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Witamy!

Drogi kliencie,

Dziekujemy za wybor urzadzenia Beko. Chcemy, aby produkt, wyprodukowany w wysokiej
jakosci i technologii, oferowat najlepszg wydajnos¢. W tym celu nalezy uwaznie przeczytaé
niniejszg instrukcje i inng dokumentacje dostarczong z urzagdzeniem przed uzyciem.
Pamietaj o wszystkich informacjach i ostrzezeniach zawartych w instrukcji obstugi. W ten
sposob bedziesz chroni¢ siebie i swoje urzadzenie przed zagrozeniami, ktére moga wysta-
pic.

Zachowaj instrukcje obstugi. Przekazujac wyréb innemu uzytkownikowi, nalezy dotgczyc¢
réwniez niniejsza instrukcje. Niniejsza instrukcja zawiera warunki gwarancji, sposéb uzyt-
kowania i rozwigzywanie problemoéw.

Symbole i ich opisy w instrukcji obstugi:

Zagrozenie, ktére moze doprowadzi¢ do $mierci lub obrazen.

@ Wazne informacje lub przydatne wskazéwki na temat uzytkowania.

Przeczytaj instrukcje obstugi.

L[

f Ostrzezenie przed gorgcymi powierzchniami.

UWAGA Zagrozenie, ktére moze doprowadzi¢ do szkody materialng produktu lub jego srodowiska.

Niniejsze urzgdzenie jest zgodne z nastepujgcymi
Dyrektywami Unii Europejskiej:
. - 2014/30/WE LVD (Niskie Napigcia)
- 2014/35/WE EMC (Kompatybilnosc¢ Elektromagnetyczna)
Importer: Beko S.A.
ul. Putawska 366, 02-819 Warszawa
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A 1 Instrukcje bezpieczenstwa

* Rozdziat ten omawia instrukcje
bezpieczenstwa, ktére pomoga
zapobiec ryzyku uszkodzenia
ciata lub mienia.

+ Jesli produkt zostanie przeka-
zany komus innemu do uzytku
osobistego lub do uzytku z
drugiej reki, nalezy rowniez
przekazac instrukcje obstugi,
etykiety oraz inne istotne doku-
menty i czesci.

+ Nasza firma nie ponosi odpo-
wiedzialnosci za szkody, ktére
moga wystgpi¢ w przypadku
nieprzestrzegania tych instruk-
cji.

* Nieprzestrzeganie tych instruk-
cji spowoduje uniewaznienie
udzielonej gwaranciji.

* Prace montazowe i naprawcze
nalezy zawsze zlecac produ-
centowi, autoryzowanemu ser-
wisowi lub osobie wyznaczo-
nej przez firme importera.

+ Uzywaj tylko oryginalnych cze-
sci zamiennych i akcesoriow.

* Nie nalezy naprawic lub wy-
mieni¢ zadnych elementow
urzadzenia, chyba ze jest to
wyraznie okreslone w instrukcji
obstugi.

Nie dokonuj modyfikacji tech-
nicznych urzadzenia.
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A1 .1 Przeznaczenie

+ To urzadzenie przeznaczone

jest do uzytku domowego. Nie
jest przeznaczony do uzytku
komercyjnego.

* Nie wolno uzywac tego urza-

dzenia w ogrodach, na balko-
nach lub w innych miejscach
na zewnatrz. Urzadzenie to
jest przeznaczone do uzytku w
gospodarstwach domowych
oraz w kuchniach pracowni-
czych sklepdw, biur i innych
srodowisk pracy.
OSTRZEZENIE:Urzadzenie to
powinno by¢ uzywane wytacz-
nie do gotowania. Nie nalezy
go uzywac do innych celdw, ta-
kich jak ogrzewanie pomiesz-
czenia.

* Piekarnik moze by¢ uzywany

do rozmrazania, pieczenia,
smazenia i grillowania potraw.

+ Urzadzenia tego nie nalezy

uzywac do ogrzewania, pod-
grzewania ptyt, suszenia przez
wieszanie recznikow lub ubran
na uchwycie.



1.2 Bezpieczenstwo
dzieci, osob wymaga-
jacych szczegolnego
traktowania i zwierzat
domowych

Niniejszy urzadzenie moze by¢
uzytkowane przez dzieci w
wieku co najmniej 8 lat i przez
osoby o obnizonych mozliwo-
sciach fizycznych, umysto-
wych i osoby o braku doswiad-
czenia i znajomosci urzadze-
nia, jezeli zapewniony zostanie
nadzér lub instruktaz odnosnie
uzytkowania urzadzenia w bez-
pieczny sposob, tak aby zwig-
zane z tym zagrozenia byty
zrozumiate.

Dzieciom nie wolno uzywac¢
urzadzenia do zabawy. Czysz-
czenia i konserwacji nie moga
wykonywac dzieci bez nadzo-
ru.

Niniejszy sprzet moze by¢é
uzytkowany przez osoby o ob-
nizonych mozliwosciach fi-
zycznych, zmystowych i umy-
stowych (w tym dzieci), jezeli
zapewniony zostanie nadzor
lub instruktaz odnosnie uzytko-
wania sprzetu w bezpieczny
sposob.

Dzieci nie nalezy pozostawiac
bez opieki, aby mie¢ pewnos¢,
Ze nie bedg sie one bawic urza-
dzeniem.

* Produkty elektryczne sg nie-
bezpieczne dla dzieci i zwie-
rzgt domowych. Dzieci i zwie-
rzeta nie mogg bawic sie, wspi-
na¢ sie na urzadzenie ani
wchodzi¢ do niego.

* Nie wolno ktasc¢ na urzadzeniu
przedmiotéw, do ktérych moga
dosiegng¢ dzieci.

- OSTRZEZENIE: Podczas uzyt-
kowania powierzchnie produk-
tu sg gorgce. Trzymaj dzieci z
dala od urzadzenia.

+ Trzymaj materiat uzyty do opa-
kowania z dala od dzieci. Ryzy-
ko obrazen i uduszenia.

+ Gdy drzwi sg otwarte, nie ktadz
na nich zadnych ciezkich
przedmiotow ani nie pozwalaj
dzieciom na nie siadacC. Piekar-
nik moze sie przewrécic¢ lub
moze dojs¢ do uszkodzenia
zawiasow drzwi.

« Ze wzgledu na bezpieczen-
stwo dzieci, przed wyrzuce-
niem urzadzenia nalezy odcig¢
wtyczke zasilania i uniemozli-
wic dziatanie urzadzenia.

A.I .3 Bezpieczenstwo
elektryczne

* Urzadzenie podtaczy¢ do uzie-
mionego gniazdka chronione-
go bezpiecznikiem odpowiada-
jacym pradowi wskazanemu
na tabliczce znamionowej. In-
stalacje uziemienia nalezy zle-
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ci¢ wykwalifikowanemu elek-
trykowi. Nie uzywac produktu
bez uziemienia zgodnie z lokal-
nymi/krajowymi przepisami.

« Wtyczka lub ztgcze elektryczne
urzgdzenia powinny znajdo-
wac sie w tatwo dostepnym
miejscu (tam, gdzie ptomien
ptyty nie bedzie miat na nie
wptywu). Jesli nie jest to moz-
liwe, powinien istnie¢ mecha-
nizm (bezpiecznik, wytgcznik,
przetgcznik itp.) w instalacji
elektrycznej, do ktorej urzadze-
nie jest podtgczone, zgodnie z
przepisami elektrycznymi i od-
dzielajgc wszystkie bieguny od
sieci.

+ Urzadzenia nie wolno podta-
czac¢ do gniazdka podczas
montazu, naprawy i transportu.
+ Podtgcz urzadzenie do gniazd-
ka, ktére spetnia wartosci na-
piecia i czestotliwosci podane
na tabliczce znamionowe;j.

+ Jesli urzadzenie nie jest wypo-
sazone w kabel zasilajacy, uzy-
waj wytacznie kabla zasilajgce-
go opisanego w rozdziale
»Specyfikacje techniczne”.

* Nie nalezy blokowa¢ kabla za-
silajgcego pod i za urzadze-
niem. Nie umieszczaj ciezkich
przedmiotow na kablu zasilaja-
cym. Kabel zasilajgcy nie powi-

nien by¢ skrecony, zgnieciony i
nie powinien stykac¢ sie z zad-
nym zrodtem ciepta.

+ Tylna powierzchnia piekarnika
nagrzewa sie podczas pracy.
Przewody zasilajgce nie moga
dotykac tylnej powierzchni,
gdyz moga zostaé uszkodzo-
ne.

* Nie zakleszczaj przewodow
elektrycznych w drzwiach pie-
karnika i nie przektadaj ich nad
gorgcymi powierzchniami. W
przeciwnym razie izolacja ka-
bla moze sie stopic¢ i spowodo-
wac pozar w wyniku zwarcia.

« Uzywac tylko oryginalnego ka-
bla. Nie wolno uzywac przecie-
tych lub uszkodzonych kabli
lub kabli posrednich.

« W przypadku uszkodzenia ka-
bla zasilajgcego musi on zo-
sta¢ wymieniony przez produ-
centa, autoryzowany serwis
lub osobe wskazang przez fir-
me importera w celu unikniecia
ewentualnych zagrozen.

- OSTRZEZENIE: Przed wymia-
ng zaréwki piekarnika nalezy
odtgczyc¢ produkt od zasilania,
aby unikngc ryzyka porazenia
prgdem. Odtgcz urzadzenie lub
wytgcz bezpiecznik.

Jesli urzadzenie jest wyposazo-

ne w kabel zasilania i wtyczke:
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* Nie nalezy podtgczac urzadze-
nia do gniazdka, ktore jest luz-
ne, wyszto z puszki, jest zepsu-
te, brudne, oleiste, istnieje ryzy-
ko kontaktu z wodg (na przy-
ktad woda, ktéra moze sSciekac
z blatu).

* Nie wolno dotykaé wtyczki mo-
krymi rekami! Nigdy nie odta-
czaj urzadzenia, ciggnac za
przewdd, zawsze wyciggaj
wtyczke, przytrzymujac ja.

* Nalezy upewnic¢ sie, ze wtycz-
ka produktu jest prawidtowo
podtgczona do gniazdka, aby
uniknaé wytadowania tukowe-

A1 .4 Zabezpieczenie pod-
czas transportu

* Przed transportem odtacz
urzgdzenie od sieci.

+ Urzadzenie jest ciezkie, dlate-
go powinny go przenosi¢ co
najmniej dwie osoby.

* Nie nalezy trzymac urzadzenia
za drzwi i/lub uchwyt podczas
transportu lub przenoszenia.

* Nie nalezy ktas¢ na urzadzeniu
innych przedmiotow ani prze-
nosi¢ go w pozycji pionowe;.

+ Jesli urzagdzenie ma by¢ trans-
portowane, nalezy owingc je
folig bgbelkowg lub grubym
kartonem i szczelnie zakleié¢
tasma. Urzadzenie nalezy
szczelnie zabezpieczy¢ za po-

PL/7

moca tasmy, aby zapobiec
uszkodzeniu wyjmowanych lub
ruchomych czesci urzadzenia
oraz samego urzadzenia.

* Nalezy sprawdzi¢ ogdlny wy-

glad urzadzenia pod katem
ewentualnych uszkodzen, kto6-
re mogty powstac podczas
transportu.

Bezpieczenstwo

A"
montazu

* Przed zamontowaniem urza-
dzenia nalezy sprawdzi¢ czy
nie posiada uszkodzen. Jesli
urzadzenie jest uszkodzone,
nie nalezy go montowac.

+ Nie montuj urzgdzenia w pobli-

zu zrédet ciepta (grzejniki, pie-
ceitp.).

+ Wszystkie kanaty wentylacyjne

urzadzenia powinny by¢ otwar-
te.

+ Aby zapobiec przegrzaniu,

urzadzenia nie nalezy monto-
waé za dekoracyjnymi drzwia-

Bezpieczenstwo

A‘ °
uzytkowania

+ Upewnij sig, ze urzadzenie jest
wytgczone po kazdym uzyciu.

« Jesli nie bedziesz uzywac

urzadzenia przez dtuzszy czas,
odtgcz go lub wytgcz bezpiecz-
nik ze skrzynki bezpiecznikow.
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* Nie wolno uzywa¢ wadliwego
lub uszkodzonego urzadzenia.
Jesli urzadzenie jest uszko-
dzone nalezy odtgczy¢ je od
zasilania elektrycznego/gazu i
skontaktowac sie z autoryzo-
wanym serwisem.

* Nie uzywaj urzadzenia, jesli
szyba przednich drzwi jest
usunieta lub peknieta.

* Nie wolno wchodzi¢ na pro-
dukt, aby dosiegnac¢ do innego
przedmiotu lub z jakiegokol-
wiek innego powodu.

* Nigdy nie uzywaj urzadzenia,
gdy Twoja zdolnos¢ oceny sy-
tuacji lub koordynacja sg zabu-
rzone przez spozycie alkoholu
i / lub narkotykow.

* Przedmioty tatwopalne prze-
chowywane w strefie pieczenia
mogaq sie zapali¢. Nigdy wolno
przechowywac przedmiotow
tatwopalnych w strefie piecze-
nia.

+ Uchwyt piekarnika nie jest su-
szarkg do recznikéw. Podczas
korzystania z urzgdzenia nie
wieszaj na uchwycie reczni-
kéw, rekawiczek ani podob-
nych materiatow tekstylnych.

« Zawiasy drzwi urzadzenia po-
ruszajg sie podczas otwierania
i zamykania drzwi i moga sie
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zacigC. Podczas otwierania/
zamykania drzwiczek nie wol-
no trzymacé za zawiasy.

Ostrzezenia doty-

1.7
A czace temperatury

OSTRZEZENIE: Podczas uzyt-
kowania dostepne czesci urzg-
dzenia bedg gorgce. Nalezy za-
chowac ostroznosc¢ i unikaé
dotykania urzadzenia i elemen-
tow grzejnych. Dzieci ponizej 8
roku zycia nie powinny zblizaé
sie do urzadzenia bez nadzoru
osoby dorostej.

« Nie wolno umieszcza¢ tatwo-

palnych/wybuchowych mate-
riatbw w poblizu urzadzenia,
poniewaz jego krawedzie beda
gorgce podczas pracy.

+ Poniewaz para moze sie wydo-

stawac podczas pieczenia, na-
lezy uwazac podczas otwiera-
nia drzwiczek piekarnika. Para
moze poparzy¢ dton, twarz i /

lub oczy.

+ Podczas pracy urzgdzenie mo-

ze sie nagrzewac. Nalezy uwa-
zac, aby nie dotykac gorgcych
czesci, wnetrza piekarnika i
elementéw grzejnych.

+ Podczas wktadania jedzenia

do gorgcego piekarnika lub
wyjmowania jedzenia z gorg-



cego piekarnika, itp. nalezy za-
wsze uzywac rekawic odpor-
nych na wysokg temperature.

Al.S

« Wazne jest, aby ruszt druciany
i taca zostaty prawidtowo
umieszczone na potkach dru-
cianych. Szczegétowe informa- .
cje znajduja sie w rozdziale
,Uzytkowanie akcesoriow”.

+ Akcesoria mogg uszkodzi¢
szybe drzwiczek podczas za-
mykania. Nalezy przesuna¢ ak-
cesoria na koniec obszaru pie-
czenia.

ALQ

+ Zachowaj ostroznosc¢ stosujac
napoje alkoholowe w swoich
potrawach. Alkohol paruje w
wysokich temperaturach i mo-
ze spowodowac pozar, ponie-
waz moze zapali¢ sie w kon-
takcie z gorgcymi powierzch-
niami.

+ Odpady spozywcze, olej itp.
znajdujace sie w strefie piecze-
nia moga sie zapali¢. Przed
pieczeniem usungc¢ zanie-
czyszczenia.

+ Zagrozenie zatruciem pokar-
mowym: Nie zostawiaj jedze-
nia w piekarniku dtuzej niz 1
godzine przed lub po piecze-

Uzywanie akceso-
riow

Bezpieczenstwo pie-
czenia
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niu. W przeciwnym razie moze I8
powodowac to zatrucie pokar-
mowe lub choroby.

Nie podgrzewaj w piekarniku
zamknietych puszek i szkla-
nych stoikéw. Cisnienie, ktére
wytworzytoby sie w puszce/
stoiku moze spowodowac jego
pekniecie.

Umiesc ttuszczoodporny pa-
pier w naczyniu do pieczenia
lub na innym przedmiocie prze-
znaczonym do piekarnika (ta-
ca, ruszt itp.), umiesé potrawe i
wtdz do rozgrzanego piekarni-
ka. Usung¢ zbedne kawatki pa-
pieru ttuszczoodpornego wy-
stajgce z akcesorium lub po-
jemnika, aby unikngé ryzyka
dotkniecia elementéw grzej-
nych piekarnika. Nigdy nie uzy-
waj papieru ttuszczoodporne-
go w temperaturze piekarnika
wyzszej niz maksymalna tem-
peratura podana na opakowa-
niu papieru. Nie wolno ktasé¢
papieru ttuszczoodpornego na
podstawie piekarnika.

Nie umieszczaj blach do pie-
czenia, naczyn ani folii alumi-
niowej bezposrednio na dnie
piekarnika. Nagromadzone cie-
pto moze uszkodzi¢ dno pie-
karnika.




« Zamknij drzwiczki piekarnika
podczas grillowania. Gorgce
powierzchnie mogg powodo-
wac oparzenia!

« Zywno$¢ nieodpowiednia do
grillowania niesie ze sobg ryzy-
ko pozaru. Grilluj tylko potrawy
odpowiednie do intensywnego
ognia grillowego. Nie nalezy
réwniez umieszczac jedzenia
za blisko tytu grilla. To najgo-
retszy obszar, a ttuste potrawy
mogq sie zapalié.

1.10 Bezpieczenstwo
konserwacji i czysz-
czenia

* Przed czyszczeniem produktu
nalezy poczekac, az ostygnie.

Gorgce powierzchnie mogg po-
wodowac oparzenia!

2 Instrukcje dotyczace srodowiska

* Nie wolno my¢ produktu, spry-
skujac go lub polewajgc woda!
Istnieje ryzyko porazenia pra-
dem!

* Nie uzywaj myjek parowych do
czyszczenia urzgdzenia, ponie-
waz moze to spowodowac po-
razenie prgdem.

* Nie uzywaj sciernych srodkéw
czyszczacych, metalowych
skrobaczek, druciakow lub
srodkow wybielajgcych do
czyszczenia szyby przednich
drzwi piekarnika/(jesli sg) szy-
by gérnych drzwi piekarnika.
Srodki te moga powodowaé
porysowanie i rozbicie szkla-
nych powierzchni.

* Panel sterowania powinien byc¢
zawsze czysty i suchy. Wilgot-
na i brudna powierzchnia moze
powodowac problemy w dzia-
taniu funkcji.

2.1 Dyrektywa w sprawie odpadow

2.1.1 Zgodnos¢ z dyrektywa WEEE i
usuwanie odpadow

Niniejszy wyrdb jest zgodny z dyrektywa

Parlamentu Europejskiego i Rady

(2012/19/UE). Urzadzenie posiada symbol

klasyfikacji zuzytego sprzetu elektrycznego

i elektronicznego (WEEE).

urzadzenie zostato wyproduko-
wane z wysokiej jakosci czesci
i materiatéw, ktére moga by¢
ponownie uzyte i nadaja sie do
recyklingu. Dlatego nie nalezy
L wyrzucac zuzytego produktu
wraz z normalnymi odpadami domowymi i
innymi po zakonczeniu uzytkowania. Za-
nies$ urzadzenie do punktu zbiérki w celu re-
cyklingu sprzetu elektrycznego i elektro-
nicznego. O punkty zbidrki mozesz zapytac
administracje lokalng. Wtasciwa utylizacja
urzadzenia pomaga zapobiegac negatyw-
nym skutkom dla srodowiska i zdrowia lu-
dzi.
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Zgodnos¢é z dyrektywa RoHS:

Niniejszy wyréb jest zgodny z dyrektywa
Parlamentu Europejskiego i Rady RoHS
(Ograniczenie uzycia substancji niebez-
piecznych) (2011/65/WE). Nie zawiera
szkodliwych i zakazanych materiatéw, po-
danych w tej dyrektywie .

2.2 Opakowanie urzadzenia

Opakowanie produktu jest wytwarzane z
materiatéw nadajacych sie do recyklingu
zgodnie z naszymi krajowymi przepisami
ochrony srodowiska. Nie wyrzucaj odpa-
déw opakowaniowych razem z odpadami
domowymi ani innymi odpadami, oddaj je
do punktow zbiorki materiatéw opakowa-
niowych wyznaczonych przez wtadze lokal-
ne.

2.3 Zalecenia dotyczace oszczedza-
nia energii

Zgodnie z EU 66/2014 informacje o efek-
tywnosci energetycznej mozna znalez¢ na
paragonie produktu dotgczonym do produk-
tu.

Ponizsze wskazéwki pomoga uzywacé pro-
duktu w sposdéb ekologiczny i energoosz-
czedny:

PL/ 11

+ Rozmroz zamrozone jedzenie przed goto-

waniem.

+ W piekarniku uzywaj ciemnych lub ema-

liowanych pojemnikéw, ktére lepiej prze-
nosza ciepto.

« Jesli tak podano w przepisie lub instruk-

cji obstugi, zawsze nalezy wstepnie roz-
grzac piekarnik. Nie otwieraj zbyt czesto
drzwiczek piekarnika podczas pieczenia.

+ W przypadku dtuzszego pieczenia wytgcz

urzadzenie na 5 do 10 minut przed kon-
cem pieczenia. Dzieki wykorzystaniu cie-
pta resztkowego mozna zaoszczedzi¢ do
20% energii elektrycznej.

+ Staraj sie piec wiecej niz jedno danie na

raz w piekarniku. Mozesz gotowa¢ w tym
samym czasie, umieszczajgc dwa garnki
a drucianym ruszcie. Jesli pieczesz jedni
danie po drugim, oszczedzasz energie,
poniewaz piekarnik nie straci ciepta.

+ Nie nalezy otwiera¢ drzwiczek piekarnika

podczas pieczenia z funkcjg “Ogrzewanie
wentylatorem tryb ECO”. Jesli drzwiczki
nie zostang otwarte, temperatura we-
wnetrzna jest optymalizowana w celu
oszczedzania energii w funkcji roboczej
“Ogrzewanie wentylatorem tryb ECO" a
temperatura ta moze roznic sie od poka-
zanej na wyswietlaczu.



3 Produkt

3.1 Opis produktu

*%

—_— 1
10 «¢ 5]
® i
9« p 2*
> 3**
4
8 < >
7 < N\ =)
/7- =
= > 5
5 \
l |
| |
’ ) 1 » 6
1 Panel sterowania 2 Oswietlenie
3 Potka druciana 4 Silnik wentylatora (za stalowa ptytg)
5 Drzwi 6 Uchwyt
7 Dolna nagrzewnica (pod ptyta stalo- 8 Umieszczenie potek
wa)
9 Gorna grzatka 10 Otwory wentylacyjne
R6zni sie w zaleznosci od modelu. Twoje urza- 3.2 Opis i uzytkowanie panelu stero-

dzenie moze nie by¢ wyposazone w lampe lub
rodzaj i lokalizacja lampy moze rézni¢ sie od po-
kazanej na ilustracji.

R6zni sie w zaleznos$ci od modelu. Twoje urza-
dzenie moze nie by¢ wyposazony w druciany sto-
jak. Na zdjeciu przyktadowe urzadzenie z drucia-
ng podstawka.

wania urzadzenia

W tej czesci znajduje sie przeglad i podsta-
wowe informacje o korzystaniu z panelu
sterowania urzadzenia. Mogg wystepowac
réznice w rysunkach i niektérych funkcjach
w zaleznosci od modelu.
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3.2.1 Panel sterowania
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Przycisk wtaczania/wytaczania
Pokretto sterowania piekarnika
Obszar wskaznika temperatury
Przycisk uruchamiania/zatrzymywa-
nia pieczenia

9 Obszar wskaznika czasu/ czasu
trwania

N o=

Jesli urzadzenie jest wyposazone w pokre-
tta sterujace, w niektérych modelach pokre-
tta te moga wysuwac sie po nacisnieciu
(pokretta zakopane). Aby dokonac usta-
wien za pomoca tych pokretet, najpierw
wcisnij odpowiednie pokretto i wyciagnij je.
Po dokonaniu regulacji wcisnij je ponownie
z powrotem.

3.2.2 Wprowadzenie do panelu stero-
wania piekarnika

Pokretto sterowania piekarnika

Za pomocy pokretta sterowania piekarnika
mozna sprawdzi¢ ustawienia w obszarach
wskaznika zegara/czasu oraz wskaznika
temperatury. Mozna przejs¢ przez te usta-
wienia, obracajgc pokretto w prawo i w le-
wo, a hastepnie zastosowac je, naciskajgc
pokretto.

Wskaznik temperatury wewnetrznej pie-
karnika

Temperature wewnatrz piekarnika mozna
odczytac z symbolu temperatury wewnetrz-
nej na wyswietlaczu. Gdy rozpoczyna sie
pieczenie, symbol ten jest widoczny na wy-

2 Wyswietlanie funkcji

4 Przycisk regulacji temperatury
6 Symbol blokady przyciskow

8 Przycisk alarmu

10 Przycisk czasu i ustawien

$wietlaczu, a gdy temperatura wewnatrz
piekarnika osiggnie ustawiong warto$¢, za-
pala sie kazdy poziom symbolu.
Wyswietlanie funkcji

Funkcje robocze piekarnika znajduja sie na
wys$wietlaczu funkciji piekarnika. Kazda
funkcja jest aktywowana przez jej dotknie-
cie. Wszystkie funkcje znajdujgce sie na
wyswietlaczu sg schematyczne, moga nie
wystepowaé w Twoim urzadzeniu. Funkcje
urzadzenia zostaty opisane w rozdziale
4Funkcje obstugi piekarnika”.

Obszary wskaznikow:

QB A i
OO0 2
O “Hogo a 2 N,
- BOAOOT
C Soooey @
Przyciski :

€O :Przycisk czasu i ustawien
°C : Przycisk regulacji temperatury
@' : Symbol blokady przyciskow
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[\ :Przycisk alarmu

Pl : Przycisk uruchamiania/zatrzymywania pieczenia

Obszar wskaznika czasu/ czasu trwania :

> D@EP & DO

TN

: Symbol alarmu
: Symbol ustawien

: Symbol wtgczonej blokady

: Symbol sondy temperatury *

: Symbol czasu pieczenia/godziny dnia

: Symbol pieczenia z wentylatorem ekologicznym
: Symbol niskiego poziomu pary *

: Symbol wysokiego poziomu pary *

R6zni sie w zaleznos$ci od modelu produktu. Mo-

Ze nie by¢ dostepny w Twoim produkcie.

Obszar wskaznika temperatury :

: Symbol pieczenia

: Symbol temperatury

: Symbol temperatury w piekarniku

: Symbol szybkiego nagrzewania (booster)

: Symbol blokady drzwi *

I E =R 4

Rézni sie w zaleznosci od modelu produktu. Mo-
ze nie by¢ dostepny w Twoim produkcie.

3.3 Funkcje obstugi piekarnika

W tabeli funkcji pokazane sa funkcje obstu-
gi, z ktérych mozna korzysta¢ w piekarniku,
oraz najwyzsza i najnizsza temperatura, ja-
ka mozna ustawi¢ dla tych funkcji. Przed-
stawiona tutaj kolejnos¢ trybdw pracy mo-
ze réznic¢ sie od kolejnosci w urzadzeniu.

Symbol . . Zakres tem- L
funkcji Opis funkciji peratury (°C) Opis i uzycie
Piekarnik nie nagrzewa sie. Dziata tylko wentylator (na tylnej
] ] $cianie). Zamrozone jedzenie w postaci granulek jest powoli
Pieczenie z wentylato- . - R . .
- rozmrazane w temperaturze pokojowej, upieczone jedzenie
rem . -
0 jest schtadzane. Czas potrzebny do rozmrozenia catego kawat-
ka miesa jest dtuzszy niz w przypadku produktéw zbozowych.
Gérne i dolne odrzewa- Zywno$¢ jest podgrzewana jednoczesnie od géry i od dotu. Na-
nie 9 40-280 daje sie do ciast, ciastek lub ciast i gulaszu w formach do pie-
— czenia. Pieczenie na pojedynczej blasze.
Dolne ogrzewanie 40-220 Wiaczong jest tylkq dqlng grzatka. Ngdaje sie do potraw, ktére
wymagajg przyrumienienia na spodzie.
Dolne/gérne ogrzewa- Gorgce powietrze w piekarniku z wentylatorem jest ogrzewane
% nie wspomagane wen- 40-280 przez gérne i dolne grzatki, a nastgpnie rozprowadzane réwno-
— tylatorem miernie i szybko po komorze. Pieczenie na pojedynczej blasze.
Gorgce powietrze w piekarniku z wentylatorem jest ogrzewane
Ogrzewanie wentylato- przez termowentylator, a nastepnie rozprowadzane réwnomier-
40-280 L A ) ; A
rem nie i szybko po komorze. Nadaje sie do pieczenia na wielu ta-
cach na réznych poziomach pétek.
Aby oszczedzaé energie, mozesz uzy¢ tej funkcji zamiast
Oarzewanie wentylato- »0grzewanie wentylatorem” w zakresie 160-220°C. Czas goto-
® 9 4 160-220 wania bedzie jednak nieco dtuzszy. Sposéb korzystania z tej
rem tryb ECO LT . X -
funkcji opisano w rozdziale ,Obstuga modutu sterujacego pie-
karnika”.
® Funkcja pizzy 20-280 5)0Ina grzatka i ogrzewanie wentylatorem dziataja. Nadaje sig
o przyrzadzania pizzy.
Wiaczone sa funkcje grzania gérnego, grzania dolnego i grza-
® Funkcja 3D 40-280 nia wentylatorem. Kazda strona gotowanego produktu jest go-

towana réwno i szybko. Pieczenie na pojedynczej blasze.
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Maty grill na suficie piekarnika dziata. Nadaje sie do grillowania

podania przez dtuzszy czas.

Maty grill 40-280 mniejszych kawatkéw.
- Duzy grill na suficie piekarnika dziata. Nadaje sie do grillowa-
Duzy grill 40-280 B )
nia wiekszych kawatkéw.
VWW Gorgce powietrze w piekarniku z wentylatorem nagrzewane
Wentylator wspomaga- A
N ; 40-280 przez duzy grill jest szybko rozprowadzane po komorze. Nada-
ny duzym grillem H . R A
je sie do grillowania wiekszych kawatkéw.
eee Utrzymanie ciepta 20-100 Stuzy do utrzymywania zywnosci w temperaturze gotowej do

Q Funkcja chleba

Stuzy do pieczenia chleba. Ustawiona temperatura i czas nie
moga byé zmienione.

J/ Wigczanie dodatko-

000 wych programéw

Stuzy do aktywowania funkcji obstugi, ktére nie pokazuja sie
przy uruchomieniu na wyswietlaczu funkcji.

3.4 Akcesoria

Produkt zawiera rézne akcesoria. W tym
rozdziale znajduje sie opis akcesoriéw i ich
prawidtowego uzytkowania. Dostarczone
akcesoria réznig sie w zaleznos$ci od mode-
lu. Nie wszystkie opisane akcesoria znajdu-

ja sie w Twoim urzadzeniu.

po schtodzeniu blachy.

Blachy wewnatrz urzagdzenia moga Ruszt do grilla

@ ulec deformacji pod wptywem cie- Stuzy do smazenia lub uktadania potraw,
pta. Nie ma to zadnego wptywu na ktére maja by¢ upiecgone, smazone i du-
funkcjonalno$é. Deformacja znika szone na wybranej potce.

W modelach z pétkami drucianymi :

Standardowa taca

Stuzy do wypiekdw, mrozonek i smazenia

duzych kawatkow.

Taca do ciasta

Stuzy do wypiekdw, takich jak ciasteczka i

herbatniki.
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W modelach bez pétek drucianych :

3.5 Zastosowanie akcesoriow urza-
dzenia

Potki do pieczenia

Jest 5 pozioméw umieszczenia potek w
piekarniku. Kolejno$¢ pdétek mozna jest
oznaczona numerami na przedniej obudo-
wie piekarnika.

W modelach z pétkami drucianymi :

Umieszczenie rusztu do grilla na pétkach
do pieczenia

W modelach z pétkami drucianymi :
Bardzo wazne jest prawidtowe umieszcze-
nie rusztu do grilla na bocznych pétkach.
Podczas umieszczania rusztu do grilla na
wybranej pétce otwarta, czes¢ otwarta mu-
si znajdowac sie z przodu. Aby uzyskaé lep-
sze pieczenie, grill druciany musi by¢é zamo-
cowany w punkcie zatrzymania drucianej
potki. Nie moze przechodzié przez punkt
zatrzymania, aby stykac sie z tylng $ciang
piekarnika.

W modelach bez poétek drucianych :
Bardzo wazne jest prawidtowe umieszcze-
nie rusztu do grilla na bocznych potkach.
Ruszt do grilla jest umieszczany w jednym
kierunku. Podczas umieszczania rusztu do
grilla na wybranej potce otwarta, czes¢
otwarta musi znajdowac sig z przodu.

Umieszczenie tacki na potkach do piecze-
nia.

W modelach z pétkami drucianymi :
Bardzo wazne jest prawidtowe umieszcze-
nie tacki na bocznych pétkach. Podczas
umieszczania tacki na wybranej potce racz-
ka musi znajdowac sie z przodu. Aby uzy-
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skac lepsze pieczenie, tacke nalezy przy-
mocowac do gniazda zatrzymujgcego na
ruszcie. Nie moze przechodzi¢ przez gniaz-
do zatrzymujgce, aby stykac sie z tylng
$ciang piekarnika.

W modelach bez pétek drucianych :
Bardzo wazne jest prawidtowe umieszcze-
nie tacki na bocznych potkach. Tacka jest
umieszczana w jednym kierunku. Podczas
umieszczania tacki na wybranej pétce racz-
ka musi znajdowac sie z przodu.

Funkcja zatrzymania grilla drucianego
Dostepna jest funkcja zatrzymania, ktéra
zapobiega wysuwaniu sie rusztu druciane-
go z potki rusztu. Dzieki tej funkcji mozna
tatwo i bezpiecznie wyjac¢ jedzenie. Pod-
czas zdejmowania drucianej kratki mozna
ja pociggnac¢ do przodu, az do oporu. Mu-
sisz omingc¢ ten punkt, aby catkowicie jag
wyjac.

W modelach z pétkami drucianymi :

Funkcja zatrzymywania tacy - W mode-
lach z pétkami drucianymi

Dostepna jest réowniez funkcja zatrzymania,
ktéra zapobiega wysuwaniu sie tacy z dru-
cianej potki. Podczas wyjmowania tacy
zwolnij jg z tylnego gniazda blokujgcego i
pociagnij do siebie, az dotknie przedniej
strony. Musisz oming¢ to gniazdo zatrzy-
mujace, aby catkowicie jg wyjac.
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Prawidtowe umieszczenie rusztu druciane-
go i tacy na szynach teleskopowych-W
modelach z pétkami drucianymi i pro-
wadnicami teleskopowymi

Dzieki prowadnicom teleskopowym mozna
tatwo zamontowac ruszt do grilla i tacki.
Uzywajac blach i rusztéw drucianych z szy-
ng teleskopowag, nalezy uwazac, aby kotki z
przodu i z tytu szyn teleskopowych opieraty
sie o krawedzie rusztu i blachy (pokazane
na rysunku).
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3.6 Specyfikacje techniczne

Ogolne specyfikacje

Wymlary’z,ewnetrzne produktu (wysokos$¢/szerokos$c/ 595 /594 /567

gtebokos¢) (mm)

Wymlary’r:nontazowe piekarnika (wysokos$¢ / szerokosc¢ / 590-600 /560 /min. 550
gtebokos¢)(mm)

Napiecie/Czestotliwosé 220-240V ~; 50 Hz

Typ i przekroj kabla zastosowany/odpowiedni do urza- min. HO5VV-FG 3 x 1.5 mm2
dzenia ’ !
Catkowite zuzycie energii (kW) 33

Rodzaj piekarnika Wielofunkcyjny piekarnik

Podstawy: Informacje na etykiecie energetycznej domowych piekarnikéw elektrycznych sg podane zgodnie z norma
EN 60350-1 / IEC 60350-1. Wartosci sg okreslane dla Gérne i dolne ogrzewanie funkcji lub (jesli sa dostepne) Dolne/
gérne ogrzewanie wspomagane wentylatorem przy standardowym obcigzeniu.

Klasa efektywnosci energetycznej jest okreslana zgodnie z nastepujgcym priorytetem w zaleznosci od tego, czy w
produkcie istniejg odpowiednie funkcje, czy nie. 1-Ogrzewanie wentylatorem tryb ECO , 2-Ogrzewanie wentylatorem,
3-Wentylator wspomagany matym grillem, 4-Gérne 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.

uzyskiwane w warunkach laboratoryjnych zgodnie z odpowiednimi normami. W za-
leznosci od warunkéw operacyjnych i sSrodowiskowych produktu wartosci te moga
sie roznic.

@ Wartosci podane na etykietach produktu lub w dotgczonej do nich dokumentaciji sa
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4 Pierwsze uzycie

Przed rozpoczeciem korzystania z urzadze-
nia zaleca sie wykonanie ponizszych czyn-
nosci, odpowiednio w ponizszych sekcjach.

4.1 Pierwsze ustawienie godziny

Zawsze ustawiaj pore dnia przed
@ uzyciem piekarnika. Jesli jej nie

ustawisz, w niektérych modelach

piekarnikéw nie mozna piec.

1. Przy wytagczonym piekarniku (gdy na wy-
$wietlaczu pojawia sie godzina), dotknij
przycisku (O przez okoto 3 sekundy, aby
aktywowac menu ustawien.

= Na wyswietlaczu pojawi sig odli-
czanie 3- 2-1. Po zakonczeniu odli-
czania, menu ustawien zostanie
uaktywnione.

4 |8
= Pl

2. W celu uaktywnienia pola timera naci-
$nij raz pokretto piekarnika lub dotknij
raz przycisk © .

= Pole timera i symbol & migajg na
wyswietlaczu timera/czasu.

£
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3. Ustaw godzing, obracajac pokretto regu-
lacji na piekarniku w prawo/lewo, a na-
stepnie aktywuj pole minut, naciskajac
raz pokretto regulacji na piekarniku lub
dotykajac raz przycisku (©.

= Pole timera i symbol ¢ migajg na
wys$wietlaczu timera/czasu.

4. Ustaw minuty, obracajac pokretto regu-
lacji na piekarniku w prawo/lewo. Za-
twierdzi¢ ustawienie, naciskajac raz po-
kretto regulacji na piekarniku lub dotyka-
jac raz przycisk (© .

= Godzina zostanie ustawiona, a
symbol §¢; bedzie $wiecit Swiattem
ciggtym.

Jesli pierwsze ustawienie zegara

@ nie zostanie wykonane, godzina
rozpoczyna sie od godziny ustawio-
nej w procesie produkcyjnym. Mo-
zesz pdzniej zmieni¢ ustawienie go-
dziny, w sposob opisany w sekcji
,Ustawienia”.

W przypadku dtuzszej przerwy w

@ zasilaniu ustawienie pory dnia jest
anulowane. Powinien zostac¢ po-
nownie ustawiony.

4.2 Czyszczenie wstepne

1. Usun wszystkie materiaty opakowania.

2. Wyjmij wszystkie akcesoria z piekarnika
dostarczone wraz z urzgdzeniem.

3. Wiacz urzadzenie na 30 minut, a nastep-
nie wytgcz. W ten sposoéb pozostatosci i
warstwy, ktére mogty pozostaé w piecu
podczas produkciji, sg spalane i czysz-
czone.

4. Podczas korzystania z urzadzenia wy-
bierz najwyzszg temperature i funkcje
roboczg, na ktdrg dziatajg wszystkie
grzatki. Patrz ,Funkcje obstugi piekarnika
[» 14]". W dalszej czesci dowiesz sig, jak
obstugiwac piekarnik.
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5. Poczekaj, az piekarnik ostygnie.

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

Przed uzyciem akcesoriow:

Umyj akcesoria wodg z detergentem i miek-

ka gabka.

5 Korzystanie z piekarnika

UWAGA: Niektére detergenty lub srodki
czyszczgce mogag uszkodzi¢ powierzchnie.
Podczas czyszczenia nie uzywaj srodkow
do szorowania, proszkow do czyszczenia,
kremow ani ostrych przedmiotow.
UWAGA: Przy pierwszym uzyciu przez kil-
ka godzin moze pojawic¢ sie dym i nieprzy-
jemny zapach. Jest to normalne i do ich
usuniecia wystarczy dobra wentylacja. Uni-
kaj bezposredniego wdychania dymu i za-
pachdéw, ktore sie tworza.

5.1 Ogélne informacje dotyczace ko-
rzystania z piekarnika

Wentylator chlodzacy ( R6zni sie w zalez-
nosci od modelu produktu. Moze nie byé
dostepny w Twoim produkcie. )
Urzadzenie posiada wentylator chtodzacy.
Wentylator chtodzacy wtgcza sie automa-
tycznie w razie potrzeby i chtodzi zaréwno
przod urzadzenia, jak i meble. Wytgcza sie
automatycznie po zakorczeniu procesu
chtodzenia. Gorgce powietrze wydobywa
sie przez drzwi piekarnika. Nie zakrywac
otworéw wentylacyjnych. W przeciwnym ra-
zie piekarnik moze sie przegrza¢. Wentyla-

tor chtodzacy nadal dziata podczas pracy
piekarnika lub po jego wytaczeniu (okoto
20-30 minut). Jesli pieczesz z uzyciem ti-
mera, pod koniec czasu pieczenia wentyla-
tor chtodzacy wytaczy sie wraz z wszystki-
mi funkcjami. Uzytkownik nie moze ustawic
czasu pracy wentylatora chtodzgcego. Wita-
cza sig i wylgcza automatycznie. To nie jest
btad.

Oswietlenie piekarnika

Oswietlenie piekarnika wtgcza sie, gdy pie-
karnik zaczyna piec. W niektérych mode-
lach oswietlenie jest wtgczone podczas pie-
czenia, w niektérych wytacza sie po pew-
nym czasie.

5.2 Obstuga panelu sterowania piekarnika

Ostrzezenia ogolne dotyczace panelu ste-

rowania

+ Maksymalny czas, jaki mozna ustawi¢
dla procesu pieczenia to 5:59 godzin. Dla
funkcji utrzymywania ciepta czas ten wy-
nosi 23:59. W przypadku przerwy w do-
stawie pradu, zaprogramowane gotowa-
nie i czas gotowania sg anulowane.

+ Podczas ustawiania programu odpowied-
nie symbole na wyswietlaczu migaja. Ko-
nieczne jest zapisanie dokonanych usta-
wien poprzez dotkniecie odpowiedniego
klawisza w opisie lub krétkie odczekanie.

+ Jesli czas pieczenia jest ustawiony na
poczatku, po rozpoczeciu pieczenia na
wyswietlaczu pojawi sie pozostaty czas.

+ Jesli na panelu sterowania aktywne jest
ustawienie szybkiego nagrzewania, po
rozpoczeciu pieczenia na wyswietlaczu
pojawi sie symbol 2§, a piekarnik szybko
osiggnie ustawiong dla pieczenia tempe-
rature. Informacje o ustawieniu szybkie-
go nagrzewania wstepnego znajduja sie
w rozdziale ,,Ustawienia”.
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Przycisk wtgczania/wytaczania
Pokretto sterowania piekarnika
Obszar wskaznika temperatury
Przycisk uruchamiania/zatrzymywa-
nia pieczenia

9 Obszar wskaznika czasu/ czasu
trwania
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Przyciski :

o
C

>

: Przycisk czasu i ustawien

: Przycisk regulacji temperatury
: Symbol blokady przyciskéw

: Przycisk alarmu

: Przycisk uruchamiania/zatrzymywania pieczenia

Obszar wskaznika czasu/ czasu trwania :

> DEEP & OO

»

: Symbol czasu pieczenia/godziny dnia
: Symbol alarmu
: Symbol ustawien

: Symbol wigczonej blokady

: Symbol pieczenia z wentylatorem ekologicznym
: Symbol niskiego poziomu pary *
: Symbol wysokiego poziomu pary *

: Symbol sondy temperatury *
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2 Wyswietlanie funkcji

4 Przycisk regulacji temperatury
6 Symbol blokady przyciskéw

8 Przycisk alarmu

10 Przycisk czasu i ustawien

*  ROzni sie w zaleznosci od modelu produktu. Mo-
ze nie by¢ dostepny w Twoim produkcie.

Obszar wskaznika temperatury :
P : Symbol pieczenia
°C : symbol temperatury

: Symbol temperatury w piekarniku

-

ﬁm : Symbol szybkiego nagrzewania (booster)

: Symbol blokady drzwi *

*  ROzni sie w zaleznosci od modelu produktu. Mo-
ze nie by¢ dostepny w Twoim produkcie.

Wiaczanie piekarnika
1. Wigcz piekarnik, dotykajgc przycisku (D .

= Po wiaczeniu piekarnika na wyswietla-
czu pojawi sie pierwsza funkcja. Gdy
wys$wietlacz znajduje sie w tym stanie,
mozna regulowac funkcje dziatania,
temperature, czas pieczenia i alarm.

Jesli na tym wyswietlaczu nie zo-
@ stanie dokonane zadne ustawienie,
piekarnik wytgczy sie po okoto 5

minutach, a na wyswietlaczu pojawi
sie godzina.
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Wytaczanie piekarnika;

Wytgcz piekarnik, dotykajgc przycisku .
Na wyswietlaczu pokazywana jest godzina.
Aby ustawi¢ pieczenie recznie, ustaw tem-
perature i funkcje pracy piekarnika.

Mozna piec recznie (pod wtasna kontrolg)
bez ustawiania czasu pieczenia, wybierajgc
temperature i funkcje pracy odpowiednia
dla danej potrawy. Na przyktad na ilustra-
cjach pokazano funkcje ,Gérne i dolne
ogrzewanie” i ustawienia 180 °C.

1. Wigcz piekarnik, dotykajgc przycisku (D .

2. Na wyswietlaczu funkcyjnym dotknij
funkciji, ktérej chcesz uzyé.

3. Jesli funkcja, ktorg chcesz wigczyg, nie
znajduje sie wsrod funkcji obstugi, ktére
pojawiajg sie jako pierwsze na wyswie-
tlaczu funkcji, mozesz wiaczy¢ funkcje
w dolnym wierszu, naciskajac "Wtacza-
nie dodatkowych programéw”

@ T ]
B E R %

4. Na wyswietlaczu pojawi sie wstepnie
ustawiona temperatura dla wybranej
funkciji. Aby zmienic¢ te temperature, na-
cisnij raz pokretto sterowania piekarnika
lub dotknij przycisku °C i obro¢ pokretto
sterowania piekarnika w prawo/lewo.

= Na wyswietlaczu temperatury miga
symbol °C.

SERLENN
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W przypadku zmiany funkcji dziata-

@ nia po zmianie ustawionej tempera-
tury funkcji dziatania, na wyswietla-
Czu pojawi sie ostatnio ustawiona
temperatura. Jesli jednak wybrana
temperatura nie miesci sie w zakre-
sie temperatur wybranej funkcji
dziatania, wyswietlana jest najwyz-
sza temperatura dla tej funkcji.

5. Potwierdz ustawienie temperatury, naci-
skajgc przycisku °C .
= Na wyswietlaczu temperatury sym-
bol °C $wieci sie w sposdb ciggty.

o g e
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6. Po ustawieniu funkcji i temperatury, do-
tknij przycisku P |l , aby rozpoczac pie-
czenie.

(4
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= Piekarnik zacznie dziata¢ natychmiast
po wybraniu programu i temperatury.
Na wys$wietlaczu temperatury wyswie-
tlane sg symbole | i pp . Czas piecze-
nia zaczyna sie odlicza¢ na wyswietla-
czu. Gdy temperatura wewnatrz piekar-
nika osigga ustawiong temperature, za-
$wieci sie kazdy etap symbolu | . Pie-
karnik nie wytgcza sie automatycznie,
poniewaz pieczenie w trybie recznym

PL/23



odbywa sie bez ustawiania czasu pie-
czenia. Pieczenie trzeba kontrolowac i
wytgczac¢ samodzielnie. Po zakoncze-
niu pieczenia dotknij przycisku p|l.aby
zakonczy¢ pieczenie lub dotknij przyci-
sku (D, aby catkowicie wytgczy¢ piekar-
nik.
Pieczenie z ustawieniem czasu pieczenia;
Piekarnik moze wytaczy¢ sie automatycz-
nie po uptywie czasu, wybierajgc tempera-
ture i funkcje pracy odpowiednia dla danej
potrawy oraz ustawiajgc czas pieczenia na
minutniku. Na rysunkach przedstawiono ja-
ko przyktad funkcje ,Gérne i dolne ogrzewa-
nie”, ustawienia czasu pieczenia 180°C i 45
minut.

1. Wigcz piekarnik, dotykajgc przycisku D .

2. Na wyswietlaczu funkcyjnym dotknij
funkcji, ktorej chcesz uzyé.
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3. Jesli funkcja, ktérg chcesz wiaczyé, nie
znajduje sie wsréd funkcji obstugi, ktére
pojawiajg sie jako pierwsze na wyswie-
tlaczu funkcji, mozesz wiaczy¢ funkcje
w dolnym wierszu, naciskajgc "Wtacza-
nie dodatkowych programéw”

=] [ ¥ [¢] [@]
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4. Na wyswietlaczu pojawi sie wstepnie
ustawiona temperatura dla wybranej
funkcji. Aby zmienic te temperature, na-
ci$nij raz pokretto sterowania piekarnika
lub dotknij przycisku °C i obré¢ pokretto
sterowania piekarnika w prawo/lewo.

= Na wyswietlaczu temperatury miga
symbol °C.
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W przypadku zmiany funkcji dziata-

@ nia po zmianie ustawionej tempera-
tury funkcji dziatania, na wyswietla-
Czu pojawi sie ostatnio ustawiona
temperatura. Jesli jednak wybrana
temperatura nie miesci sie w zakre-
sie temperatur wybranej funkcji
dziatania, wyswietlana jest najwyz-
sza temperatura dla tej funkcji.

5. Potwierdz ustawienie temperatury, naci-
skajac przycisku °C .
= Na wyswietlaczu temperatury sym-
bol °C $wieci sie w sposdb ciagty.
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6. Nacisnij raz pokretto sterowania piekar-
nika lub dotknij raz przycisku (9, aby
ustawi¢ czas pieczenia.

= Na wyswietlaczu zegara/czasu
trwania pojawi sie ustawiona war-
to$¢ 30 minut, a symbol O zacznie
migac.
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Aby szybko ustawic¢ czas pieczenia,

@ mozna ustawic czas pieczenia na
30 minut, naciskajgc pokretto stero-
wania piekarnikiem lub dotykajac
przycisku (O po ustawieniu funkcji i
temperatury. Czas mozna zmienig,
obracajac pokretto wyboru piekarni-
ka w prawo/lewo.

7. Ustaw czas pieczenia, obracajgc pokre-
tto sterowania piekarnikiem w prawo/w
lewo. Potwierdz ustawienie, naciskajgc

o.

o °O0Hs o
; oo a
C [mil &

Czas pieczenia wydtuza sig o 1 mi-
@ nute w ciggu pierwszych 15 minut i

o 5 minut po 15 minutach.

8. Po ustawieniu funkcji, temperatury i cza-
su pieczenia dotknij przycisku P |l aby
rozpoczac pieczenie.

o °[JH5 o
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= Piekarnik natychmiast rozpoczyna
prace z wybrang funkcja i tempera-
turg, a na wyswietlaczu pojawia sie
odliczanie czasu pieczenia. Na wy-
Swietlaczu temperatury wyswietla-
ne sg symbole | i p . Gdy tempe-
ratura wewnatrz piekarnika osigga
ustawiong temperature, zaswieci
sie kazdy etap symbolu | . Po za-
konczeniu ustawionego czasu pie-
czenia na wyswietlaczu temperatu-
ry pojawia sie ,,Koniec”, zegar wy-
da ostrzezenie dZzwiekowe i piecze-
nie zakonczy sie.

9. Ostrzezenie rozlega sie przez minute.
Jesli dotkniesz przycisku P I, gdy sty-
cha¢ ostrzezenie dzwiekowe, a na ekra-
nie wyswietlany jest komunikat "Ko-
niec", piekarnik kontynuuje prace przez
czas nieokreslony. Piekarnik wytacza sie
po nacisnieciu (D. W przypadku dotknie-
cia dowolnego klawisza z wyjatkiem
tych, dzwiekowy sygnat ostrzegawczy
zostanie wytaczony.

Ogrzewanie wentylatorem tryb ECO

Aby oszczedzaé energie, mozesz uzy¢ tej

funkcji zamiast ,0grzewanie wentylatorem”

w zakresie 160-220°C. Czas gotowania be-

dzie jednak nieco dtuzszy.

1. Wiacz piekarnik, dotykajac przycisku .

2. Nacisnij i przytrzymaj ,0Ogrzewanie wen-
tylatorem” na wyswietlaczu funkcji
przez 3 sekundy.

"1
O OB

= Na wyswietlaczu pojawi sie odli-
czanie 3- 2-1. Po zakonczeniu odli-
czania na wyswietlaczu timera/
czasu pojawi sie symbol ¢9 i zosta-
nie wigczona funkcja ,Ogrzewanie
wentylatorem tryb ECO”".
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3. Mozesz zmieni¢ ustawiong temperature 6.
i ustawi¢ czas pieczenia zgodnie z opi-
sem w poprzednich rozdziatach. Na-
stepnie mozesz rozpoczac¢ pieczenie.

= W trybie ,Ogrzewanie wentylatorem

tryb ECO” lampka $wieci krécej niz

trwa druga funkcja pieczenia ze wzgle-

du na oszczednos¢ energii podczas

pieczenia.. 7.
Funkcja chleba
Twoj piekarnik ma ,Funkcja chleba” prze-
znaczone do pieczenia chleba. Nie mozna
zmieni¢ ustawien temperatury i czasu funk-
cji.

Wez ciasto, ktére wyrastato przez 60 mi-
nut, wytéz na blat i zt6z 4-5 razy i usun
powietrze z wnetrza. Na ciasto rozpro-
wadz 1 tyzeczke oleju stonecznikowego
i przykryj folig kuchenna tak, aby dotyka-
fa ciasta. Pozostaw ciasto do wyrosnie-
cia na kolejne 30 minut w temperaturze
pokojowe;j.

Umies¢ blache na 3 pétce piekarnika.

8. Wiacz piekarnik, dotykajac przycisku (.
9. Wiacz funkcje pracy dolnych grzatek, na-

ciskajac ,Wtaczanie dodatkowych pro-
graméw” na wyswietlaczu funkcji.

Sktadniki .
+ 500g maki K
+ 15g cukru @ oOFR@PRQg.
+ 109 drozdzy instant
g drozdzy instan B %

+ 10 g oleju stonecznikowego
+ 8gsoli
+ 300ml wody (35°C)

10.Nacisnij 'Funkcja chleba” na wyswietla-

Na gore ciasta czu funkgiji.

+ 2 tyzeczki oleju stonecznikowego

Przygotowanie =

1. Make przesiej do gtebokiej pojemnika. g -
Do maki dodaj cukier i rownomiernie wy- @ i i
mieszaj. I"“ &

2. Zréb dotek w srodku maki, dodaj droz-

N

dze, s6l i olej stonecznikowy. Stopniowo 11 Apy rozpoczaé pieczenie, nacignij przy-

dodaj cieptg wode, zaczynajac od bo-
kow pojemnika.

3. Zagnie¢ ciasto recznie lub w urzadzeniu
do wyrabiania ciasta przez okoto 10-15
minut.

4. Wyrobione ciasto kilkukrotnie odwrécié
rekami i wt6z do pojemnika. Na ciasto
rozprowadz 1 tyzeczke oleju stoneczni-

cisk Il

o °Uldd s

c anme
Ccuure 8

kowego i przykryj folig kuchenna tak, 12.Po zakonczeniu czasu pieczenia przez

aby dotykata ciasta.

5. Ciasto przykryj folig kuchenna, przykryj
grubg szmatka i pozostaw do wyrosnie-
cia w temperaturze pokojowej.

PL/ 26

jedng minute rozlegnie sie dzwiek
ostrzegawczy. Po nacisnieciu (D, piekar-
nik wytgczy sie. W przypadku dotkniecia
dowolnego klawisza z wyjatkiem tych,
dzwiekowy sygnat ostrzegawczy zosta-
nie wytaczony.



5.3 Ustawienia

Odliczanie 3-2-1 jest wyswietlane
@ na wyswietlaczu w menu lub usta-
wieniach, ktére nalezy aktywowac
przez dtuzsze nacisniecie przyci-
sku. Po zakonczeniu odliczania

wigcza sie odpowiednie menu lub
ustawienie.

Wiaczenie blokady przyciskow

Korzystajac z funkcji blokady klawiszy, mo-
zesz zabezpieczy¢ ingerencje jednostki ste-
rujgcej.

1. Dotknij przycisku (3, az na wyswietlaczu
timera / czasu trwania pojawi sie sym-
bol &.

&) a

Q
oC ﬁ

= Na wyswietlaczu pojawi sie odliczanie
3- 2-1. Po zakonczeniu odliczania na
wyswietlaczu timera / czasu trwania
pojawi sie symbol & i wtgczy sie bloka-
da przyciskéw. Po ustawieniu blokady
przyciskéw w przypadku dotkniecia do-
wolnego przycisku lub nacisniecia po-
kretta piekarnika zegar wyemituje sy-
gnat dzwiekowy i zacznie miga¢ sym-
bol &.

>l
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Wytaczenie blokada przyciskow

1. Dotknij przycisku (3, az na wyswietlaczu
timera / czasu trwania pojawi sie sym-
bol &.

= Na wyswietlaczu pojawi sie odliczanie
3-2-1. Po zakonczeniu odliczania na
wyswietlaczu timera / czasu trwania
zniknie symbol & i wtgczy sie blokada
przyciskéw.
Ustawienie alarmu
Jednostki sterujgcej produktu mozna réw-
niez uzywac do wysytania ostrzezen lub
przypomnien innych niz wypieki. Alarm nie
wptywa na dziatanie piekarnika. Stuzy do
ostrzegania. Na przyktad mozna uzy¢ alar-
mu, gdy piekarnik ma zosta¢ wytgczony o
okreslonej godzinie. Gdy tylko uptynie usta-
wiony czas, timer wyemituje ostrzezenie
dzwiekowe.

Maksymalny czas alarmu moze wy-
@ nosi¢ 23 godziny i 59 minut.

Gdy blokada klawiszy jest aktywna,
@ nie mozna uzywac klawiszy jed-

nostki sterujacej. Blokada przyci-

skoéw nie wytaczy sie w przypadku

awarii zasilania.

1. Nacisnij £, aby ustawic¢ czas alarmu.

= Pole minut i symbol QA zaczng mi-
gac na wyswietlaczu timera/czasu
trwania.

© L
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2. Najpierw ustaw minuty, obracajgc po-
kretto sterowania piekarnika w prawo/w
lewo, i wigcz pole minutnika, dotykajac
raz przycisku Q.

3. Ustaw czas pieczenia, obracajac pokre-
tto sterowania piekarnika w prawo/w le-
wo. Nacisnij £}, aby ponownie potwier-
dzi¢ ustawienie.
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= Na wyswietlaczu timera/czasu
trwania symbol 2\ $wieci sie w
sposob ciggty, a na wyswietlaczu
rozpoczyna sie odliczanie czasu
alarmu.

4. Po uptywie czasu alarmu symbol Q) za-
czyna migac i pojawi sie ostrzezenie
dzwiekowe.

Jesli czas alarmu i czas pieczenia
$g ustawione w tym samym czasie,
na wyswietlaczu timera/czasu

trwania wyswietlany jest krétszy
czas.

Wyiaczanie alarmu

1. Pod koniec czasu alarmu dzwiek ostrze-
gawczy rozlega sie przez jedng minute.
Nacisnij dowolny przycisk, aby go wyta-
czy¢.

= Dzwiek ostrzegawczy wytgczy sie.
Czy chcesz anulowac¢ alarm?

1. Dotknij raz przycisku £}, aby zresetowac
czas alarmu.

= Symbol QA zacznie miga¢ na wy-
Swietlaczu timera / czasu trwania.

2. Obro¢ pokretto sterowania piekarnika w
prawo/w lewo, az czas alarmu osiggnie
»00:00”.

Ustawienie gtosnosci

Mozesz ustawi¢ gtosnos¢ swojej jednostki

sterujgcej. Aby wykonac to ustawienie, pie-

karnik powinien by¢ wytaczony.

1. Przy wytgczonym piekarniku (gdy na wy-
$wietlaczu pojawia sie godzina), dotknij
przycisku €3 przez okoto 3 sekundy, aby
aktywowac¢ menu ustawien.

= Na wyswietlaczu pojawi sie odli-
czanie 3- 2-1. Po zakonczeniu odli-
czania, menu ustawien zostanie
uaktywnione.

Q
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2. Obracaj pokretto piekarnika w prawo/w
lewo, az na wyswietlaczu timera / czasu
trwania pojawi sie ,,b-1" lub ,,b-2”.

Q
— Pl

w

Aktywuj ustawienie gtosnosci, dotykajac
przycisku & lub naciskajac raz na po-
kretto sterowania piekarnika.

= Symbol ¢t miga na wyswietlaczu
timera / czasu trwania.

V4

4. Ustaw zadang gtosnosé, obracajac po-
kretto sterowania piekarnika w prawo/w
lewo.

5. Potwierdzi¢ ustawiong gtosnos¢, doty-
kajgc ponownie przycisku (O lub naci-
skajac raz pokretto sterowania piekarni-
ka.

Ustawienia jasnosci wyswietlacza
Mozesz zmieni¢ poziom jasnosci urzadze-
nia. Aby wykonac¢ to ustawienie, piekarnik
powinien by¢ wytaczony.
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1. Przy wytgczonym piekarniku (gdy na wy-
$wietlaczu pojawia sie godzina), dotknij
przycisku (O przez okoto 3 sekundy, aby
aktywowac¢ menu ustawien.

= Na wyswietlaczu pojawi sie odli-
czanie 3- 2-1. Po zakonczeniu odli-
czania, menu ustawien zostanie
uaktywnione.

\\oC [El

2. Obracaj pokretto sterowania piekarnika
w prawo/w lewo, az na wyswietlaczu ti-
mera /czasu trwania pojawi sie ,,d-1”,
»d-2” lub ,,d-3”.

3. Aktywuj ustawienie jasnosci, dotykajac
ponownie przycisku (3 lub naciskajac
raz na pokretto sterowania piekarnika.

= Symbol {8t miga na wyswietlaczu
timera / czasu trwania.

Q
— Pl

4. Ustaw zadang jasnos¢, obracajgc pokre-
tto sterowania piekarnika w prawo/w le-
Wo.

5. Potwierdz jasno$¢, dotykajac ponownie
przycisku € lub naciskajgc raz pokretto
sterowania piekarnikiem.

Ustawianie funkcji szybkiego nagrzewania
(Booster)

Pieczenie w urzadzeniu mozna przeprowa-
dza¢ automatycznie za pomoca funkcji
szybkiego nagrzewania. W tym celu nalezy
aktywowacé ustawienie szybkiego nagrze-
wania. Aby wykonac to ustawienie, piekar-
nik powinien by¢ wytgczony.

1. Przy wytaczonym piekarniku (gdy na wy-
Swietlaczu pojawia sie godzina), dotknij
przycisku (O przez okoto 3 sekundy, aby
aktywowac¢ menu ustawien.

= Na wyswietlaczu pojawi sie odli-
czanie 3- 2-1. Po zakonczeniu odli-
czania, menu ustawien zostanie
uaktywnione.

4 |8
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2. Obro¢ pokretto sterowania piekarnika w
prawo/ w lewo, az na wyswietlaczu po-
jawi sie symbol 4§ i ,Wytacz”.

i
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3. Aktywuj ustawienie szybkiego nagrze-
wania (Booster), dotykajgc przycisku (9
lub naciskajac raz na pokretto sterowa-
nia piekarnika.

= Symbol ¢t miga na wyswietlaczu
timera / czasu trwania.
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4. Zmien na wyswietlaczu ustawienie
»WYL.” na ,WL.”, obracajgc pokretto
sterowania piekarnikiem w prawo/w le-

WO.

5. Potwierdz ustawienie szybkiego nagrze-
wania (Booster), dotykajgc ponownie
przycisku € lub naciskajgc raz pokretto
sterowania piekarnikiem.

W ten sam sposéb mozesz wytg-
@ czy¢ ustawienie szybkiego nagrze-
wania. Ustawiajac na ,,Wytacz”

mozna anulowac ustawienie szyb-
kiego nagrzewania.

Zmiana godziny
Aby zmieni¢ godzine, ktérg wczesniej usta-
wiono

1. Przy wytgczonym piekarniku (gdy na wy-
$wietlaczu pojawia sie godzina), dotknij
przycisku (O przez okoto 3 sekundy, aby
aktywowac menu ustawien.

= Na wyswietlaczu pojawi sie odli-
czanie 3- 2-1. Po zakonczeniu odli-
czania, menu ustawien zostanie
uaktywnione.

4 |8
\ S
AN oC @

2. W celu uaktywnienia pola timera naci-
$nij raz pokretto piekarnika lub dotknij
raz przycisk © .

= Pole timera i symbol & migajg na
wyswietlaczu timera/czasu.

. 3—|"':f“6~:-§|: -

S | Q
=S

{C @

3. Ustaw godzine, obracajgc pokretto regu-
lacji na piekarniku w prawo/lewo, a na-
stepnie aktywuj pole minut, naciskajac
raz pokretto regulacji na piekarniku lub
dotykajgc raz przycisku (©.

= Pole timera i symbol & migajg na
wyswietlaczu timera/czasu.

4. Ustaw minuty, obracajgc pokretto regu-
lacji na piekarniku w prawo/lewo. Za-
twierdzi¢ ustawienie, naciskajac raz po-
kretto regulacji na piekarniku lub dotyka-
jac raz przycisk (© .

= Godzina zostanie ustawiona, a
symbol {¢ bedzie $wiecit $wiattem
ciggtym.

6 Ogolne informacje dotyczace pieczenia

W tej sekcji znajdziesz wskazoéwki dotycza-
ce przygotowywania i pieczenia potraw.
Ponadto w tej sekcji opisano niektére pro-
dukty spozywcze przetestowane, jako pro-
ducenci, i najbardziej odpowiednie ustawie-

nia dla tych produktow spozywczych.
Wskazane sg réwniez odpowiednie usta-
wienia piekarnika i akcesoria.
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6.1 Ogolne ostrzezenia dotyczace
pieczenia w piekarniku

Podczas otwierania drzwiczek piekarnika
w trakcie lub po zakonczeniu pieczenia
moze pojawi¢ sie gorgca para. Para mo-
Ze poparzy¢ rece, twarz i/lub oczy. Pod-
czas otwierania drzwiczek piekarnika na-
lezy trzymac sie z daleka.

Ze wzgledu na réznice temperatur inten-
sywna para wodna wytwarzana podczas
pieczenia moze tworzy¢ krople wody
skroplonej na wewnetrznej i zewnetrznej
stronie piekarnika oraz na gérnych cze-
$ciach mebli. Jest to normalne zjawisko.
Podane wartosci temperatury i czasu pie-
czenia potraw moga sie rézni¢ w zalez-
nosci od przepisu i ilosci. Z tego powodu
wartosci te sg podane w przyblizeniu.
Przed rozpoczeciem pieczenia nalezy wy-
jac¢ z piekarnika wszystkie akcesoria. Ak-
cesoria, ktére pozostang w piekarniku,
moga utrudni¢ prawidtowe pieczenie.

W przypadku potraw, ktére bedg pieczo-
ne wedtug wtasnego przepisu, mozna od-
wotywac sie do podobnych dan poda-
nych w tabelach.

Korzystanie z dostarczonych akcesoriéw
zapewnia najlepsza wydajnos$é gotowa-
nia. Nalezy przestrzega¢ ostrzezen i in-
formaciji dostarczonych przez producen-
ta dla zewnetrznych naczyn kuchennych,
ktdére beda uzywane.

Wycig¢ papier ttuszczoodporny na
ttuszcz, ktéry bedzie uzywany podczas
pieczenia, o rozmiarach odpowiednich do
foremki. Papier ttuszczoodporny, ktéry
wystaje z foremki, moze stwarzac ryzyko
poparzenia i wptywac na jakosc¢ piecze-
nia. Nalezy uzy¢ papieru ttuszczoodpor-
nego odpowiedniego do danej tempera-
tury.

Aby uzyskac¢ dobre wyniki pieczenia, na-
lezy umiescic potrawy na zalecanej, wia-
Sciwej potce. Nie nalezy zmieniac¢ potoze-
nia pétki podczas pieczenia.
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6.1.1 Ciasta i wypieki
Informacje ogélne

Zalecamy korzystanie z akcesoriéw dota-
czonych do urzadzenia w celu uzyskania
dobrej wydajnosci pieczenia. Jesli zamie-
rzasz uzywac wtasnych foremek, wybierz
ciemne, nieprzywierajace i odporne na
ciepto naczynia.

Jesli w tabeli gotowania zalecane jest
wstepne podgrzewanie, nalezy pamietac
o wtozeniu potrawy do piekarnika po
wstepnym podgrzaniu.

Jesli zamierzasz piec stawiajgc naczynie
na ruszcie, umiesé jg na srodku, a nie w
poblizu tylnej $ciany.

Wszystkie sktadniki uzyte do wyrobu cia-
sta powinny by¢ swieze i w temperaturze
pokojowe;.

Pieczenie moze sie rézni¢ w zaleznosci
od ilo$ci potraw i wielkosci naczyn.
Formy metalowe, ceramiczne i szklane
wydtuzaja czas pieczenia, a dolne po-
wierzchnie wyrobdéw cukierniczych nie
przyrumieniajg sie rownomiernie.

Jesli uzywasz papieru do pieczenia, na
dolnej powierzchni potrawy mozna zaob-
serwowac lekkie zrumienienie. W takiej
sytuacji moze by¢ konieczne wydtuzenie
czasu pieczenia o okoto 10 minut.
Wartosci okreslone w tabelach sg ustala-
ne w wyniku testéw przeprowadzonych w
naszych laboratoriach. Odpowiednie dla
Ciebie warto$ci moga sie rézni¢ od poda-
nych.

Umiesc¢ jedzenie na zalecanej pétce. Dol-
na potka piekarnika to pétka numer 1.

Wskazowki dotyczace pieczenia ciast

Jesli ciasto jest zbyt suche, zwieksz tem-
perature o 10°C i skré¢ czas pieczenia.
Jesli ciasto jest wilgotne, uzyj niewielkiej
ilosci ptynu lub zmniejsz temperature o
10°C.

Jesli gorna czesc ciasta jest spalona,
umiesc je na dolnej potce, obniz tempera-
ture i zwieksz czas pieczenia.




« Jesli wnetrze ciasta jest dobrze upieczo-
ne, ale na zewnatrz jest lepkie, uzyj mniej
ptynu, zmniejsz temperature i zwieksz
czas pieczenia.

Wskazowki dotyczace ciast

« Jesli ciasto jest zbyt suche, zwigksz tem-
perature o 10 °C i skro¢ czas pieczenia.
Wysmaruj arkusz papieru do pieczenia w
»S0sie” sktadajgcym sie z mleka, oleju, ja-
jek i mieszanki jogurtowe;j.

Jesli ciasto powoli sie piecze, upewnij

sie, ze grubos¢ przygotowanego ciasta
nie przepetnia foremki.

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

+ Jesli ciasto jest zrumienione na po-
wierzchni, ale spod nie jest upieczony,
upewnij sie, ze ilos¢ ,sosu”, ktdrg uzytes,
nie jest zbyt duza na dnie ciasta. Aby cia-
sto rownomierne sie zarumienito, sprobuj
réwnomiernie rozprowadzi¢ ,sos” miedzy
arkuszami papieru a ciastem.

+ Ciasto piec w temperaturze i pozycji po-
danej w tabeli. Jesli spod nadal nie jest
wystarczajgco zrumieniony, umiesc cia-
sto na dolnej potce do dalszego piecze-
nia.

Zywnosé Akcesoria Funkcja opera- |Pozycja potki Temperatura (°C)|Czas pieczenia
cyjna (min.) (ok.)
Ciasto na blasze ftandardowa taca Sg:;:v\'/:;g]e 180 30..40
. . Forma d? mastg Ogrzewanie wen-
Ciasto w formie  [na ruszcie drucia- wlatorem 2 180 30..40
nym *% y
Ciasteczka Standardowa taca Sg;‘;v\';:lg‘e 3 160 25..35
Ciasteczka ftandardowa taca gllg;tz;jné;me wen- |, 150 25 35
Okragta forma do
Ciasta biszkopto- g:‘s:tri Z ;;i?_mcy Gorne i dolne 150 30 . 40
we ; . |ogrzewanie
skiem na ruszcie
drucianym **
Okragta forma do
Ciasta biszkopto- clasta o sre(}imcy Ogrzewanie wen-
26 cm z zaci- 2 150 35..45
we ; . |tylatorem
skiem na ruszcie
drucianym **
Ciastko Taca do ciasta * Gome i dqlne 3 170 25..35
ogrzewanie
Ciastko Taca do ciasta* |O9/Zewanie wen- | 170 20 ... 30
tylatorem
Dolne/gérne
. Standardowa taca |ogrzewanie wspo-
Ciasto . magane wentyla- 180 35..45
torem
Bulka Standardowa taca |Gérne i dolne 2 200 20 .30
* ogrzewanie
Bulka Standardowa taca |Ogrzewanie wen- 3 180 20 .30
* tylatorem
Chleb w cafosci | Standardowataca Sg;‘:v&:;g‘e 3 200 30...40
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Zywnosé Akcesoria Funkcja opera- |Pozycja pétki Temperatura (°C)|Czas pieczenia
cyjna (min.) (ok.)
Chleb w catosci Standardowa taca | Ogrzewanie wen- 3 200 30 .40
* tylatorem
Prostokatna
Lazania szkIano-metanyva Goérne i do_lne 21ub3 200 30 .40
forma naruszcie |ogrzewanie
do grilla **
Okragta czarna
metalowa forma o Géme i dolne
Szarlotka $rednicy 20 cm na . 2 180 50 ... 65
) : ogrzewanie
ruszcie drucianym
*%
Okragta czarna
metalowa forma o Oarzewanie wen-
Szarlotka $rednicy 20 cm na 9 3 170 50 .. 65
) - tylatorem
ruszcie drucianym
*%
Pizza ftandardowa taca [Gorne i dqlne 3 280 5 9
ogrzewanie
Pizza ftandardowa taca Funkcja pizzy 2 280 5..10

Sugestie dotyczace pieczenia na dwdéch blachach

4-Taca do ciasta *

tylatorem

Zywno$é Akcesoria Funkcja opera- |Pozycja pétki Temperatura (°C) | Czas pieczenia
cyjna (min.) (ok.)
2-Standardowa ta- )
Ciasteczka ca* Ogrzewanie wen- |, _, 150 25..35
tylatorem
4-Taca do ciasta *
2-Standardowa ta- )
Ciastko ca* Ogrzewanie wen- |, 4 170 25...35
) tylatorem
4-Taca do ciasta *
1-Standardowa ta- )
Ciasto ca* Ogrzewanie wen- |, _, 180 40 ...50
tylatorem
4-Taca do ciasta *
2-Standardowa ta- )
Butka ca* Ogrzewanie wen- |, _, 180 20..30

Wstepne nagrzewanie jest zalecane dla wszystkich potraw.

*Akcesoria te moga nie by¢ dotgczone do urzadzenia.

**Akcesoria te nie sg dotgczone do urzadzenia. Sa to akcesoria dostgpne w handlu.

Tabela pieczenia wraz z funkcjami “Ogrze-

wanie wentylatorem tryb ECO"

+ Nie nalezy zmienia¢ ustawienia tempera-
tury po rozpoczeciu pieczenia w funkcji
,0grzewanie wentylatorem tryb ECO".

nie zostang otwarte, temperatura we-
wnetrzna jest optymalizowana w celu
oszczedzania energii, a temperatura ta
moze rézni¢ sie od pokazanej na wyswie-

tlaczu.

+ Nie nalezy otwiera¢ drzwiczek piekarnika
podczas pieczenia w funkcji “Ogrzewanie
wentylatorem tryb ECO” . Jesli drzwiczki

+ W funkcji ,Ogrzewanie wentylatorem tryb
ECO” nie nalezy przeprowadza¢ wstepne-
go nagrzewania.
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Zywnosé Akcesoria Pozycja potki Temperatura (°C) Czas pieczenia
(min.) (ok.)

Ciasteczka Standardowa taca* |3 160 25..35

Ciastko Standardowa taca* |3 180 25..35

Ciasto Standardowataca* |3 200 45 ..55

Butka Standardowataca* |3 200 35..45

* Akcesoria te moga nie by¢ dotgczone do urzadzenia.

6.1.2 Mieso, ryby i dréb + Po uplynieciu czasu pieczenia trzymaj

mieso w piekarniku przez okoto 10 minut.
Sok z miesa lepiej rozprowadza sie na
smazonym miesie i nie wyptywa po roz-
krojeniu.

Rybe nalezy umiescic¢ na sredniej lub ni-
skiej pétce na talerzu zaroodpornym.
Piecz zalecane potrawy wedtug tabeli
pieczenia na jednej blasze.

Przyciski grillowania

+ Doprawienie sokiem z cytryny i pieprzem
przed pieczenia catego kurczaka, indyka i
duzych kawatkéw miesa zwiekszy wydaj- .
nos¢ gotowania.

+ Pieczenie miesa bez kosci zajmuje 15— .
30 minut.

+ Nalezy obliczy¢ okoto 4 do 5 minut czasu
pieczenia na centymetr grubosci miesa.

Tabela pieczenia w piekarniku miesa, ryb i drobiu

Zywnosé Akcesoria Funkcja opera- |Pozycja pétki Temperatura (°C) | Czas pieczenia
cyjna (min.) (ok.)
Dolne/gérne
Stek (caty)/Pie-  |Standardowa taca [ogrzewanie wspo- 3 15 min. 250/max, 60 . 80
czen (1 kg) * magane wentyla- po 180 .. 190
torem
Dolne/gérne
Podudzie jagniece | Standardowa taca |ogrzewanie wspo- 3 170 85 110
(1,5-2 kg) * magane wentyla-
torem
Ruszt do grilla * Dolne/gérne
Smazony kurczak |ymies¢ jedng ta- |09rzewanie wspo- 9 15 min. 250/max, 60 . 80
(1,8-2kg) ce na dolnej pét- | Mmagane wentyla- po 190
ce. torem
Ruszt do grilla *
Smazony kurczak |ymies¢ jednag ta- | Ogrzewanie wen- 9 200 .. 220 60 . 80
(1,8-2kg) ce na dolnej pot- | tylatorem
ce.
Ruszt do grilla *
Smazony kurczak |ymijes¢ jedna ta- ) 15 min. 250/max,
Funkcja 3D 2 60 ... 80
(1.8-2kg) ce na dolnej pét- po 190
ce.
Dolne/gérne
Standardowa taca |ogrzewanie wspo- 25 min. 250/max,
Indyk (5,5 kg) * magane wentyla- 1 po 180 .. 190 150..210
torem
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Zywnosé Akcesoria Funkcja opera- |Pozycja pétki Temperatura (°C)|Czas pieczenia
cyjna (min.) (ok.)
Standardowa taca ’ 25 min. 250/max,
Indyk (5,5 kg) . Funkcja 3D 1 po 180 .. 190 150..210
Rusztdo grilla*  |polne/gérne
Ryby Umie$¢ jedna ta- | 0grzewanie wspo- 200 20 .30
ce na dolnej pét- |Magane wentyla-
ce. torem
Ruszt do grilla *
Ryby Umie$c jedna ta- | Funkcja 3D 3 200 20...30
ce na dolnej pét-
ce.

Wstepne nagrzewanie jest zalecane dla wszystkich potraw.

*Akcesoria te moga nie by¢ dotgczone do urzadzenia.

**Akcesoria te nie sg dotgczone do urzadzenia. Sa to akcesoria dostepne w handlu.

6.1.3 Grill

Czerwone mieso, ryby i mieso drobiowe
podczas grillowania szybko brgzowiejg,
maja piekng skorke i nie wysychajg. Mieso
filetowane, szasztyki, kietbaski, a takze so-
czyste warzywa (pomidory, cebula itp.) sg
szczegolnie polecane do grillowania.

Ostrzezenia ogolne

« Zywnos¢ nieodpowiednia do grillowania
niesie ze soba ryzyko pozaru. Grilluj tylko
potrawy odpowiednie do intensywnego
ognia grillowego. Nie nalezy réwniez
umieszczac jedzenia za blisko tytu grilla.
To najgoretszy obszar, a ttuste potrawy
moga sie zapalié.

+ Zamknij drzwiczki piekarnika podczas
grillowania. Nigdy nie grilluj przy
otwartych drzwiach piekarnika. Gora-
ce powierzchnie moga powodowac
oparzenia!l

Tabela grillowania

Przyciski grillowania

+ Przygotuj produkty o podobnej grubosci i
wadze.

+ Umies¢ elementy do grillowania na rusz-
cie lub ruszcie grillowym, rozprowadzajac
je bez przekraczania wymiarow rusztu.

+ W zaleznosci od grubosci grillowanych
kawatkow czasy pieczenia moze sie réz-
nic.

+ Wsun ruszt lub tacke do zgdanego pozio-
mu. Jesli pieczesz na ruszcie, umiesc ta-
ce na dolnej potce, aby zebrac ttuszcz.
Taca piekarnika, ktéra zostanie nasunie-
ta, powinna by¢ tak dobrana, aby obejmo-
wata catg powierzchnie grilla. Taca ta
moze nie by¢ dostarczona z urzadze-
niem. Wlej troche wody na tacg, aby uta-
twi¢ czyszczenie.

Zywnos$é Akcesoria Pozycja potki Temperatura (°C) Czas pieczenia
(min.) (ok.)

Ryby Ruszt do grilla 250 20..25

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

Klopsik (cielecina) - g 7t do grilla 4 250 20..30

12 ilos¢

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

Stek - (migso wkost- |+ do grilla 4-5 250 25..30

kach)

Kotlet cielgcy Ruszt do grilla 4-5 250 25..30
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Zywnosé Akcesoria Pozycja potki Temperatura (°C) Czas pieczenia
(min.) (ok.)

Zapiekane warzywa  |Ruszt do grilla 4-5 220 20..30

Tosty z chleba Ruszt do grilla 4 250 1..3

Obréci¢ forme po 1/2 catkowitego czasu grillowania.

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

6.1.4 Test zywnosci

+ Potrawy zostaly przygotowywane zgod-
nie z norma EN 60350-1, aby utatwi¢ te-
stowanie produktu dla organéw kontrol-

nych.

Tabela pieczenia positkow testowych

Sugestie dotyczace pieczenia na jednej tacy

ruszcie drucianym
*%

tylatorem

Zywnos$é Akcesoria Funkcja opera- |Pozycja pétki Temperatura (°C)|Czas pieczenia
cyjna (min.) (ok.)
Kruche qasteczka Standardowa taca |Gérne i dqlne 3 140 20 .30
(herbatnik) * ogrzewanie
W modelach z
pétkami druciany-
Kruche ciasteczka |Standardowa taca |Ogrzewanie wen- mi :3
} 140 15..25
(herbatnik) * tylatorem W modelach bez
pétek drucianych
2
Ciasteczka ftandardowa taca |Gorne i dqlne 3 160 25 35
ogrzewanie
Ciasteczka ftandardowa taca |Ogrzewanie wen- 3 150 25 35
tylatorem
Okragta forma do
) ) ciasta o $rednicy SR
Ciasta biszkopto 26 cm 7 zaci- Gorne i dqlne 2 150 30 . 40
we ; . |ogrzewanie
skiem na ruszcie
drucianym **
Okragta forma do
’ ; ciasta o $rednicy ;
Ciasta biszkopto 26 cm 7 zaci- Ogrzewanie wen 2 150 35 45
we ; . |tylatorem
skiem na ruszcie
drucianym **
Okragta czarna
metalowa forma o Géme i dolne
Szarlotka $rednicy 20 cm na ; 2 180 50 ... 65
) : ogrzewanie
ruszcie drucianym
*%
Okragta czarna
metalowa forma o Oarzewanie wen-
Szarlotka $rednicy 20 cm na g 3 170 50 .. 65
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Sugestie dotyczace pieczenia na dwéch blachach

Zywno$é Akcesoria Funkcja opera- |Pozycja pétki Temperatura (°C)|Czas pieczenia
cyjna (min.) (ok.)
2-Standardowa ta- )
Ciasteczka ca* Ogrzewanie wen- 150 25 .35
tylatorem
4-Taca do ciasta *
) 2-Standardowa ta- )
Kruche qasteczka ca* Ogrzewanie wen- 140 15 95
(herbatnik) ) tylatorem
4-Taca do ciasta *

Wstepne nagrzewanie jest zalecane dla wszystkich potraw.

*Akcesoria te moga nie by¢ dotgczone do urzadzenia.

**Akcesoria te nie sg dotgczone do urzadzenia. Sg to akcesoria dostepne w handlu.

Grill

Zywnosé Akcesoria Pozycja potki Temperatura (°C) Czas pieczenia
(min.) (ok.)

Klopsik (cielecina) - | o+ do grilla 4 250 20... 30

12 ilos¢

Tosty z chleba Ruszt do grilla 4 250 1..3

Obréci¢ forme po 1/2 catkowitego czasu grillowania.

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

7 Czyszczenie i konserwacja

7.1 Ogodlne informacje dotyczace
czyszczenia

Ostrzezenia ogolne

+ Przed czyszczeniem produktu nalezy po-
czekac, az ostygnie. Gorgce powierzch-
nie mogg powodowacé oparzenia!

+ Nie naktadaj detergentu bezposrednio na
gorace powierzchnie. Moze to spowodo-
wacé trwate plamy.

+ Po kazdym uzyciu urzgdzenie powinno
by¢ doktadnie wyczyszczone i wysuszo-
ne. W ten sposéb mozna tatwo usuna¢
resztki jedzenia i zapobiec ich przypale-
niu podczas pozniejszego uzycia urzg-
dzenia. W ten sposob wydtuza sie okres
eksploatacji urzadzenia i zmniejsza ilo$¢
czesto wystepujacych problemoéw.

+ Do czyszczenia nie nalezy uzywac srod-
kéw do czyszczenia parg wodna.

+ Niektoére detergenty lub srodki czyszcza-
ce powodujg uszkodzenie powierzchni.
Nieodpowiednie srodki czyszczace to:
wybielacze, srodki czyszczace zawieraja-
ce amoniak, kwas lub chlorek, srodki do
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czyszczenia parg wodng, $rodki do usu-
wania kamienia, srodki do usuwania
plam i rdzy, $rodki czyszczace o wtasci-
wosciach $ciernych ($rodki czyszczace w
kremie, proszek do szorowania, krem do
szorowania, druciak Scierny i drapiacy,
druty, gabki, $ciereczki czyszczace za-
wierajgce brud i pozostatosci srodka
czyszczacego).

Do czyszczenia po kazdym uzyciu nie sg
potrzebne zadne specjalne srodki czysz-
czace. Urzadzenie nalezy czysci¢ ptynem
do mycia naczyn, cieptg woda i miekka
$ciereczka lub ggbka i osuszy¢ sucha
szmatka.

Pamietaj, aby catkowicie wyczysci¢ pozo-
staty ptyn i natychmiast wyczyscic resztki
zywno$¢é podczas gotowania.

Nie myj zadnej czesci urzadzenia w zmy-
warce.




Inox - powierzchnie nierdzewne

+ Do czyszczenia powierzchni i uchwytéw
ze stali nierdzewnej nie uzywaj srodkéw
czyszczacych zawierajgcych kwas lub
chlor.

+ Powierzchnia ze stali nierdzewnej moze z
czasem zmienic¢ kolor. Jest to normalne.
Po kazdej pracy wyczysc je detergentem
odpowiednim do powierzchni ze stali nie-
rdzewnej lub inox.

+ Czys¢ miekka Sciereczkg z mydtem i
ptynnym (nierysujgcym) detergentem od-
powiednim do powierzchni ze stali nie-
rdzewnej, uwazajgc, aby wyciera¢ w jed-
nym kierunku.

+ Plamy z wapna, oleju, skrobi, mleka i biat-
ka na powierzchniach szklanych i inox
usuwac natychmiast, nie czekajgc. Plamy
moga rdzewie¢ pod wptywem dtugiego
czasu.

« Srodki czyszczace rozpylone lub natozo-
ne na powierzchnie nalezy natychmiast
usungc¢. Pozostawione na powierzchni
Scierne srodki czyszczgce powoduja, ze
powierzchnia staje sie biata.

Powierzchnie emaliowane

+ Po kazdym uzyciu umyj emaliowane po-
wierzchnie ptynem do mycia naczyn, cie-
pta woda i miekka Sciereczka lub gabka i
wysusz suchg szmatka.

+ Jesli produkt posiada funkcje tatwego
czyszczenia parg, mozna jej uzy¢ do
czyszczenia lekkich zabrudzen. (Patrz
JLatwe czyszczenie para [P 39]".)

+ W przypadku uporczywych plam mozna
uzy¢ srodka do czyszczenia piekarnikdw
i grilla zalecanego na stronie internetowej
marki produktu oraz nierysujacej czysci-
ka drucianego. Nie uzywaj zewnetrznego
$rodka do czyszczenia piekarnikdw.

+ Piekarnik musi ostygnaé przed czyszcze-
niem strefy pieczenia. Czyszczenie na
goracych powierzchniach stwarza zaréw-
no zagrozenie pozarowe, jak i uszkadza
powierzchnie emalii.
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Powierzchnie katalityczne
« Sciany boczne ptyty kuchennej moga byé

pokryte emaliowanymi lub katalitycznymi
$cianami. Zalezy od modelu.

+ Katalityczne $ciany maja lekkg matowg i

porowatg powierzchnie. Katalityczne
$ciany piekarnika nie powinny by¢ czysz-
czone.

+ Powierzchnie katalityczne pochtaniajg

olej dzieki porowatej strukturze i zaczy-
najg swieci¢, gdy powierzchnia jest nasy-
cona olejem, w takim przypadku zaleca
sie wymiane czesci.

Szklana powierzchnia
+ Do czyszczenia powierzchni szklanych

nie nalezy uzywaé metalowych skroba-
czek ani $ciernych materiatéw czyszcza-
cych. Moga uszkodzi¢ szklang po-
wierzchnie.

+ Wyczys¢ urzadzenie uzywajac detergentu

do mycia naczyn, cieptej wody i $cierecz-
ki z mikrofibry przeznaczonej do po-
wierzchni szklanych, a nastepnie osusz je
suchg Sciereczka z mikrofibry.

+ Jesli po czyszczeniu pozostang resztki

detergentu, przetrzyj je zimng wodg i
osusz czysta i suchg Sciereczka z mikro-
fibry. Resztki detergentu moga nastep-
nym razem uszkodzi¢ szklang powierzch-

nie.

+ W zadnym wypadku zaschnietej pozosta-

tosci na powierzchni szkfa nie nalezy czy-
$ci¢ zgbkowanymi nozami, drutem lub
podobnymi narzedziami do drapania.

+ Plamy wapniowe (z6tte plamy) mozna

usuna¢ z powierzchni szkta za pomoca
$rodka do usuwania kamienia, takiego
jak ocet lub sok z cytryny.

+ Jesli powierzchnia jest mocno zabrudzo-

na, nanies$ na plame srodek czyszczacy
gabka i dtugo odczekaj, az zadziata. Na-
stepnie wyczys$¢ szklang powierzchnie
wilgotng szmatka.

+ Przebarwienia i plamy na szklanej po-

wierzchni sg normalne i nie sg uznawane
za wady.



Czesci z tworzyw sztucznych i malowane

powierzchnie

+ Plastikowe czesci i pomalowane po-
wierzchnie nalezy czys$ci¢ za pomoca pty-
nu do mycia naczyn, cieptej wody i miek-
kiej szmatki lub ggbki, a nastepnie osu-
szy¢ suchg szmatka.

+ Nie nalezy uzywaé¢ metalowych skroba-
czek ani $ciernych srodkéw czyszcza-
cych. Moga uszkodzi¢ powierzchnie.

+ Upewnij sig, ze potgczenia elementow
wyrobu nie sg zawilgocone i pokryte de-
tergentem. W przeciwnym razie na tych
potaczeniach moze wystapi¢ korozja.

7.2 Czyszczenie akcesoriow

Nie wktadaj akcesoriéw urzadzenia do zmy-
warki, chyba ze w instrukcji obstugi okreslo-
no inaczej.

7.3 Czyszczenie panelu sterowania

+ Podczas czyszczenia paneli z pokrettami
nalezy przetrze¢ panel i pokretta wilgot-
na, miekka sciereczka, a nastepnie wy-
trze¢ do sucha. Nie nalezy zdejmowac
pokretet i uszczelek znajdujacych sie pod
spodem w celu wyczyszczenia panelu.
Panel sterujacy i pokretta moga ulec
uszkodzeniu.

+ Podczas czyszczenia paneli inox z pokre-
ttami nie nalezy uzywac¢ $rodkéw czysz-
czacych inox wokét pokretet. Wskazniki
wokét pokretta moga zosta¢ wymazane.

+ Dotykowe panele sterowania nalezy wy-
czysci¢ wilgotng miekkg szmatka i osu-
szy¢ suchg szmatka. Jesli urzadzenie ma
funkcje blokady przyciskéw nalezy usta-
wi¢ blokade przed rozpoczeciem czysz-
czenia panelu sterowania. W przeciwnym
razie na przyciskach moze wystgpic¢ nie-
prawidtowe wykrycie.

7.4 Czyszczenie wnetrza piekarnika
(strefa pieczenia)

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami opisa-

nymi w rozdziale ,0gdlne informacje doty-

czgce czyszczenia” w zaleznosci od rodza-
ju powierzchni w piekarniku.

Czyszczenie bocznych scian piekarnika

Sciany boczne ptyty kuchennej moga byé

pokryte emaliowanymi lub katalitycznymi

$cianami. Zalezy od modelu. Jesli istnieje

$ciana katalityczna, nalezy zapozna¢ sie z

informacjami zawartymi w rozdziale ,Po-

wierzchnie katalityczne” .

Jesli twoje urzadzenie to model z druciang

pétka, zdejmij druciane potki przed czysz-

czeniem $cian bocznych. Nastepnie do-
koncz czyszczenie zgodnie z opisem w roz-
dziale ,0golne informacje dotyczace czysz-
czenia” w zaleznosci od rodzaju powierzch-
ni Scianek bocznych.

Aby wyjaé boczne pétki druciane:

1. Zdejmij przéd pétki drucianej, ciggnac ja
na bocznej $cianie w przeciwnym kie-
runku.

2. Pociagnij druciang potke do siebie, aby
jg catkowicie wyjac.

3. Aby ponownie przymocowac potki, nale-
zy powtorzy¢ kroki wyjmowania, ale od
konca do poczatku.

7.5 tatwe czyszczenie parg

Pozwala to z tatwoscig usung¢ brud (nie
pozostajacy na dtugo), ktory jest zmiegkcza-
ny przez pare wewnatrz piekarnika oraz
przez kropelki wody skondensowane na
wewnetrznych powierzchniach piekarnika.

1. Wyjmij wszystkie akcesoria z piekarnika.

2. Dodaj 500 ml wody do blachy i umies¢
ja na drugiej potce piekarnika.
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3. Ustaw piekarnik w trybie pracy ,Dolne
ogrzewanie” i temperature 100°C na 20
minut.

Otworz drzwi i wytrzyj wnetrze piekarnika

wilgotng gabka lub Sciereczka.

W przypadku uporczywych zabrudzen urza-

dzenie nalezy czysci¢ ptynem do mycia na-

czyn, ciepta wodg i miekka $ciereczka lub
gabka i osuszy¢ suchg szmatka.

W funkcji tatwego czyszczenia parg
@ oczekuje sig, ze dodana woda od-
paruje i skropli sie po wewnetrznej
stronie piekarnika i na drzwiach pie-
karnika, aby zmiekczy¢ lekkie za-
brudzenia powstate w piekarniku.
Skropliny powstajace na drzwiach
piekarnika moga skapywac po
otwarciu drzwiczek piekarnika. Po
otwarciu drzwiczek piekarnika, wy-

trzyj skropliny.

(R6zni sie w zaleznosci od modelu produk-
tu. Moze nie by¢ dostepny w Twoim pro-
dukcie.) Po kondensacji wewnatrz piekarni-
ka w kanale basenu pod piekarnikiem moze
pojawi¢ sie katuza lub wilgo¢. Po uzyciu
wytrzyj kanat basenu wilgotng szmatka i
WySuUSz.

I B

7.6 Czyszczenie drzwiczek piekarnika

Mozesz zdja¢ drzwi piekarnika i szyby, aby
je wyczysci¢. Jak zdemontowac drzwi i
okna, opisano w rozdziatach ,,Zdejmowa-
nie drzwi piekarnika” i ,Zdejmowanie
wewnetrznych szyb drzwi”. Po zdjeciu
wewnetrznych szyb drzwi wyczy$¢ je za po-
mocg ptynu do naczyn, cieptej wody i miek-
kiej szmatki lub gabki, a nastepnie wysusz
suchg szmatka. W przypadku osadow wa-
piennych, ktére moga tworzy¢ sie na szkle
piekarnika, przetrzyj szkto octem i sptucz.

Nie uzywaj szorstkich srodkow
@ Sciernych, metalowych skrobaczek,
druciakow lub srodkéw wybielaja-

cych do czyszczenia drzwi piekarni-
ka i szyb.

Zdejmowanie drzwiczek piekarnika
1. Otwdérz drzwiczki piekarnika.

2. Otworz zaczepy w gniezdzie zawiasu z
przodu drzwi po prawe;j i lewej stronie,
naciskajgc w dot, jak pokazano na ry-
sunku.

3. Rodzaje zawiaséw réznig sie jako (A),
(B), (C) w zaleznosci od modelu produk-
tu. Ponizsze rysunki pokazujg, jak otwo-
rzy¢ kazdy rodzaj zawiasu.

4. Zawias typu (A) jest dostepny w normal-
nych typach drzwi.

A

=&y
/
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5. Zawias typu (B) jest dostepny w wer- 2.
sjach z cichym domykaniem drzwi.

6. Zawias typu (C) jest dostepny w wer-
sjach z miekkim otwieraniem/zamyka-
niem drzwi.

7. Ustaw drzwi piekarnika w pozycji pét-
otwartej.

8. Pociagnij zdemontowane drzwi w gore,
aby zwolnic¢ je z prawego i lewego za-
wiasu, a nastepnie je zdejmij.

Aby ponownie przymocowac¢
@ drzwiczki, nalezy powtoérzy¢ kroki

wyjmowania, ale od korica do po-

czatku. Podczas montowania drzwi

pamietaj o zamknieciu zatrzaskéow
w gniezdzie zawiasu.

7.7 Zdejmowanie wewnetrznej szyby

drzwiczek piekarnika 4.

Wewnetrzng szybe przednich drzwi produk-
tu mozna zdjg¢ w celu wyczyszczenia.

1. Otwérz drzwiczki piekarnika.
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Pociagnij do siebie plastikowy element
przymocowany w gornej czesci przed-
nich drzwiczek, jednoczesnie naciskajac
punkty dociskowe po obu stronach ele-
mentu i wyjmij go.

Jak pokazano na rysunku, delikatnie
unie$ wewnetrzng szybe (1) w kierunku
»A” a nastepnie wyjmij jg, pociggajgc w
kierunku ,,B”.

Szyba wewnetrzna 2* Szyba wewnetrzna

(moze nie by¢ do-
stepna dla Twojego
urzadzenia)

Jesli urzadzenie ma szybe wewnetrzng
(2), powtorz ten sam proces, aby jg wy-
jac (2).

Pierwszym krokiem wyjecia drzwi jest
ponowne zamontowanie szyby we-
wnetrznej (2). Umies¢ $cietg krawedz



szkta tak, aby zetkneta sie ze Scietg kra-
wedzig plastikowej szczeliny. (Jesli
urzadzenie ma szybe wewnetrzng). Szy-
ba wewnetrzna (2) musi byé przymoco-
wana do prowadnicy jak najblizej we-
wnetrznej szyby (1).

Podczas ponownego montazu szyby
wewnetrznej (1), zwrd¢ uwage, aby
umiesci¢ szybe z naklejka w strone dru-
giej szyby wewnetrznej. Istotne jest
umieszczenie dolnych rogéw szyby we-
wnetrznej (1), tak aby stykaty sie z dol-
nymi prowadnicami.

Popchnij w kierunku ramy, az ustyszysz
JKlikniecie”.

7.8 Czyszczenie lampki piekarnika

W przypadku zabrudzenia ostony lampki w
strefie pieczenia nalezy umyé¢ jg za pomoca
ptynu do naczyn, cieptej wody i miekkiej
szmatki lub gabki, a nastepnie osuszyé su-
cha szmatka. W przypadku awarii lampki
mozna wymieni¢ ja, postepujac zgodnie z
ponizszymi wskazéwkami.

Wymiana lampki piekarnika

(o)

strzezenia ogodine

Aby unikna¢ ryzyka porazenia pradem
przed wymiang lampki nalezy odtgczy¢
zasilanie i odczekag, az piekarnik osty-
gnie. Gorgce powierzchnie mogg powo-
dowac oparzenia!

+ Ten piekarnik jest zasilany lampka zaro-

wg 0 mocy mniejszej niz 40 W, o wysoko-
$ci mniejszej niz 60 mm i $rednicy mniej-
szej niz 30 mm lub lampka halogenowa z
gniazdami G9 o mocy mniejszej niz 60 W.
Lampki sg przystosowane do pracy w
temperaturach powyzej 300 °C. Lampki
do piekarnika sg dostepne w autoryzowa-
nych serwisach lub u licencjonowanych
technikéw. Ten produkt zawiera lampke
klasy energetycznej G.

+ Potozenie lampki moze rézni¢ sie od po-

kazanego na rysunku.

+ Lampka ta nie nadaje sie do oswietlania

pomieszczen domowych. Lampka ma po-
mo&c zobaczy¢ potrawy.

+ Lampki zastosowane w tym urzadzeniu
sg odporne na ciezkie warunki fizyczne,
takie jak temperatura powyzej 50°C.

Jesli piekarnik ma okragta lampke,

1. odtgcz urzadzenie od zasilania.

2. Zdejmij szklang pokrywe, obracajac ja w
kierunku przeciwnym do ruchu wskazé-
wek zegara.

’—\
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3. Jesli lampka jest typu (A) pokazanego
na ponizszym rysunku, obré¢ lampke
tak jak pokazano na rysunku i wymien
na nowa. Jesli jest to model typu (B),
wyciagnij go, jak pokazano na rysunku i
wymien na nowy.

4. Zamontuj szklang pokrywe.
Jesli piekarnik ma kompaktowa swie-
tiowke o kwadratowym ksztalcie,

1. odtacz urzadzenie od zasilania.

2. Druciane potki nalezy wyjg¢ zgodnie z
opisem.
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3. Podnies szklang ostone zaréwki za po-
moca Srubokreta. Najpierw wykre¢ sru-
be, jesli kwadratowa lampa w twoim
produkcie jest wkrecona.

8 Rozwiazywanie problemow

4. Jesli lampka jest typu (A) pokazanego
na ponizszym rysunku, obré¢ lampke
tak jak pokazano na rysunku i wymien
na nowa. Jesli jest to model typu (B),
wyciagnij go, jak pokazano na rysunku i
wymien na nowy.

5. Zamontowac szklang pokrywe i drucia-
ne potki.

Jesli problem nie zniknie po wykonaniu in-
strukcji podanych w tym rozdziale, skontak-
tuj sie ze sprzedawca lub autoryzowanym
serwisem. Nigdy nie probuj samodzielnie
naprawic urzadzenia.

Podczas pracy piekarnika wydobywa sie

para.

+ To normalne, ze para ucieka podczas
pracy. >>> To nie jest bfad.

Podczas pieczenia pojawiaja sie kropelki

wody

+ Para wytwarzana podczas pieczenia
skrapla sie w kontakcie z zimnymi po-
wierzchniami na zewnatrz urzadzenia i
moze tworzy¢ kropelki wody. >>> To nie
jest btad.

Podczas podgrzewania i chtodzenia urza-

dzenia stychaé metalowe dzwieki.

+ Czesci metalowe moga sie rozszerzac i
wydawacé dzwieki po podgrzaniu. >>>To
nie jest btad.

Urzadzenie nie dziata.

+ Bezpiecznik moze by¢ uszkodzony lub
przepalony. >>> Sprawdz bezpieczniki w
skrzynce. Zmien je, jesli to konieczne, lub
aktywuj je ponownie.

+ Urzadzenie moze nie by¢ podtgczone do
gniazdka (z uziemieniem). >>> Sprawdz,
czy urzadzenie jest podtgczone do
gniazdka.

+ (Jesli w urzadzeniu jest timer) Przyciski
na panelu sterowania nie dziatajg. >>>
Jesli urzadzenie jest wyposazone w blo-
kade klawiszy, moze ona by¢ wtgczona,
wytgcz blokade klawiszy.

Oswietlenie piekarnika nie jest wiaczone.

+ Lampka piekarnika moze by¢ uszkodzo-
na. >>> Wymien lampke piekarnika.

+ Brak pradu. >>> Upewnij sig, ze sie¢ jest
sprawna i sprawdz bezpieczniki w
skrzynce. W razie potrzeby wymien bez-
pieczniki lub ponownie je wigcz.

Piekarnik nie nagrzewa sie.

+ Piekarnik moze nie by¢ ustawiony na
okreslong funkcje pieczenia i/lub tempe-
rature. >>> Ustaw piekarnik na okreslong
funkcje pieczenia i/lub temperature.

+ W modelach z timerem czas nie jest
ustawiony. >>> Ustaw czas.

+ Brak pradu. >>> Upewnij sig, ze sie¢ jest
sprawna i sprawdz bezpieczniki w
skrzynce. W razie potrzeby wymien bez-
pieczniki lub ponownie je wigcz.

+ Drzwiczki piekarnika moga by¢ otwarte.
>>> Upewnij sie, ze drzwiczki piekarnika
sg zamkniete. Jesli drzwiczki piekarnika
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pozostajg otwarte na dtuzej niz 5 minut,
ustawienia czasu zostang anulowane, a
grzatki nie beda dziataé.

(Dla modeli z timerem) Wyswietlacz timera

miga lub symbol timera pozostaje otwarty.

+ Wystgpita wczesniej awaria zasilania.
>>> Ustaw czas / Wytgcz pokretta funkcji
urzadzenia i ponownie ustaw je w zada-
nym potozeniu.

Po rozpoczeciu pieczenia na ekranie miga

symbol p i stychac ostrzezenie dZzwieko-

we.

+ Drzwiczki piekarnika moga by¢ otwarte.
>>> Upewnij sie, ze drzwiczki sg doktad-
nie zamkniete. Skontaktuj sie z autoryzo-
wanym serwisem, jesli usterka nadal wy-
stepuje.
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Benvenuto!

Gentile cliente,

Grazie per aver scelto il prodotto Beko . Vogliamo che il tuo prodotto, realizzato con alta
qualita e tecnologia, ti offra la massima efficienza. Quindi, prima di utilizzare il prodotto
leggere con attenzione il presente manuale e qualsiasi altra documentazione fornita in do-
tazione.

Tieni sempre a mente tutte le informazioni e le avvertenze riportate nel manuale d'uso. In
questo modo proteggerai te stesso e il tuo prodotto dai possibili pericoli.

Conserva il manuale d’'uso. Qualora cedessi il prodotto a un'altra persona, ti invitiamo a
consegnare anche il manuale. Le condizioni di garanzia, I'uso e i metodi di risoluzione dei
problemi per il vostro prodotto vengono indicati nel presente manuale.

I simboli e le loro descrizioni nel manuale dell'utente:

Pericolo che potrebbe causare morte o lesioni.

@ Informazioni importanti e consigli utili per 'utilizzo.

Leggi il manuale dell’'utente.

f Avvertenza: superficie calda.

AVVISO Pericolo che pud causare danni materiali al prodotto o all'ambiente.

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

Made in TURKEY
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A 1 Istruzioni relative alla sicurezza

* Questa sezione contiene istru-
zioni di sicurezza necessarie a
prevenire rischi di lesioni per-
sonali o danni alle cose.

+ Se il prodotto viene consegna-
to a un altro utente per uso
personale o di seconda mano,
€ necessario provvedere a con-
segnare anche il manuale
d'uso, le etichette del prodotto
e gli altri documenti e parti per-
tinenti.

+ La nostra azienda non € re-
sponsabile dei danni collegabi-
li al non rispetto di queste
istruzioni.

* Il mancato rispetto di queste
istruzioni invalidera anche
qualsiasi garanzia.

 Far sempre eseguire i lavori di
installazione e riparazione dal
produttore, dal servizio di assi-
stenza autorizzato o da una
persona specificata dall'impor-
tatore.

+ Utilizzare solo ricambi e acces-
sori originali.

* Non riparare o sostituire alcun
componente del prodotto, a
meno che non sia chiaramente
specificato nel manuale d’uso.

* Non effettuare modifiche tec-
niche al prodotto.

A1 .1 Uso previsto

* Questo prodotto e progettato
per essere usato in casa. Non
e utilizzabile per scopi com-
merciali.

* Non utilizzare il prodotto in
giardini, balconi o altri ambien-
ti all'aperto. Questo prodotto e
destinato ad essere utilizzato
nelle abitazioni e nelle cucine
del personale di negozi, uffici e
altri ambienti di lavoro.

+ AVWVERTENZA:Questo prodot-
to deve essere usato unica-
mente per cuocere. Non do-
vrebbe essere usato per altri
scopi come riscaldare un am-
biente.

« Il forno puo essere utilizzato
per scongelare, cuocere, frig-
gere e grigliare il cibo.

* Questo prodotto non deve es-
sere usato per riscaldare, ri-
scaldare la piastra, asciugare
asciugamani o vestiti appen-
dendoli alla maniglia.

1.2 Sicurezza di bambi-
ni, persone disabili e
animali domestici

* Questo prodotto puo essere
utilizzato da bambini dagli 8
anni in su e da persone che
non sono in grado di sviluppa-
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re le proprie capacita fisiche,
sensoriali o mentali, o che non
hanno esperienza e conoscen-
za, purché siano sorvegliati o
addestrati sull'uso sicuro e sui
pericoli legati all'uso del pro-
dotto.

* | bambini non devono giocare
con il prodotto. Gli interventi di
pulizia e manutenzione non
vanno eseguiti dai bambini a
meno che non siano supervi-
sionati da una persona adulta.

* Questo prodotto non deve es-
sere utilizzato da persone con
capacita fisiche, sensoriali 0
mentali limitate (inclusi i bam-
bini), a meno che non siano te-
nute sotto controllo o non rice-
vano le necessarie istruzioni.

+ Sorvegliare i bambini per evita-
re che giochino con il prodotto.

« | dispositivi elettrici sono peri-
colosi per i bambini e gli ani-
mali domestici. | bambini e gli
animali domestici non devono
giocare, salire o entrare nel for-
no.

* Non mettere sul forno oggetti
che i bambini potrebbero rag-
giungere.

+ AVVERTENZA: Durante l'uso,
le superfici accessibili del pro-
dotto sono calde. Tenere i
bambini lontano dal forno.

* Tenere i materiali da imballag-
gio fuori dalla portata dei bam-
bini. Si rischiano lesioni e sof-
focamento.

* Quando lo sportello & aperto,
non metterci sopra oggetti pe-
santi e non lasciare che i bam-
bini ci si siedano sopra. Si po-
trebbe provocare il ribaltamen-
to del forno o danneggiare le
cerniere dello sportello.

* Per la sicurezza dei bambini,
prima di smaltire il prodotto,

tagliare la spina di alimentazio-

ne e rendere il prodotto inutiliz-
zabile.

A1 .3 Sicurezza elettrica

* Collegare il prodotto a una pre-
sa dotata di messa a terra pro-
tetta da uno fusibile del valore
indicato dall'etichetta. Fare in
modo che la messa a terra
venga eseguita da un elettrici-
sta qualificato. In conformita
con le normative locali/nazio-
nali, non utilizzare il prodotto
senza messa a terra.

* La spina o il collegamento elet-
trico del prodotto deve essere
in un luogo facilmente accessi-
bile (non influenzato, per
esempio, dalla fiamma di un
piano cottura). Qualora cio non
fosse possibile, sull'impianto
elettrico al quale il prodotto
collegato dovrebbe essere pre-
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sente un meccanismo (fusibi-
le, interruttore, commutatore,
ecc.) nel rispetto delle norme
elettriche e che separi tutti i
poli dalla rete.

Il prodotto non deve essere
collegato alla presa di corrente
durante l'installazione, la ripa-
razione e il trasporto.

Inserire il prodotto in una presa
conforme ai valori di tensione
e frequenza specificati nella
targhetta d'identificazione.

Se il prodotto non dispone di
un cavo di alimentazione, ser-
virsi unicamente del cavo di
alimentazione descritto nella
sezione “Specifiche tecniche”.
Non inceppare il cavo di ali-
mentazione sotto e dietro il
prodotto. Non appoggiare og-
getti pesanti sul cavo di ali-
mentazione. Il cavo di alimen-
tazione non deve essere piega-
to, schiacciato e non deve ve-
nire a contatto con alcuna fon-
te di calore.

Quando € in uso, la superficie
posteriore del forno diventa
calda. | cavi di alimentazione
non devono dunque toccare la
superficie posteriore, i collega-
menti potrebbero danneggiar-
Si.

* Non incastrare i cavi elettrici
nello sportello del forno e non
passarli su superfici calde. In
caso contrario, l'isolamento
dei cavi potrebbe fondersi e
causare incendi a causa di un
corto circuito.

Utilizzare solo il cavo originale.

Non utilizzare cavi tagliati o

danneggiati o cavi intermedi.

Se il cavo di alimentazione &

danneggiato, al fine di preveni-

re possibili pericoli, deve esse-
re sostituito dal produttore, da
un servizio autorizzato o da

una persona da specificare da
parte dell'azienda importatrice.

« AVWERTENZA: Prima di sosti-
tuire la lampada del forno, per
evitare scosse elettriche, assi-
curarsi di scollegare il prodotto
dalla rete elettrica. Scollegare
il prodotto o spegnere il fusibi-
le dalla scatola dei fusibili.

Se il prodotto e dotato di cavo di

alimentazione e spina:

* Non inserire il prodotto in una
presa di corrente che sia allen-
tata, che sia uscita dalla sua
cavita, che sia rotta, sporca,
oleosa, con rischio di contatto
con l'acqua (ad esempio, ac-
qua che potrebbe fuoriuscire
dal contatore).
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* Non toccare la presa con le
mani umide! Non scollegare
mai tirando il cavo, estrarre
sempre la presa.

* Per evitare la formazione di ar-
chi elettrici, assicurarsi che la
spina del prodotto sia salda-
mente inserita nella presa di
corrente.

1.4 Sicurezza in fase di
trasporto

* Scollegare il prodotto dalla re-
te elettrica prima di trasportar-
lo.

* Il prodotto e pesante, € consi-
gliato il trasporto del prodotto
con almeno due persone.

* Per trasportare o spostare il
prodotto non utilizzare lo spor-
tello e/o la maniglia.

* Non mettere altri oggetti sul
prodotto e trasportare il pro-
dotto in posizione verticale.

* Quando si deve trasportare il
prodotto, avvolgerlo con mate-
riale da imballaggio a bolle
d'aria o cartone spesso e le-
garlo con del nastro adesivo.
Per evitare che le parti rimovi-
bili o mobili del prodotto e il

prodotto stesso si danneggino,

fissare saldamente il prodotto
con del nastro adesivo.

« Controllare l'aspetto generale
del prodotto per eventuali dan-
ni che potrebbero essersi veri-
ficati durante il trasporto.

Installazione in sicu-

1.5
A rezza

« Prima di installare il prodotto,
controllare che non sia dan-
neggiato. Se & danneggiato,
non procedere alla sua installa-
zione.

* Non installare il prodotto vici-
no a fonti di calore (radiatori,
stufe, ecc.).

+ Tenere aperti i dintorni di tutti i
condotti di ventilazione del
prodotto.

* Per evitare il surriscaldamento,
il prodotto non deve essere in-
stallato dietro porte decorati-
ve.

A] .6 Utilizzo in sicurezza

* Assicurarsi che il prodotto ven-
ga spento dopo ogni utilizzo.

+ Se non si utilizza il prodotto
per un lungo periodo di tempo,
scollegarlo o spegnere il fusibi-
le dalla scatola dei fusibili.

* Non utilizzare il prodotto difet-
toso o danneggiato. Se presen-
ti, scollegare i collegamenti
elettricita/gas del prodotto e
chiamare il servizio di assi-
stenza autorizzato.
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* Non utilizzare l'apparecchiatu-
ra se il vetro dello sportello an-
teriore € stato rimosso o si €
incrinato.

* Non salire sul prodotto per rag-
giungere qualcosa o per qual-
siasi altro motivo.

* Non utilizzare mai il prodotto
quando il vostro giudizio o la
vostra coordinazione sono
compromessi dall'uso di alcol
e/o droghe.

+ Gli oggetti inflammabili tenuti
nell'area di cottura potrebbero
prendere fuoco. Non conserva-
re mai oggetti infiammabili
nell'area di cottura.

+ La maniglia del forno non & un
asciugamano. Quando si utiliz-
za il prodotto, non appendere
asciugamani, guanti o tessuti
simili alla maniglia.

* Le cerniere dello sportello del
prodotto si muovono quando
si apre e si chiude la porta e
potrebbero bloccarsi. Quando
si apre/chiude lo sportello, non
tenere la parte con le cerniere.

1.7 Avvertenze sulla
temperatura

+ AVWERTENZA: Le parti acces-
sibili del prodotto saranno cal-
de durante l'uso. Fare attenzio-
ne a non toccare il prodotto e i
suoi elementi riscaldanti. |

bambini di eta inferiore agli 8
anni non dovrebbero avvicinar-
si al prodotto se non accompa-
gnati da un adulto.
* Non posizionare materiali in-
fiammabili/esplosivi vicino al
prodotto, in quanto i bordi du-
rante il funzionamento saran-
no caldi.
Poiché il vapore puo essere
espirato, tenerlo lontano men-
tre si apre lo sportello del for-
no. Il vapore potrebbe provoca-
re bruciature a mani, viso e/o
occhi.
Durante il funzionamento il
prodotto potrebbe surriscal-
darsi. Fare attenzione a non
toccare le parti calde, l'interno
del forno e gli elementiriscal-
danti.
Usare sempre guanti da forno
resistenti al calore quando si
mette il cibo nel forno caldo, o
si toglie il cibo dal forno caldo,
ecc.

A1 .8 Uso degli accessori

« E importante che il grill in filo
metallico e il vassoio siano po-
sizionati correttamente sui ri-
piani in filo metallico. Per infor-
mazioni dettagliate, consultare
la sezione "Uso degli acces-
sori".
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* Gli accessori possono danneg-
giare il vetro dello sportello
quando lo si chiude. Spingere
sempre gli accessori all'estre-
mita dell’area di cottura.

1.9 Sicurezza nella cot-
tura

* Prestare attenzione quando si
usano bevande alcoliche nei
piatti. L'alcol evapora a tempe-
rature elevate e pud causare
incendi, dato che puo incen-
diarsi quando entra in contatto
con superfici calde.

+ Gli scarti di cibo, I'olio, ecc. nel-
la zona di cottura potrebbero
prendere fuoco. Prima della
cottura, rimuovere lo sporco in
eccesso.

* Pericolo di avvelenamento da
cibo: Non lasciare il cibo nel
forno per pit di 1 ora prima o
dopo la cottura. In caso con-

trario, si potrebbero causare in-

tossicazioni alimentari o ma-
lattie.

* Non riscaldare lattine e barat-
toli di vetro chiusi nel forno. La
pressione che si accumulereb-
be nella lattina/barattolo po-
trebbe causarne lo scoppio.

* Posizionare nel forno preriscal-
dato della carta oleata in una
pentola o sull'accessorio da
forno (vassoio, grill a filo, ecc.).
Per evitare che tocchino ele-
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menti del riscaldatore, rimuo-
vere eventuali pezzi eccessivi
di carta oleata appesi all'ac-
cessorio o al contenitore. Non
utilizzare mai carta anti-grasso
a una temperatura del forno
superiore alla temperatura
massima di utilizzo specificata
sulla carta anti-grasso utilizza-
ta. Non mettere mai carta olea-
ta sulla base del forno.

Non collocare teglie, piatti o fo-
gli di alluminio direttamente
sul fondo del forno. Il calore
accumulato potrebbe danneg-
giare il fondo del forno.
Durante la cottura alla griglia,
chiudere lo sportello del forno.
Le superfici calde potrebbero
causare ustioni!

Gli alimenti non adatti alla cot-
tura al grill determinano un ri-
schio di incendio. Grigliare so-
lo cibi adatti alla cottura al
grill. Inoltre, non mettere il cibo
troppo in fondo (internamente)
al grill. Questa e la zona piu
calda e i cibi grassi potrebbero
prendere fuoco.

1.10 Maintenance and
Cleaning Safety

« Attendere che il prodotto si raf-

freddi prima di pulirlo. Le su-
perfici calde potrebbero causa-
re ustioni!



* Non lavare il prodotto spruz-
zando o versandovi acqua! C'e
rischio di scossa elettrical

* Non utilizzare pulitori a vapore
per pulire il prodotto, poiché
cio potrebbe causare una
scossa elettrica.

* Per pulire il vetro anteriore del-
lo sportello del forno/(se pre-
sente) il vetro superiore dello
sportello del forno, non utiliz-
zare detergenti abrasivi ag-

2 Istruzioni relative all'ambiente

gressivi, raschietti metallici,
pagliette d’acciaio o candeggi-
na. Questi materiali possono
causare graffi e rotture delle
superfici di vetro.

« Mantenere sempre pulito e
asciutto il pannello di control-
lo. Una superficie umida e
sporca puo causare problemi a
livello di funzionamento delle
funzioni.

2.1 Direttiva sui rifiuti

2.1.1 Conformita con la direttiva WEEE
e smaltimento del prodotto di
scarto

Questo prodotto & conforme alla direttiva
WEEE dell'UE (2012/19/EU). Questo prodot-
to porta un simbolo di classificazione per la
strumentazione elettrica ed elettronica di
scarto (WEEE).

Questo prodotto é stato realiz-
zato con componenti di alta
qualita e materiali che possono
essere riutilizzati e sono idonei
a essere riciclati. Pertanto, al
B . \ine del suo ciclo di vita uti-
le, non smaltire il prodotto con i normali ri-
fiuti domestici e altri rifiuti. Portare il pro-
dotto ha un centro di raccolta per il riciclag-
gio delle apparecchiature elettriche ed elet-
troniche. Chiedere alla propria amministra-
zione locale informazioni su questi punti di
raccolta. Lo smaltimento corretto dell'appa-
recchio aiuta a prevenire conseguenze ne-
gative per I'ambiente e la salute umana.

Conformita con la direttiva RoHS:

Il prodotto acquistato & conforme con la Di-
rettiva UE RoHS (2011/65/EU). Non contie-
ne materiali dannosi e proibiti e indicati nel-
la Direttiva.

2.2 Informazioni sull'imballaggio

| materiali che compongono l'imballaggio
del prodotto sono realizzati a partire da ma-
teriali riciclabili in conformita con le nostre
Normative Ambientali Nazionali. Non smal-
tire i rifiuti di imballaggio con i rifiuti dome-
stici o altri rifiuti, portarli presso i punti di
raccolta del materiale di imballaggio indica-
ti dalle autorita locali.

2.3 Consigli per risparmiare energia

Secondo I'UE 66/2014, le informazioni
sull'efficienza energetica si trovano sullo
scontrino/ricevuta forniti con il prodotto.
| suggerimenti seguenti aiuteranno a utiliz-
zare il prodotto in modo ecologico ed effi-
cace dal punto di vista energetico.
+ Scongelare i cibi congelati prima della
cottura.
+ Nel forno, utilizzare contenitori scuri o
smaltati che trasmettono meglio il calo-
re.
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+ Se specificato nella ricetta o nel manuale
utente, preriscaldare sempre. Non aprire
lo sportello del forno frequentemente du-
rante la cottura.

+ Nella cottura prolungata, spegnere il pro-
dotto da 5 a 10 minuti prima del termine
della cottura. In questo modo & possibile
risparmiare fino al 20% di elettricita utiliz-
zando solo il calore residuo.

+ Provare a cucinare nel forno pit di un
piatto alla volta. Si potra cucinare con-
temporaneamente mettendo due pentole
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sulla griglia. Inoltre, se si cucinano i pasti
uno dopo l'altro, si risparmia energia per-
ché il forno non perde il suo calore.

Non aprire lo sportello del forno durante
la cottura nella modalita di funzionamen-
to "Riscaldamento ventola eco". Se lo
sportello non viene aperto, nella modalita
di funzionamento “Riscaldamento vento-
la eco” la temperatura interna & ottimiz-
zata per risparmiare energia, e questa
temperatura potrebbe differire da quella
mostrata sullo schermo.




3 Il prodotto

3.1 Presentazione del prodotto
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1 Pannello di controllo
3 Ripiani a filo

5 Sportello

7 Riscaldatore inferiore (sotto la pia-
stra d'acciaio)

9 Riscaldatore superiore

Varia a seconda del modello. Il proprio prodotto

potrebbe non avere una lampada, o il tipo e la po-

sizione della lampada potrebbero differire dall'il-
lustrazione.

Varia a seconda del modello. Il proprio prodotto

potrebbe non essere dotato di griglia. Nell'imma-

gine, viene mostrato come esempio un prodotto
con griglia.

10
3.2

Lampada

Motorino ventola (dietro alla piastra
in acciaio)

Maniglia

Posizioni del ripiano

Fori di ventilazione

Introduzione e utilizzo del pannel-
lo di controllo del prodotto

In questa sezione & possibile trovare la pa-
noramica e gli usi di base del pannello di
controllo del prodotto. A seconda della ti-
pologia di prodotto, ci potrebbero essere
differenze nelle immagini e in alcune delle
funzionalita o caratteristiche presentate.
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3.2.1 Pannello di controllo

10 9 8
|

| vo-0, |

nmEEn QN © SHEHA ¢ o
® ol e
@l \ C Jogoes @ ’

| [ | |
| | | | | [ ]
1 2 3 4 5 6 7

1 Tasto On/Off
3 Manopola di controllo del forno

5 Area indicatore della temperatura
7 Tasto di avvio/arresto cottura
9 Area indicatore dell'ora e della durata

Se ci sono delle manopole che controllano
il prodotto, in alcuni modelli queste mano-
pole possono essere tali da uscire quando
vengono premute (manopole a scompar-
sa). Per effettuare le impostazioni con que-
ste manopole, spingere prima la relativa
manopola ed estrarla. Dopo aver effettuato
la regolazione, premerla di nuovo per riposi-
zionarla.

3.2.2 Introduzione al pannello di con-
trollo del forno

Manopola di controllo del forno

Con la manopola di controllo del forno, &
possibile controllare le impostazioni sulle
aree del timer/indicatore dell'orologio e
dell'indicatore della temperatura. Si pud
passare da una impostazione all’altra giran-
do la manopola di controllo del forno a de-
stra e a sinistra e applicarle premendo la
manopola.

Indicatore della temperatura interna del
forno

Il simbolo della temperatura interna sul di-
splay permette di capire facilmente qual &
la temperatura interna del forno. Quando la
cottura inizia, il simbolo appare sullo scher-

2 Visualizzazione delle funzioni

4 Tasto di impostazione della tempera-
tura

6 Tasto blocco tastiera
8 Tasto allarme
10 Tasto Ora e impostazioni

mo e quando la temperatura interna rag-
giunge la temperatura impostata, ogni livel-
lo del simbolo si illumina.

Visualizzazione delle funzioni

Le funzioni operative forno si trovano sul
display delle funzioni. Ogni funzione viene
attivata toccandola. Tutte le funzioni sul di-
splay sono schematiche, potrebbero non
essere disponibili sul proprio apparecchio.
Le funzioni del prodotto sono descritte nel-
la sezione intitolata "Funzioni operative del
forno".

Aree indicatori:

QB A i
OO0 2
O “Hogo a 2 N,
- BOAOOT
C Soooey @
Tasti :

€D :Tasto Ora e impostazioni
°C :Tasto di impostazione della temperatura

@' : Tasto blocco tastiera
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[\ :Tasto allarme

Pl : Tasto di avvio/arresto cottura

Area indicatore dell'ora e della durata :

mica)

>D> QP& DO

N

: Simbolo dell'allarme

: Simbolo delle impostazioni

. Il simbolo blocco tasti

: Simbolo del tempo di cottura/ora del giorno

: Simbolo di cottura con eco fan (Ventola econo-

: Simbolo del vapore a basso livello *
: Simbolo del vapore ad alto livello *

: Simbolo della sonda per la carne *

Varia a seconda del modello di forno. Potrebbe

non essere disponibile sul proprio prodotto.

Area indicatore della temperatura :
: Simbolo di cottura

: Simbolo della temperatura
: Simbolo della temperatura nel forno
: Simbolo del riscaldamento rapido (booster)

: Simbolo blocco sportello *

M E AR 4

Varia a seconda del modello di forno. Potrebbe
non essere disponibile sul proprio prodotto.

3.3 Funzioni operative del forno

Nella tabella delle funzioni sono indicate le
funzioni operative utilizzabili del forno e le
temperature massime e minime configura-
bili per queste funzioni. L'ordine delle mo-
dalita operative qui riportate potrebbe diffe-
rire da quello del proprio prodotto.

Simbolo L Intervallo di
Descrizione della fun- . -
della fun-|_. temperatura |Descrizione e utilizzo
N zione o
zione (°C)
Il forno non si riscalda. Funziona solo la ventola (sulla parete
posteriore). Il cibo congelato con i granuli viene scongelato
Funzionamento con . lentamente a temperatura ambiente, il cibo cotto viene raffred-
0 ventola dato. Il tempo necessario per scongelare un pezzo intero di
carne & maggiore di quello necessario per gli alimenti con ce-
reali.
Riscaldamento superio- Il cibo viene riscaldato dall'alto e dal basso contemporanea-
nento sup 40-280 mente. Adatta per torte, pasticcini o torte e stufati in stampi da
re e inferiore A B
— forno. La cottura viene effettuata con un solo vassoio.
Riscaldamento inferio- 40-220 E acceso solo il riscaldamento inferiore. E adatto per alimenti
re che necessitano di rosolatura sulla parte inferiore.
vl e Grazie alla ventola, |'aria calda riscaldata dai riscaldatori supe-
Riscaldamento a vento- X NP . o ; :
) MDA 40-280 riore e inferiore viene distribuita equamente e rapidamente in
la superiore/inferiore : . .
— tutto il forno. La cottura viene effettuata con un solo vassoio.
Grazie alla ventola, I'aria calda riscaldata dal riscaldatore supe-
® Riscaldamento ventola 40-280 riore viene distribuita equame_r)te e ra[_ndament}e in Fuﬁto |! fqr—.
no. E adatta per la cottura a pil vassoi e con diversi livelli di ri-
piano.
Per risparmiare energia, sara possibile utilizzare questa funzio-
Riscaldamento ventola ne anziché usare "Riscaldamento ventola" nella gamma di
® eco 160-220 160-220°C. Il tempo di cottura, tuttavia, sara leggermente piu
lungo. L'uso di questa funzione & spiegato nella sezione intito-
lata "Funzionamento dell'unita di controllo del forno".
. . Sono in funzione il riscaldatore inferiore e il riscaldamento con
Funzione pizza 40-280 -
ventola. Adatta per la cottura di pizze.
—
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In questo caso, sono in funzione il riscaldamento superiore,
quello inferiore e il riscaldamento con ventola. Ogni lato

® Funzione "3D" 40-280 g - ]
dell’alimento da cuocere viene cotto in modo uguale e veloce.
La cottura viene effettuata con un solo vassoio.
w Funzi il grill piccolo sulla part jore del f Adatt
Grill basso 20-280 unziona il grill piccolo sulla parte superiore del forno. Adatta
per grigliare quantita ridotte di cibo.
. Funziona il grill grande sulla parte superiore del forno. Adatta
Grill completo 40-280 P~ ’ A
per grigliare grandi quantita di cibo.
ww Grazie alla ventola, I'aria calda riscaldata dal grill pit grande
% Grill completo a ventola 40-280 viene distribuita rapidamente in tutto il forno. Adatta per gri-
gliare grandi quantita di cibo.
822 Mantenimento del calo- 40-100 Viene utilizzata per mantenere il cibo ad una temperatura giu-
re

sta per funzionare poi per un lungo periodo di tempo.

Q Funzione pane

Viene utilizzato per cuocere il pane. La temperatura e l'ora im-
postate in entrata non possono essere modificate.

J/ Attivazione funzione

o o o Extra

Viene utilizzato per attivare funzioni operative che non vengo-
no visualizzate all'inizio sul display delle funzioni.

3.4 Accessori del prodotto

Il prodotto & dotato di vari accessori. Que-
sta sezione contiene la descrizione degli
accessori e del loro corretto utilizzo. A se-
conda del modello, I'accessorio fornito po-
trebbe variare. Non tutti gli accessori de-
scritti nel manuale d'uso potrebbero essere
disponibili sul proprio prodotto.

Vassoio per pasticceria

raffreddato.

stico potrebbero deformarsi a cau- dolci e biscotti.
sa del calore. Cio non influisce sulla
funzionalita. La deformazione
scompare quando il vassoio viene

@ | vassoi all'interno dell’elettrodome-|  Viene utilizzato per la pasticceria, come

Vassoio standard

Viene utilizzato per la pasticceria, per i sur-

gelati e per la frittura di grandi pezzi.

Grill a filo

Viene utilizzato per friggere o per mettere il
cibo da cuocere, friggere e stufare sul ripia-
no desiderato.
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Su modelli con ripiani in filo metallico :

Su modelli senza ripiani in filo metallico :

Si consiglia di non utilizzare vassoi
e griglie a contatto diretto con gli

alimenti.

3.5 Uso degli accessori del prodotto

Ripiani da cottura

Nell'area di cottura ci sono 5 livelli di posi-
zionamento dei ripiani. E possibile anche
vedere l'ordine dei ripiani nei numeri sul fra-
me anteriore del forno.

Su modelli con ripiani in filo metallico :

Su modelli senza ripiani in filo metallico :

Posizionamento del grill a filo sui ripiani
da cottura

Su modelli con ripiani in filo metallico :
& fondamentale posizionare correttamente
il grill a filo sui ripiani laterali in filo metalli-
co. Quando si posiziona il grill a filo sul ri-
piano desiderato, la sezione aperta deve
trovarsi sul lato anteriore. Per una migliore
cottura, il grill a filo deve essere fissato sul
punto di arresto del ripiano a filo. Non deve
passare sopra il punto di arresto a contatto
con la parete posteriore del forno.

Su modelli senza ripiani in filo metallico :
e fondamentale posizionare correttamente
il grill a filo sui ripiani laterali. Il grill a filo
puo essere posizionato sul ripiano in una
sola direzione. Quando si posiziona il grill a
filo sul ripiano desiderato, la sezione aperta
deve trovarsi sul lato anteriore.
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Posizionamento del vassoio sui ripiani da
cottura

Su modelli con ripiani in filo metallico :
e fondamentale posizionare correttamente
i vassoi sui ripiani laterali in filo metallico.
Quando si posiziona il vassoio sul ripiano
desiderato, il lato designato per la sua tenu-
ta deve trovarsi frontalmente. Per una mi-
gliore cottura, il vassoio deve essere fissa-
to sulla presa di arresto sul ripiano a filo.
Non deve passare sopra la presa di arresto
a contatto con la parete posteriore del for-
no.

Su modelli senza ripiani in filo metallico :
& fondamentale posizionare correttamente
i vassoi sui ripiani laterali. Il vassoio puo es-
sere posizionato sul ripiano in una sola di-
rezione. Quando si posiziona il vassoio sul
ripiano desiderato, il lato designato per la
sua tenuta deve trovarsi frontalmente.

Funzione di arresto del grill a filo

Per evitare che il grill a filo si rovesci ed
esca dal ripiano in filo metallico, € prevista
una funzione di arresto. Questa funzione
permette di estrarre il cibo in modo sempli-
ce e sicuro. Mentre si rimuove il grill a filo,
si puo tirarlo in avanti fino a raggiungere il
punto di arresto. Per rimuoverlo completa-
mente, € necessario passare sopra tale
punto.

Su modelli con ripiani in filo metallico :

Su modelli senza ripiani in filo metallico :

[ >

Z,

Funzione di arresto del vassoio - Su mo-
delli con ripiani in filo metallico

Per evitare che il vassoio si rovesci ed esca
dal ripiano in filo metallico, & prevista una
funzione di arresto. Durante la rimozione
del vassoio, sganciarlo dalla presa di arre-
sto posteriore e tirarlo verso di sé fino a
raggiungere il lato anteriore. Per rimuoverlo
completamente, € necessario passare so-
pra questa presa di arresto.



Posizionamento corretto del grill a filo e
del vassoio sulle guide telescopicheSu
modelli con ripiani in filo metallico e gui-
de telescopiche

Grazie alle guide telescopiche, i vassoi o il
grill a filo possono essere facilmente instal-
lati e rimossi. Quando si utilizzano vassoi e
grill a filo con guida telescopica, occorre fa-
re attenzione che i perni, sulla parte anterio-
re e posteriore delle guide telescopiche,
poggino contro i bordi del grill e del vassoio
(come mostrato in figura).
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3.6 Specifiche tecniche

Specifiche generiche

Dimensioni esterne del prodotto (altezza/larghezza/pro-

fondita)(mm) 595 /594 /567

Dimensioni di installazione del forno (altezza/larghezza/

profondita)(mm) 590-600 /560 /min. 550

Tensione/Frequenza 220-240V ~; 50 Hz

tTolpo di cavo e sezione utilizzati/adatti all'uso nel prodot- Min.HO5VV-FG 3 x 1,5 mm2
Consumo energetico totale (kW) 33

Tipo di forno Forno multifunzione

Informazioni principali: Le informazioni sull'etichetta energetica dei forni elettrici di tipo domestico sono fornite in
conformita alla norma EN 60350-1/IEC 60350-1. | valori sono determinati nelle funzioni Riscaldamento superiore e
inferiore o (se presente) Riscaldamento a ventola superiore/inferiore con carico standard.

La classe di efficienza energetica viene determinata in base alla seguente priorita, a seconda che le funzioni rilevan-
ti esistano o meno sul prodotto. 1-Riscaldamento ventola eco , 2-Riscaldamento ventola, 3-Girarrosto con grill bas-
so0, 4-Riscaldamento superiore e inferiore.

Le specifiche tecniche possono essere modificate senza preavviso per migliorare
la qualita del prodotto.

Le figure in questo manuale utente sono schematiche, e potrebbero non corrispon-
dere esattamente al prodotto.

pagna sono ottenuti in condizioni di laboratorio in conformita alle norme vigenti.
Questi valori potrebbero variare a seconda delle condizioni di funzionamento e am-
bientali.

@ | valori indicati sulle etichette del prodotto o nella documentazione che lo accom-
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4 Primo utilizzo

Prima di iniziare ad utilizzare il prodotto, si
raccomanda di procedere come segue e in-
dicato nelle seguenti sezioni.

4.1 Prima impostazione del timer

Prima di utilizzare il forno, imposta-
@ re sempre I'ora del giorno. Se non la

si imposta, con alcuni modelli di

forno non sara possibile cucinare.

1. Conil forno spento (mentre I'ora del
giorno appare sul display), toccare il ta-
sto (O per circa 3 secondi per attivare il
menu delle impostazioni.

= Sul display appare un conto alla ro-
vescia 3-2-1. Al termine del conto
alla rovescia viene attivato il menu
delle impostazioni.

4 |8
= Pl

2. Attivare il campo del timer premendo
una volta la manopola di controllo del
forno o toccando una volta il tasto (©.

= Il campo dei timer e il simbolo
lampeggiano sul display del timer/
durata.

L8
o 1371
UL

— Pl

3. Impostare |'ora del giorno ruotando la
manopola di controllo del forno a de-
stra/sinistra e attivare il campo dei mi-
nuti premendo una volta la manopola di
controllo del forno o toccando una volta
il tasto (O.

= Il campo dei minuti e il simbolo {6
lampeggiano sul display del timer/
durata.

4. Impostare i minuti ruotando la manopo-
la di controllo del forno verso destra/si-
nistra. Approvare l'impostazione effet-
tuata premendo una volta la manopola
di controllo del forno o toccando una
volta il tasto (©.

= L'ora del giorno € dunque imposta-
ta e il simbolo & si illumina in mo-
do continuo.

Se la prima impostazione del timer

@ non viene eseguita, I'ora del giorno
inizia il conteggio dall'ora imposta-
ta in fabbrica. Come descritto nella
sezione "Impostazioni’, 'imposta-
zione dell'ora del giorno puo essere
modificata in un secondo momen-
to.

In caso di interruzione di corrente
prolungata, le impostazioni dell'ora
del giorno vengono annullate. L'im-

postazione dovra essere eseguita
nuovamente.

4.2 Pulizia iniziale

1. Rimuovere tutti i materiali dell'imballag-
gio.

2. Rimuovere dal forno tutti gli accessori
forniti e presenti all'interno del prodotto.

3. Far funzionare il prodotto per 30 minuti
e poi spegnerlo. In questo modo, i resi-
dui e gli strati che potrebbero essere ri-
masti nel forno durante la sua fabbrica-
zione vengono bruciati e puliti.
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4. Durante il funzionamento del prodotto,
selezionare la temperatura piu alta e la
funzione che attiva tutti i riscaldatori del
prodotto. Vedere “Funzioni operative del
forno [» 58]" Nella seguente sezione &
possibile apprendere come far funziona-
re il forno.

5. Attendere il completamento del raffred-
damento.

6. Pulire le superfici del prodotto con un
panno o una spugna umida e asciugare
con un panno.

5 Utilizzo del forno

Prima di utilizzare gli accessori:

Pulire gli accessori che saranno stati rimos-
si dal forno con acqua detergente e una
spugna morbida.

AVVISO: Alcuni detergenti o agenti deter-
genti potrebbero danneggiare la superficie.
Non utilizzare detergenti abrasivi, polveri
detergenti, creme detergenti o oggetti ap-
puntiti durante la pulizia.

AVVISO: Durante il primo utilizzo, il fumo e
I'odore potrebbero risalire per diverse ore.
Questo & normale e si necessita solo di una
buona ventilazione per rimuoverli. Evitare di
inalare direttamente il fumo e gli odori ema-
nati.

5.1 Informazioni generali sull'uso del
forno

Ventola di raffreddamento Varia a secon-
da del modello di forno. Potrebbe non
essere disponibile sul proprio prodotto.
Il prodotto e dotato di una ventola di raf-
freddamento. La ventola di raffreddamento
si attiva automaticamente quando neces-
sario e raffredda sia la parte anteriore del
prodotto che i mobili. Viene automatica-
mente disattivata al termine del processo
di raffreddamento. Dallo sportello del forno
esce aria calda. Non coprire assolutamente
queste aperture di ventilazione. In caso
contrario, il forno potrebbe surriscaldarsi.
La ventola di raffreddamento sara attiva sia

durante il funzionamento del forno sia dopo
lo spegnimento dello stesso (circa 20-30
minuti). Se si cucina programmando il ti-
mer del forno, alla fine del tempo di cottura,
la ventola di raffreddamento si spegne con
tutte le funzioni. Il tempo di funzionamento
della ventola di raffreddamento non puo es-
sere determinato dall'utente. Si accende e
si spegne automaticamente. Questo non &
un errore.

llluminazione del forno

La luce del forno si accende quando il forno
inizia la cottura. In alcuni modelli la luce &
accesa anche durante la cottura, mentre in
altri si spegne dopo un certo periodo di
tempo.

5.2 Funzionamento dell'unita di controllo del forno

Avvertenze generali per I'unita di controllo

del forno

+ Il tempo massimo che si pud impostare
per il processo di cottura ¢ di 5:59 ore.
Nella funzione di mantenimento del calo-
re, invece, questo tempo & di 23:59 ore. In
caso di interruzione di corrente, la cottura
e la durata di cottura preimpostate ven-
gono annullate.

+ Durante le regolazioni, i relativi simboli
lampeggiano sul display. E necessario
salvare le impostazioni eseguite, o toc-
cando il tasto corrispondente nella de-
scrizione o aspettando qualche secondo.

+ Se il tempo di cottura & impostato all'ini-
zio della cottura, sul display viene mo-
strato il tempo rimanente.

+ Se l'impostazione del preriscaldamento
rapido & attivata sull’'unita di controllo, il
simbolo 4} appare sul display quando si
avvia la cottura e il forno raggiunge la
temperatura impostata per la cottura ra-
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pida. Per le impostazioni di preriscalda-
mento rapido, vedere la sezione "Impo-

stazioni".
10 9 8
I
LR N
% [©] & oo/ o
% [ [ [5) ol © °HEHH & &
® i < mopEc: & o
6 T AOCO» § ‘?
1 2 4 5 6 7
1 Tasto On/Off 2 Visualizzazione delle funzioni
3 Manopola di controllo del forno 4 Tasto di impostazione della tempera-
tura
5 Area indicatore della temperatura 6 Tasto blocco tastiera
7 Tasto di avvio/arresto cottura 8 Tasto allarme

9 Area indicatore dell'ora e della durata 10 Tasto Ora e impostazioni

>

: Simbolo del vapore ad alto livello *

: Simbolo della sonda per la carne *

0&
|

N i
.0 4

@ I_I I_I : I_I I_I & Q *  Varia a seconda del modello di forno. Potrebbe
e e ’ “ non essere disponibile sul proprio prodotto.

o HIEIE = @I Area indicatore della temperatura :

C A » ¢ : Simbolo di cottura
: Simbolo della temperatura
Tasti: : Simbolo della temperatura nel forno

(O :Tasto Ora e impostazioni : Simbolo del riscaldamento rapido (booster)

°C : Tasto di impostazione della temperatura : Simbolo blocco sportello *

AR 4

@' : Tasto blocco tastiera Varia a seconda del modello di forno. Potrebbe
non essere disponibile sul proprio prodotto.
[\ :Tasto allarme

- Accensione del forno
Pl : Tasto di avvio/arresto cottura

Area indicatore dell'ora e della durata : 1. Accendere il forno toccando il tasto D .
(O :Simbolo del tempo di cottura/ora del giorno = Dopo I'accensione del forno, sul display
[\ :simbolo dellallarme viene mostrata la prima funzione ope-

rativa. La funzione operativa, la tempe-
ratura, il tempo di cottura e I'allarme
possono essere regolati quando il di-

%9 : Simbolo di cottura con eco fan (Ventola econo- splay € in questo stato.
mica)

48% : Simbolo delle impostazioni

I-E-I - Il simbolo blocco tasti

@ : Simbolo del vapore a basso livello *
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Se su questo display non vengono
@ effettuate impostazioni, il forno si

spegne in circa 5 minuti e sul di-

splay appare l'ora del giorno.

Spegnimento del forno

Spegnere il forno toccando il tasto (D . Sul
display viene mostrata I'ora del giorno.
Cottura manuale selezionando la tempera-
tura e la modalita di funzionamento del
forno

Si pud cuocere effettuando un controllo
manuale (sotto il proprio controllo), senza

del forno o toccare il tasto °C e ruotare
la manopola di controllo del forno verso
destra/sinistra.

= |l simbolo °C lampeggia sul display
della temperatura.

o 171171107 Al
[y | M
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impostare il tempo di cottura, selezionando
la temperatura e la funzione operativa spe-
cifica per i propri alimenti. La funzione "Ri-
scaldamento superiore e inferiore" e le im-
postazioni 180 °C vengono mostrate nelle
immagini solo a titolo di esempio.

1. Accendere il forno toccando il tasto (D .

2. Toccare la funzione operativa che si de-
sidera attivare sul display della funzio-
ne.

Se si modifica la funzione operativa
dopo aver modificato la temperatu-

ra predefinita per le funzioni opera-

tive, sul display appare la tempera-

tura impostata per ultima. Se, tutta-
via, la temperatura selezionata non

rientra nell'intervallo di temperatura
della funzione operativa seleziona-

ta, viene visualizzata la temperatura
massima regolabile di tale funzione
operativa.

5.
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3. Sela funzione che si desidera seleziona-
re non e tra le prime funzioni operative
che appaiono sul display delle funzioni,
& possibile attivare la funzione operativa
nella riga inferiore toccando "Attivazione
funzione Extra”

= € & @
@ T ]
B E R %

4. Sul display appare la temperatura pre-
impostata per la funzione operativa se-
lezionata. Per modificare questa tempe-
ratura, premere la manopola di controllo

IT/67

Confermare la temperatura impostata
toccando il tasto °C .

= |l simbolo °C si accende in modo
fisso sul display della temperatura.
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—
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Dopo aver impostato la funzione opera-
tiva e la temperatura, toccare il tasto Pl
per avviare la cottura.
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= |l forno iniziera a funzionare immedia-
tamente alla funzione e alla temperatu-
ra selezionate. Sul display della tempe-
ratura sono mostrati i simboli | e p.
Sul display parte il conteggio del tempo
di cottura. Quando la temperatura
all'interno del forno raggiunge la tem-
peratura impostata, si illuminera ogni
fase del simbolo | . Poiché la cottura
manuale avviene senza impostare il
tempo di cottura, il forno non si spegne
automaticamente. Bisogna controllare
la cottura personalmente e spegnerlo
appositamente. Quando la cottura
completa, toccare il tasto P || per termi-
nare la cottura o toccare il tasto (D per
spegnere completamente il forno.

Cottura con impostazione del tempo di
cottura;

E possibile far spegnere automaticamente
il forno alla fine del tempo specificato, sele-
zionando la temperatura e la funzione di
operativita specifica per i propri alimenti e
impostando il tempo di cottura sul timer. La
funzione "Riscaldamento superiore e infe-
riore" e le impostazioni del tempo di cottura
di 180 °C e 45 minuti vengono mostrate
nelle immagini solo a titolo di esempio.

1. Accendere il forno toccando il tasto (D .

2. Toccare la funzione operativa che si de-
sidera attivare sul display della funzio-
ne.
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3. Se la funzione che si desidera seleziona-
re non é tra le prime funzioni operative
che appaiono sul display delle funzioni,
e possibile attivare la funzione operativa
nella riga inferiore toccando "Attivazione

funzione Extra”
%

4. Sul display appare la temperatura pre-
impostata per la funzione operativa se-
lezionata. Per modificare questa tempe-
ratura, premere la manopola di controllo
del forno o toccare il tasto °C e ruotare
la manopola di controllo del forno verso
destra/sinistra.
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= |l simbolo °C lampeggia sul display
della temperatura.

o 171171107 Al
[y | M

o%?fﬂﬂﬂ a

Se si modifica la funzione operativa
@ dopo aver modificato la temperatu-
ra predefinita per le funzioni opera-
tive, sul display appare la tempera-
tura impostata per ultima. Se, tutta-
via, la temperatura selezionata non
rientra nell'intervallo di temperatura
della funzione operativa seleziona-
ta, viene visualizzata la temperatura
massima regolabile di tale funzione

operativa.

5. Confermare la temperatura impostata
toccando il tasto °C.

= |l simbolo °C si accende in modo
fisso sul display della temperatura.
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6. Per eseguire I'impostazione del tempo
di cottura, premere la manopola di con-
trollo del forno una volta o toccare il ta-
sto €O una volta.

= Il valore impostato di 30 minuti ap-
pare sul display del timer/durata e
il simbolo {© lampeggia.
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Per regolare rapidamente il tempo

@ di cottura, si pud attivare il tempo di
cottura come 30 minuti premendo
la manopola di controllo del forno o
toccando il tasto (O dopo che la
funzione di operativita e la tempe-
ratura sono impostate, e si pud
cambiare il tempo girando la mano-
pola di controllo del forno a destra/
sinistra.

7. Regolare il tempo di cottura ruotando la
manopola di controllo del forno verso
destra/sinistra. Confermare l'imposta-
zione premendo il tasto (O.

© °0045 s
— Pl
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dopo 15 minuti.

Il tempo di cottura aumenta di 1 mi-
nuto nei primi 15 minuti, di 5 minuti

8. Dopo aver impostato la funzione opera-

tiva, la temperatura e il tempo di cottura,
toccare il tasto P |l per avviare la cottu-
ra.

-
© °0045 o
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= Il forno inizia a funzionare imme-
diatamente alla funzione e alla
temperatura selezionate e sul di-
splay appare il conto alla rovescia
per la cottura. Sul display della
temperatura sono mostrati i sim-
boli | e p. Quando la temperatura
all'interno del forno raggiunge la
temperatura impostata, si illumine-
ra ogni fase del simbolo | . Al ter-
mine del tempo di cottura imposta-
to, appare la dicitura “End” sul di-
splay della temperatura, il timer
emette un segnale acustico e la
cottura si ferma.

9. L'avviso acustico suona per un minuto.

Se sitocca il tasto P |l mentre viene
emesso l'avviso acustico e viene visua-
lizzato il testo "End" sul display, il forno
continua a funzionare indefinitamente. Il
forno si spegne se il tasto (D viene toc-
cato. Se viene toccato qualsiasi tasto
tranne questi ultimi due, I'avviso acusti-
co si ferma.

Riscaldamento ventola eco

Per risparmiare energia, sara possibile uti-
lizzare questa funzione anziché usare “Ri-
scaldamento ventola” nell'intervallo di
160-220°C. Ma il tempo di cottura sara leg
germente piu lungo.

1. Accendere il forno toccando il tasto (D.

2. Toccare e tenere premuta la funzione
operativa “Riscaldamento ventola” sul
display delle funzioni per 3 secondi.
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= Sul display appare un conto alla ro-
vescia 3-2-1. Quando scade il con-
to alla rovescia, sul display del ti-
mer/durata appare il simbolo ¢§ e
la funzione“Riscaldamento ventola
eco” viene attivata.
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3. Sara possibile modificare la temperatu-

ra impostata e impostare il tempo di
cottura attenendosi alle indicazioni for-
nite nelle sezioni precedenti. Quindi &
possibile iniziare a cucinare.

= Nella modalita “Riscaldamento ventola

eco” |la spia si accende meno dell'altra
funzione di cottura grazie al risparmio
energetico durante la cottura.

Funzione pane

Il forno ha una funzione "Funzione pane”
definita appositamente per la preparazione
del pane Le impostazioni di temperatura e
tempo della funzione sono fisse.

Ingredienti

500 g di farina

15 g di zucchero

10 g di lievito istantaneo

10 g di olio di semi di girasole

8 g disale

300 ml di acqua (temperatura: 35°C)

Per la parte superiore dell'impasto

2 cucchiaini di olio di girasole

Procedimento

1.

Setacciare la farina in una ciotola pro-
fonda. Aggiungere lo zucchero sulla fari-
na e mescolare in modo omogeneo.

Fare un foro al centro della farina e ag-
giungere il lievito, il sale e I'olio di semi
di girasole. L'acqua tiepida viene versata
gradualmente, partendo dai lati del con-
tenitore.

Lavorare I'impasto a mano o in una im-
pastatrice per circa 10-15 minuti.

Girare lI'impasto, che & stato impastato,
alcune volte a mano e metterlo in un
contenitore. Applicare 1 cucchiaino di
olio di girasole sull'impasto e coprirlo
con la pellicola trasparente in modo che
entri in contatto con l'impasto.

Dopo aver coperto lI'impasto con pellico-
la trasparente, copritelo con un panno
spesso e lasciarlo lievitare a temperatu-
ra ambiente.

Prendete il vostro impasto, che ha lievi-
tato per 60 minuti, sul bancone e piegar-
lo 4-5 volte per eliminare I'aria all'inter-
no. Applicare 1 cucchiaino di olio di gira-
sole sullimpasto e coprirlo con la pelli-
cola trasparente in modo che entri in
contatto con l'impasto. Lasciare lievitare
l'impasto per altri 30 minuti a tempera-
tura ambiente.

Posizionare la teglia sul 3° ripiano del
tuo forno.

8. Accendere il forno toccando il tasto (D.

@
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Attivare le funzioni operative sulla riga
in basso toccando “Attivazione funzione
Extra” sul display delle funzioni.
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10.Toccare “Funzione pane” sul display del-

le funzioni.
% @ ¥ (o] [&
@D O C O et

Q

<

11.Avviare la cottura toccando il tasto Pl .

Sluialaly
o °Uldd s

o Hininkt

c cHOv. &

12.Al termine del tempo di cottura, l'avviso
acustico suona per un minuto. Se viene
toccato il tasto QD il forno si spegnera.
Se viene toccato qualsiasi tasto tranne
questi ultimi due, I'avviso acustico si fer-
ma.

5.3 Impostazioni

=
%

= Sul display appare un conto alla rove-
scia 3-2-1. Quando scade il conto alla
rovescia, sul display del timer/durata
appare il simbolo & e viene attivato il
blocco dei tasti. Dopo aver impostato il
blocco dei tasti, se si tocca un qualsia-
si tasto o si preme la manopola del for-
no, il timer emette un segnale acustico
e il simbolo & lampeggia.

© |Hls »

° @

(q

Il conto alla rovescia 3-2-1 viene vi-

@ sualizzato sullo schermo per i me-
nu o impostazioni che, per essere
attivati, richiedono una pressione
lunga. Allo scadere del conto alla
rovescia, viene attivato il relativo
menu o impostazione.

Con il blocco tasti attivato, i tasti
@ dell'unita di controllo non possono

essere utilizzati. Il blocco tasti non

viene annullato in caso di mancan-

za di corrente.

Attivazione del blocco tasti

Utilizzando la funzione di blocco tasti, &
possibile evitare le interferenze dell’'unita di
controllo.

1. Toccare il tasto 3 fino a che sul display
del timer/durata non compare il simbolo

@

Disattivazione del blocco tasti

1. Toccare il tasto () fino a che sul display
del timer/durata non compare il simbolo

&

= Sul display appare un conto alla rove-
scia 3-2-1. Quando scade il conto alla
rovescia, sul display del timer/durata il
simbolo & scompare e il blocco dei ta-
sti viene disattivato.

Impostazione dell'allarme

Sara anche possibile usare 'unita di con-
trollo del prodotto per eventuali avvertenze
o promemoria che esulano dal processo di
cottura. L'allarme non ha alcun effetto sulle
funzioni operative del forno. Viene utilizza-
to solo come avviso. Ad esempio, € possi-
bile utilizzare la sveglia quando, ad una cer-
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ta ora, si vuole girare il cibo nel forno. Non
appena scaduto il tempo impostato, il timer
emette un segnale acustico di avviso.

Il tempo massimo di allarme pud
essere di 23 ore e 59 minuti.

Se l'ora dell’allarme e I'ora di cottu-
@ ra vengono impostate contempora-
neamente, sul display del timer/du-
rata viene visualizzata quella a sca-

denza piu breve.

1. Toccare il tasto £} per una volta per im-
postare il timer.

= Il campo dei minuti e il simbolo Q
iniziano a lampeggiare sul display
del timer/durata.

o D000

4
— 45? Mi
i &

2. Per prima cosa impostare i minuti giran-
do la manopola di controllo del forno a
destra/sinistra e attivare il campo del ti-
mer toccando il tasto £\ una volta.

3. Regolare il tempo ruotando la manopola
di controllo del forno verso destra/sini-
stra. Toccare nuovamente il tasto 2 per
confermare l'impostazione.

o [020°

T

(4

= Sul display del timer/durata si illu-
mina in maniera continua Il simbo-
lo L e sul display parte il tempo di
allarme per il conto alla rovescia.

4. Quando il timer avra finito, il simbolo Q
iniziera a lampeggiare ed emettera un
avviso acustico.

Spegnimento dell'allarme

1. Al termine del periodo di allarme, I'avvi-
SO suona per un minuto. Toccare un ta-
sto qualsiasi per interrompere l'avviso
acustico.

= L'avviso acustico si arresta.
Se si vuole annullare I'allarme;

1. Per impostare il tempo dell'allarme, toc-
care il tasto L\ una volta.

= Sul display del timer/durata inizia a
lampeggiare il simbolo Q.

2. Ruotare la manopola di controllo del for-
no a destra/sinistra fino a quando l'ora/
tempo dell'allarme raggiunge "00:00".

Impostazione del volume

E possibile impostare il volume dell'unita di

controllo. Per eseguire questa impostazio-
ne il forno deve essere spento.

1. Con il forno spento (mentre I'ora del
giorno appare sul display), toccare il ta-
sto (O per circa 3 secondi per attivare il
menu delle impostazioni.

= Sul display appare un conto alla ro-
vescia 3-2-1. Al termine del conto
alla rovescia viene attivato il menu
delle impostazioni.

Q
— Pl
\C &

<

2. Ruotare la manopola di controllo del for-
no a destra/sinistra fino a quando sul di-
splay del timer/durata non appare “b-1”
0 “b-2".
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3. Attivare l'impostazione del tono toccan-
do di nuovo il tasto (9 o premendo la
manopola di controllo del forno.

= Sul display del timer/durata inizia a
lampeggiare il simbolo 2.

4. Regolare il tono desiderato ruotando la
manopola di controllo del forno verso
destra/sinistra.

5. Confermare l'impostazione del tono toc-
cando di nuovo il tasto © o premendo la
manopola di controllo del forno.

Impostazione della luminosita del display

Sara possibile impostare la luminosita del

display dell'unita di controllo. Per eseguire

questa impostazione il forno deve essere
spento.

1. Conil forno spento (mentre I'ora del
giorno appare sul display), toccare il ta-
sto (O per circa 3 secondi per attivare il
menu delle impostazioni.

= Sul display appare un conto alla ro-
vescia 3-2-1. Al termine del conto
alla rovescia viene attivato il menu
delle impostazioni.

4 |8
= Pl

2. Ruotare la manopola di controllo del for-
no a destra/sinistra fino a quando sul di-
splay del timer/durata non appare
“d'1”, “d-2” o “d-3”.

3. Attivare l'impostazione della luminosita
toccando di nuovo il tasto (9 o premen-
do la manopola di controllo del forno.

= Sul display del timer/durata inizia a
lampeggiare il simbolo .

Q
— Pl
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4. Regolare la luminosita desiderata ruo-
tando la manopola di controllo del forno
verso destra/sinistra.

5. Confermare l'impostazione della lumino-
sita toccando di nuovo il tasto © o pre-
mendo la manopola di controllo del for-
no.

Impostazione della funzione di preriscal-
damento rapido (Booster)

Con la funzione di preriscaldamento rapido
¢ possibile effettuare la cottura automati-
camente. A tale scopo, attivare I'imposta-
zione del preriscaldamento rapido. Per ese-
guire questa impostazione il forno deve es-
sere spento.

1. Conil forno spento (mentre I'ora del
giorno appare sul display), toccare il ta-
sto (O per circa 3 secondi per attivare il
menu delle impostazioni.

= Sul display appare un conto alla ro-
vescia 3-2-1. Al termine del conto
alla rovescia viene attivato il menu
delle impostazioni.
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Con la stessa procedura si potra di-
sattivare l'impostazione del preri-
scaldamento rapido. Portandola su

S/ T q! “OFF” si potra annullare I'imposta-
C i zione di preriscaldamento rapido.

Modificare I'ora del giorno

2. Ruotare la manopola di controllo del for-  Per cambiare I'ora del giorno precedente-
no a destra/sinistra fino a quando sul di- ~ Mente impostata,
splay del timer/durata non appaiono il 1. Con il forno spento (mentre l'ora del
simbolo ] e “OFF”. giorno appare sul display), toccare il ta-
sto (O per circa 3 secondi per attivare il
menu delle impostazioni.

MZC )
© (A Q = Sul display appare un conto alla ro-
VN T 4| vescia 3-2-1. Al termine del conto
C ~ (& alla rovescia viene attivato il menu

delle impostazioni.

3. Attivare l'impostazione del riscaldamen-
to rapido (booster) toccando di nuovo il y .|
tasto €O o premendo una volta la mano- . | Y
pola di controllo del forno. N °C &

= Sul display del timer/durata inizia a
lampeggiare il simbolo 4.

2. Attivare il campo del timer premendo
una volta la manopola di controllo del

¢
H F I_ Q forno o toccando una volta il tasto (.
~/ T (| = |l campo dei timer e il simbolo $¢¢
N C (& lampeggiano sul display del timer/
durata.

4. Portare limpostazione "OFF" sul di- LB
splay su "ON" ruotando la manopola di 4 G IIZI;I H_I Q

controllo del forno a destra/sinistra. L Y|
T 8
O n 2
T T 4 3. Impostare I'ora del giorno ruotando la
‘ C & manopola di controllo del forno a de-
stra/sinistra e attivare il campo dei mi-
nuti premendo una volta la manopola di
5. Confermare l'impostazione del riscalda- controllo del forno o toccando una volta
mento rapido (booster) toccando di nuo- il tasto .

vo il tasto (© o premendo una volta la

; = Il cam i minuti e il simbol
manopola di controllo del forno. campo de uti e il simbolo &

lampeggiano sul display del timer/
durata.
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6 Informazioni generali sulla cottura

4. Impostare i minuti ruotando la manopo-

la di controllo del forno verso destra/si-
nistra. Approvare l'impostazione effet-
tuata premendo una volta la manopola
di controllo del forno o toccando una
volta il tasto (©.

= L'ora del giorno € dunque imposta-
ta e il simbolo 4 si illumina in mo-
do continuo.

In questa sezione & possibile trovare consi-
gli su come preparare e cucinare gli alimen-
ti.

Tale sezione descrive anche alcuni degli ali-
menti testati dal produttore e le imposta-
zioni piu appropriate per questi alimenti.
Sono inoltre indicate le impostazioni del
forno e gli accessori appropriati per questi
alimenti.

6.1 Avvertenze generiche sulla cottu-
ra nel forno

+ All'apertura dello sportello del forno du-
rante o dopo la cottura potrebbe fuoriu-
scire vapore caldo. Il vapore potrebbe
provocare bruciature a mani, viso e/o oc-
chi. Quando si apre lo sportello del forno,
stare lontano.

« Il vapore intenso generato durante la cot-
tura potrebbe formare delle gocce d'ac-
qua condensata all'interno e all'esterno
del forno e sulle parti superiori del mobile
a causa della differenza di temperatura.
Si tratta di un evento normale e fisico.

« | valori di temperatura e tempo di cottura
indicati per i cibi potrebbero variare a se-
conda della ricetta e della quantita. Per
questo motivo, tali valori sono indicati co-
me intervalli.

+ Prima di iniziare la cottura, togliere sem-
pre dal forno gli accessori inutilizzati. Gli
accessori che rimangono nel forno po-
trebbero impedire la cottura dei cibi ai va-
lori corretti.

+ Peri cibi che saranno cucinati secondo la
propria ricetta, fare riferimento a cibi si-
mili indicati nelle tabelle di cottura.

L'utilizzo degli accessori in dotazione ga-
rantisce le migliori prestazioni di cottura.
Osservare sempre le avvertenze e le in-
formazioni fornite dal produttore per le
pentole esterne che si utilizzeranno.

+ Tagliare la carta oleata che si usera per
la cottura in dimensioni adeguate al con-
tenitore da utilizzare. Le carte oleate che
traboccano dal contenitore potrebbero
creare un rischio di ustioni e influire sulla
qualita della cottura. Utilizzare la carta
oleata nell'intervallo di temperatura spe-
cificato.

+ Per una buona prestazione di cottura, col-

locare i cibi sul ripiano corretto consiglia-

to. Non modificare la posizione del ripia-
no durante la cottura.

6.1.1 Pasticcini e alimenti da forno

Informazioni di carattere generale

+ Per una buona cottura, si consiglia di uti-
lizzare gli accessori del prodotto. Se si ha
intenzione di utilizzare una pentola ester-
na, preferire pentole scure, anti-aderenti e
resistenti al calore.

+ Se sulla tabella di cottura si consiglia il
preriscaldamento, assicurarsi di mettere
il cibo nel forno dopo il preriscaldamento.

+ Se si deve cucinare con le pentole sul
grill a filo, posizionarle al centro del grill a
filo, non vicino alla parete posteriore.

+ Tutti i materiali utilizzati nella fabbrica-
zione dei dolci devono essere freschie a
temperatura ambiente.

+ Lo stato di cottura dei cibi potrebbe va-
riare a seconda della quantita di cibo e
delle dimensioni delle pentole.
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Gli stampi di metallo, ceramica e vetro
prolungano il tempo di cottura e le super-
fici inferiori dei cibi da pasticceria non si
dorano in modo uniforme.

Se si usa la carta da forno, si puo osser-
vare una leggera rosolatura sulla superfi-
cie inferiore dei cibi. In questo caso, po-
trebbe essere necessario prolungare il
periodo di cottura di circa 10 minuti.

| valori indicati nelle tabelle di cottura so-
no determinati in base ai test effettuati
nei nostri laboratori. | valori adatti al sin-
golo caso potrebbero differire da questi
valori.

Mettere i propri alimenti sull'apposito ri-
piano consigliato nella tabella di cottura.
Tenere presente che ripiano inferiore del
forno e il ripiano 1.

Consigli per la cottura di torte

Se la torta & troppo secca, aumentare la
temperatura di circa 10 °C e diminuire il
tempo di cottura.

Se la torta & umida, utilizzare una piccola
quantita di liquido o ridurre la temperatu-
radi 10°C.

+ Se la parte superiore della torta € brucia-
ta, metterla su un ripiano inferiore, dimi-
nuire la temperatura e aumentare il tem-
po di cottura.

+ Se l'interno della torta & ben cotto, ma
I'esterno & appiccicoso, usare meno liqui-
do, diminuire la temperatura e aumentare
il tempo di cottura.

Suggerimenti per la pasticceria

+ Se I'impasto & troppo secco, aumentare
la temperatura di 10 °C e diminuire il tem-
po di cottura. Bagnare le sfoglie di pasta
con un intingolo di latte, olio, uova e yo-
gurt.

+ Se I'impasto cuoce lentamente, assicu-
rarsi che lo spessore preparato non tra-
bocchi dal vassoio.

+ Se I'impasto & dorato in superficie ma il
fondo non e cotto, assicurarsi che la
quantita di intingolo che userete non sia
eccessiva sul fondo. Per una doratura
uniforme, provare a spalmare l'intingolo
equamente tra le sfoglie e I'impasto.

+ Cuocere I'impasto nella posizione e alla
temperatura specificata nella tabella di
cottura. Se il fondo non é ancora abba-
stanza dorato, metterlo su un ripiano in-
feriore per un’ulteriore cottura.

Tabella di cottura per pasticcini e cibi da forno

Suggerimento per la cottura con un vassoio singolo

Alimento

Accessorio da
utilizzare

Funzione opera-
tiva

Torta sul vassoio

Vassoio standard
*

Riscaldamento
superiore e infe-
riore

Torta nello stam-
po

Stampo per torte
su grill a filo **

Riscaldamento
ventola

Torte di piccole
dimensioni

Vassoio standard
*

Riscaldamento
superiore e infe-
riore

Torte di piccole
dimensioni

Vassoio standard
*

Riscaldamento
ventola

Pan di Spagna

Stampo per dolci
rotondo, diametro
26 cm con mor-

setto su grill a filo
*%

Riscaldamento
superiore e infe-
riore

Posizione del ri- |Temperatura (°C)| Tempo di cottu-
piano ra (min) (appros-
simativ.)
3 180 30..40
2 180 30..40
3 160 25..35
3 150 25..35
2 150 30..40
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Alimento

Accessorio da
utilizzare

Funzione opera-
tiva

Posizione del ri-
piano

Temperatura (°C)

Tempo di cottu-
ra (min) (appros-

simativ.)
Stampo per dolci
rotondo, diametro Riscaldamento
Pan di Spagna 26 cm con mor- ventola 2 150 35..45
setto su grill a filo
*%
Vass0i0 per pa- Riscaldamento
Biscotti ; operp superiore e infe- |3 170 25..35
sticceria * R
riore
Biscotti V§1530|9 per pa- |Riscaldamento 3 170 20 .30
sticceria * ventola
Vassoio standard Riscaldamento a
Pasticceria . ventola superiore/ |2 180 35..45
inferiore
Vassoio standard Riscaldamento
Panino rotondo |, superiore e infe- |2 200 20..30
riore
Panino rotondo Vassoio standard |Riscaldamento 3 180 20 .30
* ventola
Vassoio standard Riscaldamento
Pane integrale N superiore e infe- |3 200 30..40
riore
Pane integrale Vassoio standard |Riscaldamento 3 200 30 .40
* ventola
Contenitore ret- iscald
tangolare in vetro/ Riscaldamento
Lasagne metallo su arill a superiore einfe- |203 200 30..40
) 9 riore
filo **
pampo o, scagamento
Torta di mele 20 cm di diametro superiore e infe- |2 180 50 .. 65
. X riore
su grill a filo **
Stampo rotondo
Torta di mele in metallo nero di [Riscaldamento 3 170 50 _ 65
20 cm di diametro |ventola
su grill a filo **
Vassoio standard Riscaldamento
Pizza * superiore e infe- |3 280 5.9
riore
Pizza Vassoio standard Funzione pizza 2 280 5..10

*
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Suggerimenti per cucinare con due vassoi

Alimento Accessorio da Funzione opera- |Posizione del ri- |Temperatura (°C)| Tempo di cottu-

utilizzare tiva piano ra (min) (appros-
simativ.)
2-Vassoio stan-
i pi dard * i

Tprte dl' plgcole Riscaldamento 2.4 150 25 35

dimensioni 4-Vassoio per pa- |ventola
sticceria *
2-Vassoio stan-
dard * i

Biscotti R'Sca'ldame”to 2-4 170 25..35
4-Vassoio per pa- |ventola
sticceria *
1-Vassoio stan-
dard * i

Pasticceria Rlscalldamento 1-4 180 40 .. 50
4-Vassoio per pa- |Ventola
sticceria *
2-Vassoio stan-
dard * i

Panino rotondo Riscaldamento 1, , 180 20...30
4-Vassoio per pa- |Ventola
sticceria *

Il preriscaldamento é raccomandato per tutti gli alimenti.

*Questi accessori potrebbe non essere inclusi nel prodotto.

**Questi accessori non sono inclusi nel prodotto. Sono accessori disponibili in commercio.

Tabella di cottura con funzione operativa

“Riscaldamento ventola eco

« Non modificare I'impostazione della tem-
peratura dopo aver iniziato la cottura nel-
la funzione operativa “Riscaldamento
ventola eco”.

+ Non aprire lo sportello del forno durante
la cottura nella funzione operativa Riscal-
damento ventola eco” operating function.

Se lo sportello non viene aperto, la tem-
peratura interna € ottimizzata per rispar-
miare energia, e questa temperatura po-
trebbe differire da quella mostrata sul di-
splay.

Non preriscaldare nella funzione operati-
va “Riscaldamento ventola eco”.

Alimento Accessorio da utiliz- [Posizione del ripia- |Temperatura (°C) Tempo di cottura
zare no (min) (approssima-
tiv.)

Torte dipiccole di- |/ ci0 standard * |3 160 25..35

mensioni

Biscotti Vassoio standard * 180 25..35

Pasticceria Vassoio standard * 200 45 .55

Panino rotondo Vassoio standard * 200 35..45

* Questi accessori potrebbe non essere inclusi nel prodotto.
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6.1.2 Carne, pesce e pollame

| punti chiave della cottura alla griglia

+ Prima di cucinarli, il condimento con suc-
co di limone e pepe aumentera il risultato
della cottura del pollo intero, del tacchino
e dei grossi pezzi di carne.

« Per cuocere la carne disossata ci voglio-
no dai 15 ai 30 minuti in piu rispetto al

cottura del filetto in padella.

+ Si dovrebbero calcolare circa 4-5 minuti
di tempo di cottura per centimetro di
spessore della carne.

Tabella di cottura per carne, pesce e pollame

+ Scaduto il tempo di cottura, lasciare la
carne in forno per circa 10 minuti. Il suc-
co della carne & meglio distribuito alla
carne fritta e non esce quando la carne
viene tagliata.

+ |l pesce dovrebbe essere collocato su un
ripiano di medio o basso livello in un piat-
to resistente al calore.

+ Cuocere i piatti consigliati secondo la ta-
bella di cottura con un solo vassoio.

Alimento

Accessorio da

Funzione opera-

Posizione del ri-

Temperatura (°C)

Tempo di cottu-

io sul ripiano infe-
riore.

utilizzare tiva piano ra (min) (appros-
simativ.)
Bistecca (intera)/ |Vassoio standard Séiiz:gasn;ez:%fe/ 3 15 min. 250/max, 60 . 80
Arrosto (1 kg) * inferiore P dopo 180 ... 190
Stinco di agnello |Vassoio standard Riscaldament_o a
(1,52 kg) * ventola superiore/ |3 170 85..110
! 9 inferiore
Grill a filo * R d
. iscaldamento a .
EO)”O fritto (1,82 Mettere un vasso- |yentola superiore/ |2 ;2 n;u;.g%SO/max, 60 ... 80
9 io sul ripiano infe- |inferiore P
riore.
Grill a filo *
Pollo fritto (1,8-2 | Mettere un vasso- [Riscaldamento |, 200 . 220 60 .80
kg) io sul ripiano infe- |ventola
riore.
Grill a filo *
EOHO fritto (1,82 |Mettere un vasso- | Funzione "3D" 2 15 min. 250/max, | g4
9) io sul ripiano infe- dopo 190
riore.
. Riscaldamento a .
. Vassoio standard X 25 min. 250/max,
Turchia (55kg) |, ;/I:efr;trci);?esupenore/ 1 dopo 180 ... 190 150..210
. Vassoio standard . - 25 min. 250/max,
Turchia (55kg) |, Funzione "3D 1 dopo 180 ... 190 150 ... 210
Grill a filo * .
Riscaldamento a
Pesce Mettere un vasso- |ventola superiore/ |3 200 20 ... 30
io sul ripiano infe- |inferiore
riore.
Grill a filo *
Pesce Mettere un vasso- | Fynzione "3D" 3 200 20..30
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Il preriscaldamento € raccomandato per tutti gli alimenti.

*Questi accessori potrebbe non essere inclusi nel prodotto.

**Questi accessori non sono inclusi nel prodotto. Sono accessori disponibili in commercio.

6.1.3 Grill

Quando vengono grigliati, la carne rossa, il
pesce e la carne di pollame diventano rapi-
damente marroni, mantengono una bella
crosta e non si asciugano. Carni di filetto,

spiedini, salsicce e verdure succose (pomo-

dori, cipolle, ecc.) sono particolarmente

adatti per la cottura al grill.

Avvertenze generali

+ Gli alimenti non adatti alla cottura al grill
determinano un rischio di incendio. Gri-
gliare solo cibi adatti alla cottura al grill.
Inoltre, non mettere il cibo troppo in fon-
do (internamente) al grill. Questa ¢ la zo-
na piu calda e i cibi grassi potrebbero
prendere fuoco.

+ Durante la cottura alla griglia, chiude-
re lo sportello del forno. Non grigliare
mai con lo sportello del forno aperto.
Le superfici calde potrebbero causare
ustioni!

I punti chiave della cottura al grill

Preparare alimenti di spessore e peso il
piu possibile simili fra loro.

Posizionare i pezzi da grigliare sul grill a
filo o sul vassoio del grill a filo distribuen-
doli senza superare le dimensioni del ri-
scaldatore.

A seconda dello spessore dei pezzi da
grigliare, i tempi di cottura indicati in ta-
bella potrebbero variare.

Far scorrere il grill a filo o il vassoio del
grill a filo nel forno fino al livello desidera-
to. Se si sta cucinando sul grill a filo, far
scorrere il vassoio da forno sul ripiano in-
feriore per raccogliere gli oli. Il vassoio
da forno che si intende far scorrere deve
essere dimensionato in modo da coprire
l'intera area del grill. Tale vassoio potreb-
be non essere fornito con il prodotto. Per
una facile pulizia mettere un po' d'acqua
nel vassoio da forno.

Tabella per il grill

Alimento Accessorio da utiliz- | Posizione del ripia- |Temperatura (°C) Tempo di cottura
zare no (min) (approssima-

tiv.)

Pesce Grill a filo 4-5 250 20..25

Pezzi di pollo Grill a filo 4-5 250 25..35

Polpette di carne (vi- S

tello) - 12 quantita Grill a filo 4 250 20..30

Costoletta di agnello |Grill a filo 4-5 250 20..25

Bistecca - (cubettidi |5 4 g 4-5 250 25...30

carne)

Costoletta di vitello Grill a filo 4-5 250 25..30

Verdure gratinate Grill a filo 4-5 220 20..30

Pane tostato Grill a filo 4 250 1..3

Si consiglia di preriscaldare per 5 minuti tutti i cibi da grigliare.

Girare i pezzi di cibo dopo 1/2 del tempo totale di cottura al grill.
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6.1.4 Alimenti di prova

Tabella di cottura per i pasti di prova
Suggerimento per la cottura con un vassoio singolo

+ Gli alimenti di questa tabella di cottura
sono preparati secondo la norma EN
60350-1 per facilitare i test del prodotto
effettuati per gli istituti di controllo.

20 cm di diametro
su grill a filo **

ventola

Alimento Accessorio da Funzione opera- |Posizione del ri- |Temperatura (°C)| Tempo di cottu-
utilizzare tiva piano ra (min) (appros-
simativ.)
Shortbread (bi-  |Vassoio standard Risca!damepto
scotto dolce) . superiore e infe- |3 140 20..30
riore
Su modelli con ri-
piani in filo metal-
Shortbread (bi- | Vassoio standard |Riscaldamento  [lico :3 140 1595
dolce) * ventola i v
scotto dolce Su modelli senza
ripiani in filo me-
tallico :2
Torte di piccole  |Vassoio standard Riscaldamento
. ' piC superiore e infe- |3 160 25..35
dimensioni * ’
riore
Tprte d|_ plgcole Vassoio standard |Riscaldamento 3 150 25 35
dimensioni * ventola
Stampo per dolci
rotondo, diametro |Riscaldamento
Pan di Spagna 26 cm con mor-  |superiore e infe- |2 150 30..40
setto su grill a filo |riore
*%
Stampo per dolci
rotondo, diametro Riscaldamento
Pan di Spagna 26 cm con mor- 2 150 35..45
. . |ventola
setto su grill a filo
*%
pmpe oonde, [ascatsameno
Torta di mele S superiore e infe- |2 180 50 ..65
20 cm di diametro | .
) 3 riore
su grill a filo **
Stampo rotondo
Torta di mele in metallo nero di |Riscaldamento 3 170 50 _ 65

Suggerimenti

per cucinare con due vassoi

scotto dolce)

4-Vassoio per pa-
sticceria *

ventola

Alimento Accessorio da Funzione opera- |Posizione del ri- |Temperatura (°C)| Tempo di cottu-
utilizzare tiva piano ra (min) (appros-
simativ.)
2-Vassoio stan-
. dard * .
gprte di piccole - Rlscalldamento 2.4 150 25 35
imensioni 4-Vassoio per pa- |ventola
sticceria *
2-Vassoio stan-
i dard * i
Shortbread (bi Riscaldamento 2.4 140 15 925
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Il preriscaldamento € raccomandato per tutti gli alimenti.

*Questi accessori potrebbe non essere inclusi nel prodotto.

**Questi accessori non sono inclusi nel prodotto. Sono accessori disponibili in commercio.

Grill
Alimento Accessorio da utiliz- [Posizione del ripia- |Temperatura (°C) Tempo di cottura
zare no (min) (approssima-
tiv.)
Polpette di carne (vi- . )
tello) - 12 quantita Grill a filo 4 250 20..30
Pane tostato Grill a filo 4 250 1..3

Si consiglia di preriscaldare per 5 minuti tutti i cibi da grigliare.

Girare i pezzi di cibo dopo 1/2 del tempo totale di cottura al grill.

7 Manutenzione e pulizia

7.1 Informazioni generiche per la puli-

zia

Avvertenze generali

+ Attendere che il prodotto si raffreddi pri-
ma di pulirlo. Le superfici calde potrebbe-
ro causare ustioni!

+ Non applicare i detergenti direttamente
sulle superfici calde. Questo potrebbe
causare macchie permanenti.

+ Questo prodotto deve essere accurata-
mente pulito e asciugato dopo ogni utiliz-
zo. In questo modo, i residui di cibo sa-
ranno facilmente puliti e si evitera che gli
stessi si brucino quando il prodotto viene
riutilizzato. In questo modo si riuscira ad
estendere la vita utile dell'apparecchio e
si ridurranno le problematiche operative.

+ Non usare pulitori a vapore per pulire il
forno.

+ Alcuni detergenti o agenti detergenti po-
trebbero danneggiare la superficie. | de-
tergenti inadatti sono: candeggina, pro-
dotti per la pulizia contenenti ammonia-
ca, acido o cloruro, prodotti per la pulizia
a vapore, decalcificanti, smacchiatori e
togli ruggine, prodotti per la pulizia abra-
sivi (detergenti in crema, polvere abrasi-
va, crema abrasiva, scrubber abrasivi e
graffianti, filo, spugne, panni per la pulizia
contenenti residui di sporco e detergen-
ti).

+ Dopo ogni utilizzo, non € necessario al-
cun materiale speciale per la pulizia. Puli-
re I'apparecchio con detersivo per piatti,
acqua calda e un panno morbido o una
spugna e asciugarlo con un panno
asciutto.

+ Assicurarsi di pulire completamente il li-
quido rimasto dopo la pulizia e di pulire
immediatamente gli eventuali schizzi di
cibo creatisi durante la cottura.

+ Non lavare nessun componente dell’ap-
parecchio in lavastoviglie.

Superfici in acciaio inossidabile

+ Per pulire superfici e maniglie in acciaio
inossidabile non utilizzare detergenti con-
tenenti acido o cloro.

+ La superficie inossidabile potrebbe cam-
biare colore nel tempo. Questo & norma-
le. Dopo ogni utilizzo, pulire con un deter-
gente adatto alla superficie inossidabile.

+ Pulire con un panno morbido e sapone e
un detergente liquido (anti-graffio) adatto
alle superfici inox, avendo cura di strofi-
nare in una sola direzione.

+ Rimuove immediatamente le macchie di
calcare, olio, amido, latte e proteine sulle
superfici di vetro e inox senza aspettare.
Le macchie potrebbero arrugginire dopo
lunghi periodi di tempo.
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| detergenti spruzzati/applicati sulla su-
perficie devono essere puliti immediata-
mente. | detergenti abrasivi lasciati sulla
superficie causano lo shiancamento del-
la superficie.

Superfici smaltate

Dopo ogni utilizzo, pulire le superfici
smaltate con detersivo per piatti, acqua
calda e un panno morbido o una spugna
e asciugarle con un panno asciutto.

Se il prodotto dispone di una funzione di
pulizia a vapore facile, & possibile effet-
tuarla per lo sporco leggero non perma-
nente. (Vedere “Pulizia a vapore facile

[» 841".)

Per le macchie piu difficili, si pud usare il
detergente per forno e grill consigliato
sul sito web della marca del prodotto e
una spugnetta paglietta in lana d'acciaio
anti-graffio. Non usare detergenti per for-
ni esterni.

Prima di effettuare la pulizia dell’area cot-
tura, il forno deve essere raffreddato. La
pulizia su superfici calde creera sia peri-
colo di incendio che di danni alla superfi-
cie smaltata.

Superfici catalitiche

Le pareti laterali dell'area di cottura pos-
sono essere rivestite solo con smalto o
pareti catalitiche. Varia a seconda del
modello.

Le pareti catalitiche hanno una superficie
opaca e porosa. Le pareti catalitiche del
forno non devono essere pulite.

Le superfici catalitiche assorbono I'olio
grazie alla struttura porosa e cominciano
a brillare quando la superficie e satura di
olio, in questo caso si consiglia di sosti-
tuire le parti.

Superfici in vetro

Per la pulizia delle superfici in vetro non
utilizzare raschietti in metallo duro e ma-
teriali abrasivi. Possono danneggiare la
superficie del vetro.

+ Pulire I'apparecchio con detersivo per
piatti, acqua calda e un panno in micro-fi-
bra specifico per superfici in vetro e
asciugarlo con un panno in micro-fibra
asciutto.

+ Se dopo la pulizia ci sono residui di deter-
sivo, pulire con acqua fredda e asciugare
con un panno in micro-fibra pulito e
asciutto. Il detersivo residuo potrebbe
danneggiare la superficie del vetro.

+ In nessun caso i residui essiccati sulla
superficie del vetro devono essere rimos-
si con coltelli seghettati, lana metallica o
simili strumenti da graffio.

+ E possibile rimuovere le macchie di cal-
cio (macchie gialle) sulla superficie del
vetro con il decalcificante disponibile in
commercio, oppure con un agente decal-
cificante come l'aceto o il succo di limo-
ne.

+ Se la superficie & molto sporca, applicare
il detergente sulla macchia con una spu-
gna e aspettare molto tempo perché fun-
zioni correttamente. Pulire quindi la su-
perficie in vetro con un panno bagnato.

+ Gli scolorimenti e le macchie sulla super-
ficie del vetro sono normali e non sono
difetti.

Parti in plastica e superfici verniciate

+ Pulire le superfici smaltate con detersivo
per piatti, acqua calda e un panno morbi-
do o una spugna e asciugarle con un pan-
no asciutto.

+ Non utilizzare raschietti in metallo duro e
detergenti abrasivi. Potrebbero danneg-
giare le superfici.

+ Assicurarsi che i giunti dei componenti
del prodotto non siano lasciati umidi e
con detergente. In caso contrario, potreb-
bero corrodersi.

7.2 Accessori per la pulizia

Non mettere gli accessori del prodotto in
lavastoviglie se non diversamente indicato
nel manuale d'uso.
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7.3 Pulizia del pannello di controllo

+ Quando si puliscono i pannelli, pulire il
pannello e le manopole con un panno
morbido umido e asciugare con un panno
asciutto. Non rimuovere le manopole e le
guarnizioni sottostanti per pulire il pan-
nello. Il pannello di controllo e le mano-
pole potrebbero infatti danneggiarsi.

+ Durante la pulizia dei pannelli inox con
comando a manopola, non usare deter-
genti inox intorno alla manopola stessa.
Gli indicatori intorno alla manopola po-
trebbero cancellarsi.

« Pulire i pannelli di controllo a sfioramen-
to (touch) con un panno morbido umido
e asciugare con un panno asciutto. Se il
prodotto & dotato di una funzione di bloc-
co tasti, prima di eseguire la pulizia del
pannello di controllo impostare il blocco
tasti. In caso contrario, i tasti potrebbero
essere involontariamente pigiati.

7.4 Pulizia dell'interno del forno (area
di cottura)

A seconda del tipo di superficie del forno,
seguire le fasi di pulizia descritte nella se-
zione "Informazioni generali sulla pulizia".

Pulizia delle pareti laterali del forno

Le pareti laterali dell’area di cottura posso-
no essere rivestite solo con smalto o pareti
catalitiche. Varia a seconda del modello. Se
il forno presenta una parete catalitica, con-
sultare la sezione "Superfici catalitiche" per
informazioni.

Se il forno € un modello con ripiani in filo
metallico, prima di pulire le pareti laterali, ri-
muovere i ripiani in filo metallico. A secon-
da del tipo di superficie del forno, comple-
tare quindi la pulizia come descritto nella
sezione "Informazioni generali sulla puli-
zia".

Per rimuovere i ripiani laterali in filo me-
tallico:

1. Rimuovere la parte anteriore del ripiano
in filo metallico tirandolo sulla parete la-
terale in direzione opposta.

2. Tirare il ripiano in filo metallico verso di
seé per rimuoverlo completamente.

3. Perriattaccare i ripiani, le procedure ap-
plicate per la sua rimozione devono es-
sere ripetute pero in ordine inverso.

7.5 Pulizia a vapore facile

Questo permette di pulire facilmente lo
sporco (che non sia rimasto per troppo
tempo) che viene ammorbidito dal vapore
all'interno del forno e dalle gocce d'acqua
condensate nelle superfici interne del for-
no.

1. Rimuovere tutti gli accessori presenti
all'interno del forno.

2. Versare 500 ml di acqua nel vassoio e
posizionarlo sul secondo ripiano del for-
no.

p

AN

3. Impostare il forno sulla modalita opera-
tiva "Riscaldamento inferiore" e farlo
funzionare a 100°C per 20 minuti.

IT/84



Aprire lo sportello e pulire I'interno del forno
con una spugna o un panno umido.

Per lo sporco piu ostinato, pulire il prodotto
con detersivo per piatti, acqua calda e un
panno morbido o una spugna e asciugarlo
con un panno asciutto.

Nella funzione di pulizia a vapore
@ semplice, si prevede che l'acqua
aggiunta evapori e si condensi
all'interno del forno e dello sportello
del forno per ammorbidire lo spor-
co leggero formatosi all'interno. La
condensa che si & formata sullo
sportello del forno potrebbe causa-
re un gocciolamento quando lo
sportello del forno viene aperto.
Non appena viene aperto lo sportel-

lo del forno, pulire la condensa.

(Varia a seconda del modello di forno. Po-
trebbe non essere disponibile sul proprio
prodotto.) Dopo la formazione di condensa
all'interno del forno, nel canale della va-
schetta sotto il forno potrebbe crearsi un
accumulo di acqua e umidita. Dopo l'uso,
pulire il canale della vaschetta con un pan-
no umido e poi asciugarlo.

e .

7.6 Pulire lo sportello del forno

Per pulirli, & possibile rimuovere lo sportello
del forno e i vetri dello sportello. Come ri-
muovere gli sportelli e i vetri & spiegato nel-
le sezioni "Rimuovere lo sportello del
forno” e "Rimuovere i vetri interni dello
sportello". Dopo aver rimosso i vetri interni
dello sportello, pulirli con detersivo per piat-
ti, acqua calda e un panno morbido o una
spugna e asciugare con un panno asciutto.
Per i residui di calcare che potrebbero for-
marsi sul vetro del forno, pulire il vetro con
aceto e risciacquare.

Per pulire lo sportello del forno e il
vetro, non utilizzare detergenti
abrasivi aggressivi, raschietti me-

tallici, pagliette d'acciaio o candeg-
gina.

Rimozione dello sportello del forno
1. Aprire lo sportello del forno.

2. Aprire le clip nella cavita della cerniera
dello sportello anteriore a destra e a si-
nistra premendole verso il basso come
mostrato in figura.

3. | tipi di cerniera variano come (A), (B),
(C) secondo il modello del prodotto. Le
figure seguenti mostrano come aprire
ogni tipo di cerniera.

4. la cerniera di tipo (A) & disponibile nei
normali tipi di sportelli.

88

5. la cerniera di tipo (B) & disponibile nei ti-
pi di sportelli a chiusura morbida.

6. la cerniera di tipo (C) & disponibile nei ti-
pi di sportelli ad apertura/chiusura mor-
bida.

7. Mettere lo sportello del forno in posizio-
ne semiaperta.
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8. Tirare lo sportello rimosso verso l'alto
per sganciarlo dalle cerniere di destra e
di sinistra e rimuoverlo.

Per riattaccare lo sportello, le pro-

@ cedure applicate per la sua rimozio-
ne devono essere ripetute, pero in
ordine inverso. Durante l'installazio-
ne dello sportello, assicurarsi di

chiudere le clip sulla cavita della
cerniera.

7.7 Rimuovere il vetro interno dello
sportello del forno

Il vetro interno dello sportello anteriore del
prodotto pud essere rimosso per la pulizia.

1. Aprire lo sportello del forno.

2. Tirare verso di sé il componente in pla-
stica, fissato sulla parte superiore dello
sportello anteriore, premendo contem-
poraneamente sui punti di pressione su
entrambi i lati del componente e rimuo-
verlo.

3. Come mostrato in figura, sollevare deli-
catamente il vetro piu interno (1) verso
“A” e poi rimuoverlo tirando verso “B”.

1  Vetro pill interno 2* Vetro interno (Potreb-
be non essere dispo-
nibile sul proprio pro-
dotto)

4. Se il prodotto ha un vetro interno (2), ri-

petere lo stesso processo per staccarlo
2).

5. 1l primo passo per risistemare lo sportel-
lo € quello di rimontare il vetro interno
(2). Posizionare il bordo smussato del
vetro in modo da incontrare il bordo
smussato della fessura in plastica. (Se il
prodotto ha un vetro interno). Il vetro in-
terno (2) deve essere fissato alla fessu-
ra di plastica piu vicina al vetro piu inter-
no (1).

6. Nel rimontare il vetro pil interno (1), fare
attenzione a posizionare il lato stampa-
to del vetro sul vetro interno. E fonda-
mentale posizionare gli angoli inferiori
del vetro piu interno perché coincidano
con le fessure inferiori in plastica.
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7. Spingere il componente in plastica ver-
so l'incastro fino a quando non si sente
un "click".

7.8 Pulizia della lampada del forno

Nel caso in cui lo sportello in vetro della
lampada del forno nell’area di cottura si
sporchi, pulire con detersivo per piatti, ac-
qua calda e un panno morbido o una spu-
gna e asciugare con un panno asciutto. In
caso di guasto della lampada del forno, &
possibile sostituirla seguendo le sezioni
che seguono.

Sostituzione della lampada del forno

Avvertenze generali

« Per evitare il rischio di scosse elettriche
prima di sostituire la lampada del forno,
scollegare il prodotto e attendere che il
forno si raffreddi. Le superfici calde po-
trebbero causare ustioni!

* Questo forno & alimentato da una lampa-
da a incandescenza con meno di 40 W,
meno di 60 mm di altezza, meno di 30
mm di diametro, o una lampada alogena
con prese G9 con meno di 60 W di poten-
za. Le lampade sono adatte al funziona-
mento a temperature superiori a 300 °C.
Le lampade per forni sono disponibili
presso i servizi autorizzati o i tecnici au-
torizzati. Questo prodotto si serve di una
lampada di classe energetica G.

+ La posizione della lampada potrebbe dif-
ferire da quella indicata in figura.

« Lalampada utilizzata in questo prodotto
non & adatta per l'illuminazione di am-
bienti domestici. Lo scopo della lampada
e quello di aiutare l'utente a vedere gli ali-
menti inseriti.

+ Le lampade utilizzate in questo prodotto
devono resistere a condizioni fisiche
estreme come temperature superiori a
50°C.

Se il forno é provvisto di una lampada

rotonda,

1. Scollegare il prodotto dalla rete elettri-
ca.

2. Rimuovere il coperchio di vetro ruotan-
dolo in senso antiorario.

3. Selalampada del forno & del tipo (A),
come mostrato in figura, ruotare la lam-
pada come mostrato in figura e sosti-
tuirla con una nuova. Se &€ un modello
del tipo (B), estrarla come mostrato in fi-
gura e sostituirla con una nuova.

(B

4. Rimontare il coperchio di vetro.
Se il forno & provvisto di una lampada
quadrata,

1. Scollegare il prodotto dalla rete elettri-
ca.

2. Rimuovere i ripiani in filo metallico se-
condo la descrizione.
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3. Sollevare il coperchio di protezione in
vetro della lampada con un cacciavite.
Rimuovere prima la vite, se € presente
una vite sulla lampada quadrata del pro-
dotto.

4. Se lalampada del forno e del tipo (A),
come mostrato in figura, ruotare la lam-
pada come mostrato in figura e sosti-
tuirla con una nuova. Se € un modello
del tipo (B), estrarla come mostrato in fi-
gura e sostituirla con una nuova.

8 Risoluzione dei problemi

5. Rimontare il coperchio di vetro e i ripiani
in filo metallico.

Qualora il problema persista dopo aver se-

guito le istruzioni contenute in questa sele-
zione, contattare il proprio fornitore oppure
un Servizio Autorizzato. Non cercare mai ri-
parare da soli il prodotto.

Mentre il forno e in funzione, viene emana-

to del vapore.

« E normale vedere del vapore fuoriuscire
durante il funzionamento. >>> Questo
non & un errore.

Durante la cottura si formano delle gocce

d'acqua

+ Il vapore generato durante la cottura si
condensa quando entra in contatto con
le superfici fredde all'esterno del prodot-
to e potrebbe formare delle gocce d'ac-
qua. >>> Questo non & un errore.

Si sentono suoni metallici mentre il pro-

dotto si riscalda e si raffredda.

+ Le parti metalliche possono espandersi e
produrre suoni se riscaldate. >>> Questo
non & un errore.

Il prodotto non funziona.

« Il fusibile puo essere difettoso o bruciato.
>>> Controllare i fusibili nella scatola dei
fusibili. Sostituirli, se necessario, o riatti-
varli.

+ L'apparecchio potrebbe non essere colle-
gato a una presa di corrente (messa a
terra). >>> Controllare se l'apparecchio &
collegato alla presa

+ (Se l'apparecchio & dotato di timer) | tasti
del pannello di controllo non funzionano.
>>> Se il prodotto ha un blocco tasti, puo
essere che sia attivo, disattivarlo.

La luce del forno non & accesa.

+ La lampada del forno potrebbe essere di-
fettosa. >>> Sostituire la lampada del for-
no.

+ Non c'é elettricita. >>> Assicurarsi che la
rete sia operativa e controllare i fusibili
nella scatola dei fusibili. Sostituire i fusi-
bili se necessario o riattivarli.

Il forno non si scalda.

+ Il forno potrebbe non essere impostato
su una specifica funzione di cottura e/o
temperatura. >>> Impostare il forno su
una specifica funzione di cottura e/o
temperatura.

+ Perimodelli con timer, I'ora non & impo-
stata. >>>Impostare l'ora.

+ Non c'é elettricita. >>> Assicurarsi che la
rete sia operativa e controllare i fusibili
nella scatola dei fusibili. Sostituire i fusi-
bili se necessario o riattivarli.

+ Lo sportello del forno potrebbe essere
aperto. >>> Assicurarsi che lo sportello
del forno sia chiuso. Se lo sportello del
forno rimane aperto per piu di 5 minuti, le
impostazioni del tempo di cottura vengo-
no cancellate ed i riscaldatori non funzio-
nano.
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(Per i modelli con timer) Il display del timer
lampeggia o il simbolo del timer rimane at-
tivo.

+ C'e stata un'interruzione di corrente. >>>
Impostare |'ora/Portare su off le manopo-
le di funzionamento del prodotto e portar-
le di nuovo nella posizione desiderata.

Dopo l'inizio della cottura, il simbolo p
lampeggia sul display e viene emesso un
avviso acustico.

+ Lo sportello del forno potrebbe essere
aperto. >>> Assicurarsi che lo sportello
del forno sia completamente chiuso.
Contattare il servizio assistenza autoriz-
zato se il guasto dovesse persistere.
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