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Sehr geehrter Kunde,

Bitte lesen Sie dieses Handbuch, bevor Sie das Produkt verwenden.

Beko dankt Ihnen, dass Sie sich fur das Produkt entschieden haben. Wir stellen Ihnen
dieses Produkt vor, das mit hoher Qualitét und Technologie hergestellt wurde, um
lhnen die beste Effizienz zu bieten. Lesen Sie dazu dieses Handbuch und alle anderen
mitgelieferten Dokumentationen sorgfaltig durch, bevor Sie das Produkt verwenden,
und bewahren Sie sie als Referenz auf. Wenn Sie das Produkt an eine andere Person
weitergeben, geben Sie das Handbuch mit. Befolgen Sie die Anweisungen unter
Bertcksichtigung aller im Benutzerhandbuch angegebenen Informationen und
Warnungen.

Beachten Sie alle Informationen und Warnungen im Benutzerhandbuch. Auf diese
Weise schitzen Sie sich und lhr Produkt vor den Gefahren, die auftreten kénnen.
Bewahren Sie das Benutzerhandbuch auf. Wenn Sie das Produkt an eine andere
Person weitergeben, geben Sie das Handbuch mit.

Das Benutzerhandbuch enthélt die folgenden Symbole:

AGefahr, die zum Tod oder zu Verletzungen fuhren kann.

HINWEIS Gefahr, die zu materiellen Schaden am Produkt oder seiner Umgebung
fuhren kann.

&Gefahr, die durch Kontakt mit heiBen Oberflachen zu Verbrennungen fuhren kann.
ﬂ Wichtige Informationen oder nitzliche Anwendungstipps.

@ Bitte lesen Sie das Benutzerhandbuch.

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

C€ Made in TURKEY
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Hl Hinweise zu Ihrer Sicherheit

« In diesem Abschnitt finden
Sie Sicherheitshinweise, die
dafur sorgen sollen, dass es
nicht zu Sachschaden oder
Verletzungen kommt.

« VVergessen Sie nicht, die
gesamte Dokumentation —
also Bedienungsanleitung,
Aufkleber und sonstige
Dokumente — und Teile
mitzugeben, falls Sie das
Geréat an jemand anderen
weitergeben.

» Unser Unternehmen haftet
nicht fur jegliche Schaden,
die durch Ignorieren dieser
Hinweise eintreten.

« Ubrigens erldschen samtliche
Garantien und
Gewahrleistungen, wenn Sie
sich nicht an diese Hinweise
halten.

o Alassen Sie
Reparaturarbeiten immer nur
vom Hersteller, seinem
autorisierten Kundendienst
oder einer vom Importeur
empfohlenen Fachkraft
ausfuhren.

« A \Verwenden Sie nur
Originalersatzteile und
Originalzubehor.

4/DE

« AVersuchen Sie nicht,
jegliche Teile des Gerates
selbst zu reparieren oder
auszutauschen, wenn dies
nicht klar und deutlich in der
Bedienungsanleitung
empfohlen und beschrieben
wird.

« AVerzichten Sie auf
eigenmachtige technische
Veranderungen des Gerates.

AVerwendungszweck

 Dieses Produkt ist fUr den
Heimgebrauch bestimmt. Es
ist nicht fUr die kommerzielle
Nutzung geeignet.

« Verwenden Sie das Produkt
nicht in Garten, Balkonen
oder anderen
AuBenbereichen. Dieses
Produkt ist nur fur den
Einsatz in Haushalten und
personalkichen in
Geschaften, Buros und
anderen Arbeitsumgebungen
vorgesehen.

 Dieses Produkt ist fUr den
Einsatz in Hohen bis zu 2500
Metern geeignet.

« WARNUNG: Dieses Produkt
sollte nur fur Kochzwecke
verwendet werden. Es sollte



nicht fUr andere Zwecke
verwendet werden, wie z.B.
zum Heizen des Raumes.

« Der Ofen kann zum Auftauen,
Backen, Braten und Grillen
von Lebensmitteln verwendet
werden.

« Dieses Produkt sollte nicht
zum Heizen, Vorwarmen von
Tellern, Aufhangen von
Handtlchern oder Kleidung
zum Trocknen am Giriff
verwendet werden.

ABesondere

Sicherheitshinweise rund um

Kinder, gebrechliche

Menschen und Haustiere

« Das Gerat darf nur dann von
Kindern ab 8 Jahren und von
Menschen, die unter
korperlichen oder geistigen
Einschrankungen leiden,
bedient werden, wenn diese
zuvor grundlich Uber die
moglichen Gefahren des
Gerates und einen sicheren
Umgang damit aufgeklart
wurden. Dies gilt naturlich
auch fur samtliche sonstigen
Leute, die sich mit solchen
Geraten noch nicht
auskennen.

« Lassen Sie Kinder nicht mit
dem Gerat spielen.

Reinigungs- und leichte
Wartungstatigkeiten durfen
nur dann von Kindern erledigt
werden, wenn sie dabei stets
unter Aufsicht stehen.

» Das Gerat sollte nicht von
Menschen bedient werden,
die unter korperlichen oder
geistigen Einschrankungen
leiden, sofern diese nicht
stets beaufsichtigt werden
und grundlich mit der
Bedienung des Gerates
vertraut gemacht wurden.
Dies gilt natUrlich auch fur
Kinder.

« Kinder sollten stets
beaufsichtigt werden, damit
sie nicht mit dem Gerat
spielen.

« Elektrogerate kénnen immer
eine Gefahr fur Kinder und
Haustiere darstellen. Kinder
und Haustiere durfen nicht
mit dem Gerat spielen, nicht
darauf klettern, nicht in das
Gerat steigen.

« Stellen Sie keine
Gegenstande auf dem Gerat
ab, die Kinder zu erreichen
versuchen konnten.

« WARNUNG: Vergessen Sie
nicht, dass Teile des Gerates
im Betrieb heil3 bis sehr heil3
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werden. Halten Sie Kinder
vom Gerat fern.

» Bewahren Sie das
Verpackungsmaterial so auf,
dass Kinder nicht
herankommen. Es bestent
ernsthafte Verletzungs- und
Erstickungsgefahr.

« Stellen Sie niemals schwere
Gegenstande auf der
gedffneten BackofentUr ab,
lassen Sie Kinder nicht darauf
sitzen. Der Backofen kann
umkippen, die Turscharniere
konnen beschadigt werden.

« (Wenn Ihr Produkt einen
Stecker hat) Schneiden Sie
den Netzstecker ab, sorgen
Sie dafUr, dass das Geréat
keinesfalls in Betrieb
genommen werden kann,
wenn Sie das Geréat
entsorgen. Und vergessen
Sie dabei nicht, dass Kinder
oft auBerst erfinderisch sein
konnen!

ASicherheitshinweise zu

Elektrogeraten

« SchlieBen Sie das Gerat an
eine Schutzkontaktsteckdose
an. Achten Sie darauf, dass
die Sicherung des
Stromkreises zu den
Angaben auf dem
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Typenschild des Gerates
passt. Lassen Sie die Erdung
von einem qualifizierten
Elektriker erledigen. Benutzen
Sie das Gerat nicht ohne
ordnungsgemale Erdung
gemal nationalen Richtlinien.
Netzstecker oder elektrischer
Anschluss des Gerates
sollten stets gut erreichbar
sein und bleiben — allerdings
nicht von Flammen oder
anderer Hitze. Falls
Netzstecker oder elektrischer
Anschluss nicht an stets
erreichbarer Stelle moglich
sind, sollte ein allpoliger
Trennschalter (Sicherungen,
Schalter etc.) in die Zuleitung
integriert werden, der den
elektrotechnischen Vorgaben
entspricht und nattrlich gut
erreichbar sein sollte.

Das Gerat darf bei Installation,
Reparatur und beim
Umstellen/Verrtcken nicht
mit der Stromversorgung
verbunden sein.

SchlieBen Sie das Gerat an
eine Steckdose an, deren
Spannung und Netzfrequenz
den Angaben auf dem
Typenschild des Gerates
entspricht.



(Wenn Ihr Produkt kein
Netzkabel hat) Verwenden
Sie ausschlieBlich
Anschlusskabel eines Typs,
der im Abschnitt ,, Technische
Daten“ angegeben ist.
Klemmen Sie das Netzkabel
nicht unter oder hinter das
Gerat. Stellen Sie keine
schweren Gegenstande auf
dem Netzkabel ab. Netzkabel
durfen nicht geknickt oder
gequetscht werden und sie
duUrfen keine heiBen Stellen
berUhren.

Vergessen Sie nicht, dass
sich die Ruckwand des
Ofens im Betrieb ebenfalls
erhitzt. Netzkabel durfen
daher nicht die Ruckwand
beruhren; die Isolierung kann
schmelzen, Kurzschllsse
oder Stromschlage sind in
diesem Fall vorprogrammiert.
Achten Sie darauf, dass
Versorgungskabel nicht in der
OfentUr eingeklemmt werden,
verlegen Sie Kabel nicht Gber
heiBe Stellen. Falls die
Isolierung schmilzt, kann es
schnell zu Kurzschlussen,
damit auch zu Branden
kommen.

Verwenden Sie nur
Originalkabel. Verwenden Sie

keine gekurzten,
beschéadigten oder
Verlangerungskabel.

Falls das Netzkabel
beschadigt wird, muss es
vom Hersteller, dem
autorisierten Kundendienst
oder einer vom Importeur
angegebenen Fachkraft
instandgesetzt werden, damit
es nicht zu Gefahrdungen
kommit.

WARNUNG: Trennen Sie das
Gerat vollstandig von der
Stromversorgung, bevor Sie
die Ofenlampe wechseln.
Andernfalls bestenht
Stromschlaggefahr. Ziehen
Sie den Netzstecker oder
schalten Sie die zugehorige
Sicherung ab.

(Wenn |hr Produkt einen
Stecker hat)

SchlieBen Sie das Gerat nicht
an defekte oder marode
Steckdosen an. Dazu zahlen
Steckdosen, die nicht mehr
fest in der Wand sitzen, bei
denen Kabel oder
Beschadigungen zu sehen
sind, auch verschmutzte,
verdlte Steckdosen sowie
Steckdosen, die in Kontakt
mit Wasser oder anderen
FlUssigkeiten kommen
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konnen — zum Beispiel durch  « Missbrauchen Sie die Tur

Wasser, das von der und den Turgriff nicht zum
Arbeitsplatte tropft. Tragen oder Umsetzen des

« BerUhren Sie den Gerates.
Netzstecker niemals mit L egen Sie keine Fremdkorper
feuchten oder gar nassen auf dem Gerat ab, tragen Sie

Handen! Widerstehen Sie der das Gerat aufrecht.
Versuchung, den Netzstecker Das Gerat darf nicht
am Kabel aus der Steckdose transportiert werden, solange

zu ziehen: Fassen Sie immer sich noch Wasser darin
den Stecker selbst. befindet. Erst wenn jegliches
Andernfalls kann es schnell Wasser entfernt wurde,
passieren, dass Sie die ganze  kdnnen Sie sich an den
Steckdose aus der Wand Transport machen.
reiBen oder es zum « HuUllen Sie das Gerat vor dem
Kabelbruch kommt. Transportieren mit
» Achten Sie darauf, dass der Luftpolsterfolie (die mit den
Netzstecker immer kleinen Blasen) oder
vollstandig in die Steckdose kraftigem Karton ein,
eingesteckt ist. Andernfalls anschlieBend mit Klebeband
konnen Funken Uberschlagen,  fixieren. Fixieren Sie auch
es besteht Brandgefahr. entnehmbare oder
A _ o bewegliche Teile des Gerates
Sicherheit beim groBziigig mit Klebeband,
Transport damit nichts beschadigt wird.
« Trennen Sie das Gerat « Priifen Sie das Gerat nach
vollstandig von der dem Transport akribisch auf

Stromversorgung, auch wenn Transportschaden.
es nur Uber sehr kurze

Strecken transportiert, also ASicherheitshinweise zur
nur umgesetzt wird. Installation

 Das Gerat ist schwer, Sie « Prufen Sie das Gerat auf
brauchen also mindestens Beschadigungen, bevor es
einen zusatzlichen Helfer. an die Installation geht. Falls

Sie Beschadigungen
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feststellen sollten, installieren
Sie das Gerat nicht.

« Stellen Sie das Gerat nicht in
der Nahe von Warmequellen
(z. B. Heizungen, Heizofen
und dergleichen) auf.

« Halten Sie samtliche
BelUftungsoffnungen am
Gerat frei.

« Verzichten Sie auf eine
Aufstellung hinter Dekoturen,
da Uberhitzung droht.

ASicher bedienen

« Denken Sie daran, das Gerat
nach dem Einsatz wieder
abzuschalten.

« Falls Sie das Gerat langere
Zeit nicht nutzen, ziehen Sie
den Netzstecker oder
schalten die Sicherung ab.

« Benutzen Sie das Geréat nicht,
falls Sie Fehlfunktionen oder
Beschadigungen feststellen.
Falls etwas nicht stimmen
sollte, trennen Sie die
Stromversorgung/Gaszufuhr
des Gerates und wenden
sich an den autorisierten
Kundendienst.

« Benutzen Sie das Gerat nicht
ohne Turglasscheibe,
natUrlich auch dann nicht,
falls die Scheibe beschadigt
ist.

« Steigen Sie niemals auf das
Gerat.

« Nutzen Sie das Gerat nicht,

wenn Sie nicht ganz bei der

Sache sind — zum Beispiel,

wenn Sie stark wirkende

Medizin genommen oder Sie

unter Alkohol- oder

Drogeneinfluss stehen.

Brennbare Gegenstande

Garraum kdnnen Feuer

fangen. Bewahren Sie

niemals brennbare

Gegenstande im Ofen auf.

» Der Backofengriff mag dazu
verfuhren, ist aber dennoch
keinesfalls ein
Handtuchtrockner. Hangen
Sie keine Handtucher,
Handschuhe oder ahnliche
Dinge darUber.

« Die Scharniere an der TUr
bewegen und schlieen sich,
wenn Sie die TUr offnen oder
schlieBen. Fassen Sie die Tur
beim Offnen oder SchlieBen
nicht am Teil mit den
Scharnieren.

AWarnhinweise zu hohen

Temperaturen

« WARNUNG: Das Gerat
erwarmt sich naturlich im
Betrieb, auch erreichbare
Teile erhitzen sich stark.
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Beruhren Sie keine heiBen
Teile, vor allem nicht die
Heizelemente. Kinder unter 8
Jahren sollten nur unter
Aufsicht eines Erwachsenen
in die Nahe des
eingeschalteten Gerates
gelassen werden.

Stellen Sie keine brennbaren
oder gar explosiven
Gegenstande in der Nahe
des Gerates ab — auch an
den Seiten des Gerates kann
es im Betrieb hei3 werden.
Halten Sie beim Offnen der
Ofentur Abstand, da heiBer
Dampf aus der TUr austritt.
Der Dampf kann Hande,
Gesicht und Augen
verbruhen.

Das Gerat erhitzt sich
natUrlich im Betrieb. BerUhren
Sie keine heiRen Stellen,
fassen Sie vor allem nicht an
die Wande des Garraums,
die Heizelemente und alles,
was sich ebenfalls stark
erhitzt.

Ziehen Sie am besten
Ofenhandschuhe Uber, wenn
Sie Speisen in den heilen
Ofen geben oder
herausnehmen.
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AZubehé’>r

« Achten Sie darauf, dass
Grillrost und Bleche richtig in
den Einschuben sitzen. Mehr
dazu finden Sie im Abschnitt
»Zubehor verwenden”.

e Zubehor im Garraum kann
das Glas der Ofentur beim
SchlieBen beschadigen,
wenn es nicht richtig sitzt.
Schieben Sie Zubehorteile
immer komplett in den
Garraum.

ASicherheit beim Kochen

» Geben Sie besonders beim
Kochen mit Alkohol Acht.
Alkohol verdampft schon bei
relativ geringen Temperaturen,
kann sich beim Kontakt mit
heiBen Stellen entzinden und,
damit natUrlich Brande
verursachen.

« Speisereste, Ol, Fett und
andere brennbare Dinge im
Garraum und in unmittelbarer
Nahe kénnen Feuer fangen.
Entfernen Sie solche
Verunreinigungen vor der
nachsten Nutzung.

« | ebensmittelvergiftungsgefah
r: Lassen Sie Speisen nicht
langer als etwa eine Stunde
vor und nach der Zubereitung



im Ofen. Manche
Lebensmittel verderben sehr
schnell und eine
Lebensmittelvergiftung kann
die Folge sein.
« Erhitzen Sie Speisen nicht in
geschlossenen Dosen,
Konserven oder
Glasbehaltern. Die Speisen
dehnen sich beim Erhitzen
aus, kdnnen den Behalter
sprengen — teilweise mit
einiger Wucht!
Legen Sie Kochgeschirr oder
Ofenzubehor (Rost, Blech
etc.) mit Backpapier aus,
geben Sie die Speisen dazu,
stellen Sie dann alles in den
bereits vorgeheizten Ofen.
Entfernen Sie Uberschussiges
Backpapier, das Uber den
Rost, das Blech oder den
Behalter hinausragt, damit
das Backpapier nicht an die
Heizelemente gerat.
Verwenden Sie Backpapier
niemals bei
Ofentemperaturen, fur die
das Papier nicht mehr
geeignet ist. Legen Sie den
Ofenboden niemals mit
Backpapier aus!
« Stellen Sie Bleche, Teller,
Behalter und dergleichen
nicht direkt auf den

Ofenboden, bedecken Sie
den Ofenboden nicht mit
Alufolie. Andernfalls kann sich
ein Hitzestau bilden, der den
Ofenboden und die Teile
darunter beschadigen kann.
 Halten Sie die OfentUr beim
Grillen geschlossen. Man
kommt leicht an heil3e Stellen.
Verbrennungsgefahr!

» Speisen, die sich nicht zum
Grillen eignen, kdnnen sich
entzinden und Brande
verursachen. Grillen Sie nur
Speisen, denen die kraftigen
Grilltemperaturen nichts
ausmachen. Achten Sie auch
auf einen gewissen Abstand
der Speisen zur Ruckwand
des Ofens. Dort entsteht die
groBte Hitze, daher konnen
stark fetthaltige Speisen
Feuer fangen.

A Dampfsystem

« Beim Dampfgaren kann
heiBer Dampf beim Offnen
der OfentUr entweichen,
dabei besteht
Verbriihungsgefahr. Offnen
Sie die TUr nur sehr vorsichtig.

« Verwenden Sie kein
destilliertes, entionisiertes
oder gefiltertes Wasser.
Benutzen Sie nur
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gewohnliches Trinkwasser.
Verwenden Sie ausschlief3lich
Wasser, niemals brennbare
und/oder alkoholische
FlUssigkeiten, auch nichts, in
dem sich irgendwelche
Zusatze befinden. Wasser,
sonst nichts.

Wenn nach dem Dampfgaren
Feuchtigkeit im Ofen verbleibt,
ist dies wie eine kleine
Einladung zum Rosten.
Lassen Sie den Ofen nach
dem Kochen grundlich
trocknen. Bewahren Sie
keine feuchten Speisen
langere Zeit im Ofen auf.
Verzichten Sie auf Zubehor,
das beim Dampfgaren zum
Rosten neigt.

Achten Sie darauf, dass beim
Entnehmen und Einsetzen
des Wassertanks kein
Wasser an Stellen lauft, an
denen es nichts zu suchen
hat.

Wenn Sie die Speisen nach
dem Dampfgaren aus dem
Ofen holen, kann heiB3e
FlUssigkeit vom Kochgeschirr
ablaufen. Gehen Sie also
entsprechend vorsichtig vor,
tragen Sie am besten
Handschuhe.
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« Halten Sie sich beim
Dampfgaren an die in der
Zubereitungstabelle
empfohlene Wassermenge.

ASicherheitshinweise zum

Reinigen und Pflegen

» Warten Sie, bis das Produkt
abgekunlt ist, bevor Sie das
Produkt reinigen. HeiBe
Oberflachen verursachen
Verbrennungen!

« Waschen Sie das Gerat nicht
mit Wasser ab, bespruhen
Sie das Gerat nicht mit
Wasser! Stromschlaggefahr!

« Reinigen Sie das Gerat nicht
mit Dampfreinigern — der
hohe Feuchtigkeitsanteil im
Dampf kann zu
Stromschlagen fuhren.

« Verzichten Sie beim Reinigen
der BackofentUr und der
TUrscheibe auf scharfe
Scheuermittel, Metallschaber,
Stahlwolle sowie Bleichmittel.
Solche Dinge konnen die
Glasflachen zerkratzen und
anderweitig beschadigen.

« Halten Sie das Bedienfeld
immer sauber und trocken.
Eine feuchte und schmutzige
Oberflache kann Probleme
beim Betrieb der Funktionen
verursachen.



« Nach dem Dampfgaren sollte
das restliche Wasser aus
dem Wassertank gelassen,
der Tank gereinigt werden.
Falls Wasser im Garraum
zurtckbleibt, steht die
Hygiene auf dem Spiel:
Bakterien lieben Feuchtigkeit.

« Geben Sie den Wassertank
nicht in die Spulmaschine.
Wischen Sie den Wassertank
mit einem leicht feuchten
Tuch sauber, danach mit
einem trockenen Tuch
ordentlich trocken. Verstauen
Sie den Wassertank erst
dann, wenn er komplett
getrocknet ist. Kommen Sie
nicht auf die (sehr schlechte)
ldee, den Tank im Ofen zu
trocknen.

» Zum Entfernen von
Kalkablagerungen im
Wassertank 10sen Sie 1
Teeloffel Zitronensalz in
einem Glas Wasser auf,
gieBen die Losung in den
Tank und lassen sie dort 1
Stunde lang stehen.
AnschlieBend mit reichlich

Wasser auswaschen und
grundlich trocknen. Wir
empfehlen, dies alle 4 — 5
Einsatze zu wiederholen.
Verzichten Sie beim Reinigen
des Ofenbodens auf
Reinigungsmittel, die Sauren
oder Chlor enthalten.
Versuchen Sie nicht, den
Kalk, der sich eventuell am
Ofenboden absetzt,
abzukratzen. Andernfalls
kann der Ofenboden
unschon beschadigt werden.
Abhangig von der Haufigkeit
der dampfunterstutzten
Dampfreinigungsvorgange
und der Harte des
verwendeten \Wassers
konnen Kalkflecken im
Wasserbecken am Boden
des Ofens auftreten

Es wird empfohlen, das
Innere des Ofens mit
Essigwasser und einem Tuch
gegen Kalkflecken zu reinigen,
die nach dem
dampfunterstutzten Garen
auf dem Chassis auftreten
kdonnen.
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H Hinweise zum Umweltschutz

Richtig entsorgen
Erfiillung von WEEE-Vorgaben zur
Entsorgung von Altgeraten

Dieses Produkt erflllt die
——

Vorgaben der EU-WEEE-
Direktive (2012/19/EU). Das
Produkt wurde mit einem
Klassifizierungssymbol fir
elektrische und elektronische
Altgerate (WEEE)
gekennzeichnet.

Dieses Gerat wurde aus hochwertigen
Materialien hergestellt, die
wiederverwendet und recycelt werden
konnen. Entsorgen Sie das Gerat am
Ende seiner Einsatzzeit nicht mit dem
reguldren Hausmull; geben Sie es
stattdessen bei einer Sammelstelle zur
Wiederverwertung von elektrischen und
elektronischen Altgeraten ab. lhre
Stadtverwaltung informiert Sie gerne
Uber geeignete Sammelstellen in Ihrer
Nahe.

Durch eine ordnungsgemaie
Entsorgung gebrauchter Geréate kénnen
mogliche negative Folgen fur die Umwelt
und die menschliche Gesundheit
vermieden werden.

Einhaltung von RoHS-Vorgaben:

Das von lhnen erworbene Produkt erflllt
die Vorgaben der EU-RoHS Direktive
(2011/65/EV). Es enthalt keine in der
Direktive angegebenen gefahrlichen und
unzulassigen Materialien.

Verpackungsmaterialien

entsorgen

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

Tipps zum Energiesparen
Informationen zur Energieeffizienz nach
EU 66/2014 finden Sie auf dem
beigelegten Datenblatt. Die folgenden
Vorschlage sollen lhnen helfen, lhr Gerat
besonders wirtschaftlich und
energiesparend zu benutzen.
¢ Tauen Sie gefrorene Speisen vor dem
Garen auf.
¢ Benutzen Sie im Ofen moglichst
dunkles oder emailliertes Kochgeschirr,
das Hitze besonders gut leitet.
¢ Schalten Sie das Gerat 5 — 10 Minuten
vor dem Garzeitende ab: Die Resthitze
reicht gewdhnlich bis zum Abschluss.
So koénnen Sie bis zu 20 % Energie
sparen, die wirklich nicht ndtig ist.
¢ Heizen Sie den Ofen vor, wenn dies im
Rezept oder in der Anleitung
angegeben ist. Verzichten Sie auf
haufiges Offnen der Ofentdr.
* Offnen Sie die Ofentur nicht, wenn Sie
die ,Oko-HeiBluft“-Funktion
verwenden. Wenn Sie die Tur
geschlossen halten, wird die
Innentemperatur beim Einsatz der
,Oko-HeiBluft*-Funktion in einem
optimal zum Energiesparen
geeigneten Bereich gehalten. Diese
Temperatur kann etwas von der
Displayanzeige abweichen.
Versuchen Sie, moglichst mehrere
Gerichte auf einmal im Ofen
zuzubereiten. Dazu stellen Sie
beispielsweise gleich zwei Behalter auf
den Rost. Obendrein: Wenn Sie zwei
Gerichte gleich nacheinander garen,
sparen Sie naturlich auch Energie, da
der Ofen seine Warme nicht verliert.



Kl Ihr neues Gerit

Ihr neues Gerat
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Bedienfeld

Lampe*

Drahtregale™

Luftermotor (hinter Stahlplatte)
Durch

Handhabung
Regal-Positionen
Dampfaustrittsloch
Oberheizung

10 Beluftungsoffnungen
11 Wasserbehalter

*

*%

Das hangt vom Modell ab.
Méglicherweise ist Ihr Produkt nicht
mit einer Lampe ausgestattet, oder
der Typ und die Position der Lampe
koénnen von der Abbildung
abweichen.

Das hangt vom Modell ab. Ihr
Produkt kann ohne Drahtregale
sein. In der Abbildung sind
Drahtregale als Beispiele dargestellt.
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Bedienfeld und Bedienung

In diesem Abschnitt erfahren Sie, welche Funktionen das Bedienfeld Ihres Gerates
bietet und wie Sie diese bedienen. Abbildungen und einige Funktionen kénnen je
nach Produktmodell etwas unterschiedlich ausfallen.

Ofen-Steuerung

1

Wasserbehalter

Ein/Aus-Taste

Funktionsanzeige
Ofen-Steuerknopf

Taste zur Temperatureinstellung
Temperaturanzeige

Taste fur Tastensperre

Start-/Stop Taste Kochen

9 Alarm-Taste

10 Uhr-/Zeitanzeige

11 Taste Zeit und Einstellungen

Wenn |hr Produkt Gber Drehknebel
gesteuert wird, kdnnen diese in der
Blende versenkt sein und kommen
durch Dricken heraus. Fur Einstellungen,
die mit den Knopfen vorgenommen
werden sollen, driicken Sie zuerst den
entsprechenden Knopf und ziehen Sie
ihn dann heraus. Nachdem Sie Ihre
Einstellung vorgenommen haben,
drlicken Sie ihn wieder hinein.
Ofen-Steuerknopf

Mit dem Backofenregler kénnen Sie die
Einstellungen in dem Uhr-/Zeit-
Bildschirm und Temperaturanzeige
steuemn. Durch Rechts-/Linksdrehen des
Backofenreglers kénnen Sie zwischen

16/DE

N O ON =

]
l
|
C &
|
|
7

qoHE |

4 5 6 8

diesen Einstellungen navigieren, durch
Dricken kénnen Sie die Einstellungen
aktivieren und bestatigen.

Temperatur-Indikator

Den Verlauf der Innentemperatur des
Ofens kénnen Sie anhand des
Innentemperatur-Symbols auf dem
Display ablesen. Beim Aufheizen
leuchten die Segmente des Temperatur-
Indikators der Reihe nach auf. Ist die
eingestellte Temperatur erreicht,
leuchten alle Segmente des Indikators.
Funktionsanzeige

Die Funktionsanzeige enthalt die
Betriebsfunktionen Ihres Backofens.
Jede Funktion wird durch Berthren
aktiviert. Alle Funktionen auf dem
Bildschirm sind schematisch und stehen
moglicherweise nicht auf lhrem Produkt
zur Verfagung. Die an Ihrem Produkt zur
Verflgung stehenden Bedienfunktionen
werden im Abschnitt ,,Bedienfunktionen
des Backofens” erlautert.



Bi

dschirme
Tasten:
o : Taste Zeit und Einstellungen
°C : Taste zur

Temperatureinstellung

al : Taste fur Tastensperre
Q : Alarm-Taste
> : Start-/Stop Taste Kochen
Uhr-/Zeitanzeige :
o : Kochzeit/Tageszeitsymbol
o : Alarm-Symbol
1% : Symbol fur Einstellungen
& : Schltissel Schloss-Symbol
4 : Eco-Fan-Kochensymbol

A : Symbol flr niedrigen
Dampfstand*

7 : Symbol fur hohen
Dampfstand*

Vi : Symbol der Fleischsonde*

* Sie variiert je nach Produktmodell.

Moglicherweise ist es auf lhrem

Produkt nicht verflgbar.

Temperaturanzeige:

> : Symbol Kochen

C : Temperatur-Symbol

i : Symbol fur die
Innentemperatur des Ofens

Al : Symbol fir schnelles
Aufheizen (Booster)
: Turschloss-Symbol*

* Sie variiert je nach Produktmodell.
Moglicherweise ist es auf lhrem
Produkt nicht verflgbar.
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Ofenfunktionen

Die Funktionstabelle zeigt Ihnen die unterschiedlichen Funktionen lhres Ofens,
zuséatzlich Minimal- und Maximaltemperatur zur jeweiligen Funktion. Die Reihenfolge
der hier gezeigten Funktionen muss nicht zwingend mit der Reihenfolge an Ihrem
Gerat Ubereinstimmen.

LUfter an der Ruckwand schaltet sich ein.
Gefrorene Speisen werden schonend bei
# Auftauen Zimmertemperatur aufgetaut, heiBBe

0 Speisen abgekuhlt. Die Zeit, die bendtigt
wird, um ein ganzes Stlick Fleisch
aufzutauen, ist l1dnger als das Essen mit
Getreide.
Die Speisen werden gleichzeitig von oben
und unten gegart (Oberhitze/Unterhitze).

Ober- 40 - 280 Far Kuchen und Auflaufe in Backformen,
S /Unterhitze auch fur andere Kuchen und Gebéack.
Beim Garen wird nur ein einziges Blech
verwendet.

Nur das untere Heizelement wird aktiv
Unterhitze 40 - 220 (Unterhitze).Fur Speisen , die etwas mehr
Hitze an der Unterseite bendtigen.
Die Hitze der oberen und unteren
—— Heizelemente wird durch den Lufter
% Umluft 40 - 280 schnell und gleichméBig im Ofen verteilt.
bem— Beim Garen wird nur ein einziges Blech
verwendet.
Die Hitze des Ringheizkorpers wird durch
den Lufter schnell und gleichméaBig im
® HeiBluft 40 - 280 Ofen verteilt. Empfehlenswert furs Garen
mit mehreren Blechen in unterschiedlichen
Einschuben zugleich.
Wenn Sie etwas Energie sparen méchten,
konnen Sie diese Funktion statt "HeiBluft"
Oko- bei 160 — 220 °C verwenden. Allerdings
® HeiRluft 160 - 220  dauert die Zubereitung etwas langer.
Die Verwendung dieser Funktion ist im
Kapitel ,,Bedienung der
Backofensteuerung” beschrieben.
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® Pizza- 40 -0gp  Unteres Heizelement und HeiBluft werden
=~ Funktion aktiv. Besonders fur Pizza geeignet.
Oberes Heizelement, unteres Heizelement
—— 3" und HeiBluft werden aktiv. Die Speisen
@ thnktion 40 - 280 werden schnell und gleichmaBig gegart.
—_ Beim Garen wird nur ein einziges Blech
verwendet.
w . Das Kleine Grillelement an der Ofendecke
Gril 40 - 280 wird aktiv. Zum Grillen kleiner Mengen.
—pe———
WW1  GoBflachen 40- 080  DasgroBe Grilelement an der Ofendecke
grill wird aktiv. Zum Girillen groBerer Portionen.
Die Hitze des groBen Grillelementes wird
W . ) durch den Lufter schnell und gleichmaBig
% Umluftgril 40 - 280 im Ofen verteilt. Zum Grillen groBerer
Portionen.
2 2 2 Warm 40-100  Zum Warmhalten der Speisen Uber langere
halten Zeit.
-t Brotfunktio Es wird zum Brotbacken verwendet. Die
Q n - eingestellte Eingangstemperatur und -zeit
kann nicht geéndert werden.
J Aktl\égung Es wird verwendet, um Lauffunktionen zu
000 Zusatziunk - aktivieren, die beim ersten Start nicht in
tion der Funktionsanzeige erscheinen.
/\ Dambffunk Es wird zum dampfunterstltzten Garen
,ﬁ'\ ti(r))n - verwendet. Aktiviert Funktionen, die
dampfunterstitztes Kochen ermaéglichen.
Diese Funktion nutzen Sie zum Aufweichen
- von Verschmutzungen gleich nach der
(1 1]
ooe Damurli:‘re|n| 80 Zubereitung. Schauen Sie sich die
— gung Erlauterungen zu dieser Funktion im

Abschnitt ,Reinigen und Pflegen” an.
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Zubehor

Es gibt eine anVielzahl unterschiedlichem Zubehor fur Ihr Gerat. In diesem Abschnitt
erfahren Sie etwas Uber dieses Zubehdr und wie man es richtig benutzt. Je nach
Geratemodell wird unterschiedliches Zubehdr angeboten. Eventuell ist nicht
samtliches in dieser Anleitung beschriebene Zubehér fur Ihr Gerét erhaltlich.

HINWEIS : Das Zubehér in Ihrem Produkt kénnen durch den Einfluss der
Temperatur verformt werden. Dies hat keine Auswirkung auf die Funktion. Die
Verformung verschwindet, wenn das Zubehér abkuhlt.

Standard-Tablett
Fur Geback, Gefrorenes und zum Braten
oder Backen groBer Teile.

Tiefes Tablett

FUr Geback, zum Braten oder Backen
groBer Stucke, fur sehr saftige
Lebensmittel sowie zum Fettauffangen
beim Grillen.

Modelle mit Drahtfachbdden:

Draht-Girill
Zum Braten/Backen unterschiedlicher

Modelle ohne Drahtregale: Speisen im passenden Einschub.
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Verwendung von
Produktzubehoér

Seitengitter

Die Seitengitter haben funf
Einschubebenen. Sie kénnen die
Nummer der Einschubebene auch an
den Zahlen auf dem Frontrahmen des
Ofens sehen.

Modelle ohne Drahtregale

Platzierung des Grillrost in den
Einschiiben

Modelle mit Drahtfachbdden:

Es ist wichtig, dass der Rost korrekt in
den Einschuben platziert ist. Der Rost
sollte mit dem offenen Teil des Rostes
nach vorne in die gewlunschte Ebene
geschoben werden. FUr eine gute
Backleistung sollte der Rost so platziert
werden, dass er an der Sperre am
anschlagt. Die Sperre sollte nicht
Ubersprungen werden und der Rost darf
nicht an der Rickwand des Ofens
aufliegen.

Modelle ohne Drahtregale:

Es ist wichtig, dass der Rost korrekt in
den Einschuben platziert ist. Der Rost
hat eine Richtung, wenn es auf das
Regal gestellt wird. Der Rost sollte mit
dem offenen Teil des Roster nach vorne
in die gewlnschte Ebene geschoben
werden

Platzierung des Backblechs in den
Einschiiben

Modelle mit Drahtfachbdden:

Es ist wichtig, dass die Backbleche
korrekt in den Einschiben platziert
werden.

Das Backblech sollte so im Einschub
platziert werden, dass die Form, die zum
Halten gestaltet wurde, nach vorne zeigt.
FUr eine gute Backleistung sollte das
Backblech so platziert werden, dass es
an der Sperre anschlagt. Die Sperre
sollte nicht Ubersprungen werden und
das Backblech darf nicht an der
Rickwand des Ofens aufliegen.
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Modelle ohne Drahtregale:

Es ist wichtig, dass die Backbleche
korrekt in den Einschiben platziert
werden. Das Backblech hat eine
Richtung, wenn es auf das Regal gestellt
wird. Das Backblech sollte so im
Einschub platziert werden, dass die
Form, die zum Halten gestaltet wurde,

Rost Sperrfunktion

Es besteht eine Sperrfunktion, um ein
Herauskippen des Rostes aus dem
Einschub zu verhindern. Mit dieser
Funktion kénnen Sie Ihr Essen einfach
und sicher entnehmen. Wenn Sie den
Rost herausnehmen, kénnen Sie ihn
nach vorne ziehen, so dass er an der
Sperre anschlagt. Sie mussen die
Sperre Uberspringen, um ihn vollstandig
zu entnehmen.
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Modelle mit Drahtfachbdden

Backblech Sperrfunktion - Modelle
mit Drahtfachbéden

Es besteht eine Sperrfunktion, um ein
Herauskippen des Backblechs aus dem
Einschub zu verhindern. Wenn Sie das
Backblech herausziehen, Uberspringen
Sie die hintere Sperre des Backblechs
und ziehen Sie es zu sich, so dass es in
die vordere Sperre einrastet. Um es
vollstandig zu entnehmen, mussen Sie
die vordere Sperre Uberspringen.




Richtige Platzierung des Rostes
und des Backblechs auf den
Teleskopschienen Modelle mit
Drahtfachbéden und
Teleskopschienen

Dank der Teleskopschienen kénnen
Grillroste oder Backbleche einfach
eingesetzt und entnommen werden. Bei
der Verwendung der Grillroste oder
Backbleche mit der Teleskopschiene
sollte darauf geachtet werden, dass die
Stifte an der Vorder- und Ruckseite der
Teleskopschienen wie auf der Abbildung
gezeigt, an den Kanten des Rostes und
des Backblechs anliegen.
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Technische Spezifikationen

Produkt-AuBenabmessungen

(Hohe/Breite/Tiefe) 595 mm/594 mm/567 mm
EinbaumalBe des Ofens 590 oder 600 mm/560 mm/min. 550
(Hohe/Breite/Tiefe) mm

Spannung / Frequenz 220-240V ~ 50 Hz

Ver\./vendelt.er Kabeltyp und —qyerschnitt / min. HOSW-FG 3 x 1,5 mm?
geeignet fUr die Verwendung im Produkt
Gesamte Leistungsaufnahme 3,4 kW

Ofen typ Multifunktionsofen

" Grundlagen: Die Angaben zur Energieetikettierung von elektrischen Ofen
werden gemal der Norm EN 60350-1 / IEC 60350-1 gemacht. Diese Werte
werden unter Standardlast bei Ober-/Unterhitze oder im Umluftbetrieb (falls
vorhanden) ermittelt.
Die Energieeffizienzklasse wird gemaB der folgenden Priorisierung bestimmt, je
nachdem, ob die relevanten Funktionen auf dem Produkt vorhanden sind oder
nicht: 1-Oko-HeiBluft, 2-HeiBluft 3- Grill + Umluft, 4-Ober-/Unterhitze.

Technische Spezifikationen kénnen ohne vorherige Ankindigung geéndert
werden, um die Qualitét des Produkts zu verbessern.

Die Abbildungen in diesem Handbuch sind schematisch und entsprechen
moglicherweise nicht genau lhrem Produkt.

Die auf den Produktetiketten oder in der Begleitdokumentation angegebenen
Werte werden unter Laborbedingungen in Ubereinstimmung mit den
einschlagigen Normen ermittelt. Je nach Betriebs- und
Umgebungsbedingungen des Produkts kénnen diese Werte variieren.
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fl Erster Einsatz

Machen Sie sich am besten mit den
folgenden Abschnitten vertraut, bevor
Sie |hr neues Gerat zum ersten Mal
verwenden.

Erstmaliges Einstellen

Stellen Sie immer die Tageszeit
ein, bevor Sie lhren Ofen
benutzen. Wenn Sie ihn nicht
einstellen, kdnnen Sie in einigen
Ofen modellen nicht kochen.

1.Wenn sich der Backofen im Standby-
Modus befindet (wenn die Uhrzeit auf
dem Display angezeigt wird),
aktivieren Sie das Einstellungsmend,
indem Sie die Taste O ca. 3

Sekunden lang berthren.
» Der 3-2-1 Countdown wird angezeigt.
Nach Ablauf des Countdowns wird das
Einstellungsmenu aktiviert.

2.Driicken Sie den Backofenregler oder

berthren Sie die Touch-Taste ©
einmal, um das Stundenfeld zu
aktivieren.

3.Stellen Sie die Stunde ein, indem Sie
den Backofenregler nach rechts/links
drehen und den Backofenregler
einmal driicken oder die Taste (9

berthren, um das Minutenfeld zu
aktivieren.
» Das Minutenfeld und das Symbol %
blinken auf dem Zeit-/Uhr-Bildschirm

. inute ein, indem
den Backofenregler nach rechts/links
drehen. Bestéatigen Sie die
Zeiteinstellung, indem Sie auf den
Regler des Backofens driicken oder
die Taste €9 beriihren.

» Die Tageszeit ist eingestellt und das

Symbol % erscheint auf dem Zeit-/Uhr-

Bildschirm immer an.

Wenn die Anfangszeit nicht
eingestellt ist, lauft die Uhr ab der
in der Produktion eingestellten
Zeit. Sie kénnen die Einstellung
der Tageszeit spater andemn, wie
im Abschnitt "Einstellungen”
beschrieben.

Die Tageszeit-Einstellungen
werden bei langerem Stromausfall
aufgehoben. Sie muss neu justiert
werden.

Erste Reinigung

1.Entfernen Sie das gesamte
Verpackungsmaterial.

2.Nehmen Sie das mitgelieferte Zubehor
aus dem Ofen.

3.Lassen Sie das Gerat 30 Minuten lang
arbeiten, schalten Sie es danach
wieder ab. Auf diese Weise werden
Ruckstéande und
Schutzbeschichtungen abgebrannt
und somit beseitigt. Dabei kann es
etwas riechen.
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4.Stellen Sie die héchste Temperatur ein,
Uberzeugen Sie sich davon, dass
samtliche Heizelemente lhres Gerates
richtig arbeiten. Schauen Sie sich den
Abschnitt ,Ofenfunktionen” an. Im
folgenden Abschnitt erfahren Sie, wie
Sie lhren neuen Ofen bedienen.

5.Warten Sie ab, bis der Ofen abgekuhlt
ist.

6.Wischen Sie die AuBenflachen des
Gerates mit einem feuchten Tuch oder
Schwamm ab, trocknen Sie mit einem
trockenen Tuch nach.

Vor Einsatz des Zubehors:

Reinigen Sie die Zubehdrteile (im

Garraum geliefert) mit Wasser, etwas

Geschirrspulmittel und einem weichen

Schwamm.
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HINWEIS

HINWEIS

Einige Detergenzien oder
Reinigungsmittel kénnen
die Oberflache
beschadigen. Verwenden
Sie bei der Reinigung
keine scheuernden
Reinigungsmittel,
Reinigungspulver,
Reinigungscremes oder
scharfe Gegenstande.

Bei der ersten Anwendung
kann es Uber mehrere
Stunden zu Rauch- und
Geruchsentwicklung
kommen. Dies ist normal,
und Sie brauchen nur eine
gute BelUftung, um es zu
entfernen. Vermeiden Sie
das direkte Einatmen von
Rauch und GerUchen, die
sich bilden.



[} Bedienung des Backofens

Allgemeine Informationen
zum Ofen

Kiuhlgeblase (Es ist
moglicherweise nicht in lhrem
Produkt enthalten.)

lhr Gerat ist mit einem Kuhlgeblase
ausgestattet. Das Kuhlgeblase schaltet
sich bei Bedarf von selbst ein, kihlt
dabei das Geréat und die Mobel in
unmittelbarer Nahe. Das Geblase
schaltet sich automatisch ab, sobald
seine Arbeit erledigt ist. Uber der Tur
stromt heiBe Luft aus dem Ofen. Decken
Sie diese BelUftungsoffnungen mit nichts
ab. Andemfalls kann sich der Ofen
Uberhitzen.

Das Kuhlgeblase lauft, wahrend der
Ofen arbeitet, kann nach dem
Abschalten noch etwa 20 — 30 Minuten
lang nachlaufen. Wenn Sie den Ofen mit
Timer programmieren, schaltet sich das
Kihlgeblase zum Ablauf der Garzeit
zusammen mit allen anderen Funktionen
ab. Das Kuhlgeblase lasst sich nicht
manuell ein- und ausschalten. Er
schaltet sich bei Bedarf automatisch ein
und aus. Dies ist kein Fehler, dies ist so
gewollt.

Ofenbeleuchtung

Die Ofenbeleuchtung schaltet sich an,
sobald Sie den Ofen verwenden. Bei
manchen Modellen leuchtet die
Beleuchtung wéhrend des gesamten
Garens, bei anderen Modellen schaltet
sie sich nach einer bestimmten Zeit ab.

Beim Offnen der Ofentlr schaltet sich
die Beleuchtung automatisch ein.

So nutzen Sie die

Bedienelemente
Allgemeine Warnhinweise flr die
Steuereinheit des Ofens

Die maximale Zeit, die fur das
Ende der Zeit eingestellt werden
kann, betragt 5:59 Stunden. In
der Wamhalte funktion betragt
diese Zeit 23:59 Stunden. Bei
einem Stromausfall wird die
eingestellte Koch- und Garzeit
abgebrochen.

Wahrend Sie Einstellungen
vornehmen, blinken die
entsprechenden Symbole auf
dem Display. Es sollte eine kurze
Zeit gewartet werden, bis die
Einstellungen gespeichert sind.

Wenn die Garzeit bei Garbeginn
eingestellt wird, wird die
verbleibende Zeit auf dem
Bildschirm angezeigt.

Wenn die Einstellung fur schnelles
Vorheizen (Booster) an Ihrem
Steuergerat aktiviert ist, erscheint
das Symbol A8 auf dem Display,
wenn Sie mit dem Kochen
beginnen und der Ofen die
Temperatur erreicht, die Sie far
schnelles Kochen eingestellt
haben. Fur die Einstellung der
Schnell vorwarmung (Booster)
siehe "Einstellungen” Abschnitt.
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Wasserbehalter
Ein/Aus-Taste
Funktionsanzeige
Ofen-Steuerknopf
Taste zur Temperatureinstellung
Temperaturanzeige

Taste fur Tastensperre
Start-/Stop Taste Kochen

9 Alarm-Taste

10 Uhr-/Zeitanzeige

11 Taste Zeit und Einstellungen

N O ON =

GRS
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Bildsohirme
Tasten:
o : Taste Zeit und Einstellungen
°C : Taste zur
Temperatureinstellung

al : Taste fur Tastensperre
Q : Alarm-Taste
>l : Start-/Stop Taste Kochen
Uhr-/Zeitanzeige :
o : Kochzeit/Tageszeitsymbol
o : Alarm-Symbol
£6% : Symbol fur Einstellungen
& : Schltissel Schloss-Symbol
&9 : Eco-Fan-Kochensymbol
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4 5 6
@ Symbol fur niedrigen
Dampfstand*
A : Symbol fir hohen
Dampfstand*

Vi : Symbol der Fleischsonde*

* Sie variiert je nach Produktmodell.

Moglicherweise ist es auf lhrem

Produkt nicht verflgbar.

Temperaturanzeige:

> : Symbol Kochen

‘C : Temperatur-Symbol

i : Symbol fur die
Innentemperatur des Ofens

AR : Symbol fir schnelles
Aufheizen (Booster)
: Turschloss-Symbol*

* Sie variiert je nach Produktmodell.
Moglicherweise ist es auf lhrem
Produkt nicht verflgbar.

Einschalten des Ofens

1.Schalten Sie den Ofen durch BerUhren

der Taste @ aus.

» Nach dem Einschalten des Ofens wird

die erste Betriebsfunktion auf dem

Display angezeigt. Auf diesem Display

kdnnen die Betriebsfunktion, die

Temperatur, die Garzeit und Alarmzeit

eingestellt werden.



Wenn auf dieser Anzeige keine
Einstellungen vorgenommen
werden, schaltet sich der Ofen in
ca. 5 Minuten aus und die
Tageszeit erscheint auf der
Anzeige.

Ausschalten des Ofens

Schalten Sie den Ofen durch Berldhren

der Taste @ aus. Die Tageszeit

erscheint auf dem Display.

Manuelles Garen zur Auswahl der

Temperatur und der

Betriebsfunktion des Ofens

Sie kédnnen durch eine manuelle

Steuerung (auf lhre eigene Kontrolle)

kochen, ohne die Kochzeit durch die

Wahl der Temperatur und der

Betriebsfunktion, die flr Ihr Lebensmittel

spezifisch sind, einzustellen. In den

Bildern sind beispielhaft die Funktion

“Ober-/Unterhitze” und 180 °C-

Einstellungen dargestellt.

1.Schalten Sie den Ofen durch Bertihren
der Taste @ aus.

2.Tippen Sie auf der Funktionsanzeige
auf die Betriebsfunktion, in der Sie

chen méchten.

@ﬁmmg“g

3.Tippen Sie auf der Funktionsanzeige
auf die Betriebsfunktion, in der Sie
kochen méchten. Wenn die
gewUnschte Funktion nicht zu den
ersten Bedienfunktionen gehort, die in
der Funktionsanzeige erscheinen,
koénnen Sie die untere Reihe der
Bedienfunktionen durch Berthren von
»Aktivierung der
Zusatzfunktion* aktivieren.

4.Auf der Temperaturanzeige erscheint
die voreingestellte Temperatur fur die
von lhnen gewdhlte Betriebsfunktion.
Um diese Temperatur zu andern,
drlicken Sie den Backofen-
Bedienknopf oder berthren Sie die
Taste "C und drehen Sie den
Backofen-Bedienknopf nach
rechts/links.

» In der ;I'emperaturanzeige blinkt das

Wenn Sie die Betriebsfunktion
andem, nachdem Sie die
vordefinierte Temperatur fur die
Betriebsfunktionen geéndert
haben, erscheint die zuletzt
eingestellte Temperatur auf dem
Display. Wenn die eingestellte
Temperatur jedoch nicht innerhalb
des Temperaturbereichs der
gewahlten Betriebsfunktion liegt,
erscheint die hdchste einstellbare
Temperatur dieser
Betriebsfunktion.

5.Bestétigen Sie die eingestellte
;I'emperatur durch BerUhren der Taste

» Auf der Tercn eraturanzeige erscheint
das Symbol L.
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1.Schalten Sie den Ofen durch Berlhren
der Taste © aus.
2.Tippen Sie auf der Funktionsanzeige

o ool s
o One auf die Betriebsfunktion, in der Sie
[DB g kochen mochten

6.Nachdem Sie die Betriebsfunktion und

die Temperatur eingestellt haben, @ ﬁ F ] et
\\

bertihren Sie die Taste Pl um den

'auf die Betriebsfunktion, in der Sie
kochen mdchten. Wenn die
gewUnschte Funktion nicht zu den
ersten Bedienfunktionen gehort, die in

o 0000 =
©  |O0s,

» |hr Backofen startet sofort mit der der Funktionsanzeige erscheinen,
gewahlten Betriebsfunktion und kénnen Sie die untere Reihe der
Temperatur. Die Symbole § und P Bedienfunktionen durch Berthren von
erscheinen auf der Temperaturanzeige. »Aktivierung der

Die Garzeit beginnt auf dem Display zu Zusatzfunktion® aktivieren.

zahlen. Jede Stufe des Symbols !

leuchtet auf, wenn die Innentemperatur

des Ofens die eingestellte Temperatur
erreicht hat. Der Ofen schaltet sich nicht
automatisch aus, da manuell gegart wird,
ohne die Garzeit einzustellen. Sie

I
6 & R E

mussen das Kochen kontrollieren und 4.Auf der Temperaturanzeige erscheint
ausschalten. Wenn der Garvorgang die voreingestellte Temperatur fur die
abgeschlossen ist, berlihren Sie die von lhnen gewdhlte Betriebsfunktion.
Taste Pl um den Garvorgang zu Um diese Temperatur zu andern,
beenden, oder beriihren Sie die Taste ® driicken Sie den Backofen-

um den Ofen vollstandig auszuschalten. Bedienknopf oder bertihren Sie die
Kochen durch Einstellen der Taste "C und drehen Sie den
Kochzeit; Backofen-Bedienknopf nach

Sie kodnnen den Ofen am Ende der Zeit rechts/links.

automatisch ausschalten lassen, indem » In der Temperaturanzeige blinkt das
Sie die Temperatur und die Symbol “C.
Betriebsfunktion speziell fur lhr
Lebensmittel wahlen und die Garzeit an
der Steuereinheit einstellen. In den
Bildern sind beispielhaft die Funktion
,Ober-/Unterhitze” und 180 °C und 45
Minuten-Einstellungen dargestellt.
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Wenn Sie die Betriebsfunktion
andem, nachdem Sie die
vordefinierte Temperatur fur die
Betriebsfunktionen geéndert
haben, erscheint die zuletzt
eingestellte Temperatur auf dem
Display. Wenn die eingestellte
Temperatur jedoch nicht innerhalb
des Temperaturbereichs der
gewahlten Betriebsfunktion liegt,
erscheint die hdchste einstellbare
Temperatur dieser
Betriebsfunktion.

5.Bestétigen Sie die eingestellte
;I'emperatur durch BerUhren der Taste

» Auf der Tegg)eraturanzeige erscheint

S
W

6.Dricken Sie den Backofenregler oder
bertihren Sie die Taste £ einmal, um
die Garzeit einzustellen.

» Das Symbol © blinkt im Display und

die eingestellte 30-Minuten-Garzeit wird

auf dem Uhr-/Zeit-Bildschirm angezeigt

Nach der Einstellung der
Betriebsfunktion und Temperatur
wird die Garzeit 30 Minuten durch
Beriihren der Taste 9 oder durch
direktes Drucken auf den
Backofenregler eingestellt, um die
Garzeit schnell einzustellen und
die Zeit durch Drehen des
Backofen-Bedienknopfes nach
rechts/links zu andern.

7.Stellen Sie die Garzeit durch Drehen
des Backofenreglers ein. Bestatigen
Sie die Garzeit durch Bertihren der

Die Kochzeit erhoht sich in den
ersten 15 Minuten um 1 Minute,
nach 15 Minuten um 5 Minuten.

8.Nachdem Sie die Betriebsfunktion,
Temperatur und Garzeit eingestellt
haben, beriihren Sie die Taste Pl um

® °O0H
B0,

» lhr Ofen wird sofort mit der gewahlten
Funktion und Temperatur in Betrieb
genommen. Die eingestellte Garzeit
beginnt herunterzuzahlen. Die Symbole
i und P erscheinen auf der
Temperaturanzeige. Jede Stufe des
Symbols | leuchtet auf, wenn die
Innentemperatur des Ofens die
eingestellte Temperatur erreicht hat.
Nachdem die eingestellte Garzeit
abgelaufen ist, "End" erscheint auf der
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Tempersturanzeige, der Timer gibt eine

akustische Wamung aus und das

Kochen stoppt.

9.Die akustische Warnung ertont eine
Minute lang. Wenn die Taste Pl
berdhrt wird, wahrend die akustische
Warnung ertént und "End" auf der
Temperaturanzeige erscheint, arbeitet
der Ofen auf unbestimmte Zeit weiter.
Wenn die Taste @ berthrt wird,
schaltet sich das Gerat aus. Wenn
eine andere Taste als diese Tasten
berdhrt wird, wird die akustische
Warnung unterbrochen.

Eco-Geblasekochen

Um Energie zu sparen, kénnen Sie diese

Funktion anstelle von ,HeiBluft” im

Bereich von 160-220 °C verwenden.

Aber; die Garzeit wird etwas langer sein.

1.Schalten Sie den Ofen durch Berthren
der Taste @ aus.

2.Berdhren und halten Sie das

eiBluft” auf der Funktion

(D 2[2\\00’3

» Der 3-2-1 Countdown wird angezeigt.
Nach Ablauf des Countdowns erscheint
das Symbol & und das ,Eco-

lasekochen” wird akti

3.Sie kdnnen die eingestellte
Temperatur und die eingestellte
Garzeit wie in den vorherigen
Abschnitten beschrieben andern.
Dann starten Sie mit dem Kochen.
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» Beim ,Eco-Geblésekochen” leuchtet
die Lampe wahrend des Kochens
aufgrund der Energieeinsparung kurzer
als die andere Kochfunktion.
Brotfunktion

Ihr Backofen hat ein speziell flr die
Brotbackung definiertes ,Brotfunktion®.
Die Temperatur- und Zeiteinstellungen
der Funktion sind fest eingestellt.

Zutaten

¢ 500 g Mehl

® 15 g Zucker

¢ 10 g Instanthefe

¢ 10 g Sonnenblumendl
® 89 Salz

e 300 ml Wasser (35°C)

Fir die Oberseite des Teigs
¢ 2 Teeldffel Sonnenblumendl

Vorbereitung

1.Sieben Sie Mehl in eine tiefe Schussel.
Flgen Sie Zucker zum Mehl hinzu und
mischen Sie es homogen.

2.Die Mitte des Mehls 6ffnen und die
Hefe, das Salz und das
Sonnenblumendl hinzuflgen. GieBen
Sie das warme Wasser von den Seiten
der Schissel nach und nach ein.

3.Kneten Sie den Teig von Hand oder in
einem Teigkneter ca. 10-15 Minuten.

4. Wenden Sie den gekneteten Teig
einige Male von Hand und geben Sie
ihn in eine Schussel. Tragen Sie 1
Teeldffel Sonnenblumendl auf den
Teig und decken Sie es mit
Stretchfolie ab, sodass er den Teig
berdhrt.

5.Decken Sie den Teig mit Stretchfolie
und mit einem dicken Tuch ab und
lassen Sie ihn bei Zimmertemperatur
gehen.

6.Nehmen Sie lhren 60 Minuten
fermentierten Teig auf die Theke und
falten Sie ihn 4-5 Mal und entfernen
Sie die Luft darin. Tragen Sie 1



Teeldffel Sonnenblumendl auf den
Teig und decken Sie es mit
Stretchfolie ab, sodass er den Teig
berdhrt. Fermentieren Sie den Teig
weitere 30 Minuten bei
Zimmertemperatur.

7.Wenn der Teig die Garung beendet
hat, formen Sie den Teig zu einem
Salm und legen Sie ihn auf ein
Backblech. Machen Sie 3-4 Kratzer
auf lhrem Teig mit Hilfe eines Messers.

8.Stellen Sie das Blech auf Einschub 3
lhres Backofens.

9.Schalten Sie den Ofen durch Berthren
der Taste @ aus.

10. Aktivieren Sie die untere Reihe
der Lauffunktionen, indem Sie auf der
Funktionsanzeige , Aktivierung der
Zusatzfunktion* berthren.

ippen L Brotfunktion” in
der unteren Zeile der Funktionsanzei

EEEEE
OE0O.

PNE @ E R

12. Berthren Sie die Pll Taste, um
mit dem Kochen zu beginnen.

il N

t s,

13. Am Ende der Garzeit ertont fur
eine Minute der Warnton. Wenn die @
Taste berthrt wird, schaltet sich der
Backofen aus. Wenn eine andere

Taste als diese Tasten berdhrt wird,
wird die akustische Warmung beendet.

Dampfunterstiitztes Garen
Ihr Backofen verfugt Uber eine
dampfunterstitzte Kochfunktion.
Wahrend des Kochens sorgt dieser
Dampf fur bessere Garergebnisse.
Dampf sorgt dafur, dass die Oberflache
des Gebécks heller, die Kruste
knuspriger und gréBer wird. Dartber
hinaus reduziert der Dampfassistent den
Feuchtigkeitsverlust im Fleisch und sorgt
daflr, dass es saftiger und kostlicher
wird.

Es gibt 2 verschiedene Stufen der
Dampfunterstitzung: Niedrigdampf und
Hochdampf. Wahrend des Kochens
wird in bestimmten Abstanden Dampf in
den Backofen gegeben. Im Allgemeinen
wird ein niedriger Dampfgehalt zum
Backen von Gebéack wie Kuchen,
Gebéck, Brot empfohlen. Der hohe
Dampfgehalt wird zum Backen von
fleischartigen Lebensmitteln (wie groBe
Fleischsticke, ganzes Huhn) empfohlen.
Diese Funktion kann von dem Essen
abhéangen, das Sie backen Beziehen Sie
sich zu diesem Zweck auf den
Kochtisch.

Dampfunterstitztes Backen kann
nur bei Temperaturen Uber 80 °C
durchgefuhrt werden.

Das Fassungsvermdgen des
Wassertanks betragt 250 ml.
Geben Sie beim Backen nicht
mehr als 250 ml Wasser in den
Wassertank.
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Nach dem dampfunterstitzten
Garen kann sich an der Ofentlr
Kondenswasser bilden, das beim
Offnen der Ofentir herumtropfen
kann. Wischen Sie das
Kondenswasser ab, sobald Sie
die Ofentdr 6ffnen.

Halten Sie sich beim Offnen der
Ofentdr fern, da wahrend und
nach dem dampfunterstitzten
Garen Dampf und Warme
entweichen koénnen. Austretender
Dampf kann lhre Hande, Ihr
Gesicht und/oder |hre Augen
verbrennen.

Wenn nach jedem
dampfunterstitzten Garen
Wasser im Backofen verbleibt,
trocknen Sie das restliche Wasser
nach dem Abkuhlen des
Backofens mit einem trockenen
Tuch. Andernfalls kann
Restwasser zur Verkalkung
fUhren.

Fur dampfunterstitztes Garen:

1.Beziehen Sie sich auf den
dampfunterstitzten Kochtisch, um die
fur die jeweilige Mahlizeit geeignete
Funktion, Temperatur und Zeit
einzustellen und den Garvorgang zu
starten. FUr Mahlzeiten, die nicht in
der Tabelle aufgefuhrt sind, kdnnen
Sie die Wassermenge, die Temperatur,
die Kochfunktion und die Zeit
bestimmen.

2.Driicken Sie auf den Wassertank auf
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3.Entfernen Sie den Wassertank aus
seinem Slot

4.0ffnen Sie den Deckel des
Wassertanks und flllen Sie ihn mit
Wasser in der auf dem Kochtisch
angegebenen Menge.

Verwenden Sie weder destilliertes
noch gefiltertes Wasser.
Verwenden Sie nur
Flaschenwasser. Geben Sie nichts
in den Wassertank, was sich
entzinden kann, Alkohol oder
Schwebeteilchen enthalt.

5.SchlieBen Sie den Deckel des
Wassertanks und setzen Sie ihn in
seinen Slot ein.
6.Stellen Sie die Mahlzeit auf den
empfohlenen Einlageboden.
Wahrend dampfunterstiitztes
Garen:
¢ Befindet sich genligend Wasser im
Wassertank, setzt der Backofen das
dampfunterstitzte Garen fort, bis das
Wasser im Tank ausgeht.
¢ \Wenn das Wasser im Wassertank
ausgeht oder wenn nicht gentigend
Wasser hinzugefligt wurde, beginnt
das Symbol @ oder Symbol & auf
dem Display zu blinken und gibt nach
einer Weile eine akustische Warnung
aus. In der Zwischenzeit gart der
Backofen ohne Dampf weiter.



e Um das dampfunterstlitzte Garen
fortzusetzen, entfernen Sie den
Wassertank, flllen Sie ihn mit
ausreichend Wasser und setzen Sie
ihn in den Schlitz ein. Der Backofen
beginnt, sich selbst mit Dampf zu
versorgen, indem er Wasser aus dem
Tank zieht.

Nach dem dampfunterstiitzten

Garen:

¢ Einige Zeit nach Abschluss des
dampfunterstitzten Garens zieht der
Backofen das im Generator
verbleibende Wasser zurlick in den
Tank. In der Zwischenzeit ist das vom
Backofen kommende
Betriebsgerausch der Pumpe normal.

¢ \Wenn das Restwasser angesaugt wird,
lassen Sie das restliche Wasser aus
hygienischen Grinden in den
Wassertank ab.

¢ Entleeren Sie aus gesundheitlichen
Grunden den Wassertank und figen
Sie frisches Wasser hinzu, bevor Sie
mit dem dampfunterstitzten Garen
beginnen.

Einstellungen

Der Countdown 3-2-1 wird in den
MenUs oder Einstellungen
angezeigt, die durch langeres
BerUhren aktiviert werden sollen.
Nachdem der Countdown
abgelaufen ist, wird das
entsprechende Menu oder die
entsprechende Einstellung
aktiviert.

Aktivieren der Tasten sperre

Mit Hilfe der Tastensperre kénnen Sie

das Steuergerat vor Stérungen schutzen.

1.Bertihren Sie die Taste (8, bis das
Symbol {1 auf dem Zeit-/Unr-
Bildschirm erscheint.

» Der 3-2-1 Countdown wird angezeigt.
Das Symbol (&) erscheint auf dem Zeit-
/Uhr-Bildschirm und die Tastensperre ist
aktiviert. Wenn bei eingestellter
Tastensperre eine beliebige Taste
berdhrt oder der Backofenregler
gedrickt wird, ertdont ein akustisches
Signal und das Symbol & blinkt.

© 300, o

¢

Die Tastensperre wird bei einem
Stromausfall nicht aufgehoben.

Deaktivieren der Tasten sperre
1.Bertihren Sie die Taste (3, bis das
Symbol (&} auf dem Zeit-/Unr-
Bildschirm erscheint.
» Der 3-2-1 Countdown wird angezeigt.
Wenn der Countdown abgelaufen ist,
verschwindet das Symbol @ und die
Tastensperre wird auf dem Zeit-/Uhr-
Bildschirm deaktiviert.

Einstellung des Alarms

Sie kénnen das Steuergerat des
Produkts auch fur alle Warnungen oder
Erinnerungen auBer zum Kochen
verwenden.

Der Alarm hat keinen Einfluss auf die
Betriebsfunktionen des Ofens. Wird flr
Warnzwecke verwendet. Beispielsweise
kénnen Sie den Alarm verwenden, wenn
Sie das Essen zu einer bestimmten Zeit
im Ofen wenden wollen. Sobald die von
lhnen eingestellte Zeit abgelaufen ist,
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gibt hnen die Steuereinheit ein
akustisches Wamnsignal.

Die Alarmfunktion kann auf
maximal 23 Stunden und 59
Minuten eingestellt werden.

1.Beriihren Sie einmal die Taste & um
die Alarmzeit einzustellen.

» Im Zeit-/Uhr-Bldschirm beginnt das

Symbol £ - und Minutenfeld zu blinke

den Backofen-Regler nach
rechts/links drehen und die Taste £
berthren, um das Stundenfeld zu
aktivieren.

3.Stellen Sie die Stunde ein, indem Sie
den Backofen-Regler nach
rechts/links drehen. Bestatigen Sie die
Zeiteinstellung, indem Sie auf den
Regler des Backofens driicken oder
die Taste & berthren.
» Das Symbol L erscheint kontinuierlich
und die Alarmzeit beginnt auf dem Zeit-
/Uhr-Bildschirm herunterzuzahlen.
4.Nachdem die Alarmzeit abgelaufen ist,
beginnt das Symbol 2 zu blinken und
gibt lhnen ein akustisches Warnsignal.
Wenn die Weckzeit und die
Garzeit gleichzeitig eingestellt
sind, wird die kurzere Zeit auf
dem Zeit-/Uhr-Bildschirm
angezeigt.
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Ausschalten des Weckers

1.Am Ende der Alarmperiode ertént der
Warnton fUr eine Minute. Berthren Sie
eine beliebige Taste, um die
akustische Wamung zu stoppen.

» Die akustische Warnung wird gestoppt.

Wenn Sie den Alarm abbrechen

mochten;

1.Bertihren Sie einmal die Taste £ um
die Alarmzeit zu stornieren.

» Das Symbol £ beginnt auf Zeit-/Uhr-

Bildschirm zu blinken.

2.5Stellen Sie die Alarmzeit auf "00:00"
ein, indem Sie den Backofen-Regler
nach rechts/links drehen.

Lautstérke einstellen

Sie kénnen die Lautstarke des

Steuergerats einstellen. lhr Ofen muss

ausgeschaltet sein, um diesen Vorgang

auszufthren.

1.Aktivieren Sie bei ausgeschaltetem
Backofen (wenn die Uhrzeit auf dem
Display angezeigt wird) das
Einstellungsment, indem Sie die Taste
 ca. 3 Sekunden lang berthren.

» Der 3-2-1 Countdown wird angezeigt.

Nach Ablauf des Countdowns wird das

Einstellungsmenu aktiviert

2.Drehen Sie den Backofen-
Bedienknopf nach rechts/links, bis ,b-
1“ veya ,b-2" auf der Zeit-/Uhr-
Bildschirm erscheint.




3.Aktivieren Sie die
Lautstarkeeinstellung, indem Sie die
Taste O bertihren oder auf den Regler
des Backofens drucken.

» Das Symbol £ beginnt auf Zeit-/Uhr-

Bildschirm zu blinken.

4.Stellen Sie die gewlnschte Lautstarke
ein, indem Sie den Backofenregler
nach rechts/links drehen.

5.Bestétigen Sie die gewahlte
Lautstarke, indem Sie die Taste
berdhren oder auf den Regler des
Backofens driicken.

Einstellung der

Bildschirmhelligkeit

Sie kdnnen die Helligkeit des

Bildschirms des Steuergerats einstellen.

Ihr Ofen muss ausgeschaltet sein, um

diesen Vorgang auszufuhren.

1.Aktivieren Sie bei ausgeschaltetem
Backofen (wenn die Uhrzeit auf dem
Display angezeigt wird) das
Einstellungsment, indem Sie die Taste
© ca. 3 Sekunden lang berthren.

» Der 3-2-1 Countdown wird angezeigt.

Nach Ablauf des Countdowns wird das

Einstell ktiviert

'rechts/links, bis ,b-1%, ,b-2" oder “d-
3”auf der Zeit-/Uhr-Bildschirm
erscheint.

3.Aktivieren Sie die Helligkeitseinstellung,
indem Sie die Taste € bertihren oder
auf den Regler des Backofens
driicken.

» Das Symbol £ beginnt auf Zeit-/Uhr-

Bildschirm zu blinken

4.Stellen Sie die gewlnschte Helligkeit
ein, indem Sie den Backofenregler
nach rechts/links drehen.

5.Bestétigen Sie die gewahlte Helligkeit,
indem Sie die Taste € beriihren oder
auf den Regler des Backofens
dricken.

Einstellen der Funktion zum
schnellen Vorheizen (Booster)
Sie kdnnen das Garen automatisch mit
der schnellen Vorheizfunktion lhres
Produkts betreiben. Zu diesem Zweck
aktivieren Sie die Einstellung fur das
schnelle Vorheizen. |hr Ofen muss
ausgeschaltet sein, um diesen Vorgang
auszufthren.
1.Aktivieren Sie bei ausgeschaltetem
Backofen (wenn die Uhrzeit auf dem
Display angezeigt wird) das
Einstellungsment, indem Sie die Taste
(O ca. 3 Sekunden lang berthren.
» Der 3-2-1 Countdown wird angezeigt.
Nach Ablauf des Countdowns wird das
Einstellungsment aktiviert.
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2.Drehen Sie den Backofenregler nach
rechts/links, bis das Symbol #8 und
LAUS" auf der Zeit-/Unhr-Bildschirm
erscheint.

3.Aktivieren Sie das schnelle Vorheizen
(Booster), indem Sie die Taste &)
berdhren oder auf den Regler des
Backofens dricken.

» Das Symbol 2 beginnt auf Zeit-/Uhr-

Bildschirm zu blinken.

4.Drehen Sie den Backofenregler nach
rechts/links, um die ,AUS"-Einstellung,
die auf dem Zeit-/Uhr-Bildschirm
angezeigt wird, auf ,EIN" zu andemn.

5.Bestétigen Sie das schnelle Vorheizen
(Booster), indem Sie die Taste &)
berdhren oder auf den Regler des
Backofens driicken.
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Sie konnen die Einstellung fur das
schnelle Vorheizen auf die gleiche
Weise deaktivieren. Durch Bringen
ihn auf die Einstellung ,,AUS",
koénnen Sie die Einstellung fur das
schnelle Vorheizen abbrechen.

Andern der Tageszeit

So andemn Sie die Tageszeit, die Sie

zuvor eingestellt haben,

1.Wenn sich der Backofen im Standby-
Modus befindet (wenn die Uhrzeit auf
dem Display angezeigt wird),
aktivieren Sie das Einstellungsmend,
indem Sie die Taste © ca. 3
Sekunden lang berthren.

» Der 3-2-1 Countdown wird angezeigt.

Nach Ablauf des Countdowns wird das

2.Driicken Sie den Backofenregler oder
beriihren Sie die Touch-Taste (O
einmal, um das Stundenfeld zu
aktivieren.

» Stundenfeld und Symbol ¥ blinken

auf dem Zeit-/Uhr-Bildschirm.

3.Stellen Sie die Stunde ein, indem Sie
den Backofenregler nach rechts/links
drehen und den Backofenregler
einmal driicken oder die Taste ©
berthren, um das Minutenfeld zu
aktivieren.

» Das Minutenfeld und das Symbol %

blinken auf dem Zeit-/Uhr-Bildschirm.



» Die Tageszeit ist eingestellt und das
Symbol 3 erscheint auf dem Zeit-/Uhr-
Bildschirm immer an.

4.Stellen Sie die Minute ein, indem Sie
den Backofenregler nach rechts/links
drehen. Bestéatigen Sie die
Zeiteinstellung, indem Sie auf den
Regler des Backofens driicken oder
die Taste €9 beriihren.
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[ Aligemeine Hinweise zum Backen

In diesem Abschnitt werden Tipps zum
Zubereiten und Garen lhres Essens
beschrieben.

Daruber hinaus finden Sie einige
bewahrte Zubereitungsempfehlungen
mitsamt den besten Einstellungen fur
diese Speisen. Zusatzlich geben wir
auch an, welches Zubehdr sich am
besten eignet.

Allgemeine (Warn-) Hinweise
zum Backen, Braten und

Grillen

e Beim Offnen der Ofentlr kann beim
Garen und auch noch eine Weile
spéater heiBer Dampf entweichen. Der
Dampf kann Hande, Gesicht und
Augen verbrihen. Halten Sie beim
Offnen der Ofentlr also etwas
Abstand.

¢ Beim Garen kann sich Feuchtigkeit an
den Innen- und AuBenflachen des
Ofens niederschlagen. Dies ist vollig
normal, und kein Fehler.

e Gartemperaturen und Garzeiten
unterschiedlicher Speisen andern sich
je nach Rezept und Menge.
Deswegen geben wir solche Werte mit
einem gewissen Spielraum an.

¢ Vergessen Sie nicht, nicht bendtigtes
Zubehor aus dem Ofen zu nehmen,
bevor Sie mit dem Garen beginnen.
Unnotiges Zubehdr im Ofen kann
bewirken, dass |hre Speisen nicht
richtig gelingen.

¢ \Wenn Sie gerne nach ganz eigenen
Rezepten kochen, kdnnen Sie sich
grob an den Tabellenangaben fur
ahnliche Speisen orientieren.

¢ Das mitgelieferte Zubehdr wurde
speziell fur Ihr Geréat gefertigt und
sorgt gewohnlich fur eine besonders
gute Garleistung. Beachten Sie
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grundsétzlich sémtliche Informationen
und Warmnungen des Herstellers, wenn
Sie Zubehdr oder Kochgeschirr
anderer Anbieter verwenden.

e Schneiden Sie Backpapier immer auf
die jeweilige GroBe des Kochgeschirrs
zu. Uberstehendes Backpapier kann
sich entziinden. Verwenden Sie
Backpapier niemals bei einer
Betriebstemperatur, welche die far
das Backpapier angegebenen Werte
Ubersteigt.

¢ VVerwenden Sie stets den empfohlenen
Einschub fur Ihre Speisen, damit alles
wie erwartet gelingt. Wechseln Sie den
Einschub nicht beim Garen.

Backwaren und andere

Ofengerichte

Allgemeine Hinweise

¢ Wir empfehlen das Originalzubehor zu
nutzen, damit lhr Ger&t immer seine
beste Leistung erbringt. Achten Sie
bei hinzugekauftem Kochgeschirr
darauf, dass es moglichst dunkel,
antihaftbeschichtet und nattrlich
hochgradig hitzebestandig ist.

e Sofern Vorheizen in der
Zubereitungstabelle empfohlen wird,
sollten Sie sich daran halten.

¢ \Wenn Sie Kochgeschirr auf den Rost
stellen, stellen Sie dieses maglichst in
die Mitte, nicht in die Néhe der
Ruckwand.

e Samtliche Zutaten sollten frisch sein
und mdglichst Zimmertemperatur
haben.

¢ Die Garzeiten der Speisen hangen von
der jeweiligen Menge, aber auch von
der GroBe des Kochgeschirrs ab.

¢ Metall-, Keramik- und Glasformen
verlangern die Garzeit und die
Unterseite von Geback braunt nicht
gleichmaBig.



e Durch den Gebrauch von Backpapier
kann es vorkommen, dass der Boden
des Gargutes nach Ende der Garzeit
noch nicht ausreichend gebraunt ist.
In diesem Fall verlangern Sie die
Backzeit um bis zu 10 Minuten.

¢ Die Angaben in der

Zubereitungstabelle wurden bei

Versuchen in unserem Labor ermittelt.

Daher sind Abweichungen von den

Angaben bei der Zubereitung bei

lhnen zu Hause maoglich.

Wahlen Sie den in der

Zubereitungstabelle empfohlenen

Einschub fur die Speisen. Dabei

betrachten wir den untersten Einschub

des Ofens als Einschub Nummer 1.

Tipps zum Kuchenbacken

¢ Falls Kuchen zu trocken wird, erhéhen
Sie die Temperatur um 10 °C und
backen etwas kurzer.

¢ \Wenn Kuchen beim Anschneiden
innen noch feucht ist, verwenden Sie
etwas weniger Flussigkeit oder
vermindern die Temperatur um 10 °C.

¢ Falls die Oberseite des Kuchens
verbrennt, wahlen Sie einen
niedrigeren Einschub, vermindern die
Temperatur ein wenig und gleichen
dies mit einer etwas langeren Backzeit
aus.

Kochtisch fiir Geback und Backofen

¢ \Wenn Kuchen gut gelingen, aber
auBen klebrig bleiben, verwenden Sie
weniger FlUssigkeit, vermindern die
Temperatur, aber verlangern die
Backzeit dafir ein wenig.

Tipps fir die Zubereitung von Gebéack
¢ Falls Gebéack zu trocken wird,
vermindern Sie die Temperatur um
10 °C und backen etwas kurzer.
Bestreichen Sie den Teig mit einer
Mischung aus Milch, Ol, Ei und etwas
Joghurt.

Falls Gebéack sehr lange zum Backen
braucht, achten Sie darauf, das Blech
nicht mit Geback zu Uberladen.

Falls Gebéack an der Oberseite
gebraunt wird, der Boden aber nicht
richtig durchgebacken wird, achten
Sie darauf, den Boden nicht oder nur
wenig mit FlUssigkeit zu bestreichen.
Achten Sie zur gleichmaBigen
Braunung darauf, die Flussigkeit oder
Glasur méglichst gleichmaBig
aufzutragen.

Halten Sie sich bei der Auswahl des
richtigen Einschubs und der
passenden Temperatur an die
Empfehlungen in der
Zubereitungstabelle. Falls der Boden
nicht richtig gebraunt werden sollte,
entscheiden Sie sich beim nachsten
Mal fUr einen Einschub weiter unten.

Vorschlage fir das Garen mit einem einzelnen Blech

Kuchen im Ober-

Tablett Standard-Tablett /Unterhitze 3 180 30 ... 40
K“ggﬁ;‘ M Kuchenform auf Drahtgril** HeiBluft 2 180 30 ... 40

N Ober-
Kleine Kuchen Standard-Tablet /Unterhitze S 160 25...35
Standard-Tablett* HeiBluft 3 150 25...35
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Runde Kuchenform, 26

Ober-

cm Durchmesser mit . 2 150 30 ... 40
- /Unterhitze
Biskuitkuchen Klemme auf Drahtgrill.
Runde Kuchenform, 26
cm Durchmesser mit HeiBluft 2 150 35...45
Klemme auf Drahtgrill.**
. N Ober-
kekse Geback-Tablett JUnterhitze 3 170 25...35
Gebéack-Tablett* HeiBluft 3 170 20 ... 30
Teiggeback Standard-Tablett* Umluft 2 180 35...45
Reichhaltiges Standard-Tablett* Ober- 2 200 20 ... 30
Ceback /Unterhitze
Standard-Tablett* HeiBluft 3 180 20 ... 30
N Ober-
Ganzes Brot Standard-Tablett /Unterhitze 3 200 30 ... 40
Standard-Tablett* HeiBluft 3 200 30 ... 40
Rechteckige Gussform aus Ober-
Lasagna Glas/Metall auf Drahtgrill.** /Unterhitze 2 oder 3 200 80... 40
Runde schwarze
Metallform, 20 cm Ober-
Durchmesser auf /Unterhitze 2 180 50...65
Drahtgrill.**
Apfelkuchen Runde schwarze
Metallform, 20 cm HeiBluft 3 170 50...65
Durchmesser auf
Drahtgrill.**
N Ober- 200 ...
Pizza Standard-Tablett /Unterhitze 2 250 10... 20
Standard-Tablett* Pizza-Funktion 3 250 8...15

Vorwéarmen wird fur alle Lebensmittel empfohlen.
* Dieses Zubehdr ist moglicherweise nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten.

** Dieses Zubehor ist nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel

erhéltliches Zubehor.

Vorschlage fir das Kochen mit zwei Blechen

2 —Standard-Tablett

Kleine Kuchen 4 —Geback-Tablett* HeiBluft 2-4 150 25...35
2 —Standard-Tablett* .
kekse 4 —Geback-Tablett* HeiBluft 2-4 170 25...35
' . 1 —Standard-Tablett* .
Teiggeback 4 —Geback-Tablett* HeiBluft 1-4 180 40 ... 50
Reichhaltiges 2 —Standard-Tablett HeiBluft o_4 180 50 . 30

Gebéack 4 —Gebéck-Tablett*

Vorwéarmen wird fur alle Lebensmittel empfohlen.
* Dieses Zubehdr ist moglicherweise nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten.

** Dieses Zubehor ist nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel

erhéltliches Zubehor.
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Kochtisch fiir Oko-HeiBluft - Betriebsfunktion )
¢ Andern Sie die Kochtemperatur nicht, nachdem der Garvorgang in der Oko-

HeiBluft - Betriebsfunktion beginnt.

» Offnen Sie die Tur nicht wahrend des Garens in der Oko-HeiBluft -
Betriebsfunktion. Wenn die Tur nicht gedffnet wird, wird die Innentemperatur
optimiert, um Energie zu sparen und kann von der Anzeige abweichen.

e Nicht im Modus Oko-HeiBluft vorheizen.

Vorschlage fir das Garen mit einem einzelnen Blech

Kleine Kuchen Standard-Tablett* 3 160 25...35
kekse Standard-Tablett* 3 180 25...35
Teiggeback Standard-Tablett* 3 200 45 ... 55
Reichhaltiges Standard-Tablett* 3 200 35 ... 45
Gebéack

* Dieses Zubehdr ist modglicherweise nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten.

Fleisch, Fisch und Geflugel

Wichtiges zum Rosten

¢ Wlrzen Sie Gefligel und groBere
Fleischportionen zuvor mit etwas
Zitronensaft und Pfeffer.

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

e Setzen Sie pro Zentimeter
Fleischdicke etwa 4 — 5 Minuten
Garzeit an.

¢ | assen Sie Fleisch nach Ablauf der
Garzeit noch etwa 10 Minuten lang im
Ofen. So verteilt sich der Fleischsaft
besser im Fleisch, lauft auch beim
spateren Schneiden nicht in Strémen
aus.

¢ Fisch gelingt auf einem
hitzebestandigen Teller auf den
mittleren bis unteren Einschiben am
besten.

e Garen Sie die in der Gartabelle

empfohlenen Lebensmittel mit einem
einzelnen Blech.

Kochtisch fiir Fleisch, Fisch und Gefligel

Steak (ganz) /

15 min 250/max,

Braten (1 kg) Standard-Tablett Umluft 3 dann 180 ... 190 60 ... 80
Lammhaxe .
(1.5 - 2.0 kg) Standard-Tablett Umluft 3 170 85 ... 110
Draht-Grill* ,
Stellen Sie ein Tablett  Umluft 2 15 min 250/max, - g4 gg
Gebratenes : dann 190
auf ein unteres Regal
Huhn (1.8-2 Draht-Gril"
k9 Stellen Sie ein Tablett »3D"- 2 15min 250/max, gy gg
: Funktion dann 190
auf ein unteres Regal
N 25 min 250/max,
Truthahn (5.5 Standard-Tablett Umluft 1 dann 180 ... 190 150 ... 210
kg) . ,3D*- 25 min 250/max,
Standard-Tablett Funktion 1 dann 180 ... 190 150...210
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Draht-Grill

Stellen Sie ein Tablett Umluft 3 200 20...30
) auf ein unteres Regal
Fisch —
Draht-Grill 3D

Stellen Sie ein Tablett
auf ein unteres Regal
Vorwéarmen wird fur alle Lebensmittel empfohlen.
* Dieses Zubehor ist moglicherweise nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten.
** Dieses Zubehor ist nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel
erhdltliches Zubehor.

Funktion 8 200 20...30
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Grillen

Rotes Fleisch, Fisch und Gefligel
werden beim Grillen schnell lecker
gebraunt, bekommen eine knackige
Kruste und bleiben dabei schén saftig.
Insbesondere flache Stlicke,
FleischspieBe, Wirstchen sowie saftiges
Gemuse (wie Tomaten, Zwiebeln und
dergleichen) eignen sich besonders gut
zum Ciillen.

Allgemeine Vorsichtshinweise

e Speisen, die sich nicht zum Grillen
eignen, kénnen sich entztinden und
Brande verursachen. Grillen Sie nur
Speisen, denen die hohen
Grilltemperaturen nichts ausmachen.
Achten Sie auch auf einen gewissen
Abstand der Speisen zur Rickwand
des Ofens. Dort entsteht die groBte
Hitze, daher kdnnen stark fetthaltige
Speisen Feuer fangen.

* Halten Sie die Ofentir beim Grillen
geschlossen. Grillen Sie niemals mit
geodffneter Ofentir. Man kommt
leicht an heiBe Stellen,
Verbrennungsgefahr!

Grilltisch

Wichtiges zum Grillen

¢ Bereiten Sie die Speisen so vor, dass
Dicke und Gewicht moglichst &hnlich
sind.

¢ | egen Sie das Grillgut auf den Rost
oder den Rost mit Blech darunter,
verteilen Sie die Speisen mdglichst
gleichmaBig, ohne dabei den Rost zu
Uberladen.

¢ Die in der Tabelle angegebenen
Garzeiten kénnen anhand der Menge
und Dicke des Grillgutes etwas
variieren.

¢ Schieben Sie den Rost oder den Rost
mit Blech darunter in den passenden
Einschub. Wenn Sie den Rost
benutzen, schieben Sie das
Backblech zum Auffangen von Fett
und anderen FlUssigkeiten in den
unteren Einschub. Das Blech sollte
dabei naturlich zur GroBe des Rostes
passen, nicht kleiner sein. Eventuell
wird ein solches Blech nicht
mitgeliefert. Geben Sie ein wenig
Wasser in das Blech, damit es sich
spater leichter reinigen lasst.

Fisch Draht-Giril 4-5 250 20...25
Hahnchen-Stlicke Draht-Girill 4-5 250 25...35
FleischkloB (3|ndfle|sch) -12 Draht-Gril 4 250 20 .. 30
Sticke
Lammkotelett Draht-Giril 4-5 250 20...25
Steak - (in Scheiben Draht-Gril 4-5 250 95..30
geschnitten)
Kalbskotelett Draht-Girill 4-5 250 25...30
GemUsegratin Draht-Giril 4-5 220 20...30
Toastbrot Draht-Girill 4 250 1.3

Es wird empfohlen, fir alle gegrillten Speisen 5 Minuten vorzuwarmen.
Wenden Sie Lebensmittelstiicke nach 1/2 der gesamten Cirillzeit.
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Dampfunterstiitztes Kochen

Allgemeine Hinweise

e Dampfunterstitztes Kochen kann nur
mit den im Handbuch angegebenen
dampfunterstitzten Kochfunktionen
durchgefuhrt werden. Informationen
zu dampfunterstitzten
Kochfunktionen finden Sie im
Abschnitt "Ofenfunktionen”.

¢ \Wenn im Kochtisch ein Vorheizen
empfohlen wird, stellen Sie lhre
Lebensmittel nach dem Vorheizen
unbedingt in den Ofen. Die zum

Zeitpunkt der Bewdasserung
angegebenen Zeiten geben die nach
dem Vorheizen verstrichene Zeit an.

¢ Der Kochtisch enthalt vom Hersteller
geprufte Kochempfehlungen. Sie
konnen die Wassermenge, die
Temperatur, die dampfunterstitzte
Kochfunktion und die Garzeit
bestimmen, die nicht in der Tabelle
aufgefuhrt sind.

e Kochen Sie dampfunterstitzt mit
einem einzigen Tablett.

Kochtisch fiir dampfunterstiitztes Kochen

Vorschlage fir das Garen mit einem einzelnen Blech

2 / Standard- . A vor dem
Ganzes Brot Tablett* HeiBluft 180 200/ "W Vorheizen 0 ... 40 820
Gebratenes QS{eﬁ(arihSti_eG(zi”n 25 min
Huhn (1.8-2 . Umluft 250/max, 250/ @ 25 60..70 2000
Tablett auf ein
kg) dann 190
unteres Regal
Rippensteak( 3/ Standard- 23D o
Ein Stiick) Tablett*  Funktion 180 260/ % 15 40..55 1000
nach
Lammkeule 3/ Standard- 23D 170 250+250%* / dem 80 ... 2000
mit Gemuse Tablett” Funktion ’:’l'?" Vorheizen 100
sofort
Hefehauskrap 3/ Standard- ' A vor dem
fen Tablett* HeiBluft 180 150/ Vorheizen 20...80 1200
3/ Runde
Kuchenform,
26 cm
Kasekuchen  Durchmesser HeiBluft 120 200/ ‘f,\\ 30 60..70 1450
mit Klemme
auf
Drahtgrill.****
nach
Hihnchenkeu 3/ Standard- 230" A dem
le Tablett* Funktion 200 150/ Vorheizen 20...30 800
sofort
gebackene 3/ Standard- »3D"- A
Kartoffeln Tablett* Funktion 190 100/ 25 45... 55 500
Hamburgerbr 3/ Standard- , o vor dem
of Tablett* HeiBluft 180 200/ “& Vorheizen 0..30 800
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nach

Lachs mit 3/ Standard- 23D A dem
GemUse Tablett* Funktion 200 10077 Vorheizen 15..25 500
sofort

* Dieses Zubehor ist moglicherweise nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten.

** Zeigt die nach dem Vorheizen verstrichene Zeit an.

*** In der Hélfte der Garzeit weitere 250 ml Wasser hinzuftigen.

**** Dieses Zubeh?r ist nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel
erhéltliches Zubehor.

Testspeisen der Norm EN 60350-1 zur
* Die Speisen in dieser Gerateprufung durch Prifinstitute
Zubereitungstabelle wurden geman zubereitet.

Kochtisch fiir Testnahrungsmittel
Vorschlage fir das Garen mit einem einzelnen Blech

i
. N N Ober-
Murbegeback Standard-Tablett . 3 140 20 ...30
(stiBer Keks) /Unterhitze
Standard-Tablett* HeiBluft 3 140 15...25
N Ober-
Kleine Kuchen Standard-Tablet /Unterhitze S 160 25..35
Standard-Tablett* HeiBluft 3 150 25...35
Runde Kuchenform, 26 cm Ober-
Durchmesser mit Klemme . 2 150 30 ... 40
1 ew /Unterhitze
Biskuitkuchen auf Drahtgril.
Runde Kuchenform, 26 cm
Durchmesser mit Klemme HeiBluft 2 150 35...45
auf Drahtgrill.™*
Runde schwarze
Metallform, 20 cm Ober-
Durchmesser auf /Unterhitze 2 180 50...65
Drahtgrill.**
Apfelkuchen Runde schwarze
Metallform, 20 cm HeiBluft 3 170 50 ... 65

Durchmesser auf
Drahtgrill.**

Vorwéarmen wird fur alle Lebensmittel empfohlen.

* Dieses Zubehdr ist moglicherweise nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten.

** Dieses Zubehor ist nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel
erhéltliches Zubehor.
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Vorschlage fir das Kochen mit zwei Blechen

Murbegeback 2 —Standard-Tablett .
(siBer Keks) 4 Gebéick-Tablett* HeiBluft 2-4 140 15...25
2 —Standard-Tablett* HeiBluft o_4 150 o5 35

Kleine Kuchen 4 _Gebick-Tablett*

Vorwéarmen wird fur alle Lebensmittel empfohlen.
* Dieses Zubehdr ist moglicherweise nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten.
** Dieses Zubehor ist nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel

erhéltliches Zubehor.

Grillen

4 250 1..3

Toastbrot Draht-Giril
FleischkloB (3|ndfle|sch) Draht-Gril 4 250 20 .. 30
- 12 Stlcke

Wenden Sie das Grillgut nach 1/2 der gesamten Grillzeit.
Es wird empfohlen, fiir alle gegrillten Speisen 5 Minuten vorzuwarmen.
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Reinigung und Wartung

Allgemeine Hinweise zur
Reinigung
AAIIgemeine Vorsichtshinweise
¢ [ assen Sie das Gerat vor dem
Reinigen immer grundlich abkuhlen.
Verbrennungsgefahr durch heiBe
Flachen!
¢ Tragen Sie die Reinigungsmittel nicht
direkt auf die heiBen Oberflachen auf.
Dies kann zu dauerhaften Flecken
fUhren.
¢ Das Gerat muss nach jedem Vorgang
grundlich gereinigt und getrocknet
werden. Deshalb missen Speisereste
leicht zu reinigen sein und ein
Verbrennen dieser Ruckstande zu
verhindern sein, wenn das Gerat
spater wieder verwendet wird.
Deshalb verlangert sich die
Lebensdauer des Gerats und haufig
auftretende Probleme werden
verringert.
Verwenden Sie zur Reinigung keine
Dampf Reinigungsmittel.
¢ Einige Detergenzien oder
Reinigungsmittel kdnnen die
Oberflache beschadigen. Verwenden
Sie bei der Reinigung keine
scheuemden Reinigungsmittel,
Reinigungspulver, Reinigungscremes,
Entkalker oder scharfe Gegenstande.
Nach jedem Gebrauch ist kein
spezielles Reinigungsmittel zum
Reinigen erforderlich. Reinigen Sie das
Gerat mit Spulmittel, warmem Wasser
und einem weichen Tuch oder
Schwamm. AnschlieBend trocknen Sie
alles mit einem Mikrofasertuch gut ab.
Achten Sie darauf, dass nach dem
Reinigen keine FlUssigkeit im
Ofeninneren zurlckbleibt, entfernen

Sie Speisereste am besten gleich
beim Kochen.

¢ \Waschen Sie keine Bestandteile Ihres
Gerates in der Spllmaschine.

Inox und Edelstahlteile

¢ VVerwenden Sie keine saure- oder
chlorhaltigen Reinigungsmittel, um
Oberflachen und Griffe aus Edelstahl
oder Inox zu reinigen.

¢ Oberflachen aus Edelstahl oder Inox
koénnen mit der Zeit inre Farbe andern.
Das ist normal. Reinigen Sie nach
jedem Betrieb mit einem
Reinigungsmittel, das fur Oberflachen
aus Edelstahl oder Inox geeignet ist.

¢ Reinigen Sie sie mit einem weichen
Seifentuch und einem flissigen (nicht
kratzenden) Reinigungsmittel, das fur
Inox-Oberflachen geeignet ist, und
wischen Sie sie in eine Richtung ab.

e Entfernen Sie Kalk-, Ol-, Starke-,
Milch- und Proteinflecken auf den
Inox-Edelstahl- und Glasoberflachen,
umgehend ohne zu warten.
Bestimmte Flecken kénnen bei
langerer Einwirkzeit Rost verursachen.

Oberflachen

¢ Reinigen Sie die Emailoberflachen

nach jedem Gebrauch mit Spulmittel,

warmem Wasser und einem weichen

Tuch oder Schwamm und trocknen

Sie sie mit einem trockenen Tuch ab

Wenn |hr Geréat mit der ,Einfache

Dampfreinigung*“-Funktion

ausgestattet ist, kdbnnen Sie leichte

Verschmutzungen besonders bequem

beseitigen. (Schauen Sie sich dazu

den Abschnitt ,,Einfache

Dampfreinigung® an.)

¢ Bei anhaltenden Flecken kénnen der
auf der Website lhrer Produktmarke
empfohlene Ofen- und Girillreiniger und
ein nicht kratzendes
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Scheuerschwamm verwendet werden.

Verwenden Sie keine minderwertigen
Reinigungsmittel.

¢ Zum Reinigen muss das Gerat
komplett abgekuhlt sein. Beim
Reinigen heiBer Teile besteht
Brandgefahr, zusatzlich kénnen die
Emailleoberflachen Schaden nehmen.

Katalytische Oberflachen

¢ Die Wande des Ofeninnenraums sind
mit Emaille oder einer speziellen
katalytischen Schicht versehen. Dies
ist je nach Modell unterschiedlich.

e Katalytische Wéande erkennen Sie an
einer matten, leicht porodsen
Oberflache. Katalytische Wéande
sollten nicht gereinigt werden.

¢ Die katalytischen Flachen nehmen
dank ihrer pordsen Oberflache im
Laufe der Zeit Fett auf. Wenn diese zu
glanzen beginnen, ist die Oberflache
mit Fett gesattigt. Wir empfehlen,
diese Teile auszutauschen.

Glasflachen

¢ Verzichten Sie beim Reinigen der
Glasflachen auf Metallschaber und
Scheuermittel. Solche Hilfsmittel

kénnen das Glas zerkratzen oder blind

machen.

¢ Reinigen Sie das Gerat mit Spulmittel,
warmem Wasser und einem
Mikrofasertuch speziell fir
Glasoberflachen und trocknen Sie es
mit einem trockenen Mikrofasertuch.

¢ Falls nach dem Reinigen Rickstande
verbleiben sollten, wischen Sie diese
mit kaltem Wasser ab, anschlieBend
trocknen Sie mit einem sauberen
trockenen Mikrofasertuch nach.
Reinigungsmittelriickstande kénnen
das Glas beim nachsten Einsatz
beschadigen.

¢ Versuchen Sie unter keinen
Umsténden, angetrocknete Reste am
Glas mit Wellenschliffmessern,
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Stahlwolle, Metallschabern oder
ahnlichen Werkzeugen zu reinigen.

¢ Kalkflecken (gewohnlich gelblich bis
braunlich, manchmal auch rétlich) am
Glas beseitigen Sie am besten mit
handelstblichem Kalkentferner oder
kalkldsenden Hausmitteln.

¢ \Wenn die Oberflache stark
verschmutzt ist, tragen Sie das
Reinigungsmittel mit einem Schwamm
auf den Fleck auf und warten Sie
lange, bis er richtig funktioniert.
AnschlieBend reinigen Sie die
Glasflache mit einem feuchten Tuch.

¢ Verfarbungen und Flecken auf den
Glasflachen treten im Laufe der Zeit
unweigerlich auf, dies ist vollig normal.

Kunststoff- und lackierte Teile

¢ Reinigen Sie Kunststoff- und lackierte
Teile mit Spulmittel, warmem Wasser
und einem weichen Tuch oder
Schwamm. AnschlieBend trocknen Sie
alles mit einem trockenen Tuch gut ab.

¢ Verzichten Sie auf Metallschaber und
Scheuermittel. Andemfalls kénnen die
Oberflachen Schaden nehmen.

¢ Stellen Sie sicher, dass die
Verbindungen der Komponenten des
Geréats nicht so feucht und mit
Reinigungsmittel belassen werden.
Andernfalls kann es zu Korrosion an
diesen Verbindungen kommen.

Reinigung des Zubehors
Sofern in der Gebrauchsanweisung nicht
anders angegeben, darf das
Produktzubehdr nicht in der
Spulmaschine gereinigt werden.

Bedienfeld reinigen

¢ Wischen Sie die Panele und die
Knopfe mit einem feuchten, weichen
Tuch ab und trocknen Sie sie mit
einem trockenen Tuch. Entfernen Sie
nicht die Knopfe und
darunterliegenden Dichtungen, um



das Reinigen zu erleichtern. Das

Bedienfeld und die Kndpfe kénnen

beschadigt werden.

Verwenden Sie beim Reinigen der

Inox-Bedienfelder mit Knopfregler

keine Inox-Reinigungsmittel um die

Knopfe. Die Anzeigen um die Kndpfe

konnen geldscht werden.

¢ Reinigen Sie die Sensorflachen mit
einem weichen, leicht feuchten Tuch,
trocknen Sie danach mit einem
trockenen Tuch gut nach. Wenn Ihr
Gerat mit einer Kindersicherung
ausgestattet ist, stellen Sie diese vor
dem Reinigen des Bedienfeldes ein.
Andernfalls kann es zum ungewollten
Ausldsen verschiedener Funktionen
kommen.

Reinigung der Innenseite

des Ofens (Garraum)
Befolgen Sie die im Abschnitt
"Allgemeine Hinweise zur Reinigung”
beschriebenen Reinigungsschritte
entsprechend den Oberflachentypen in
lhrem Ofen.
Reinigung der Seitenwiénde des
Ofens
Die Seitenwande im Garraum sind mit
Emaille oder katalytischen Wanden
verkleidet. Dies variiert je nach Modell.
Wenn eine katalytische Wand vorhanden
ist, finden Sie Informationen im
Abschnitt "Katalytische Wande".
Wenn |hr Produkt mit Seitengittern
ausgestattet ist, entfernen Sie diese
bevor Sie die Seitenwénde reinigen.
Flhren Sie dann die Reinigung, wie im
Abschnitt "Allgemeine Hinweise zur
Reinigung" beschrieben, entsprechend
der Art der Seitenwande durch.
Entfernen der Seitengitter :
1.Nehmen Sie das Vorderteil des
Gestells heraus, indem Sie es von der
Seitenwand wegziehen.

2.Ziehen Sie das Gestell komplett nach
vorne heraus.

<

.

3

Reihenfolge vor.

Dampfreinigung

Es gewaéhrleistet eine einfache Reinigung,
da der Schmutz (der nicht zu lange
gewartet hat) durch den im Ofen
gebildeten Dampf aufgeweicht wird und
die Wassertropfen auf den Innenflachen
des Ofens kondensieren.

AAIIgemeine Warnungen

e Zeit, Temperatur und
Dampfeinstellung der
Dampfreinigungsfunktion kénnen nicht
geandert werden.

¢ \Wenn das Wasser innerhalb der
ersten 5 Minuten nach dem Start der
Dampfreinigungsfunktion ausgeht,
wenn der Wassertank wahrend der
Reinigung entfernt oder der Deckel
geoffnet wird, wird die
Reinigungsfunktion abgebrochen.

¢ \Wenn die Innentemperatur des Ofens
Uber 120 °C liegt, startet die
Dampfreinigungsfunktion nicht.

1.Nehmen Sie samtliches Zubehor aus
dem Ofen.

2.Driicken Sie auf den Wassertank auf
dem Bedienfeld lhres Ofens, um den
Tank zu entfernen. Fullen Sie 200 ml
Wasser in den Tank.
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Verwenden Sie weder destilliertes
noch gefiltertes Wasser.
Verwenden Sie nur
Flaschenwasser. Geben Sie nichts
in den Wassertank, was sich
entzinden kann, Alkohol oder
Schwebeteilchen enthalt.

3.Setzen Sie den Wassertank in den

Schilitz ein und schieben Sie ihn hinein.

4.Schalten Sie den Ofen durch Berthren
der Taste @ aus.

5.Aktivieren Sie die untere Reihe der
Lauffunktionen, indem Sie auf der
Funktionsanzeige , Aktivierung der
Zusatzfunktion” berthren.

6.Tippen Sie auf ,Dampfreinigung” in
der unteren Zeile der Funktionsanzeige.

7.Berthren Sie die Taste P, um die
Reinigung zu starten.

» Die Reinigung beginnt und die

Dampfreinigungszeit erscheint im

Display. Diese Dauer kann nicht

geandert werden.

8.Am Ende der Zeit erscheint
»,00:00 im Display.

9.0ffnen Sie die Tur und wischen Sie die
Innenflachen des Ofens mit einem
feuchten Schwamm oder Tuch ab.

10.Verwenden Sie warmes Wasser mit
WaschflUssigkeit, einem weichen Tuch
oder Schwamm, um den hartnackigen
Schmutz zu reinigen, und wischen Sie
ihn mit einem trockenen Tuch ab.
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Wahrend des
Dampfreinigungsmodus
verdampft und kondensiert
Wasser, das sich im Pool am
Boden des Ofens befindet, um
leicht gebildete
Ruckstande/Schmutz im
Ofenraum zu erweichen, im
Ofenraum und im inneren Glas
der OfentUr. Daher kann Wasser
tropfen, wenn Die Ofentlr wird
geoffnet. Wischen Sie das
Kondenswasser ab, sobald die
Ofentlr gedffinet wird.

11.Sie variiert je nach Produktmodell.
Moglicherweise ist es auf lhrem
Produkt nicht verfugbar. Nach der
Kondensation im Ofen befindet sich
moglicherweise Wasser oder
Feuchtigkeit im Poolkanal unter dem
Ofen. Reinigen Sie diesen Poolkanal
nach Gebrauch mit einem feuchten
Tuch und trocknen Sie ihn

hlieBend ab




Reinigung der Ofentiir

Verwenden Sie zur Reinigung der
Ofentlr und des Glases keine
scharfen Scheuermittel,
Metallschaber, Drahtwolle oder
Bleichmittel.

Das Innenglas der Ofentdr ist mit
einem leicht zu reinigenden
Material abgedeckt. Verwenden
Sie keine scheuernden
Reinigungsmittel,

Hartmetallschaber, Drahtwolle
oder Bleichmittel wie

Sie kdnnen die Ofentdr und das Turglas
entfernen, um sie zu reinigen. Das
Entfernen der Turen und Glasscheiben
wird in den Abschnitten "Entfernen der
Ofentdr" und "Entfernen der
Innenscheiben der Tur" erklart. Reinigen
Sie die Turinnenscheiben nach dem
Entfernen mit einem Geschirrspuimittel,
warmem Wasser und einem weichen

Tuch oder Schwamm und trocknen Sie

sie mit einem trockenen Tuch ab.

Wischen Sie das Glas mit Essig ab und

spulen Sie es dann gegen Kalkreste ab,

die auf dem Ofenglas auftreten kénnen.

Entfernen der Ofentir

1.0ffnen Sie die Ofentdr.

2.0ffnen Sie die Clips im
Scharniergehause der Vorderttr

rechts und links, indem Sie wie in der

Abbildung gezeigt nach unten drlicken.  Scharnier verschluss- geschlossene

Der Scharniertyp (A), (B), (C) variiert je Position
nach Produktmodell. Die folgenden

Abbildungen zeigen, wie alle

Scharniertypen gedfinet werden.

(A) Typ Scharnier ist in normalen

TUrtypen erhéaltlich.

(B) Scharniere sind in weich

schlieBenden Turtypen erhaltlich.

Das Scharnier vom Typ (C) ist als TUr mit

weichem Offnen / SchlieBen erhaltlich.

53/DE



54/DE

4.Ziehen Sie die halb gedffnete Tur nach
oben, um sie aus dem rechten und
linken Scharnier und zu entfernen.

Der Einbau der Tur erfolgt in
umgekehrter Reihenfolge. Achten
Sie beim Einbau der Tur darauf,
dass die Clips am
Scharniergehause wieder
geschlossen werden.

Entfernen der

Innenscheiben der Tir

Das Innenglas der Ofentdr des Produkts
kann zum Reinigen entfernt werden.
1.0ffnen Sie die Ofentdr.

2.Ziehen Sie das oben auf die Vorderttr
montierte Kunststoffteil zu sich, indem
Sie auf die Druckpunkte auf beiden
Seiten des Teils driicken und
entfernen Sie das Kunststoffteil.

3.Entfernen Sie, wie in der Abbildung
gezeigt, das innerste Glas (1), indem
Sie es leicht in Richtung 'A' anheben
und in Richtung 'B' herausziehen.



oder Schwamm, warmem Wasser und
etwas Spulmittel. AnschlieBend reiben
Sie das Glas mit einem trockenen Tuch
grundlich trocken. Falls die
Ofenbeleuchtung einmal ausfallen sollte,

1 Innerste Glasscheibe

2* Innere Glasscheibe (Es ist
maoglicherweise nicht in lhrem
Produkt enthalten.)

4. Wenn |hr Produkt Gber ein inneres
Glas (2) verfugt, wiederholen Sie den
gleichen Vorgang, um das innere Glas
(2) zu entfernen.

5.Der erste Schritt zum
Zusammensetzen der TUr besteht
darin, das innere Glas (2) wieder
anzubringen. Platzieren Sie die
abgeschragte Ecke des Glases so,
dass sie mit der abgeschragten Ecke
der Kunststofffassung Ubereinstimmt.
(Wenn |hr Produkt Uber ein inneres
Glas verfugt). Das innere Glas (2)
muss in die Kunststofffassung nahe
dem innersten Glas (1) installiert
werden.

6.Beim Installieren des innersten Glases
(1) muss darauf geachtet werden,
dass die bedruckte Seite des Glases
zum inneren Glas zeigt. Es ist wichtig,
dass die untere Ecke des innersten
Glases (1) so angeordnet sind, dass
sie den unteren Kunststofffassungen
entsprechen.

7.Dricken Sie das Kunststoffteil gegen
den Rahmen bis es mit einem
Klickgerausch einrastet.

Ofenbeleuchtung reinigen
Wenn die Glasabdeckung der

Ofenbeleuchtung mit der Zeit
verschmutzt, beseitigen Sie die

Verschmutzung mit einem weichen Tuch

kénnen Sie das Leuchtmittel anhand der
nachstehenden Schritte selbst
auswechseln.

Ofenbeleuchtung austauschen

AAIIgemeine Vorsichtshinweise

Bevor Sie die Ofenbeleuchtung
auswechseln, sorgen Sie daflr, dass
das Gerét vollstandig von der
Stromversorgung und komplett
abgekuhlt ist. Ansonsten drohen
Verbrennungs- und
Stromschlaggefahr.
Verbrennungsgefahr durch heiBe
flachen.

In diesem Backofen wird eine
Gldhlampe mit einer Leistung von
weniger als 40 W, einer Hohe von
weniger als 60 mm, einem
Durchmesser von weniger als 30 mm
oder eine Halogenlampe mit
Fassungstyp G9, einer Leistung von
weniger als 60 W verwendet. Die
Lampen sind fur den Betrieb bei
Temperaturen Uber 300 °C geeignet.
Backofenlampen sind bei autorisierten
Servicepartnern oder Technikern mit
Lizenz erhaltlich.

Die Lage der Beleuchtung muss nicht
zwingend mit der Lage in der
Abbildung Ubereinstimmen.

Das in lhrem Gerat verwendete
Leuchtmittel eignet sich nicht zur
regularen Zimmerbeleuchtung. Der
Zweck dieser Lampe besteht einzig
und allein darin, dass Sie beim Garen
sehen kénnen, was im Inneren des
Ofens geschieht.

Die mit Ihrem Gerét verwendeten
Leuchtmittel missen hohe,
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Temperaturen Uber 50 °C aushalten
konnen.
Wenn lhr Ofen mit einer runden
Beleuchtung ausgestattet ist:
1.Trennen Sie das Gerat vollstandig von
der Stromversorgung.
2.L.6sen Sie die Glasabdeckung durch
Drehen gegen den Uhrzeigersinn.

3.Wenn |hre Ofenbeleuchtung dem Typ
A in der nachstehenden Abbildung
entspricht, drehen Sie das
Leuchtmittel wie in der Abbildung
gezeigt heraus, setzen Sie dann ein
neues Leuchtmittel ein. Wenn Ihr
Gerat Typ B verwendet, ziehen Sie
das Leuchtmittel wie in der Abbildung
gezeigt heraus, danach setzen Sie das
neue Leuchtmittel ein.

4.Bringen Sie die Glasabdeckung
wieder an.

Wenn lhr Ofen mit einer

viereckigen Beleuchtung

ausgestattet ist:

1.Trennen Sie das Gerat vollstandig von
der Stromversorgung.
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2.Nehmen Sie die Seitengitter wie in der

Anleitung beschrieben heraus.

. )

3.Heben Sie die Glasabdeckung des

Leuchtmittels mit einem
Schraubendreher an.

4. Wenn |hre Ofenbeleuchtung dem Typ

A in der nachstehenden Abbildung
entspricht, drehen Sie das
Leuchtmittel wie in der Abbildung
gezeigt heraus, setzen Sie dann ein
neues Leuchtmittel ein. Wenn Ihr
Gerat Typ B verwendet, ziehen Sie
das Leuchtmittel wie in der Abbildung
gezeigt heraus, danach setzen Sie das
neue Leuchtmittel ein.

5.Bringen Sie die Glasabdeckung

wieder an.



F] Problemiésungen

Falls sich ein Problem nicht mit den folgenden Hinweisen 16sen lassen sollte,
wenden Sie sich bitte an den autorisierten Kundendienst oder an den Handler, bei
dem Sie das Gerat gekauft haben. Versuchen Sie niemals, ein defektes Gerat
selbst zu reparieren

e \Wahrend des Betriebs ist ein Dampfaustritt normal. >>> Dies ist kein Fehler.

Der beim Kochen entstehenden Dampf kann sich niederschlagen und
Wassertropfchen bilden, wenn er mit den kélteren Flachen des Gerates in

. Wenn sich die Temperatur von Metallteilen andert, dehnen sich diese aus oder

Sicherungen im Sicherungskasten. Bei Bedarf austauschen oder zurlicksetzen.
¢ Das Gerét ist nicht richtig an die (geerdete) Steckdose angeschlossen. >>>
Uberprtifen Sie die Steckerverbindung.
¢ Die Tasten/Kndpfe am Bedienfeld funktionieren nicht. >>> Wenn Ihr Produkt mit
einer Tastensperre ausgestattet ist, ist moglicherweise die Tastensperre, Die

Tastensperre ist eventuell aktiv. Bitte abschalten

¢ Das Leuchtmittel ist defekt. >>> Tauschen Sie das Leuchtmittel aus.

* Die Stromversorgung wurde unterbrochen. >>> Uberpriifen Sie die
Stromversorgung. Kontrollieren Sie die Sicherungen im Sicherungskasten.
Sicherungen bei Bedarf austauschen oder zuriicksetzen.

¢ Passende Garfunktion und/oder Temperatur nicht eingestellt. >>> Stellen Sie den
Ofen auf die richtige Garfunktion und/oder Temperatur ein.

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

* Die Stromversorgung wurde unterbrochen. >>> Uberpriifen Sie die

Stromversorgung. Kontrollieren Sie die Sicherungen im Sicherungskasten.

Sicherungen bei Bedart austauschen oder zurticksetzen

o Es gab einen Stromausfall. >>> Stellen Sie die aktuelle Uhrzeit ein, schalten Sie
das Gerat aus und anschlieBend wieder ein.
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Piekarnik do zabudowy
Instrukcja uzytkowania
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Drogi kliencie,

przed uzyciem produktu zapoznaj sie z instrukcja obstugi.

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

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

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

W niniejszej instrukgiji obstugi stosowane sg nastepujgce symbole:

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

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

ﬂ Wazne informacije lub przydatne wskazdwki na temat uzytkowania.

@ Przeczytaj instrukcje obstugi.

Niniejsze urzgdzenie jest zgodne z nastepujgcymi
Dyrektywami Unii Europejskiej:
- 2014/30/WE LVD (Niskie Napigecia)
- 2014/35/WE EMC (Kompatybilnos¢ Elektromagnetyczna)
Importer: Beko S.A.
c € ul. Putawska 366, 02-819 Warszawa
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H Instrukcje bezpieczenstwa

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

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

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

« Nieprzestrzeganie niniejszej
instrukciji spowoduje utrate
gwarancji.

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

« & Uzywaj tylko oryginalnych
czesci zamiennych i
akcesoriow.

« A Nie nalezy naprawic lub
wymieni¢ zadnych czesci

4/PL

urzadzenia, chyba ze
okreslono to jasno w
instrukcji obstugi.

« ANie wolno modyfikowaé
urzadzenia.

AUzytkowanie

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

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

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

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

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



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

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

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

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

nadzor lub instruktaz
odnosnie uzytkowania
sprzetu w bezpieczny sposob.

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

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

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

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

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

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

« (Jesli twoj produkt ma
wtyczke) Ze wzgledu na
bezpieczenstwo dzieci nalezy
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wyjacC wtyczke z gniazdka i
uniemozliwi¢ dziatanie
produktu przed utylizacja.

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

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

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



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

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

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

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

AZabezpieczenie podczas

transportu

» Przed transportem oadtgcz
urzadzenie od sieci.

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

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

« Nie wolno ktas¢ na

urzadzeniu innych

przedmiotow i nie przenosic

W POZyCji pionowej.

Produktu nie wolno

transportowac, jesli jest w

nim woda. Mozna go

przetransportowac po
usunieciu wodly.

Aby przetransportowac

urzadzenie nalezy owingc je

folig bgbelkowa lub grubym
kartonem i mocno okleic.

Produkt nalezy szczelnie

zabezpieczyC za pomoca

tasmy, aby wyjmowane lub

ruchome czesci produktu i
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sam produkt zabezpieczy¢
przed uszkodzeniem.

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

A Bezpieczenstwo

montazu

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

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

» Wszystkie kanaty
wentylacyjne musza
pozostac¢ otwarte.

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

A Bezpieczenstwo

uzytkowania

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

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

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

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

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

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

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

» Zawiasy drzwiczek poruszajg
sie i dociskajg podczas



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

AOstrzezenia dotyczace
temperatury

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

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

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

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

piekarnika, elementow
grzejnych itp.

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

A Uzycie akcesoriéw

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

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

A Bezpieczenstwo

pieczenia

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

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

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

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

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

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

A Funkcja pary

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

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



alkoholowych lub innych
statych roztworow zamiast
wodly.

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

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

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

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

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

A Bezpieczenstwo

konserwacji i czyszczenia

» Przecz czyszczeniem
produktu nalezy poczekac,
az ostygnie. Gorgce

powierzchnie moga
powodowac oparzenial

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

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

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

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

stwarza problemy higieniczne.

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

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

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

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



H Instrukcje dotyczace srodowiska

Przepisy dotyczace odpadow

Zgodnosé z dyrektywa WEEE i
usuwanie odpadéow

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

elektronicznych (WEEE).

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

Pozbywanie sie¢ materiatow

opakowaniowych

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

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

Zalecenia dotyczace

oszczedzania energii

Informacje na temat efektywnosci

energetycznej zgodnie z EU 66/2014

mozna znalez¢ na karcie produktu

dotaczonej do produktu. Ponizsze

wskazowki pomogg uzywacd produktu w

sposob ekologiczny i energooszczedny:

e Rozmroz zamrozone jedzenie przed
gotowaniem.

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

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

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

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

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

Wprowadzenie produktu

N O~ WN =

9

Panel sterowania

Oswietlenie”

Pdétka druciana™

Silnik wentylatora (za stalowa ptytg)
Drzwi

Uchwyt

Umieszczenie pdtek

Otwaor wylotowy pary

Gorna grzatka

10 Otwory wentylacyjne
11 Zbiomik wody
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W zaleznosci od modelu Produkt
moze nie by¢ wyposazony w
oswietlenie lub typ i potozenie
zardwki moga roznic sie od
przedstawionych na ilustraciji.

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



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

zaleznosci od modelu.
Panel sterowania piekarnika

1

Zbiornik wody

Klawisz wtgczania/wytgczania
Wyswietlanie funkgcji

Pokretto sterowania piekamika
Przycisk regulacji temperatury
Wyswietlacz temperatury

Symbol blokady przyciskow
Przycisk
uruchamiania/zatrzymywania
pieczenia

9 Przycisk alarmu

10 Wyswietlacz zegara/czasu

11 Przycisk czasu i ustawien

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

Pokretto sterowania piekarnika
Za pomocg pokretta piekarnika mozna
sterowad ustawieniami na wyswietlaczu
zegara/czasu i wyswietlaczu
temperatury. Mozesz poruszac sie

N O ON =

l

|
o
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4 5

miedzy tymi ustawieniami, obracajac
pokretto piekarnika w prawo/lewo,
mozesz aktywowac i potwierdzic¢
ustawienia, naciskajgc go.

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

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

®I'Il-l A s
oL




Wyswietlacze

Przyciski:

o : Przycisk czasu i ustawien

‘C : Przycisk regulagcji
temperatury

& : Symbol blokady przyciskdw

o : Przycisk alarmu

> : Przycisk
uruchamiania/zatrzymywania
pieczenia

Wyséwietlacz zegara/czasu :

: Symbol czasu
gotowania/godziny

: Symbol alarmu

: Symbol ustawien

: Symbol witgczonej blokady
: Symbol gotowania
wentylatora ekologicznego

@EHd ©
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A : Symbol niskiego poziomu

pary”

A : Symbol wysokiego poziomu
pary”

Vi : Symbol sondy temperatury*

* Rézni sie w zaleznosci od modelu

produktu. Moze nie by¢ dostepny w

Twoim produkcie.

Wyswietlacz temperatury:

> : Symbol pieczenia

C : Symbol temperatury

i : Symbol temperatury
wewnetrznej piekarnika

AR : Symbol szybkiego
nagrzewania (booster)

: Symbol blokady drzwi*

* Rézni sie w zaleznosci od modelu

produktu. Moze nie by¢ dostepny w

Twoim produkcie.



Funkcje obstugi piekarnika

W tabeli pokazano funkcije, ktérych mozna uzywac w piekarniku, a takze najwyzszg i
najnizszg temperature, ktérg mozna ustawi¢ dia tych funkcji. Kolejnos¢ pokazanych
trybdw pracy moze rézni¢ sie od rozmieszczenia w urzadzeniu.

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

— Gérme | dolne od gory i od dotu. Nadaje sie do ciast i
. 40 - 280 potraw w foremkach do pieczenia lub
— ogrzewanie o T . .
ciast i wypiekdw. Pieczenie na
pojedynczej tacy.
Dolne Wigczona jest tylko dolna grzatka. Nadaje
. 40 - 220 sie do potraw wymagajgcych
— ogrzewanie C
zrumienienia od spodu.
Gorgce powietrze w piekarniku z
Dolne/gdrme wentylatorem jest ogrzewane przez
ogrzewanie gorne i dolne grzatki, a nastepnie
Y 40 - 280 , astebt
- wspomagane rozprowadzane réwnomiernie i szybko
wentylatorem po komorze. Pieczenie na pojedynczej

tacy.

Gorgce powietrze w piekarniku z

wentylatorem jest ogrzewane przez

Ogrzewanie termowentylator, a nastepnie

® 40 - 280 rozprowadzane réwnomiernie i szybko

wentylatorem o . .

po komorze. Nadaje sie do pieczenia
potraw na wielu pdtkach o réznych
poziomach.
Aby oszczedzad energie, mozesz uzy¢
tej funkcji zamiast ,Ogrzewanie

Ogrzewanie wentylatorem” w zakresie 160-220 ° C.
® wentylatorem 160 - 220  Ale czas pieczenia bedzie nieco dtuzszy.
tryb ECO Korzystanie z tej funkcji zostato opisane
w rozdziale ,,Obstuga sterownika
piekarnika”.
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Dolna grzatka i ogrzewanie wentylatorem

® Funkcja pizzy 40 - 280 dziatajg. Nadaje sie do pizzy.
Gorna i dolna grzatka oraz ogrzewanie
® Funkcja 3D 40 - 280 wentylatorem d;la%ajq. W’szystklle czesci
- produktu sg upieczone réwno i szybko.
Pieczenie na pojedynczej tacy.
W Maty grill na suficie piekamika dziata.
Maty grill 40 - 280 Nadaje sie do grillowania mniejszych
kawatkdw.
VYvY) Duzy grill na suficie piekarnika dziafa.
Duzy grill 40 - 280 Nadaje sie do grillowania wigkszych
kawatkdw.
Wentylator Gorgce powietrze w piekarniku z .
AN wspomagany W.en‘tylatorem nagrzewane przez duzy
% duzvm 40 - 280 grill jest szybko rozprowadzane po
rillgm komorze. Nadaje sie do grillowania
9 wiekszych kawatkéw.
. Stuzy do utrzymywania zywnosci w
222 Utrzymarne 40 - 100 temperaturze gotowej do podania przez
ciepta dtuzszy czas.
Y Funkcja ) Stuzy do pieczenia chleba. Ustawionej
Q chleba temperatury i czasu nie mozna zmienic.
Wigczanie S’ru;y glp alftwvacp programow, ktdre nie
4 pojawiajg sie na wyswietlaczu
000 dogat;%wgfvh ) programow przy pierwszym
prog uruchomieniu.
/\ Funkcja Stuzy do gotowania na parze. Wigcza
,ﬁ'\ gotowania na - programy umoZzliwiajgce gotowanie na
parze parze.
Ta pozycja stuzy do zmiekczenia brudu
PYYS Czyszezenie powstaje%cegolw plekarqlku natychm@st
see ara 80 po zakonczeniu pieczenia. Przeczyta;
P objasnienia w rozdziale dotyczacym

konserwaciji i czyszczenia w tej funkcii.
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Akcesoria

Produkt zawiera rézne akcesoria. W tym rozdziale znajduje sie opis akcesoriéw i ich
prawidtowego uzytkowania. Dostarczone akcesoria réznig sie w zaleznosci od
modelu. Nie wszystkie opisane akcesoria znajduja sie w Twoim urzadzeniu.
UWAGA : Tacki moga ulec deformacji pod wptywem temperatury. Nie ma to
zadnego wptywu na dziatanie. Deformacja znika, gdy taca ostygnie.

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

Gieboka taca

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

Modele z drucianymi pétkami:

Ruszt do grilla

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

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

Modele bez drucianych pétek

Umieszczenie rusztu do grilla na
pétkach do pieczenia

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

Umieszczenie tacki na pétkach do
pieczenia.

Modele z drucianymi pétkami:

Bardzo wazne jest prawidtowe
umieszczenie tacki na bocznych pdtkach.
Podczas umieszczania tacki na
wybranej pdtce raczka musi znajdowad
sie z przodu.

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



Modele bez drucianych pétek:

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

na wybranej pdtce rgczka musi
znajdowac sie z przodu.

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

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

Modele bez drucianych pétek

Funkcja blokady tacki rusztu do
grilla - Modele z drucianymi
potkami

Istnieje rowniez funkcja ogranicznika,
ktéra zapobiega wysunieciu sie tacki.
Podczas wyjmowania tacy nalezy zwolnij
ja z tylnej blokady i pociggna¢ do siebie,
az dotknie ogranicznika. Nalezy omingé
ogranicznik, aby go catkowicie usunac.
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Ruszt i taca musza zostacé
prawidiowo umieszczone na
prowadnicach
teleskopowychModele z
drucianymi pétkami i
prowadnicami teleskopowymi
Dzieki prowadnicom teleskopowym
mozna fatwo zamontowac ruszt do grilla
i tacki. Podczas korzystania z tacek i
rusztéw na prowadnicach
teleskopowych nalezy uwazac, aby
ograniczniki znajdujgce sie z przodu i z
tytu prowadnic opieraty sie o krawedzie
grilla i tacek (patrz rysunek).
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Specyfikacje techniczne

Wymiary zewnetrzne produktu

(wysokosc/szerokosé/glebokosd) 595 mm/694 mm/567 mm

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

Napiecie / Czestotliwosé 220-240V ~ 50 Hz

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

Catkowite zuzycie energii 3,4 kW

Rodzaj piekamika Wielofunkeyjny piekarnik
#

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

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

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

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

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

Przed rozpoczeciem korzystania z
produktu zaleca sie wykonanie
nastepujgcych czynnosci.

Pierwsze ustawienie godziny

Zawsze ustawiaj godzine przed
uzyciem piekarnika. Jesli tego nie
ustawisz, w niektdrych modelach
piekarnikéw nie bedzie mozna
gotowac.
1.Przy piekarmniku w stanie gotowosci
(gdy na wyswietlaczu jest aktualna
godzina) aktywuj menu ustawien,
dotykajgc przycisku ) przez okoto 3
sekundly.
» Zostanie wyswietlone odliczanie 3-2-1.
Po zakoriczeniu odliczania wigcza sie
menu ustawien

P

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

» Pole godziny i symbol % zamigajg na

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

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

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

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

zmieni¢ zgodnie z opisem w
rozdziale ,Ustawienia”.

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

Pierwsze czyszczenie

1.Usun wszystkie materiaty opakowania.

2. Wyjmij wszystkie akcesoria z
piekarnika.

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

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

5.Poczekaj, az piekarnik ostygnie.

6.Wytrzyj powierzchnie produktu
wilgotng szmatkag lub gabka i wytrzyj
szmatka.



Przed uzyciem akcesoriow:
Umyj akcesoria wodg z detergentem i
miekka gabka.

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

UWAGA W trakcie pierwszego

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

Ogolne informacje na temat
uzytkowania piekarnika

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

Oswietlenie piekarnika

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

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

oswietlenie piekarnika zapali sie
automatycznie.

Panel sterowania piekarnika
Ostrzezenia ogdlne dotyczace panelu
sterowania

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

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

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

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

26/PL




Zbiornik wody

Klawisz wtgczania/wytgczania
Wyswietlanie funkgii

Pokretto sterowania piekamika
Przycisk regulacji temperatury
Wyswietlacz temperatury
Symbol blokady przyciskéw
Przycisk
uruchamiania/zatrzymywania
pieczenia

9 Przycisk alarmu

10 Wyswietlacz zegara/czasu

11 Przycisk czasu i ustawien

N O ON =
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Wyswietlacze
Przyciski:
o : Przycisk czasu i ustawien
°C : Przycisk regulagcji
temperatury
l : Symbol blokady przyciskdw
A : Przycisk alarmu
> : Przycisk
uruchamiania/zatrzymywania
pieczenia

Wyséwietlacz zegara/czasu :

: Symbol czasu
gotowania/godziny

: Symbol alarmu

: Symbol ustawien

: Symbol witgczonej blokady
: Symbol gotowania
wentylatora ekologicznego

: Symbol niskiego poziomu
pary*

: Symbol wysokiego poziomu
pary*

D @b ©

>

v : Symbol sondy temperatury*

* Rézni sie w zaleznosci od modelu

produktu. Moze nie by¢ dostepny w

Twoim produkcie.

Wyswietlacz temperatury:

[ : Symbol pieczenia

°C : Symbol temperatury

i : Symbol temperatury
wewnetrznej piekarnika

af) : Symbol szybkiego
nagrzewania (booster)

: Symbol blokady drzwi*

* Rdzni sie w zaleznosci od modelu

produktu. Moze nie by¢ dostepny w

Twoim produkcie.

Wiacz piekarnik

1.V®V{qcz piekarnik, dotykajac przycisku

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

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

Wylacz piekarnik;
Wytgcz piekarnik, dotykajac przycisku @.
Na wyswietlaczu pojawia sie godzina.
Aby ustawi¢ pieczenie recznie
ustaw temperature i program.
Mozesz recznie ustawié pieczenie bez
ustawiania czasu, wybierajgc
temperature i program odpowiednig do
potrawy. Program ,Gdme i dolne
ogrzewanie” i ustawienia 180°C sg
pokazane na zdjeciach jako przyktad.

1 .V@V’facz piekarnik, dotykajac przycisku

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

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

, . . o
» Na wyswietlaczu zamiga symbol “C

Jesli zmienisz program po
ustawieniu temperatury, na
wyswietlaczu pojawi sie ostatnio
ustawiona temperatura. Jesli
jednak ustawiona temperatura nie
miesci sie w zakresie temperatur
wybranego programu, na
wyswietlaczu pojawi sie
najwyzsza mozliwa wartosc.
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5.Potwierdz ustawienioe temperatury,
naciskajgc przycisk C.

o [Jidd

B

6.Po ustawieniu programu i temperatury
nacisnij Pll, aby rozpoczad pieczenie.

o Joid e

t =5,

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

Ustawienie czasu pieczenia

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



1.Witacz piekarnik, dotykajgc przycisku
0]

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

»Wiaczanie dodatkowych programow”.

FEEEE

D oREg.
B R E

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

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

5.Potwierdz ustawienie temperatury,

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

o [E00
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6.Nacisnij pokretto sterowania
piekarnika lub dotknij raz przycisku o,
aby ustawi¢ czas pieczenia.

» Symbol €9 zamiga na wyswietlaczu, a

na wyswietlaczu zegara/czasu pojawi sie

ustawiony czas pieczenia wynoszacy 30

minut.

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

7.Ustaw czas gotowania, obracajgc
pokretto sterowania piekarnika.

29/PL



Potwierdz czas gotowania, dotykajgc

o °O0ds o

t |B0° &

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

8.Po ustawieniu programu, temperatury
i czasu pieczenia dotknij przycisku P I,
aby rozpoczac pieczenie.

t  HO,

» Piekarnik zacznie dziata¢ natychmiast
po wybraniu programu i temperatury.
Zaczyna sig odliczanie ustawionego
czasu pieczenia. Na wyswietlaczu
temperatury pojawig sie symbole Lib,
Symbol i kazdego etapu zapala sie,
gdy temperatura wewnatrz piekarnika
osigga ustawiong temperature. Po
zakoriczeniu pieczenia na ekranie pojawi
sie komunikat "End", pojawi sie na
wyswietlaczu, minutnik wyda
ostrzezenie dzwiekowe, a piekamnik
przestanie pracowac.
9.0strzezenie dzwigkowe rozlega sie
przez minute. Jesli podczas alarmu
zostanie dotkniety przycisk Pll, a na
wyswietlaczu pojawi sie "End",
piekarnik bedzie kontynuowat prace
przez nieokreslony czas. Po
dotknieciu przycisku @, piekarnik
wytgczy sie. Nacisniecie dowolnego
przycisku (innego niz wczesnie))
spowoduje uruchomienie alarmu.
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Pieczenie ECO fan

Aby oszczedzad energie, mozesz uzy¢
tej funkcji zamiast ,Ogrzewanie
wentylatorem” w zakresie 160-220°C.
Czas gotowania bedzie jednak nieco
dtuzszy.

1.V®V{qcz piekarnik, dotykajac przycisku

2.Dotknij i przytrzymaj ,Ogrzewanie
wentylatorem” na wyswietlaczu
__programow.

@ & By
o o2

» Zostanie wyswietlone odliczanie 3-2-1.
Kiedy odliczanie dobiegnie konca,
pojawi sie symbol €9 i wigczy sie
,Pieczenie ECO fan”.

o 0000
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3.Mozesz zmienic¢ ustawiong
temperature i ustawic czas pieczenia
zgodnie z opisem w poprzednich
rozdziatach. Nastepnie zaczynasz piec.
» Gdy wigczy sie ,Pieczenie ECO
fan”,lampa swieci krécej niz podczas
innych programéw pieczenia ze wzgledu
na oszczednosc enerdgii.
Funkcja chleba
Twaj piekarnik ma ,,Funkcja chleba”,
specjalnie zdefiniowane do wypieku
chleba. Ustawienia temperatury i czasu
programu sg state.

Skfadniki

¢ 500g maki

¢ 15g cukru

¢ 10g drozdzy instant



¢ 10g oleju stonecznikowego
e 8g sOli
e 300ml wody (35°C)

Na gére ciasta
o 2 tyzeczki oleju stonecznikowego

Przygotowanie

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

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

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

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

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

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

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

8.Umies¢ blache na 3 pdtce piekarnika.

9.Vé/’rqcz piekarnik, dotykajac przycisku

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

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

lo

12. Dotknij przycisku
rozpoczgc pieczenie.

t U0,

13. Po zakoriczeniu czasu pieczenia
przez jedng minute rozlegnie sie
dzwiek ostrzegawczy. Po dotknieciu
przycisku O, piekamik wytaczy sie.
Nacisniecie dowolnego innego
przycisku spowoduje wytgczenie
dzwieku ostrzegawczego.

Pieczenie na parze

Piekarnik jest wyposazony w funkcje
pieczenia na parze. Podczas pieczenia
para zapewni lepsze wyniki efekt. Para
sprawia, ze wypieki sg jasniejsze, skorka
bardziej chrupigca, a rozmiar wiekszy.
Poza tym para ogranicza utrate wilgoci
w migsie, dzieki czemu jest bardzie;
soczyste i smacznigjsze.

2 rdzne poziomy wspomagania parg:
niski i wysoki. Podczas pieczenia w
okreslonych odstepach czasu
wprowadzana jest para. Niski poziom
pary jest zalecany do pieczenia ciast,
takich jak ciasto, pieczywo, chleb.
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Natomiast wysoki poziom pary jest
zalecany do gotowania potraw

miesnych (takich jak duze kawatki migsa,
caty kurczak). Funkcja moze by¢
uzalezniona od pieczonej zywnosci. W
tym celu zapoznaj sie z tabela pieczenia.

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

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

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

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

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

Pieczenie na parze:

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

2.Nacisnij zbiornik na wode na panelu
sterowania piekarnika.
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4.0tworz pokrywe zbiornika na wodg |
napetnij go wodg zgodnie z tabela.

Nie uzywac wody destylowanej

ani filtrowanej. Stosowac

wytacznie wode butelkowana. Nie

dodawac do zbiornika wody

roztwordw, ktdre sg palne,

zawieraja alkohol lub czastki state.
g —

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

6.Umies¢ zywnose na najnizszej pofce.

Podczas pieczenia na parze:

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

e Jedli skoriczy sie woda w zbiormniku lub

nie zostanie dodana wystarczajgca

ilos¢ wody, na wyswietlaczu zacznie
migac symbol D lub W a po chwili

rozlegnie sie sygnat dzwigkowy. W

miedzyczasie piekarnik nadal piecze

bez pary.



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

Po pieczeniu na parze:

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

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

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

Ustawienia

Odliczanie 3-2-1 jest wyswietlane
w menu lub ustawieniach, ktdre
nalezy aktywowac przez dtuzsze
nacisniecie. Po zakoriczeniu
odliczania wtacza sie odpowiednie
menu lub ustawienie.

Wiaczenie blokady przyciskow

Korzystajac z funkcji blokady przyciskéw,

mozna zabezpieczy¢ jednostke

sterujaca przed utrudnianiem pracy.

1.Dotknij przycisku i, az na
wyswietlaczu czasu/zegara pojawi sie

symbol

» Zostanie wyswietlone odliczanie 3-2-1.
Po zakoriczeniu odliczania na
wyswietlaczu czasu/zegara pojawi sie
symbol & i wigczy sie blokada

przyciskow. Po dotknieciu dowolnego
przycisku, gdy wigczona jest blokada,
minutnik wyda sygnat dzwigkowy, a

symbol & zamiga.

o 300, o

&

Blokada przyciskow nie wytaczy
sie w przypadku awarii zasilania.

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

Najdtuzszy czas alarmu to 23
godziny i 59 minut.
1.Dotknij raz przycisku Q, aby ustawi¢
czas alarmu.
» Symbol Ay pole minut zaczng migac
na wyswietlaczu czasu/zegara.

....................



2.Ustaw minuty, obracajac pokretto
sterowania piekarnikiem w prawo/w
lewo i nacignij raz przycisk Ay aby

3.Ustaw godzing, obracajgc pokretto
piekarnika w prawo/lewo. Potwierdz
ustawienie czasu, naciskajac pokretto
piekarnika lub dotykajgc przycisku Q.
» Symbol L zagwieci sie W sposdb
ciggly, a na wyswietlaczu czasu/zegara
zaczyna sie odliczanie czasu alarmu.
4.Po uptywie czasu alarmu symbol Q
zaczyna migac i wydaje ostrzezenie
dzwiekowe.
Jedli czas alarmu i czas pieczenia
sg ustawione jednoczesnie, na

wyswietlaczu czasu/zegara pojawi

sie krétszy czas.

Wylacz alarm

1.Pod koniec czasu alarmu dzwiek
ostrzegawczy rozlega sie przez jednag
minute. Nacisnij dowolny przycisk, aby
go wytgczyc.

» DZwiek ostrzegawczy wytgczy sie.

Czy chcesz anulowaé alarm?

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

» Symbol L zacznie migac na

wyswietlaczu czasu/zegara.

2.Ustaw godzine alarmu na ,00:00”,
obracajgc pokretto piekarnika w
prawo/lewo.

Ustawienie glosnosci

Mozesz ustawi¢ gtosnosc jednostki

sterujacej. Aby wykonac te czynnosc,

piekarnik powinien by¢ wytgczony.

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

. | POKIEto P
prawo/w lewo, az ,b-1" lub ,b-2”
pojawi sie na wyswietlaczu

5

AAKTyWU g ,
dotykajgc przycisku O lub naciskajgc
na pokretto piekamika.

» Symbol L zacznie migac na

4.Ustaw zgdany poziom gtosnosci,
obracajac pokretto piekamika w
prawo/lewo.

5.Potwierdz wybrany poziom gto$nosci,
dotykajgc przycisku O lub naciskajgc
na pokretto piekamika.

Ustawienia jasnosci wyswietlacza

Mozesz zmieni¢ poziom jasnosci

urzadzenia. Aby wykonac te czynnosc,

piekarnik powinien by¢ wytgczony.

1.Przy wytaczonym piekarniku (gdy na
wyswietlaczu jest aktualna godzina)




aktywuj menu ustawien, dotykajac
przycisku © przez 3 sekundy.
» Zostanie wyswietlone odliczanie 3-2-1.
Po zakoriczeniu odliczania wigcza sie
menu ustawien

. POKretio p
prawo/lewo, az ,d-1", ,d-2" lub ,d-3"
pojawi sie na wyswietlaczu

AAKLYW! ] )
przycisku O ub naciskajgc na
pokretto piekarnika.

» Symbol L zacznie migad na

4.Ustaw zgdany poziom jasnosci,
obracajac pokretto piekamika w
prawo/lewo.

5.Potwierdz wybrany poziom jasnosci,
dotykajgc przycisku O ub naciskajac
na pokretto piekamika.

Ustawianie funkcji szybkiego

nagrzewania wstepnego (Booster)

Pieczenie mozna uruchomic

automatycznie, korzystajgc z funkcii

szybkiego podgrzewania produktu. W

tym celu nalezy aktywowac ustawienie

szybkiego nagrzewania wstepnego. Aby

wykonad te czynnosg, piekarnik

powinien by¢ wytaczony.

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

» Zostanie wyswietlone odliczanie 3-2-1.

Po zakoriczeniu odliczania wigcza sie

menu ustawien.

2.0broc¢ pokretto piekarnika w
prawo/lewo, az symbol 28 i ,Wytacz”
pojawi sie na wyswietlaczu
czasu/zegara.

nagrzewania wstepnego (booster),
dotykajgc przycisku O lub naciskajgc
na pokretto piekamika.
» Symbol L zacznie migac na
wyswietlaczu czasu/zegara.

4.0brd¢ pokretto piekarnika w prawo/w
lewo, aby zmieni¢ ustawienie
»Wytacz” wyswietlane na
wyswietlaczu czasu/zegara na
ustawienie ,Wtacz”.
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5.Potwierdz ustawienie szybkiego
nagrzewania wstepnego (booster),
dotykajgc przycisku ® lub naciskajgc
na pokretto piekamika.

W ten sam sposéb mozna
wytgczy¢ ustawienie szybkiego
nagrzewania wstepnego.
Ustawiajac na ,Wytgcz” mozna
anulowac ustawienie szybkiego
nagrzewania wstepnego.

Zmiana ustawienia godziny

Aby zmieni¢ godzing, ktdrg wczesnie;

ustawites

1.Przy piekarmniku w stanie gotowosci
(gdy na wyswietlaczu jest aktualna
godzina) aktywuj menu ustawien,
dotykajgc przycisku ) przez okoto 3
sekundly.

» Zostanie wyswietlone odliczanie 3-2-1.

Po zakoriczeniu odliczania wigcza sie
u ustawien.
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2.Nacisnij pokretto piekarnika lub dotknij
raz przycisku
godziny.

» Pole godziny i symbol % zamigajg na

o, aby aktywowac pole

piekarnika w prawo/lewo i nacisnij
pokretto piekarnika lub dotknij raz
przycisku o, aby aktywowad pole
minut.
» Pole minut i symbol 1% zamigajg na
wyswietlaczu czasu/zegara

. Y, J

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



[ 0géine informacje dotyczace pieczenia.

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

Ostrzezenia ogdlne
dotyczace pieczenia
e Podczas otwierania drzwi piekarnika

lub po zakoriczeniu pieczenia moze
wydobywac sie gorgca para. Para

moze poparzy¢ dton, twarz i / lub oczy.

Podczas otwierania drzwiczek
piekarnika nalezy trzymac sie z daleka.

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

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

¢ Przed rozpoczeciem pieczenia nalezy

wyjac z piekarnika wszystkie akcesoria.

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

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

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

zewnetrznych naczyri kuchennych,
ktdre beda uzywane.

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

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

Ciasta i wypieki

Informacje ogélne

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

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

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

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

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

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

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

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

wartosci mogg sie rozni¢ od podanych.

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

Wskazdéwki dotyczace pieczenia ciast

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

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

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

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

Wskazdéwki dotyczgce pieczenia

ciastek

e Jedli ciasto jest zbyt suche, zwieksz

temperature o 10 °C i skré¢ czas

pieczenia. Wysmaruj arkusz papieru
do pieczenia w ,sosie” sktadajgcym
sie z mleka, oleju, jajek i mieszanki
jogurtowej.

Jedli ciasto powoli sie piecze, upewnij

sie, ze grubosc przygotowanego

ciasta nie przepetnia foremki.

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

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

Tabela pieczenia w piekarniku ciast i wyrobow piekarniczych
Sugestie dotyczgce gotowania na jednej tacy

Ciasta na Standardowa taca* Gome i dollne 3 180 30...40
blasze ogrzewanie
C|asta} w Forma dlo p|eczgn|i na Ogrzewanie 5 180 30 . 40
formie ruszcie do grilla wentylatorem
Standardowa taca* Gomei dollne 3 160 25...35
. ogrzewanie
Ciasteczka Ourzowanio
Standardowa taca* 9 3 150 25...35
wentylatorem
Okragta forma do ciasta,
Isreldnlca 26 omz Goéme i dollne o 150 30 . 40
zaciskiem na ruszcie do ogrzewanie
Ciasta grilla**
biszkoptowe  Okragla forma do ciasta,
§re§n|ca 26 omz Ogrzewanie 5 150 35 . 45
zaciskiem na ruszcie do wentylatorem

grilla*™
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Gorne i dolne

Taca do ciasta* X 3 170 25...35
. ogrzewanie
Ciastko 0 -
Taca do ciasta” greewanie 3 170 20 ...30
wentylatorem
Dolne/géme
C|astol Standardowa taca* ogrzewanie 2 180 35...45
francuskie wspomagane
wentylatorem
Standardowa taca* Gome i dollne 2 200 20...30
Kruche ogrzewanie
clastka Standardowa taca* Ogrzewanie 3 180 20...30
wentylatorem
Standardowa taca* Goorrr;z\llvcail?llirée 3 200 30 ... 40
Caly chleb o :
Standardowa taca* grzewanie 3 200 30 ...40
wentylatorem
Prostokatna szklano- Géme i dolne
Lasagne metalowa forma na ruszcie . 2lub 3 200 30 ... 40
. ogrzewanie
do grilla
Okragta czarmna metalowa
) forema do ciasta, o . Goéme i dollne 5 180 50 . 65
Srednicy 20 cm na ruszcie ogrzewanie
do grilla**
Szarlotka Okragta czarmna metalowa
) forema do ciasta, o . Ogrzewanie 3 170 50 .. 65
Srednicy 20 cm na ruszcie wentylatorem
do grilla**
. Standardowa taca* Gomei dolne 2 200...220  10...20
Pizza ogrzewanie
Standardowa taca* Funkcja pizzy 3 250 8...15

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

Sugestie dotyczgce gotowania z dwoma tacami

Clasteczka andardowa taca grzewanie 5 _4 150 95 ...35
4 —Taca do ciasta wentylatorem

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

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

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

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

wentylatorem tryb ECO

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

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

¢ Nie podgrzewaj w trybie Ogrzewanie wentylatorem tryb ECO.

Sugestie dotyczgce gotowania na jednej tacy

Ciasteczka Standardowa taca 3 160 25...35
Ciastko Standardowa taca* 3 180 25..35
Ciasto francuskie Standardowa taca* 3 200 45 ... 55
Kruche ciastka Standardowa taca* 3 200 35...45

* Te akcesoria mogag nie by¢ dotaczone do produktu.
Mieso, ryby i dréb e Po zakoriczeniu pieczenia pozostawic
Kluczowe punkty dotyczace pale- mieso w piekarniku na okofo 10 minut.
nia Sok z miesa lepiej rozprowadza sie na
e Marynata z soku z cytryny i pieprzu smazonym migsie i nie wyptywa po
przed pieczeniem catego kurczaka, rozkrojeniu.
indyka i duzych kawatkéw miesa * Ryby nalezy umiescic¢ na pdtce o
zwiekszy wydajnosé pieczenia. Srednim lub niskim poziomie w
* Pieczenie migsa bez kosci zajmuje zaroodpornym naczyniu.
15-30 minut. e Gotuj potrawy zalecane w tabeli
e Nalezy obliczy¢ okoto 4 do 5 minut gotowania na jednej tacy.
Czasu pieczenia na centymetr
grubosci miesa.
Tabela pieczenia w piekarniku migsa

ryb i drobiu

Stek Dolne/géme 15 min.
; . Standardowa ogrzewanie 250/max,
(caly)/Pieczen taca* teoni 60 ... 80
(1 kg) aca wspomagane nastepnie
wentylatorem 180 ... 190
Poduadzie Standardowa gdr;?a/v?/grrlri]:
jagniece (1.5 ! 9 170 85 ... 110
taca wspomagane
-2.0kg)
wentylatorem
o (Ao Donetne
pieczony ledng 9 250/max, 60 ... 80
tace na dolnej wspomagane .
(1.8-2 kg) ) nastepnie 190
pdtce wentylatorem
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Ruszt do grilla
Umiescic jedna
tace na dolnej

15 min.
Funkcja 3D 2 250/max, 60 ... 80
nastepnie 190

pdice
Dolne/géme 25 min.
Standarciowa ogrzewanie 1 250/ma>l<, 150 ... 210
taca wspomagane nastepnie
wentylatorem 180 ... 190
Indyk (6.5 kg) . 25 min.
Standardowa Funkaja 3D 1 250/max, 150... 210
taca nastepnie
180 ... 190
Ruszt do grilla* Dolne/géme
Umiescic Jedng ogrzewanie 3 200 20 ...30
tace na dolnej wspomagane
pdice wentylatorem
Ryby Ruszt do grilla®
Umiescic jedng Funkcja 3D 3 200 20...30

tace na dolnej
potce

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

Czerwone mieso, ryby i mieso drobiowe
szybko stajg sie brazowe po grillowaniu,

utrzymuijg piekng skdrke i nie wysychaja.

Mieso filetowane, szasztyki, kietbaski, a
takze soczyste warzywa (pomidory,
cebula itp.) sg szczegdlnie polecane do
grillowania.

Ostrzezenia ogélne:

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

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

Tabela grillowania

Gorgce powierzchnie moga
powodowaé oparzenial

Przyciski grillowania

® Przygotuj produkty o podobnej
grubosci i wadze.

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

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

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

Ryby Ruszt do grilla 4-5 250 20...25

Kawatki kurczaka Ruszt do grilla 4-5 250 25...35

Klopsik (wotowina) - 12 sztuk Ruszt do grilla 4 250 20 ... 30

Kotlet jagniecy Ruszt do grilla 4-5 250 20...25

Stek - (kromka) Ruszt do grilla 4-5 250 25...30

Kotlet cielecy Ruszt do grilla 4-5 250 25...30

Zapiekane warzywa Ruszt do grilla 4-5 220 20 ... 30
Tosty z chleba Ruszt do grilla 4 250 1.3

Zaleca sig nagrzewanie piekarnika przez 5 minut dla wszystkich potraw z grilla.

Obrécic¢ forme po 1/2 catkowitego czasu grillowania.
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Gotowanie na parze
Informacje ogélne

e Gotowanie na parze mozna wykonac
tylko z funkcjami gotowania
wspomaganego parg okreslonymi w
instrukcji. Informacje na temat funkcji
gotowania na parze znajdujg sie w
rozdziale "Funkcje obstugi

piekarnika”.

¢ Jesli tabela gotowania sugeruje

podgrzewanie, pamietaj, aby po

podgrzaniu umiesci¢ potrawe w

piekarniku. Czasy podane w

momencie podlewania wskazujg czas,
jaki uptynat od podgrzania.
¢ Tabela gotowania zawiera zalecenia
dotyczgce gotowania przetestowane
przez producenta. Mozna okresli¢
ilos¢ wody, temperature, funkcje
pieczenia wspomaganego parg i czas
gotowania, ktdrych nie podano w

tabeli.

e Gotuj na parze na jednej blasze.

Tabela do gotowania ze wspomaganiem parowym
Sugestie dotyczgce gotowania na jednej tacy

Ogrzew
2/ anie przed
Caty chleb Standardowa 180 200/ ’;.']\?‘ podgrzanie 30 ... 40 820
N wentylat
taca m
orem
Dolne/g
2/ Ruszt do oog‘:w 25 min.
Kurczak grilla* ganie 250/ma
pieczony  Umiesci¢ jedna X, 250/ J.i“?‘ 25 60 ... 70 2000
£ wspom
(1.8-2 kg) tace na dolnej nastepn
) agane .
pdtce ie 190
wentylat
orem
Zeberka(Je 3/ Funkcia
den Standardowa 12 180 250 / G 15 40..55 1000
N 3D
kawatek) taca
Gicz 3/ Funkcja 250+250* / pod |Organiu 80
jagnieca z Standardowa 3D ) 170 A %ezgw{ocz 1 OO 2000
warzywami taca* i e
Yeast 3/ Ogﬁgw przed
House Standardowa 180 150/ ”’3‘ podgrzanie 20 ... 30 1200
" wentylat
Donut taca m
orem
3/ Okragta
forma do ciasta, Ogrzew
. $rednica 26 cm anie Y
Sernik z zaciskiemna  wentylat 120 200/ 80 60...70 1450
ruszcie do orem
grilla*™**
3/ po
Udko z Funkcja A podgrzaniu
kurczaka Stantc;iraciowa 3D 200 150/ % bezzwtocz 20..30 800
nie
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3/

Pieczone Funkcja A
Jiemniaki Standarciowa 3D 190 100/ 25 45 ... 55 500
taca
Chieb 3/ Ogﬁgw przed
hamburger ~ Standardowa wentviat 180 200/ /’.'P.\ podgrzanie 20 ... 30 800
owy taca* Y m
orem
po
tosos z 3/ Funkcja odgrzaniu
. Standardowa 12 200 100/ %G POY 15...25 500
warzywami taca* 3D bezzwtocz
nie

* Te akcesoria moga nie by¢ dotaczone do produktu.

** Wskazuje czas, ktdry uptynat od podgrzewania.

*** Dodaj kolejne 250 ml wody w potowie czasu gotowania.
**** Tg akcesoria nie sa dotaczone do produktu. Sa dostepne osobno.

Test zywnosci

¢ Potrawy zostaty przygotowywane
zgodnie z normg EN 60350-1, aby

Tabela pieczenia w piekarniku przyklfadowego jedzenia

Sugestie dotyczgce gotowania na jednej tacy

utatwic¢ testowanie produktu dla

organéw kontrolnych.

Gorne i dolne

IKruche Standardowa taca ogrzewanie 3 140 20...30
ciasteczka Oarzewanie
(herbatnik) Standardowa taca* 9 3 140 15...25
wentylatorem
Standardowa taca* Gome | dollne 3 160 25..35
. ogrzewanie
Ciasteczka Ourzowanio
Standardowa taca* 9 3 150 25...35
wentylatorem
Okragta forma do ciasta, Géme i dolne
$rednica 26 cm z zaciskiem na ) 2 150 30 ... 40
. . [ ogrzewanie
Ciasta ruszcie do grilla
biszkoptowe Okragta forma do ciasta, Oarzewanie
$rednica 26 cm z zaciskiem na 9 2 150 35..45
) . wentylatorem
ruszcie do grilla
Okragta czarmna metalowa Géme i dolne
forema do ciasta, o srednicy 20 . 2 180 50...65
. P ogrzewanie
cm na ruszcie do grilla
Szarlotka
Okragta czarmna metalowa Oarzewanie
forema do ciasta, o srednicy 20 9 3 170 50...65
wentylatorem

cm na ruszcie do grilla**

Nagrzewanie jest zalecane dla wszystkich potraw.

* Te akcesoria moga hie by¢ dotaczone do produktu.

** Te akcesoria nie sa dotaczone do produktu. Sa dostepne osobno.
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Sugestie dotyczgce gotowania z dwoma tacami

Kruche . )
ciasteczka 2 —Standardovx{a ta(ia Ogrzewanie o_4 140 15 . 05
. 4 —Taca do ciasta wentylatorem
(herbatnik)
. 2 —Standardowa taca*  Ogrzewanie
Ciasteczka

4 —Taca do ciasta* wentylatorem 2-4 150 25...35
Nagrzewanie jest zalecane dla wszystkich potraw.

* Te akcesoria moga hie by¢ dotaczone do produktu.

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

Grill
Tosty z chleba Ruszt do grilla 4 250 .3
Klopsik (wotowing) - 12 5\ 1 6 grilla 4 250 20...30
sztuk

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

Ogolne informacje
dotyczace czyszczenia
A Ostrzezenia ogolne:

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

Nie umieszcza¢ detergentow

bezposrednio na gorgce powierzchnie.

Moze to spowodowac trwate
zabrudzenie.

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

Nie uzywac parownic do czyszczenia
urzgdzenia.

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

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

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

Nie czys¢ zadnej z czesci urzadzenia
W zmywarce.
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Powierzchnie ze stali nierdzewnej

i INOX

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

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

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

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

Powierzchnie emaliowane

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

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

¢ W przypadku uporczywych plam
mozna uzy¢ srodka do czyszczenia
piekamikéw i grilla zalecanego na
stronie internetowej marki produktu
oraz nierysujacej czyscika drucianego.
Nie uzywaj zewnetrznego srodka do
czyszczenia piekarnikdw.



e Przed czyszczeniem piekarnik musi
ostygnac. Czyszczenie na gorgcych
powierzchniach stwarza zaréwno
zagrozenie pozarowe, jak i
uszkodzenie powierzchni.

Powierzchnie katalityczne

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

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

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

Szklana powierzchnia

¢ Do czyszczenia powierzchni szklanych
nie nalezy uzywac¢ metalowych
skrobaczek ani $ciernych materiatéw
czyszczacych. Moga uszkodzic
szklang powierzchnie.

e Produkt nalezy czysci¢ za pomoca
ptynu do mycia naczyn, cieptej wody i
szmatki z mikrofibry przeznaczong do
powierzchni szklanych, a nastepnie
osuszy¢ suchg szmatka.

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

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

e Plamy wapniowe (zétte plamy) mozna
usung¢ z powierzchni szkta za
pomoca srodka do usuwania kamienia,
takiego jak ocet lub sok z cytryny.

e Jesli powierzchnia jest mocno
zabrudzona, natéz na gabke srodek
czyszczacy i odczekaj diuzszy czas az
zadziata. Nastepnie wyczysc szklang
powierzchnie wilgotng szmatka.

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

Czesci z tworzyw sztucznych i

malowane powierzchnie

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

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

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

Czyszczenie akcesoriow

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

Czyszczenie panelu

sterowania

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

e Podczas czyszczenia paneli ze stali
nierdzewnej z pokrettem nie nalezy
uzywac srodkoéw czyszczacych do
stali nierdzewnej wokat pokretet.
Wskazniki wokdt pokretet mozna
usunag.
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¢ Dotykowe panele sterowania nalezy
wyczyscic¢ wilgotng miekkg szmatka i
osuszy¢ suchg szmatka. Jesli
urzagdzenie ma funkcje blokady
przyciskéw nalezy ustawi¢ blokade
przed rozpoczeciem czyszczenia
panelu sterowania. W przeciwnym
razie na przyciskach moze wystgpic
nieprawidtowe wykrycie.

Czyszczenie wnetrza

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

Czyszczenie bocznych scian
piekarnika

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

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

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

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

48/PL

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

Czyszczenie para

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

A Ostrzezenia ogolne

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

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

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

1.Wyjmij wszystkie akcesoria z
piekarnika.

2.Nacisnij zbiornik na wode znajdujgcy
sie na panelu sterowania, aby go
wyjac. Wlej 200 ml wody do zbiornika.



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

zawieraja alkohol lub czastki stafe.

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

4. Wiacz piekarnik, dotykajac przycisku
0]

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

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

7 .Nacisnij Pll, aby rozpoczad
czyszczenie.

» Rozpocznie sie czyszczenie, a na

wyswietlaczu pojawi sie czas

czyszczenia parg. Nie mozna zmienic

tego czasu trwania.

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

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

10.Uzyj cieptej wody z ptynem, miekkiej
szmatki lub gabki, aby oczyscic trwate
zanieczyszczenia i wytrzyj je suchg
szmatka.

W trybie czyszczenia parg woda
umieszczona w basenie na dnie
piekarnika w celu zmiekczenia
lekko utworzonych resztek/brudu
we wnece piekarnika odparuje i
skropli sie we wnece piekarnika i
wewnetrznej szybie drzwiczek
piekarnika, dlatego woda moze
kapac, podczas otwierania
piekarnika.. Wytrzyj skroplong
wode, gdy tylko drzwiczki
piekarnika zostang otwarte.

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

Nie uzywaj szorstkich srodkow
Sciernych, metalowych
skrobaczek, druciakéw lub
Srodkdw wybielajgcych do
czyszczenia drzwi piekarnika i
szyb.

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

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

Zdejmowanie drzwiczek

piekarnika

1.0tworz drzwiczki piekarnika.

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

Typ zawiasu (A), (B), (C) rézni sie w

zaleznosci od modelu produktu.

Ponizsze rysunki pokazujg, jak otworzyé

wszystkie typy zawiasow.

Zawias typu (A) jest dostepny w

normalnych typach drzwi.
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Zawias typu (B) jest dostepny w typach
drzwi z cichym domykaniem.

Zawias typu (C) jest dostepny w wersji z
miekkim otwieraniem / zamykaniem
drzwi

o

Blokada zawiasu - pozycja zamknieta



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

4.Pociggnij zdemontowane drzwi w gore,

aby zwolnic je z prawego i lewego

zawiasu, a nastepnie je zdejmij.
Aby ponownie przymocowad
drzwiczki, nalezy powtdrzy¢ kroki
wyjmowania, ale od korica do
poczatku. Podczas montowania
drzwi pamigetaj o zamknieciu
zatrzaskow w gniezdzie zawiasu.

Zdejmowanie wewnetrznej

szyby drzwiczek piekarnika
Wewnetrzng szybe przednich drzwiczek
urzgdzenia mozna zdja¢ do czyszczenia.
1.0tworz drzwiczki piekarnika.

2.Pociggnij do siebie plastikowy element
przymocowany w gornej czesci
przednich drzwiczek, jednoczesnie
naciskajgc punkty dociskowe po obu
stronach elementu i wyjmij go.

pofotwartej.

3.Jak pokazano na rysunku, delikatnie
unie$ wewnetrzng szybe (1) w
kierunku 'A' a nastepnie wyjmij ja,
pociagajac w kierunku 'B'.
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1 Gteboki wewnetrzny panel szklany

2 Wewnetrzny panel szklany (Moze
nie by¢ dostepny w Twoim
produkcie.)
4.Jesli urzadzenie ma szybe
wewnetrzna (2), powtdrz ten sam
proces, aby ja wyjac (2).

5.Pierwszym krokiem wyjecia drzwi jest
ponowne zamontowanie szyby
wewnetrznej (2). Umies¢ Scieta
krawedz szyby, tak aby stykata sie ze
Scietg krawedzig prowadnicy. (Jesli
urzadzenie ma szybe wewnetrzna).
Szyba wewnetrzna (2) musi by¢
przymocowana do prowadnicy jak
najblizej wewnetrznej szyby (1).

6.Podczas ponownego montazu szyby
wewnetrznej (1), zwrd¢ uwage, aby
umiescic szybe z naklejkg w strone
drugiej szyby wewnetrzngj. Istotne jest
umieszczenie dolnych rogdw szyby
wewnetrznej (1), tak aby stykaty sie z
dolnymi prowadnicami.

7.Popchnij w kierunku ramy, az

ustyszysz ,klikniecie”.

Czyszczenie oswietlenia

piekarnika

W przypadku zabrudzenia ostony
zarowki w strefie pieczenia nalezy umyc¢
ja za pomoca ptynu do naczyn, cieptej
wody i migkkiej szmatki lub gabki, a
nastepnie osuszy¢ suchg szmatka. W
przypadku awarii zaréwki mozna
wymienic jg, postepujac zgodnie z
ponizszymi wskazéwkami.
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Wymiana zarowki

A Ostrzezenia ogdlne:
¢ Aby unikngc¢ ryzyka porazenia prgdem

przed wymiang zarowki nalezy
odtaczy¢ zasilanie i odczekad, az
piekamnik ostygnie. Gorgce
powierzchnie moga powodowac
oparzenial

W tym piekarniku stosuje sie zaréwke
0 mocy mniejszej niz 40 W, wysokosé
mniejsza niz 60 mm, srednice
mniejsza niz 30 mm lub lampe
halogenowa z gniazdem typu G9, o
mocy mniejszej niz 60 W. Lampy
nadajg sie do pracy w temperaturach
powyzej 300 °C. Lampy piekarnika
mozna naby¢ u autoryzowanych
agentow serwisowych lub technika z
licencja.

Zaréwka moze réznié sie od tej
przedstawionej na rysunku.

Zaréwka ta nie nadaje sie do
oswietlania pomieszczert domowych.
Zaréwka ma pomdc zobaczyd
potrawy.

Zaréwki uzyte w tym urzadzeniu
muszg wytrzymywac ekstremalne
warunki fizyczne, takie jak temperatura
powyzej 50 °C.

Jesli piekarnik ma okragta
zarowke,

1.0dtgcz urzadzenie od zasilania.
2.Zdejmij szklang pokrywe, przekrecajgc

ja w lewo.

3.Jedli zaréwka jest typu (A) pokazanego

na ponizszym rysunku nalezy obrécic



zardwke tak jak pokazano i wymienic
na nowa. Jedli jest to typ (B) zardwke
nalezy wyjac tak jak pokazano na
rysunku i wymieni¢ na nowa.

3.Podnies szklang ostone zaréwki za
pomoca Srubokreta.

4.Jesli zaréwka jest typu (A) pokazanego
na ponizszym rysunku nalezy obrécic
zardwke tak jak pokazano i wymienic
na nowa. Jedli jest to typ (B) zardwke
nalezy wyjac tak jak pokazano na
rysunku i wymieni¢ na nowa.

4.7Zamontowac szklang pokrywe.

Jesli piekarnik ma kompaktowa

Swietlowke o kwadratowym

ksztalcie,

1.0dtgcz urzadzenie od zasilania.

2.Druciane paotki nalezy wyja¢ zgodnie z
opisem.

5.Zamontowacd szklang pokrywe i
druciane pdtki.
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E] Rozwiazywanie probleméw

Skonsultuj sie z autoryzowanym agentem serwisowym lub technikiem
posiadajgcym licencje lub sprzedawca, u ktdrego produkt zostat zakupiony, jesli nie
mozesz rozwigzac problemu, mimo ze zastosowates sie do instrukcji. Nigdy nie
wolno probowad samodzielnie naprawi¢ uszkodzonego urzadzenia.

¢ To normalne, ze para ucieka podczas pracy. >>> Nie jest to oznakg
niesprawnosci urzadzenia.

¢ Para powstajgca podczas gotowania moze sie skraplac i tworzy¢ krople wody,
gdy uderzy w zimne powierzchnie produktu. >>> Nie jest to oznakg

¢ Bezpiecznik sieciowy jest uszkodzony. >>> Sprawdz bezpieczniki w skrzynce. W
razie potrzeby wymien je lub zamontuj ponownie.

¢ Urzgdzenie nie jest podtgczone do (uziemionego) gniazda. >>> Sprawdz
potgczenie wiykowe.

¢ Przyciski/pokretta/klawisze na panelu sterowania nie dziatajg. >>> Jesli
urzgdzenie jest wyposazone w funkcje blokady przyciskow, blokada moze byc¢

arowka jest uszkodzona. >>> Wymien Zardwke.
¢ Brak zasilania. >>> SprawdZ zasilanie. Sprawdz bezpieczniki w skrzynce. W razie
potrzeby wymien je lub zamontuj ponownie.

ad

¢ Nie mozna ustawi¢ funkciji pieczenia i/lub temperatury. >>> Ustaw piekarnik na
okreslong funkcje pieczenia i/lub temperature.

¢ \W modelach wyposazonych w timer, nie jest on regulowany. >>> Ustaw czas.

¢ Brak zasilania. >>> SprawdZ zasilanie. Sprawdz bezpieczniki w skrzynce. W razie

potrzeby wymien je lub zamontuj ponownie

B Poprzednio wystgpita awaria zasilania. >>> Ustaw czas/Wytgcz urzgdzenie i wigcz
ponownie.
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