | v &

© P 118.20 21

Full grill+nawiew

Gorgce powietrze nagrzane duzym grillem jest
bardzo szybko rownomiernie rozprowadzane w
catym piekarniku przez wentylator. Nadaje sie
do grillowania duzych ilosci miesa.

© » 7==10.30 200° "
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® ¢ Brill + termoobies ;v &

e Do grillowania pot6z duze lub $rednie
porcje na odpowiednio ustawionej
poice pod grzatka grilla.

e  Temperature nastaw na poziom
maksymalny.

e Obré¢ potrawe po uptywie potowy
czasu grillowania.

Full grill
Dziata duzy grill (pod dachem piekarnika).
Nadaje sie do grillowania duzych ilosci miesa.

© P == 10.30 290 "'

® ¢ Full arill A

¢ Do grillowania pot6z duze lub $rednie
porcje na odpowiednio ustawionej
poice pod grzatka grilla.

e  Temperature nastaw na poziom
maksymalny.

e Obré¢ potrawe po uptywie potowy
czasu grillowania.
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Dolny grill
Dziata grill (pod dachem piekarnika). Nadaje sie
do grillowania i potraw gratynowanych.

© » =110:30 280° ~*

® ¢ Dolms 9rill S

e Do grillowania pot6z mate lub Srednie
porcje na odpowiednio ustawionej
potce pod grzatka grilla.

e  Temperature nastaw na poziom
maksymalny.

e Obro¢ potrawe po uptywie potowy
czasu grillowania.

Gotowanie powolne

Aby oszczedzi¢ energie el. mozna uzy¢ tej
funkcji zamiast operacji gotowania, ktéra
wykonatoby sie stosujac termoobieg w
temperaturze z zakresu 160-220sC. Ale nieco
przedtuzy sig¢ czas gotowania.

Czasy trwania pieczenia w odniesieniu do tej
funkcji przedstawiono w tabeli "Gotowanie
powolne".

e Ty
HE NG o R

© ®]18:20 180° "
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Grzatka dolna

Pracuje tylko grzatka dolna. Szczegdlnie
nadaje sie¢ do potraw takich jak pizza, ktére
trzeba piec od spodu.

P 1815 180<
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® ¢ Grzalka dolna ;v

Utrzymywanie w cieple

Uzywana do utrzymywania cieptoty potraw w
niskiej temperaturze lub przez dtugi okres
czasu.

I
L —
® ¢ Utrzums. w cierle @

o 11826 50°°"

Pieczenie w niskiej temperaturze
Uzywana do przygotowania potraw w niskiej
temperaturze przez dtuzszy czas (10-15
godzin).

® Pl‘“‘“‘“‘“‘“ 18.15 100 cA pi

i3

® ¢ Plecz. w nisk. temr (.

Odszranianie

Piekarnik nie jest nagrzewany. Pracuje tylko
wentylator (w $cianie tylnej). Nadaje sie od
powolnego odtajania mrozonek ziarnistych w
temperaturze pokojowej lub studzenia potraw
gotowanych.

© P r‘— 18.25 A b
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Para + nawiew

Poza pieczeniem przy uzyciu funkcji Para +
nawiew w temperaturach 150-280°C mozna
takze stosowa¢ pare do potraw po tym, jak
piekarnik osiagnie nastawiong temperature. Ale
nieco przedtuzy sig¢ czas gotowania.

Opcija ta umozliwia pieczenie potraw wedtug
wiasnego gustu poza automatycznymi menu.

18:20 190°

® ;Pm*a + nawisy - V -

1. Naci$nij przycisk Zat./Wyt. (1)

2.  Wstaw naczynie z potrawg do
piekarnika.

3. Lekko nacisnij /\ lub \ (11) aby
wybra¢ funkcje "Steam + Fan
heating" (Para + nawiew). Nastepnie
nacisnij przycisk start/stop pieczenie
(9) aby rozpoczaé pieczenie. Jesli w
systemie nie ma wody, na
wys$wietlaczu pojawi sie “Fill with 350
ml water” (Nalej 350 ml wody). Wode
nalewa sie pojemnikiem do wody
dostarczonym razem z piekarnikiem
az uslyszy sie ostrzegawczy sygnat
dzwigkowy. Patrz Dolewanie wody.
Po dolaniu wody wyswietli sie “Door
open” (Otwarte drzwiczki).

Para + nawiew

W systemie parowym nie nalezy
stosowac¢ zadnego ptynu innego niz
woda pitna.

Zamknij drzwiczki, wyswietli sie "Cooking"

(Pieczenie). “Nacisnij I? aby rozpyli¢ pare”
pojawi sie po osiagnieciu nastawionej
temperatury. Nacisnij przycisk wyboru menu
potraw gotowych (10) aby dostarczy¢ pare do
piekarnika na 5 minut. Mozesz podac pare 3
razy w dowolnej chwili w trakcie pieczenia.
Na koniec pieczenia trzeba spuscié¢
pozostatg wode.

Gdy WYLACZY sie piekarnik na koniec
pieczenia i ponownie go ZAtACZY,
funkcja spuszczenia wody uruchomi sie
automatycznie.

Po ukoriczeniu pieczenia otwoérz drzwiczki i
wyjmij potrawe. Zamknij drzwiczki
piekarnika aby uruchomic¢ funkcje
spuszczania wody.

» W tym kroku na wyswietlaczu pojawi sie

“Disposing water” (Spuszczanie wody) i

potrzebny na to czas.

» Ze wzgledoéw zdrowotnych nie wolno

uzywac pozostatej wody, poniewaz jej

jakos¢ spada z czasem. Spuszczanie wody
zmiekcza brud w piekarniku i umozliwia
jego tatwe usuniecie po pieczeniu.

» Po spuszczeniu wody wytrzyj wnetrze

piekarnika $ciereczka.
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Jak obstugiwac¢ urzadzenia sterujgce piekarnika

= 42 OO NOOOR~WN =
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Przycisk Zat./Wyt.

Przycisk wyboru programu

Symbol sondy do pieczenia miesa (*)
Symbol zamknigcia drzwi (*)

Pole wskazZnika czasu biezacego

Pole wskaznika temperatury/wagi
Symbol temperatury wewnatrz piekarnika
Symbol boostera (szybkie podgrzewanie)
Przycisk start/stop gotowania

Przycisk wyboru menu dan gotowych
Przycisk dodawania/odejmowania
temperatury-czasu oraz nawigacji w
submenu

Wyswietlacz tekstu

Wyswietlacz wyboru dan gotowych
Symbol ustawien

Symbol czasu alarmu

Symbol konca gotowania

Symbol czasu gotowania

Symbol gotowania parze ()
Wyswietlacz funkgcji

Przycisk ustawiania temperatury-wagi i
szybkiego podgrzewania

Przycisk czasu i ustawien

19 18

Praca w trybie pét-automatycznym

W tym trybie pracy mozna nastawi¢ okres
czasu, w ktérym piekarnik bedzie dziata¢
(czas pieczenia).

1.

2.

Nacisnij przycisk On/off (Zat./wyt.) (1)
aby zatgczy¢ piekarnik.

Lekko nacignij Z/\ lub \/ (11) aby
wybra¢ funkcje.

26 1 PL
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Aby nastawi¢ czas pieczenia nacisnij

raz przycisk czasu i ustawien (21) aby
zaznaczy¢ "Cook time" (Czas pieczenia)
na wyswietlaczu tekstu (12).
Jednoczesnie miga symbol czasu
pieczenia (17).

Lekko nacisnij /\ lub \/ (11) aby
nastawi¢ czas pieczenia. Po
nastawieniu czasu pieczenia wyswietla
sie symbol czasu gotowania (17).

® ¢ Czas pieczenia

i
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5.

6.

7.

Wstaw potrawe do piekarnika i zamknij
drzwiczki.

Aby nastawi¢ temperature nacisnij raz
przycisk nastawiania temperatury-wagi
oraz szybkiego nagrzewania (20) aby
zaznaczy¢ "Temperature" (Temperatura)
na wyswietlaczu tekstu (12).

Lekko nacisnij Z\ lub \/ (11) aby
nastawi¢ temperature.

8. Nacisnij przycisk start/stop pieczenie (9)

aby rozpoczac¢ pieczenie. Na
wyswietlaczu pojawi sie "Cooking"
(Pieczenie).

» Piekarnik bedzie sie nagrzewat az do
nastawionej temperatury i utrzyma jg az do
wybranego czasu konca gotowania. W



trakcie procesu pieczenia pali sie lampka w
piekarniku.

[i] Wszystkie segmenty symbolu

temperatury wewnatrz piekarnika (7)

wigczg sie, gdy piekarnik osiggnie

nastawiona temperature.
Po ukoriczeniu pieczenia na
wys$wietlaczu pojawia sie "Good
appetite... Press Pl to continue”
[Smacznego... Nacisnij ... aby
kontynuowad) i odzywa sie dzwiekowy
sygnat alarmowy.

10. Aby wytaczy¢ alarm, nacisnij dowolny

11.

przycisk. Za naci$nieciem przycisku
start/stop pieczenie (9) piekarnik nadal
pracuje w wybranym trybie. Alarm
ustaje.

Jesli nie nacisniesz przycisku start/stop
pieczenie (9), piekarnik wylacza sie
automatycznie i wy$wietla biezacag
godzine.

Przetaczanie w tryb catkowicie
automatyczny

W tym trybie pracy mozna nastawia¢ czas
trwania gotowania i godzine jego
zakonczenia.

1.

2.

3.

4.

Nacisnij przycisk On/off (Zat./wyt.) (1)
aby zatgczy¢ piekarnik.

Lekko nacignij /\ lub \/ (11) aby
wybra¢ funkcje.

Aby nastawié¢ czas pieczenia nacisnij
raz przycisk czasu i ustawien (21) aby
zaznaczy¢ "Cook time" (Czas pieczenia)
na wyswietlaczu tekstu (12).
Jednoczesnie miga symbol czasu
pieczenia (17).

Lekko naciénij /\ lub \/ (11) aby
nastawi¢ czas pieczenia.

» Po nastawieniu czasu pieczenia
wys$wietla sie symbol czasu gotowania (17).

5.

Aby nastawié¢ czas pieczenia naciskaj
raz po raz przycisk czasu i ustawien
(21), az na wyswietlaczu tekstu (12)
pojawi sie "Cooking end time" (Godzina
zakonczenia pieczenia). Rdwnoczesnie
miga symbol godziny zakonczenia
pieczenia (16).

@
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e Koniec rieczenia

6.

Lekko nacisnij Z\ lub \/ (11) aby
nastawi¢ godzine zakonczenia
pieczenia.

» Po nastawieniu godziny zakonczenia

pie

czenia na wys$wietlaczu pojawia sie

symbol godziny zakonczenia pieczenia (16).

7.

8.

Wstaw potrawe do piekarnika i zamknij
drzwiczki.

Aby nastawi¢ temperature nacisnij raz
przycisk nastawiania temperatury-wagi
oraz szybkiego nagrzewania (20) aby
zaznaczy¢ "Temperature" (Temperatura)
na wys$wietlaczu tekstu (12). Lekko
nacisnij /\ lub \/ (11) aby nastawié¢
temperature.

. Nacisnij przycisk start/stop pieczenie (9)

aby rozpocza¢ pieczenie. Na
wys$wietlaczu pojawi sie "Waiting"
(Oczekiwanie).

» Zegar piekarnika automatycznie wylicza
godzine rozpoczecia pieczenia odejmujac
czas trwania pieczenia od nastawionej
godziny jego zakonczenia.

10.

11.
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Gdy nadejdzie godzina rozpoczecia
gotowania, aktywuje sie wybrany tryb
pracy, na wyswietlaczu pojawia sie
"Cooking" (Pieczenie) i piekarnik
nagrzewa si¢ do nastawionej
temperatury. Utrzymuje te temperature
az do konca czasu gotowania. W
trakcie procesu pieczenia pali si¢
lampka w piekarniku.

Wszystkie segmenty symbolu
temperatury wewnatrz piekarnika (7)
wigczg sie, gdy piekarnik osiggnie
nastawiona temperature.
Po ukonczeniu pieczenia na wyswietlaczu
pojawia sie "Good appetite... Press Plito
continue” [Smacznego... Nacisénij ... aby
kontynuowac) i odzywa sige dzwigkowy
sygnat alarmowy.



12. Aby wytaczy¢ alarm, naci$nij dowolny
przycisk. Za naci$nieciem przycisku

start/stop pieczenie (9) piekarnik nadal

pracuje w wybranym trybie. Alarm
ustaje.

183. Jesli nie nacisniesz przycisku start/stop

pieczenie (9), piekarnik wylacza sie
automatycznie i wyswietla biezgca
godzine.

[i] Jesli chce sie wytaczyé program
poétautomatyczny lub automatyczny
po jego nastawieniu, trzeba
wyzerowac czas gotowania. W razie
potrzeby piekarnik mozna takze
wytgczy¢ naciskajac przycisk
Zat./wyt. (1).

Nastawianie boostera

Funkcji Booster (szybkie podgrzewanie)

uzywa sie aby szybciej nagrza¢ piekarnik

do nastawionej temperatury.

[i] Booster nastawia¢ mozna tylko, gdy
piekarnik dziata. Funkcji Booster nie
mozna wybra¢ 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
boostera kasuja sie.

Wybierz funkcje pieczenia, a nastepnie:
1. Raz po raz naciskaj przycisk ustawien
temperatura-waga i szybkie
nagrzewanie (20) az na wyswietlaczu
pojawi sie "Booster passive" (Booster
wytgczony).

Nacisnij /\ (11) aby wyswietli¢
"Booster active" (Booster aktywny).
Symbol boostera (8) pozostaje
zapalony.

» Symbol boostera (8) znika, gdy tylko
piekarnik osiggnie nastawiona temperature,

i piekarnika wraca do wykonywania funkcji

czynnej przed uruchomieniem funkcji
boostera.

3.

Aby wytaczy¢ funkcje boostera raz po
raz naciskaj przycisk ustawien
temperatura-waga i szybkie
nagrzewanie (20) az na wyswietlaczu
pojawi sie "Booster active" (Booster
aktywny).

Nacisnij /\ (11) aby wyswietli¢
"Booster passive" (Booster wytgczony).
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» Gdy po tym procesie powrdci sie do
wyswietlacza wyboru funkcji, znika symbol
boostera (8).

Blokada przyciskéw

Uruchamiajac funkcje blokady przyciskow
mozna zapobiec zmianom w ustawieniach
piekarnika.

[i] Blokady przyciskéw mozna uzywaé

takze przy wytgczonym piekarniku.
Pracujacy piekarnik mozna wytaczy¢
naciskajac przycisk Zat./wyt. (1)
nawet przy zatgczonej blokadzie
przyciskow.

Zalaczanie blokady przyciskéw

1.

e

]
]
ot

® ¢ Booster akiuwwnw
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Raz po raz naciskaj przycisk czasu i
ustawien (21), az na wys$wietlaczu
pojawi sie "Key lock passive"
(Wytaczona blokada przyciskéw).
Nacisnij /\ (11) aby zatgczy¢ blokade
przyciskoéw. Po zataczeniu blokady
przyciskow na wyswietlaczu pojawi sie
"Key lock active” (Zataczona blokada
przyciskéw).



A »i 1.
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® © Blokads klaw. zal. o v

» Po zataczeniu blokady przyciskow za
nacisnieciem dowolnego przycisku na
wys$wietlaczu pojawi sie ostrzezenie

Wytaczanie blokady przyciskéw

Raz po raz naciskaj przycisk czasu i
ustawien (21), az na wys$wietlaczu
pojawi sie "Key lock active" (Zatgczona
blokada przyciskéw).

Nacisnij /\ (11) aby wytgczyé blokade
przyciskdéw. Na wyswietlaczu pojawi sie
"Key lock passive” (Wytaczona blokada
przyciskow).

"Keylock active" (Zataczona blokada

przyciskow). o P 1035 Rl
‘ %

[ﬂ Po zatgczeniu blokady przyciskéw
przyciski piekarnika nie dziataja. W

razie przerwy w zasilaniu blokada ® T Blokadﬁ klaw. wal. v

przyciskdéw nie kasuje sie.
Zegar jako programator alarmu

Poza programowaniem pieczenia zegara w czasowy nie wptywa na inne funkcje

piekarniku mozna uzy¢ do nastawiania piekarnika. Uzywa sie go tylko do
dowolnych ostrzezen lub przypomnien. ostrzegania. Na przyktad przydaje sie, gdy
Wraz z uptywem nastawionego okresu chce sie obréci¢ potrawe w piekarniku o

czasu zegar z alarmem wysle sygnat. Alarm  okreslonej godzinie.
1 2 3 4 5

6 7 8 9

21 20 19 18 1716 15 14 13 12 11 10
1 Przycisk Zat./Wyt. 13 Wyswietlacz wyboru dan gotowych
2 Przycisk wyboru programu 14  Symbol ustawien
3 Symbol sondy do pieczenia miesa (*) 15 Symbol czasu alarmu
4 Symbol zamkniecia drzwi (*) 16 Symbol konca gotowania
5 Pole wskaznika czasu biezgcego 17 Symbol czasu gotowania
6 Pole wskaznika temperatury/wagi 18 Symbol gotowania na parze (¥)
7  Symbol temperatury wewnatrz piekarnika 19 Wyswietlacz funkciji
8 Symbol boostera (szybkie podgrzewanie) 20 Przycisk ustawiania temperatury-wagi i
9  Przycisk start/stop gotowania szybkiego podgrzewania
10 Przycisk wyboru menu dan gotowych 21 Przycisk czasu i ustawien
11 Przycisk dodawania/odejmowania

temperatury-czasu oraz nawigacji w
submenu
12 Wyswietlacz tekstu
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m Najdtuzszy czas alarmu to 23 godzin i
59 minut.

Aby nastawié¢ alarm:

4!

oy

® Alarm

1. Raz po raz naciskaj przycisk czasu i
ustawien (21), az na wyswietlaczu
pojawi sie symbol alarmu (15).

2. Lekko nacisnij Z/\ lub \ (11) aby
nastawi¢ godzine. Symbol alarmu (15)
nadal pali sie po nastawieniu godziny
alarmu.

3. Po uptywie godziny alarmu symbol
alarmu zacznie miga¢ i odezwie sie
sygnat alarmu.

4. Aby wytgczy¢ alarm nacisnij dowolny
przycisk.

Aby skasowa¢ alarm:

1. Raz po raz naciskaj przycisk czasu i
ustawien (21), az na wyswietlaczu
pojawi sie symbol alarmu (15).

2. Naciskaj ”\ (11) az na wyswietlaczu
pojawi sie “00:00”.

Tabela czaséw pieczenia

[i] Podane tu wartosci zostaty okreslone

w warunkach laboratoryjnych. Mogg
sie rozni¢ od wartosci wiasciwych
dla Twojego urzadzenia.

Pieczenie ciast i mies w trybie recznym

[i] 1% potka w piekarniku to pétka
dolna.

Naczynie Numer poziomu Pozycja potki Temperatura (°C) Czas pieczenia
gotowania (ok. w min.)
Ciasto na blasze* Jeden poziom ; 2 175 25...30
Ciasto w foremce* Jeden poziom [ 1 175 40...50
Ciasta w papierze* Jeden poziom 2 175 25..30
Jeden poziom [ 1 175 25..35
Ciasto biszkoptowe* | Jeden poziom 2 200 5..10
Ciasteczka* Jeden poziom 2 175 25...30
2 poziomy 1=} 1-3 170 ... 180 35 .45
Ciasto* Jeden poziom 3 2 200 30...40
Ciasto zdobne* Jeden poziom E 2 180 25...35
2 poziomy ) 1-3 190 35..45
Ciasto na zaczynie* | Jeden poziom 2 190 35..45
Lazanie* Jeden poziom £ 2 180 30...40
Pizza* Jeden poziom E 2 200 15...20
Jeden poziom @ 2 200 10...15
Udziec jagniecy Jeden poziom i 2 25 min. 250/maks, 70...90
zapiekanka) nastepnie
iekank - ie 190
Pieczone kurczeta Jeden poziom I 1 15 min. 250/maks, 55...65
—— nastepnie 180... 190
Jeden poziom = 1 15 min. 250/maks, 55...65
A= nastepnie 180... 190
Indyk (w plastrach) Jeden poziom e 1 25 min. 250/maks, 150 ... 210
< nastepnie 180... 190
Jeden poziom o) 1 25 min. 250/maks, 140... 190
e nastepnie 180... 190
Ryby Jeden poziom & 2 200 20...30
Jeden poziom &) 2 200 20...25

Przy pieczeniu réwnocze$nie w dwoch blachach, gtebsza blache stawia sig na pétce gérnej, a blache plytsza na dolnej.
* Sugeruije sig, aby wstepne nagrzewanie stosowac¢ przy wszystkich potrawach.

301 PL




Tabela czasu trwania pieczenia [i] Nie nalezy otwiera¢ drzwiczek w
powolnego trakcie pieczenia w trybie pieczenia
E] Po rozpoczeciu pieczenia w trybie powolnego.

pieczenia powolnego nie nalezy

zmienia¢ temperatury pieczenia.

Naczynie Numer poziomu Pozycja potki Temperatura (°C) Czas pieczenia
gotowania (ok. w min.)
Zapiekanka migsna | Jeden poziom D 1 160 100 ... 120
Zapiekanka z Jeden poziom :E @ 1 160 70 ...100
kurczaka
Fasola zwyczajna Jeden poziom QD 1 160 130 ... 150
Zapiekanka z Jeden poziom % ) 1 160 130 ... 150
oberzyny
Befsztyk Jeden poziom @D 1 160 110...130
Rostbef Jeden poziom @ 1 160 100 ... 120
Ciasta w papierze Jeden poziom @ 1 185 35...40
Ciasteczka Jeden poziom [eN 1 185 30...35
Ciasto Jeden poziom @D 1 200 40...45
Ciasto zdobne Jeden poziom @ 1 200 40...45

e Podgrzewaj przez 6-7 minut

e Biale/czerwone migso trzeba obracac¢ na patelni przed pieczeniem az sie zagotuije.

e Fasole przed pieczeniem nalezy gotowac przez 30 minut. Mozna bezposrednio uzy¢
fasoli z puszki.

e Przykrycie patelni pokrywka poprawia wydajno$é smazenia.

Wskazoweki do pieczenia ciasta Wskazéwki przy pieczeniu ciasta

* Jesli ciasto jest zbyt suche, zwigksz o Jedli ciasto jest zbyt suche, zwigksz
temperature o ok. 10°C i skro¢ czas temperature o ok. 10°C i skroé czas
pieczenia. pieczenia. Nawilz warstwy ciasta

* Jesli ciasto jest wilgotne, uzyj mniej sosem ztozonym z mleka, oleju, jajka i
ptynu lub obniz temperature o 10°C. jogurtu.

¢ Jesli ciasto jest zbyt ciemne z gory, *  Jesli pieczenie ciasta trwa zbyt dtugo,
umies¢ je na dolnej poice, obniz sprawdz czy grubosé przygotowanego
temperature i przedtuz czas pieczenia. ciasta nie przekracza gteboko$ci

e Jedli jest dobrze wypieczone wewnatrz, blachy.
ale klei sie na zewnatrz, uzyj mniej o Jesli géra ciasta brazowieje, ale dolna
ptynu, obniz temperature i przedtuz cze$é nie jest upieczona, sprawdz, czy
Czas pieczenia. 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.
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[i] Piecz ciasto zgodnie z trybem i
temperaturg podanymi w tabeli
gotowania. Jesli d6t nadal nie dos¢
sie zabrazowit, nastepnym razem
umies¢ ciasto na dolnej pétce.

Wskazowki przy gotowaniu jarzyn

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

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

Funkcje pomocnicze

Wybieranie funkcji potraw gotowych

Menu potraw gotowych zawiera programy

dla potraw specjalnie przygotowane przez

zawodowych kucharzy i zapisane w

pamieci jednostki sterujacej.

W tym menu temperatura, pozycja potki,

waga i funkcje pieczenia nastawiane sg

automatycznie.

Mozna zmieni¢ wage i czas pieczenia

stosownie do potrawy i wtasnego gustu.

Aby wybra¢ funkcje potraw gotowych:

1. Nacis$nij przycisk On/off (Zat./wyt.) (1)
aby zatgczy¢ piekarnik.

2. Nacisnij przycisk wyboru programéw (2)
aby wybraé¢ wys$wietlacz funkcji potraw
gotowych. W tym kroku na
wys$wietlaczu pojawi sie
“Cakes&Breads&Tarts” (Ciasta i
pieczywo) i zaznaczy sie wyswietlacz
wyboru potraw gotowych (13).

10:35

oP

® T Biasta i pieczuwo v

3. Nacisnij /\ lub \/ (11) aby wybra¢
gtéwne menu funkcji potraw gotowych
(Cakes&Breads&Tarts [Ciasta i
pieczywo], Meat [Mieso], Fish [Ryby],
Special meals [Potrawy specjalne],
Special [Specjalne]).

4. Nacisnij przycisk wyboru menu potraw
gotowych (10) aby potwierdzi¢ wybrane
menu gtdwne potraw.

5. Nacisnij /\ lub \/ (11) aby wybraé
potrawe (Cookies [Ciasteczka], Cake
[Ciasto], Small cake [Torcik], itp.).
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6. Wstaw naczynie z potrawg do
piekarnika.

7. Nacisnij przycisk start/stop pieczenie (9)
aby rozpoczac¢ pieczenie. Na
wys$wietlaczu pojawi sie "Cooking"
(Pieczenie).

[i] Jesli w ciggu 20 sekund nie nacisnie
sie przycisku start/stop pieczenia (9),
piekarnik sam sie wylgczy.

8. Po ukonczeniu pieczenia na
wys$wietlaczu pojawi sie "Good
appetite..." (Smacznego...) i odezwie sie
dzwiekowy sygnat alarmowy.

m Aby wytaczy¢ alarm, nacisnij dowolny

przycisk.

m Pojawiajace sie na wyswietlaczu
"Back" (Z powrotem) w trakcie
nawigowania w menu potraw
pozwala wréci¢ do menu goérnego.
Nacisnij przycisk wyboru menu
potraw gotowych (10) aby wréci¢ do
gornego menu.

321 PL



Przed rozpoczeciem pieczenia w menu
potraw gotowych mozna nastawi¢ wage
zaleznie od wybranego rodzaju potrawy. W
tym celu:

1. Naciskaj przycisk ustawiania
temperatury-wagi i szybkiego
nagrzewania (20) az zacznie migac pole
wskaznika wagi.

2. Lekko naciénij Z/\ lub N/ (11) aby
nastawic¢ wage.

Przed rozpoczeciem pieczenia w menu

potraw gotowych mozna nastawi¢ wage

zaleznie od wybranego rodzaju potrawy. W

tym celu:

1. Naciskaj przycisk ustawiania
temperatury-wagi i szybkiego
nagrzewania (20) az zacznie migac¢ pole

O |I 10:30 0.8 - ’\ i Wske}z:ni!(a wagi. 3
! 2. Nacisnij/Z\ lub \/ (11) aby nastawi¢
® ¢ Wasa SN g
Menu potraw gotowych:
Moze sie r6zni¢ zaleznie od modelu
Ciasta i Mieso Potrawy Ryby Mieso Specjalne
pieczywo drobiowe specjalne
Ciasteczka Bagietka z Zapiekanki Filet z ryby Pieczen Fermentowanie
kurczeciem wotowa
Ciasta w Kurczak Quiche Sardela Klopsiki Jogurt
papierze filetowany pieczona
Sernik Makaron z tupacz Suszone jabtka
serem
Ciast. brownie Lazanie Filet z tososia Pieczone
kasztany
Ciasto Musaka
biszkoptowe
Strudel
jabtkowy
Placek z
jabtkami
Aby wybra¢ funkcje gotowania naparze 4. Nacisnij przycisk wyboru menu potraw
potraw gotowych: gotowych (10) aby potwierdzi¢ wybrane

1. Nacis$nij przycisk On/off (Zat./wyt.) (1)
aby zatgczy¢ piekarnik.

2. Raz po raz naciskaj przycisk wyboru
programu (2), az na wys$wietlaczu
pojawi sie symbol gotowania na parze
(18). W tym kroku na wys$wietlaczu
pojawia sie “Cakes&Breads&Tarts”
(Ciasta i pieczywo)

3. Nacisnij 2\ lub \/ (11) aby wybrac
gtéwne menu funkcji potraw gotowych
(Cakes&Breads&Tarts [Ciasta i
pieczywo], Meat [Migso], Fish [Ryby],
Special meals [Potrawy specjalne],
Special [Specjalne]).

menu gtdwne potraw.

5. Nacisnij 2\ lub \/ (11) aby wybrac
potrawe (Cookies [Ciasteczka], Cake
[Ciasto], Small cake [Torcik], itp.).

6. Wstaw naczynie z potrawg do
piekarnika.

7. Nacisnij przycisk start/stop pieczenie (9)
aby rozpoczac¢ pieczenie.

8. Na wyswietlaczu pojawi sie "Fill with
350 ml water" (Nalej 350 ml wody).

[i] Zagrozenie dla zdrowia!

W systemie parowym nie nalezy
stosowac zadnego ptynu innego niz
woda pitna.
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9. Otworz drzwiczki i dolej wody przez
wlot wody. Na wyswietlaczu pojawi sie
ostrzezenie "Door open" (Otwarte
drzwiczki) wraz z dzwigkowym
sygnatem ostrzegawczym podczas
nalewania wody.

10. Piekarnik zaczyna piec, a po
zamknieciu drzwiczek na wyswietlaczu
pojawia sie "Cooking" (Pieczenie).

11. Po ukoriczeniu pieczenia na
wys$wietlaczu pojawi sie "Good
appetite..." , "Please take the meal"
(Smacznego... Prosimy wyja¢ potrawe) i
odezwie sie dzwiekowy sygnat
alarmowy.

» Aby wylaczy¢ alarm, nacisnij dowolny

przycisk.

12. Po ukonczeniu pieczenia otwoérz
drzwiczki i wyjmij potrawe. Zamknij
drzwiczki piekarnika aby uruchomi¢
funkcje spuszczania wody.

» W tym kroku na wyswietlaczu pojawi sie

“Disposing water” (Spuszczanie wody) i

potrzebny na to czas.

» Ze wzgledow zdrowotnych nie wolno

uzywac pozostatej wody, poniewaz jej

jakos$¢ spada z czasem. Spuszczanie wody
zmiekcza brud w piekarniku i umozliwia
jego tatwe usuniecie po pieczeniu.

» Po spuszczeniu wody wytrzyj wnetrze

piekarnika Sciereczka.

Uzywanie pojemnika na wode:

Pojemnik na wode sktada sie z 2 czesci.

Czes¢ gorna usuwa z wody wapno.

Zt6z dolng i gérna czesci pojemnika, jak

pokazano na rysunku.

Nie nalewaj wiecej niz 150 ml, w

przeciwnym razie woda nie zostanie

oczyszczona.

Zdejmij czes¢ gorng i nalej wode z czesci

dolnej do piekarnika.

[i] Wapno z pojemnika na wode usuwa
sie wykonujac nastepujgce czynnosci
raz na 4 uzycia. Rozpusc¢ 2 tyzeczki
soli w szklance i wlej roztwér do
pojemnika na wode. A nastepnie
umyj dolng cze$¢ pojemnika.

1 Czes¢ gorna

2 Czes$¢ dolna

Dolewanie wody:

1. Wyciagnij dzbanek pokazany na
rysunku (1).

2. Nalewaj wode do pojemnika, az
uslyszysz sygnat dzwiekowy. Sledz
poziom wody na wskazniku (2).

Dzbanek

Wskaznik poziomu wody

Rurka wylotu oparéw

Rurka spustu nadmiaru wody

[i] System czeka co najmniej 10 minut
az dolejesz wody. Jesli przez 10
minut nie dolejesz wody, piekarnik
sie wylaczy.

[i] Aby oczysci¢ dzbanek wyjmij go z
piekarnika i umyj samg woda.
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m W trakcie nalewania wody nalezy

$ledzi¢ jej poziom na wskazniku.
Jesli poziom wody przekracza
poziom petnego zbiornika, nadmiar
wody przeleje sie dom piekarnika.
Przelewajgcy sie do piekarnika
nadmiar wody moze zakt6cié
gotowanie przy pomocy
automatycznych programéw
gotowania na parze i spowodowac

skraplanie sie pary na drzwiczkach.

Aby tego unikna¢, przed
rozpoczeciem gotowania usun
nadmiar wody przelewajacej sie do
piekarnika.

m Jesli piekarnik wytaczy sie przez
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ukonczeniem pieczenia i przez 2
minuty nie wybrano zadnej funkcji
pieczenia, odparowanie wody
zaczyna sie zaraz po zatgczeniu
piekarnika przyciskiem Zat./wyt. (1).
Usuwanie wody zacznie sie
automatycznie po ok. 1 minucie.

W trakcie odparowania wody
drzwiczki muszg by¢ zamkniegte.



Menu potraw gotowych do gotowania na parze:

Moze sie rozni¢ zaleznie od modelu

Ciasta i Mieso drobiowe | Potrawy Ryby Mieso

pieczywo specjalne

Pizza cien. swiez. | Kurczak<1600gr Swieze warzywa | Zapiekanka z Pieczen jagnieca

pstraga

Pizza grub. swiez. | Kurczak>1600gr | Zapiekanka z Udziec jagniecy
warzyw
mrozonych

Ciasto Udko indycze Ziemniaki w Pieczen cieleca
mundurkach

Vol au vent Kaczka, cata Tandoori

Ciasto z owocami

Szkockie

ciasteczka

maslane

Ciasto zdobne

Obwarzanek

Bochenek chleba

Chleb kanapkowy

Bagietka

Mrozone buteczki

Menu ustawien

Nastawianie jasnosci

Jasnos¢ nastawia¢ mozna tylko przy

wytgczonym piekarniku.

1. Raz po raz naciskaj przycisk czasu i
ustawien (21), az na wyswietlaczu
pojawi sie "Brightness" (Jasnosc).

2. Sa 4 poziomy jasnosci, tzn. 1, 2, 3 oraz
4. Naciskaj /”\ lub \/ (11) aby
wybraé poziom.

Przy wytagczonym piekarniku poziom
jasnosci sie zmniejsza aby
oszczedzaé energie. Po zatgczeniu
piekarnika jasno$¢ wraca do
nastawionego poziomu.

Nastawianie kontrastu

Kontrast nastawia¢ mozna tylko przy

wytgczonym piekarniku.

1. Raz po raz naciskaj przycisk czasu i
ustawien (21), az na wyswietlaczu
pojawi sie "Contrast" (Kontrast).

2. Sa 4 poziomy kontrastu, tzn. 1,2, 3
oraz 4. Naciskaj /\ lub \/ (11) aby
wybra¢ poziom.

Nastawianie gtosnosci

Glo$nos¢ nastawia¢ mozna tylko przy

wytgczonym piekarniku.

1. Raz po raz naciskaj przycisk czasu i
ustawien (21), az na wyswietlaczu
pojawi sie "Volume" (Gto$nosc).

2. Sa 3 poziomy gto$nosci, tzn. 0
(wyciszenia), 1 oraz 2. Naciskaj /\
lub N (11) aby wybra¢ poziom.

Nastawianie jezyka

Jezyk nastawia¢ mozna tylko przy

wytgczonym piekarniku.

1. Raz po raz naciskaj przycisk czasu i
ustawien (21), az na wyswietlaczu
pojawi sie wybrany jezyk.

2. Nacisnij Z\ lub \/ (11) aby wybraé
jezyk.

3. Potwierdz przyciskiem wyboru meny
potraw gotowych (10).

Jak obstugiwaé grill

A Mozna sie poparzy¢ od goracych

powierzchni!
Zamykaj drzwiczki na czas grillowania.

1. Naciénij przycisk On/off (Zat./wyt.) (1) aby
zatgczy¢ piekarnik.
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2.

3.

Nacisnij Z\ lub \/ (11) aby wybra¢
jezyk.

Aby nastawi¢ temperature nacisnij raz
przycisk nastawiania temperatury-wagi
oraz szybkiego nagrzewania (20) aby
zaznaczy¢ "Temperature" (Temperatura)
na wyswietlaczu tekstu (12). Lekko
nacisnij /\ lub \/ (11) aby nastawi¢
temperature.

Nacisnij przycisk On/off (Zat./wyt.) (1)
aby wytaczy¢ piekarnik.

Pozycje stelaza

Wydajnos$¢ grillowania zmniejszy sie, jesli
potka druciana stoi przy tylnej czesci
stelazu. Aby zatem uzyskac¢ najlepszg
wydajnos$¢ grillowania przesun pétke
druciang do przedniej sekcji stelazu i ustal
ja przy pomocy drzwiczek.

Tabela czaséw pieczenia przy
grillowaniu

Grillowanie na grillu elektrycznym

Naczynie Pozycja potki Czas grillowania
(w przyblizeniu)

Ryby 2.3 20..0.25 min. *

Kotlety z 2.3 25..00.35 min.

kurczecia

Kotlety jagniece 2.3 20..00.25 min.

Stek 2..3 25..0,30 min. *

Kotlety cielece 2.3 25..0,30 min. *

Opiekanie chleba 3 1..00,2 min.

¥ zaleznie od grubosci

37 | PL



E Konserwacija i czyszczenie

Informacje ogodine

& Zagrozenie porazeniem elektryczno$cia!
Aby unikna¢ porazenia elektrycznego
przed czyszczeniem odtgcz piekarnik
od sieci zasilajgcej.

Przed czyszczeniem piekarnika odczekaj,
az ostygnie.

Mozna sie poparzy¢ od goragcych
powierzchni!

A

e Po kazdym uzyciu doktadnie oczy$¢é
piekarnik. Dzieki temu tatwiej bedzie
usuwaé pozostatosci pieczenia,
unikajac tym samym ich zapalenia sie
na nastepnym uzyciem piekarnika.

¢ Do jego czyszczenia nie potrzeba
zadnych specjalnych srodkéw
czyszczacych. Piekarnik czysci sie
miekka $ciereczka lub ggbka i cieptg
wodg z mydtem w plynie, i wyciera
sucha Sciereczka.

* Do czyszczenia powierzchni i klamki

ze stali nierdzewnej nie uzywaj

srodkow czyszczgcych zawierajgcych
kwas lub chlorek. Czesci te wyciera sie

do czysta migkkg Sciereczka z

detergentem w plynie (nie w proszku),

najlepiej ruchami w tym samym
kierunku.

Pewne detergenty lub srodki

czyszczace moga uszkodzic¢

powierzchnie.

Nie uzywaj agresywnych

detergentow, proszku/mleczka do

czyszczenia, ani zadnych ostrych
przedmiotow.

Do czyszczenia nie uzywaj urzadzen
parowych.

Czyszczenie dzbanka
Gdy ciagniesz dzban ku sobie, w pewnym
punkcie sie zatrzyma.

Jesli nadal ciggniesz, dociera do pewnego
punktu i znowu staje.

Jesli nadal pociggniesz, wyjmiesz go z jego
miejsca.

Po wyjeciu dzbanka mozesz go umy¢
woda z kranu.

m Do czyszczenia dzbanka nie uzywaj
zadnych chemikaliow. Myj go tylko
woda.

Czyszczenie panelu sterowania

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

m Nie zdejmuj pokretet do czyszczenia
panelu sterowania.
Mozesz uszkodzi¢ panel sterowanial!

Czyszczenie wnetrza piekarnika

Aby oczysci¢ boczne $cianki piekarnika

1. Wyjmij przednia sekcje stelaza
drucianego wyciagajac go w
przeciwnym kierunku do $ciany
boczne;j.

2. Catkiem wyjmij stelaz ciggngc go do
siebie.
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Aby oczyscié drzwiczki piekarnika
Drzwiczki piekarnika czysci sie miekka
Sciereczka lub gabka i ciepta woda z
mydtem w ptynie, i wyciera suchg
Sciereczka.

m Do czyszczenia drzwiczek piekarnika
nie uzywaj zadnych szorstkich
srodkow czyszczgcych ani
skrobaczek metalowych. Mogg
porysowac powierzchnie i zniszczyé
szybe.

Przenoszenie drzwiczek

piekarnika.

1. Otwoérz drzwiczki przednie (1).

2. Otworz zacisk w obudowie zawiasu (2)
po prawe;j i lewej stronach drzwiczek
przednich przyciskajgc je ku dotowi, jak
pokazano na rysunku

1 2 3
1 Drzwiczki przednie
2 Zawias
3 Piekarnik

: 12 3

3. Przesun drzwiczki przednie w pét drogi.

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

[i] Kroki procesu wyjmowaniu

drzwiczek powtarza sie w odwrotnej
kolejnosci przy ich zaktadaniu. Przy
zaktadaniu drzwi z powrotem nie
zapomnij zamkna¢ zacisk w
obudowie zawiasu.

Wyjmowanie szyby w

drzwiczkach

Szklang szybe z drzwiczek piekarnika

mozna wyja¢ do czyszczenia.

Do wyjmowania tej szyby stuzy

dostarczona razem z piekarnikiem fopatka.

1. Otwoérz drzwiczki.

2. Wsadz topatke (1) w miejscu
wskazanym na szybie (3) i popchnij we
wskazanym kierunku aby wyja¢ szybe.

3. Aby zatozy¢ szybe wtdz jej spdd do
plastykowego gniazda (2). Wcisnij
szybe w rame (6) metalowg od gory aby
zamontowac kotki w gniezdzie.

i kopatka
2 Obudowa plastykowa
3 Szyba wewnetrzna
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Wymiana zaréwki w
piekarniku

A Mozna sie poparzy¢ od goracych
powierzchni!
Aby unikna¢ zagrozenia porazeniem
elektrycznoscig upewniaj sie, ze
urzadzenie zostato wytaczone i
ostygto.

W piekarniku zastosowano specjalng
zaréwke zaroodporna (T 300 °C); patrz
Parametry techniczne, strona 5. Zaréwki do
piekarnika mozna naby¢ w autoryzowanym
serwisie.

Rzeczywiste umiejscowienie zaréwki
moze rozni¢ sie od przedstawionego
na schemacie.

4 Kotek

5 Gniazdo kotka 1. Odiacz urzadzenie od zrodta zasilania.

6 Rama metalowa 2. Odkre¢ szklany klosz przekrecajac go
iwni h kazoéwek

ara.

[i] Szybe zaktada sie strong z
nadrukiem do gory.

Wymiana lampki w piekarniku
& Mozna sie poparzy¢ od gorgcych

powierzchni!

Aby unikna¢ zagrozenia porazeniem _— ... = S
elektrycznym, zanim wymienisz 3. Wykre¢ zarowke z piekarnika

lampke upewnij sig, ze piekarnik jest przekrecajac jg w kierunku przeciwnym
odtgczony od sieci zasilajacej i ze do ruchu wskazéwek zegara i wymien
ostygt. ja na nowa.

. . . 4. Zatoz z powrotem szklany klosz.
E] Lampka w piekarniku to specjalna

zaréwka odporna na temperatury do
300 °C. Szczegéty w "Danych
technicznych". Lampki do piekarnika
mozna naby¢ u autoryzowanego
agenta serwisowego.

m Lampka moze by¢ umieszczona
gdzie indziej niz na rysunku.
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Usuwanie probleméw

W czasie pracy piekarnik wydziela pare.

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

Przy nagrzewaniu i studzeniu piekarnika stychaé¢ metaliczne odgtosy.

m Podgrzewane czesci metalowe mogg sie rozszerza¢ i wydawac dzwieki. To nie jest
awaria.

Piekarnik nie dziata.

e Bezpiecznik uszkodzony lub zadziatat. >>> SprawdZ bezpieczniki w skrzynce
bezpiecznikowej. W razie potrzeby wymien je lub zalgcz.

e  Piekarnik nie jest przylaczony do (uziemionego) gniazdka. >>> Sprawdz kontakt
wiyczki.

e Nie dziatajg przyciski zegara. >>> Byc¢ moze zatoZzono blokade przyciskéw. Prosimy
wyfgczyc jg. (Patrz Blokada przyciskdw, str. 28 )

Nie sSwieci lampka w piekarniku.

e Lampka w piekarniku jest uszkodzona. >>> Wymieri lampke w piekarniku.
e Nie ma pradu. >>> SprawdZ bezpieczniki w skrzynce bezpiecznikowej. W razie
potrzeby wymieri je lub zatgcz.

Piekarnik nie dziata.

¢ Nie nastawiono funkcji lub temperatury. >>> Nastaw funkcje i temperature.

e W modelach z programatorem czasowym, nie nastawiono programatora >>> Nastaw
zegar.

e Nie ma pragdu. >>> Sprawd? siec zasilajgcg i skrzynke bezpiecznikows.

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

e  Poprzednio nastapit zanik zasilania. >>> Nastaw zegar/ Wyfgcz piekarnik i ponownie
zafgcz go.

m Jesli pomimo postepowania wedtug instrukcji z tego rozdziatu problem pozostaje,
skonsultuj sie z autoryzowanym agentem serwisowym lub sprzedawcg piekarnika.
Nie prébuj samemu naprawia¢ zepsutego piekarnika.

41| PL




BEKO S.A., ul. Cybernetyki 7B, 02-677 Warszawa
www.beko.com.pl e-mail: serwis@beko.com.pl, fax 22 321 0 691

INFOLINIA 222 05 14 14

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

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

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

Warunki Gwarancji

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

W razie ujawnienia takich wad sprzgtu w Okresie Gwarancyjnym zostang one usuni¢te na koszt BEKO S.A
w sposéb uzalezniony od wilasciwosci wady, na zasadach i w zakresie okreslonym w niniejszych
warunkach.

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

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

3. Zakres i spos6b przeprowadzenia naprawy gwarancyjnej sprzetu lub jego wymiany w ramach udzielonej
gwarancji okresla BEKO S.A.

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

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



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

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

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

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

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

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

7. Sprzgt jest przeznaczony wylacznie do eksploatacji w warunkach indywidualnego gospodarstwa
domowego pod rygorem utraty uprawnien wynikajacych z gwarancji. Uzytkowanie sprz¢tu winno odbywac
si¢ zgodnie z instrukcja obstugi.

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

a) Czynnosci przewidzianych w instrukcji obslugi do wykonania ktérych zobowiazany jest uzytkownik
urzadzenia we wilasnym zakresie i na swéj koszt m. in. : instruktazu dotyczacego obstugi urzadzenia,
instalacji i podiaczenia sprzetu, konserwacji, wymiany bezpiecznikéw, zaréwek przygotowania instalacji
elektrycznej oraz regulacji urzadzenia gazowego (w tym ustawienia plomienia oszczednoSciowego
palnikéw) wymiana dysz, itp.

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

¢) uszkodzen mechanicznych, termicznych, chemicznych, korozji oraz wszystkich innych spowodowanych
dziataniem uzytkownika lub zaniedbaniem uzytkownika sprzetu oraz powstalych na skutek dziatania sit
zewnetrznych (w szczeg6lnosci wytadowania atmosferyczne, skoki napigcia, wszelkiego rodzaju awarie
domowej instalacji wodno-kanalizacyjnej, uzytkowanie sprz¢tu niezgodnie z instrukcja obstugi itp) a takze
powstatych na skutek przedostania si¢ zanieczyszczen lub ciat obcych do sprzetu,

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

e) usterek powstatych w wyniku niewlasciwego montazu sprz¢tu w zabudowie meblowe;.

f) usterek powstatych na skutek przechowywania i uzytkowania urzadzenia w warunkach, ktére sa
niezgodne z normalnymi warunkami domowymi okreslonymi wymaganiami powszechnie obowigzujacych
przepiséw prawa i Polskich Norm.

9.Koszt wezwania serwisu do wykonania czynno$ci wymienionych w punkcie 8 ponosi uzytkownik.

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