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SZANOWNY KLIENCIE,

Piekarnik Amica to pofgczenie wyjgtkowej tatwosci obstugi i doskonatej efektywnosci. Po
przeczytaniu instrukcji, obstuga piekarnika nie bedzie problemem.

Piekarnik, ktory opuscitfabryke byt doktadnie sprawdzony przed zapakowaniem pod wzgle-
dem bezpieczenstwa i funkcjonalnosci na stanowiskach kontrolnych.

Prosimy Panstwa o uwazng lekture instrukcji obstugi przed uruchomieniem urzgdzenia.
Przestrzeganie zawartych w niej wskazowek uchroni Panstwa przed niewtasciwym uzytko-

waniem.

Instrukcje nalezy zachowac i przechowywac tak, aby miec jg zawsze pod reka.
Nalezy doktadnie przestrzegac instrukcji obstugi w celu unikniecia nieszczesliwych wypadkow.

i: Uwaga!
Piekarnik obstugiwac tylko po zapoznaniu sie z niniejszejg instrukcjg.
Piekarnik przeznaczony jest wytgcznie do uzytku domowego.

Producent zastrzega sobie mozliwo$¢ dokonywania zmian niewptywajgcych na dzia-
tanie urzgdzenia.

Masz watpliwosci? Nie wszystko, co przeczytate$ w instrukcji jest zrozumiate -
zadzwon do Centrum Serwisowego, gdzie uzyskasz wszechstronng pomoc.

tel. 801 801 800
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WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA UZYTKOWANIA

Uwaga.Urzadzenie i jego dostepne czesci stajg sie gorgce
podczas uzycia. Mozliwosc¢ dotkniecia elementow grzejnych
powinno by¢ objete szczegdblng troskg. Dzieci ponizej 8 roku
zycia powinny trzymac sie z daleka, chyba ze sg pod stalg
opieka.

Niniejszy sprzet moze by¢ uzywany przez dzieci w wieku od
8 lati wyzej i osoby z ograniczeniami fizycznymi, czuciowymi
albo umystowymi albo brakiem doswiadczenia i wiedzy, jesli
odbywa sie pod nadzorem lub zgodnie z instrukcjg uzytko-
wania sprzetu, przekazanej przez osoby odpowiadajgce za
ich bezpieczenstwo. Nalezy zwraca¢ uwage na dzieci, aby
nie bawity sie sprzetem. Sprzatanie i czynnosci obstugowe
nie powinny byc¢ robione przez dzieci bez nadzoru.

Podczas uzytkowania sprzet staje sie goracy. Zaleca sie

zachowanie ostroznosci, aby unika¢ dotykania gorgcych
elementow wewnatrz piekarnika.

Dostepne czesci mogg stac sie gorgce podczas uzytkowania.
Zaleca sie trzymanie matych dzieci z dala od urzadzenia.

Uwaga. Nie uzywac szorstkich srodkéw czyszczgcych lub
ostrych metalowych przedmiotéw do czyszczenia szkfa
drzwi, gdyz mogg porysowac powierzchnie, co moze dopro-
wadzi¢ do popekania szkfa.

Uwaga. Aby unikng¢ mozliwosci porazenia prgdem elek-
trycznym, przed wymiang lampki nalezy upewnic sie, czy
sprzet jest wytgczony.



WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA UZYTKOWANIA

Do czyszczenia piekarnika nie wolno uzywac sprzetu do
czyszczenia parg.

Niebezpieczenstwo poparzenia! Podczas otwierania drzwi
piekarnika moze wydostawac sie gorgca para. W trakcie lub
po zakonczeniu gotowania nalezy ostroznie otwierac¢ drzwi
piekarnika. Przy otwieraniu nie nachyla¢ sie nad drzwiami.
Nalezy pamietac, ze para w zaleznosci od temperatury moze
by¢ niewidoczna.

Urzgdzenie moze by¢ stosowane wytgcznie do celdw, do
jakich zostato zaprojektowane. Wszelkie inne zastosowania
( np. ogrzewanie pomieszczen) nalezy uznac¢ za niewtasciwe
i niebezpieczne.

® Nalezy, zwréci¢ uwage, azeby drobny sprzet gospodarstwa domowego wraz z przewodami
nie dotykat bezposrednio do rozgrzanego piekarnika, gdyz izolacja tego sprzetu nie jest
odporna na dziatanie wysokich temperatur.

® Nie nalezy pozostawia¢ piekarnika bez nadzoru podczas pieczenia. Oleje
i ttuszcze moga ulec zapaleniu wskutek przegrzania.

® Nie nalezy stawia¢ na otwartych drzwiach piekarnika naczyn o masie przekraczajacej 15 kg.

® Zabrania sie uzytkowania piekarnika niesprawnego technicznie. Wszelkie usterki moga
by¢ usuwane wytgcznie przez osobe posiadajgcg stosowne uprawnienia.

® W kazdej sytuacji spowodowanej usterkg techniczng, nalezy bezwzglednie odtgczy¢ za-
silanie elektryczne piekarnika.



JAK 0SZCZEDZAC ENERGIE

Kto korzysta z energii w spo-
s6b odpowiedzialny, chroni
nie tylko domowy budzet,
lecz dziata Swiadomie na
rzecz Srodowiska natural-
nego. Dlatego pomdzmy,
oszczedzajmy energie elek-
tryczng! A czyni sie to w nastepujacy sposob:
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®Unikanie niepotrzebnego ,,zaglagdania do
przygotowywanych potraw”.

Nie otwierac¢ niepotrzebnie czesto drzwi pie-
karnika.

®Uzywanie piekarnika tylko w przypadku
wiekszych ilosci potraw.

Mieso o wadze do 1 kG daje sie przyrzadzi¢
oszczedniej w garnku na ptycie kuchenne;j.

®Wykorzystanie ciepta resztkowego pie-
karnika.

W przypadku czaséw przyrzadzania diuz-
szych niz 40 minut bezwzglednie wytgczac
piekarnik na 10 minut przed koncem przy-
rzgdzania.

Uwaga! W przypadku zastosowania
programatora nastawia¢ odpowiednio
krotsze czasy przyrzadzania potraw.

®Staranne zamykanie drzwi piekarnika.
Ciepto ulatuje poprzez znajdujgce sie na
uszczelkach drzwiczek zabrudzenia. Najle-
piej jest usuwac je od razu.

®Nie wbudowywanie piekarnika w bezpo-
sredniej bliskosci chtodziarek/zamrazarek.
Zuzycie energii elektrycznej przez nie niepo-
trzebnie wzrasta.



ROZPAKOWANIE

Y

Urzadzenie na czas trans-
portu zostato zabezpieczone
przed uszkodzeniem przez
opakowanie. Po rozpakowa-
niu urzagdzenia prosimy Pan-
stwa o usuniecie elementéw
opakowania w sposob nie
zagrazajgcy Srodowisku.

Wszystkie materiaty zastosowane do opa-
kowania sg nieszkodliwe dla srodowiska
naturalnego, w 100% nadaja sie do odzysku
i oznakowano je odpowiednim symbolem.

Uwagal!Materiaty opakowaniowe(woreczki
polietylenowe, kawatki styropianu itp.) nale-
zy w trakcie rozpakowywania trzymac z dala
od dzieci.

WYCOFANIE Z EKSPLOATACJI

To urzadzenie jest oznac-
zone zgodnie z Dyrektywa
Europejska 2012/19/UE oraz
polskg Ustawg o zuzytym
sprzecie elektrycznym i ele-
ktronicznym symbolem
przekreslonego kontenera na
odpady.

Takie oznakowanie informuje, ze sprzet ten,
po okresie jego uzytkowania nie moze byc¢
umieszczany tgcznie z innymi odpadami
pochodzgcymi z gospodarstwa domowego.
Uzytkownik jest zobowigzany do odda-
nia go prowadzgcym zbieranie zuzytego
sprzetu elektrycznego i elektronicznego.
Prowadzacy zbieranie, w tym lokalne punkty
zbiorki, sklepy oraz gminne jednostki, tworza
odpowiedni system umozliwiajagcy oddanie
tego sprzetu.

Wiasciwe postepowanie ze zuzytym sprzetem
elektrycznym i elektronicznym przyczynia
sie do unikniecia szkodliwych dla zdrowia
ludzi i Srodowiska naturalnego konsekwengciji,
wynikajgcych z obecnosci sktadnikdw niebez-
piecznych oraz niewtasciwego sktadowania i
przetwarzania takiego sprzetu.



OPIS WYROBU
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CHARAKTERYSTYKA WYROBU

Tabela dostepnego wyposazenia w zaleznosci od modelu

Typ piekarnika 1093.3eETrDpQW 1093.3eETrDpQS

Elementy grzejne i funkcjonalne piekarnika

grzejnik gorny + dolny ° °
opiekacz ® °
rozen obrotowy
wentylator ° [
grzejnik termoobiegu ° [
wentylator chtodzacy ° °
Zegar elektroniczny
Tr ° °
Pokretta
standard ° °

schowane w panelu
schowane w panelu podswietlane

Elementy w komorze piekarnika

prowadnice druciane ° °
prowadnice teleskopowe ° °
wktady katalityczne

Akcesoria
ruszt, drabinka suszarnicza 1 1
blacha do pieczywa ptytka 1 1
blacha do pieczeni gteboka 1 1

widelec i ramka rozna

Opis modeli w niniejszej instrukcji obstugi zostat opracowany na podstawie danych znanych w okresie
redagowania tekstu. Przedstawiono w niej wszystkie elementy wyposazenia. Ich obecno$s¢ w danym
modelu zalezy od wersji i wyposazenia. Powyzsza tabela pozwoli Panstwu na doktadne zapoznanie sie
z wyposazeniem danego modelu.



CHARAKTERYSTYKA WYROBU
Dodatkowe oznaczenia i symbole oznaczajg szczegoty wystroju piekarnika:

wykonanie kolorystyczne biate - W

wykonanie kolorystyczne czarne - S

piekarnik w wykonaniu inox - X

piekarnik z elementami frontu ze szkta lustrzanego - Sp
komora piekarnika w kolorze szarym - Q

komora piekarnika pokryta emalig Aqualytic - Qa

Akcesoria

Blacha do pieczywa Ruszt do grilla
(drabinka suszarnicza)

Blacha do pieczeni

Prowadnice druciane
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INSTALACJA
Montaz piekarnika

® Pomieszczenie kuchenne powinno by¢é
suche i przewiewne oraz posiadaé spraw-
ng wentylacje, a ustawienie piekarnika
powinno gwarantowac swobodny dostep
do wszystkich elementéw sterowania.

® Piekarnik jest zbudowany w klasie Y. Me-
ble do zabudowy musza mie¢ oktadzine
oraz kleje do jej przyklejenia odporne
na temperature 100°C. Nie spetnienie
tego warunku moze spowodowaé zde-
formowanie powierzchni lub odklejenie
oktadziny.

® Przygotowac otwér w meblu o wymiarach
podanych na rysunkach: A-zabudowa
pod blatem, B-zabudowa wysoka.
W przypadku istnienia w szafce Sciany
tylnej nalezy w niej wycig¢ otwér pod
przytacze elektryczne.

® \Wsungac¢ piekarnik catkowicie w otwor
zabezpieczajgc go przed wysunieciem
czterema wkretami (Rys.C).
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Uwaga:
Montazu dokonac¢ przy odtgczonym
zasilaniu elektrycznym.



INSTALACJA

Przytaczenie piekarnika do
instalacji elektrycznej

Przed dokonaniem przytgczenia piekarnika
do instalacji elektrycznej, nalezy zapozna¢
sie z informacjami zawartymi na tabliczce
Znamionowej.

® Piekarnik przystosowany jest fabrycznie
do zasilania pragdem przemiennym, jedno-
fazowym (230V 1N~50 Hz) i wyposazony
w przewdd przytgczeniowy 3 x 1,5 mm? o
dtugosci okoto 1,5 m z wtyczkg ze stykiem
ochronnym.

® Gniazdo przytaczeniowe instalacji elek-
trycznej musi by¢é wyposazone w bolec
ochronny. Po ustawieniu piekarnika wy-
maga sie, aby gniazdo przytgczeniowe
instalacji elektrycznej byto dostepne dla
uzytkownika.

® Przed podtgczeniem piekarnika do gniaz-
da nalezy sprawdzi¢, czy:
-bezpiecznik oraz instalacja elektryczna
wytrzymajg obcigzenie kuchni, obwod
zasilajgcy gniazdo wtykowe powinien byé
zabezpieczony bezpiecznikiem min. 16A,
-instalacja elektryczna wyposazona jest w
skuteczny system uziemiajgcy spetniajacy
wymagania aktualnych norm i przepisow,

Po zainstalowaniu piekarnika powinna by¢
dostepna wtyczka.

Uwaga! Jezeli przewdd zasilajgcy nieodta-
czalny ulegnie uszkodzeniu, to powinien on
by¢ wymieniony u wytwércy lub w specjali-
stycznym zaktadzie naprawczym albo przez
wykwalifikowang osobe w celu unikniecia
zagrozenia.
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OBSLUGA

Przed pierwszym witgczeniem pie-
karnika

® usunac¢ elementy opakowania, oczysci¢
komore piekarnika ze $rodkéw konser-
wagiji fabrycznej,

wyjg¢ wyposazenie piekarnika i umy¢
w cieptej wodzie z dodatkiem ptynu do
mycia naczyn,

wigczy¢ wentylacje w pomieszczeniu lub
otworzy¢ okno,

® delikatnie wcisngc¢ pokretto i przekrecic w
prawo na pozycje E] lub (patrz roz-
dziat: Dziatanie programatora i sterowanie
piekarnikiem),

wygrzac piekarnik (w temp. 250°C, ok.
30 min.), usung¢ zabrudzenia i doktadnie
umyé.

Uwaga! Zdja¢ folie ochronng z prowadnic
teleskopowych przed wigczeniem piekar-
nika.

Wazne!

Komore piekarnika nalezy my¢ tylko przy
uzyciu cieptej wody z dodatkiem niewielkiej
ilosci ptyndw do mycia naczyn.
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Uwagal!

W przypadku pierwszego uruchomienia pie-
karnika lub wytaczenia z sieci elektryczne;j i
ponownym jego wigczeniu nalezy ustawic
czas biezacy programatora (patrz obsfuga
programatora na nastepnej stronie).

Brak nastawy czasu biezgcego
uniemozliwia prace piekarnika.



OBSLUGA

Zegar elektroniczny

Zegar stuzy do obstugi wyswietlanego czasu
(ze wskazéwkami analogowymi) oraz stero-
wania pracg piekarnika (za pomoca pokretta
i ikon wskaznikéw). Po nacisnieciu pokretta
mozna: ustawié¢ czas, czas rozpoczecia
pieczenia oraz czas zakonczenia pieczenia,
ustawi¢ alarm (minutnik).

Ustawienie czasu biezacego.

Aby ustawi¢ zegar nalezy naciska¢ pokretto
do momentu, az pojawi sie migajgca ikona
LED v

Aby ustawi¢ biezgcy czas obraca¢ pokretto
w prawo lub w lewo. Po 10 sekundach od
zakonczenia ustawien elektroniczny zegar
automatycznie wyjdzie z trybu ustawien.
UWAGA: po wigczeniu do zasilania, ikona
LED = miga przypominajgc o ustawieniu
zegara.

Korzystanie z piekanika w trybie recznym.
W ustawieniu domysinym zegar umozliwia
reczne wigczenie piekarnika za pomoca po-
kretta piekarnika (niezaleznego od zegara).
UWAGA: po wigczeniu do zasilania, uru-
chomienie przekaznika zegara zajmuje kilka
minut.

Ustawienie minutnika.

Minutnik pozwala na ustawienie alarmu po
uptywie zadanego czasu, bez uruchomienia
funkciji pieczenia (tryb minutnika).

Aby ustawi¢ ,alarm” (tryb minutnika), na-
ciska¢ pokretto, az ikona LED é zacznie
migac.

Aby ustawi¢ czas minutnika nalezy obraca¢
pokretto w prawo lub w lewo (minimalny czas
ustawienia - 2 minuty).

lkona ,minutnika” miga kilka sekund po
ostatnim obrocie pokretta. Program nalezy
potwierdzi¢ przez nacisnigcie pokretta. Po

potwierdzeniu programu ikona LED

14

@ - pokretto programowania
-~ - ikona zegar
- ikona alarm
R
- ikona czas zakonczenia

4
TJ - ikona czas rozpoczecia
O - podswietlenie LED ikon

Swieci sie, oznaczajgc uruchomiong funkcje
odliczania czasu. Alarm uruchomi sie auto-
matycznie. Aby wyswietli¢ czas jaki pozostat
do uruchomienia alarmu nalezy nacisngc¢ i
zwolni¢ pokretto.

Jesli ,czas minutnika” = ,biezacy czas”, miga
ikona LED minutnika é i rozlega sie sygnat
alarmu. Aby wytgczy¢ alarm nalezy nacisng¢
i zwolni¢ pokretto. Jesli alarm nie zostanie
deaktywowany, po uptywie 1 minuty sygnat
dzwigkowy jest wytgczany, a ikona ,minutni-
ka” miga do czasu nacisniecia pokretta.
Aby anulowac¢ uruchomiong funkcje minutni-
ka nalezy nacisngc¢ i przytrzymac pokretto na
kilka sekund. Program zostanie anulowany, a
zegar powraca do recznego trybu pieczenia.

UWAGA: mozna korzystac¢ z minutnika tylko
jesli nie ma ustawionego aktywnego progra-
mu pieczenia, pokretto funkcji piekarnika w
pozycji ,wytgczone”.



OBSLUGA

Pieczenie w trybie pétautomatycznym -
ustawienie czasu zakonczenia.
Zaprogramowanie czasu zakonczenia pie-
czenia pozwala na natychmiastowe rozpo-
czecie pieczenia i automatyczne zakonczenie
0 zaplanowanym czasie.

Aby zaprogramowac czas zakonczenia pie-
czenia nalezy naciskac pokretto, az pojawi
sie migajaca ikona LED . Aby wydtuzy¢
lub skréci¢ czas pieczenia nalezy obracaé
pokretto w prawo lub w lewo (minimalny czas
ustawienia - 2 minuty).

Ikona LED 5 miga kilka sekund po ostatnim
obrocie pokretta. Program nalezy potwierdzi¢
przez nacisniecie pokretta.

Po potwierdzeniu programu rozpoczyna sie
pieczenie i alarm uruchomi sie automatycz-
nie. lkona LED Swieci sie. Pieczenie za-
konczy sie gdy “Ustawiony czas zakonczenia
= Biezacy czas”.

Aby wyswietli¢ czas jaki pozostat do konca
pieczenia nalezy nacisng¢ i zwolni¢ pokretto.
Po zakonczeniu pieczenia miga ikona LED
i rozlega sie sygnat alarmu. Po 1 minucie,
alarm wytgcza sie, a ikona LED miga do
momentu nacisniecia pokretta.

Aby anulowaé program przed jego zakon-
czeniem nalezy nacisng¢ i przytrzymac
pokretto na kilka sekund. Program zostanie
anulowany, a Timer powrdci do pieczenia w
trybie recznym.

Pieczenie w trybie automatycznym -
ustawienie czasu rozpoczecia i czasu
zakonczenia.

Zaprogramowanie czasu rozpoczecia piecze-
nia pozwala na automatyczne rozpoczecie i
zakonczenie pieczenia wedtug ustawionego
czasu. Aby zaprogramowac czas rozpoczecia
pieczenia nalezy naciska¢ pokretto, az ikona
LED % zacznie migac.

Aby ustawi¢ czas rozpoczecia pieczenia
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nalezy obracac pokretto w prawo lub w lewo.
lkona LED & miga kilka sekund po ostatnim
obrocie pokretta. Jesli w tym czasie nie obroci
sie i nie nacisnie pokretta, zegar automatycz-
nie powraca do wyswietlania czasu i program
jestanulowany. Po nacisnieciu pokretta funk-
cja zostaje aktywowana a czas rozpoczecia
pieczenia jest zapisywany (ikona LED &
Swieci) i zegar przechodzi do ustawienia
czasu zakonczenia pieczenia (ikona LED
zaczyna migac.

Ustawienie odbywa sie tak samo jak
ustawienie czasu rozpoczecia pieczenia.
Aby ustawi¢ czas nalezy obracac pokretto w
prawo lub w lewo (minimalny czas ustawie-
nia - 2 minuty).

lkona LED& miga kilka sekund po ostatnim
obrocie pokretta. Program nalezy potwierdzic¢
przez nacisniecie pokretta.

lkony LED &; i &; $wiecq sie.

Pieczenie rozpoczyna sie kiedy ,Ustawiony
czas rozpoczecia = Czas biezgcy” i kohczy
sie kiedy ,Ustawiony czas zakonczenia =
Czas biezacy”.

Aby anulowac program przed jego zakoncze-
niem nalezy nacisngc i przytrzymac pokretto
na kilka sekund, wtedy program zostanie
anulowany, a zegar powrdci do pieczenia w
trybie recznym.



OBSLUGA

Piekarnik z wymuszonym Ustawienie zerowe
obiegiem powietrza
(z wentylatorem i grzejnikiem

termoobiegu)

Szybki rozgrzew

Wigczony termoobieg i opiekacz. Za-
stosowanie do wstepnego nagrzewu
piekarnika.

.~
5| o

Piekarnik moze by¢ nagrzewany przy pomocy
grzejnika dolnego i gérnego, opiekacza oraz
grzejnika termoobiegu. Sterowanie pracg
tego piekarnika odbywa sie przy pomocy po-
kretta rodzaju pracy piekarnika - ustawienie
polega na obréceniu pokretta na wybrang
funkcje,

Rozmrazanie
Wigczony tylko wentylator, bez uzycia
jakichkolwiek grzejnikow.

1
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Wiaczony wentylator, opiekacz i
grzejnik gérny

Wykorzystanie tej funkcji w praktyce
pozwala na przyspieszenie procesu
opiekania i podniesienie walorow
smakowych potraw.

>

Wzmocniony opiekacz
(Supergrill))

Wiaczenie funkcji ,wzmocnionego
opiekacza” pozwala na prowadzenie
opiekania przy jednoczesnie wigczo-
nym grzejniku gornym. Funkcja ta
pozwala na uzyskanie podwyzszonej
temperatury w gornej przestrzeni
roboczej piekarnika, co powoduje
mocniejsze przyrumienienie potrawy,
pozwalajgc takze na opiekanie wiegk-
szych jej porciji.

Wiaczony opiekacz

»Grilowanie” powierzchniowe, stosuje
sie do opiekania matych porcji miesa:
steki, sznycle, ryby, tosty, kietbaski,
zapiekanki (grubo$¢ opiekanej po-
trawy nie powinna by¢ wieksza niz
2-3 cm w trakcie pieczenia nalezy
odwrdci¢ jg na druga strone).

(31

oraz pokretta regulacji temperatury - ustaie-
nie polega na obrdceniu pokretta na wybrang
wartos¢ temperatury.

T °c

¢

250

Wytgczenie nastepuje poprzez ustawienie
obu pokretet w pozycji , ®”/,0”.

Wiaczony grzejnik dolny
Przy tej pozycji pokretta piekarnik

[

Uwaga!

Wigczenie nagrzewania(grzejnika itp.)
przy zatgczeniu ktérejkolwiek z funkgiji
piekarnika nastgpi dopiero poustawie-
niu temperatury.

16

realizuje ogrzewanie wytgcznie przy
uzyciu grzejnika dolnego. Dopiekanie
ciast od spodu (np. ciasta wilgotne i
nadziewane owocami).
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Wiaczony grzejnik dolny i gérny
Ustawienie pokretta w tej pozycji po-
zwala na realizacje nagrzewania pie-
karnika sposobem konwencjonalnym.
Doskonale nadaje sie do pieczenia
ciast, migsa, ryb, chleba, pizzy (ko-
nieczne wstepne rozgrzanie piekarni-
ka oraz stosowanie ciemnych blachy)
pieczenie na jednym poziomie.

Wiaczony termoobieg

Ustawienie pokretta w pozyciji ,wtgczo-
ny termoobieg” pozwala na realizacje
ogrzewania piekarnika w sposéb
wymuszony przy pomocy termowen-
tylatora, umieszczonego w central-
nym miejscu tylnej sciany komory
piekarnika. W stosunku do piekarnika
konwencjonalnego stosuje sie nizsze
temperatury pieczenia.

Korzystanie z tego sposobu ogrzewa-
nia pozwala na réGwnomierny obieg
ciepta wokét potrawy umieszczonej
w piekarniku.

Wiaczony wentylator,grzejnik dolny
i grzejnik goérny

Przy tej pozycji pokretta piekarnik re-
alizuje funkcje ciasto. Piekarnik kon-
wencjonalny z wentylatorem (funkcja
zalecana podczas pieczenia).

Wiaczony termoobieg i grzejnik
dolny

Przy tej pozycji pokretta piekarnik
realizuje funkcje termoobiegu i wig-
czonego grzejnika dolnego co powoduje
podwyzszenie temperatury od spodu
wypieku. Duza ilo$¢ ciepta dostarcza-
na od spodu wypieku, ciasta mokre,
pizza.

Niezalezne oswietlenie piekarnika
Poprzez ustawienie pokretta w tej po-
zycji uzyskujemy oswietlenie komory
piekarnika.
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Termoobieg eco
Przy uzyciu tej funkcji uruchamia sie

ECO . . .
zoptymalizowany sposéb grzania
majacy na celu oszczedzanie energii
podczas przygotowywania potraw.
Przy tej pozycji pokretta oswietlenie
piekarnika jest wytgczone.

Wazne!

® Podczas realizowania szybkiego roz-

grzewu w komorze piekarnika nie moze
znajdowac sie blacha z ciastem ani inne
elementy nie stanowigce wyposazenia
piekarnika. Nie zaleca sie korzystania z
funkcji szybkiego rozgrzewu przy zapro-
gramowanym programatorze.

Lampki kontrolne

Wiaczenie piekarnika jest sygnalizowane
zapaleniem sie lampki kontrolnej termore-
gulatora-L. Zgasniecie lampki kontrolnej L
jest sygnatem uzyskania przez piekarnik
nastawionej temperatury. O ile przepisy
kulinarne zalecajg wktadanie potrawy do
rozgrzanego piekarnika, nalezy to uczynic
nie wczesniej jak po pierwszym zgasnieciu
lampki kontrolnej L. W trakcie prowadzenia
wypieku lampka L bedzie sig¢ okresowo wig-
czac¢ i wylgczaé (utrzymywanie temperatu-
ry wewnatrz komory piekarnika). Wtaczenie
piekarnika jest takze sygnalizowane zapale-
niem sie lampki kontrolnej pracy- R.
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Uzytkowanie opiekacza

Proces opiekania nastepuje w wyniku dzia-
fania na potrawe promieni podczerwonych,
emitowanych przez rozzarzony grzejnik
opiekacza.

W celu wigczenia opiekacza nalezy:

® ustawi¢ pokretto piekarnika w pozycji
oznaczonej symbolem opiekacza,

® wygrzewac piekarnik przez ok. 5 minut
(przy zamknietych drzwiach piekarnika).

® wiozy¢ do piekarnika blache z potrawg na
wiasciwy poziom roboczy, a w przypadku
opiekania na ruszcie nalezy umiescic¢ na
poziomie bezposrednio nizszym (ponizej
rusztu) blache na $ciekajgcy tluszcz,

® zamknac¢ drzwi piekarnika.

Dla funkcji opiekanie i wzmocnione opie-
kanie temperature nalezy ustawi¢ na

250 °C (220 °C*), a dla funkcji opiekanie z
wentylatorem na 190°C.

* drzwi piekarnika z 2 szybami

Uwaga!
Opiekanie nalezy prowadzi¢ przy za-
mknietych drzwiach piekarnika.

Gdy uzytkowany jest opiekacz, czesci
dostepne mogg stac sie goragce.
Zaleca sie nie dopuszczaé¢ dzieci do
piekarnika.
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PIECZENIE W PIEKARNIKU - PORADY PRAKTYCZNE

Wypieki
°

zaleca sie, prowadzenie wypiekdw ciast na blachach, stanowigcych wyposazenie
fabryczne kuchni,

wypieki mozna prowadzi¢ rowniez w formach i blachach handlowych, ktére
nalezy ustawi¢ na drabince suszarniczej, do wypieku zaleca si¢ stosowaé
blachy w kolorze czarnym, ktore lepiej przewodzg ciepto i skracajg czas
pieczenia,

nie zalecamy do stosowania form i blach o powierzchni jasnej i btyszczgcej w
przypadku korzystania z nagrzewu konwencjonalnego(grzejnik gérny + dolny)
stosowanie tego typu form moze powodowac niedopiekanie spodu ciasta,
przy korzystaniu z funkcji termoobieg nie jest konieczne wstepne nagrzanie
komory piekarnika, dla pozostatych typoéw grzania przed wtozeniem wypieku
komore piekarnika nalezy rozgrzac,

przed wyjeciem ciasta z piekarnika nalezy sprawdzi¢ jako$¢ wypieku przy po-
mocy drewnianego patyczka (przy prawidtowym wypieku po naktuciu ciasta,
powinien by¢ suchy i czysty),

wskazane jest pozostawienie wypieku w piekarnika po jego wytgczeniu jeszcze
przez ok. 5 min.,

temperatury wypiekdw wykonywanych przy zastosowaniu funkcji termoobieg sg
z reguty ok. 20 — 30 stopni nizsze w stosunku do pieczenia konwencjonalnego
(z zastosowaniem grzejnikow goérnego i dolnego),

parametry wypiekéw podane w tabeli sg orientacyjne i mozna je korygowaé w
zaleznosci od wiasnych doswiadczen i upodoban kulinarnych,

jezeli informacje podawane w ksigzkach kucharskich znacznie odbiegajg od
wartosci zamieszczonych w instrukcji obstugi prosimy o kierowanie sie zapisami
w instrukcji.

Pieczenie mies

w piekarniku nalezy przygotowywac porcje miesa powyzej 1 kg, mniejsze ka-
walki zaleca sie przyrzadzac na plycie grzejnej

do pieczenia zaleca sie stosowac¢ naczynia zaroodporne, réwniez uchwyty tych
naczyhn muszg by¢ odporne na dziatanie wysokiej temperatury,

przy pieczeniu na drabince suszarniczej lub ruszcie zaleca sie na najnizszym
poziomie umiesci¢ blache do pieczeni z niewielka iloscig wody,

przynajmniej raz w potowie czasu pieczenia zaleca sie odwroci¢ migso na drugg
strone, w trakcie pieczenia nalezy takze okresowo podlewac¢ migso powstajgcym
sosem lub gorgca — stong woda, miesa nie wolno polewac¢ zimng wodg.
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PIECZENIE W PIEKARNIKU - PORADY PRAKTYCZNE

Funkcja grzania termoobieg ECO

przy uzyciu funkcji termoobieg ECO uruchamia sie zoptymalizowany sposéb
grzania majgcy na celu oszczedzanie energii podczas przygotowywania potraw,
czasu pieczenia nie mozna skroci¢ przez ustawienie wyzszych temperatur, nie
zaleca sie réwniez wstepnego rozgrzewania piekarnika przed pieczeniem,

nie nalezy zmienia¢ ustawien temperatury w trakcie pieczenia oraz otwierac
drzwi podczas pieczenia.

Zalecane parametry przy uzyciu funkcji termoobieg ECO

Rodzaj Funkcja Temperatura Poziom Czas [min]
wypieku piekarnika (°C)
potrawy
Biszkopt 180 - 200 2-3 50-70
Babka drozdzo- 180 - 200 2 50 - 70
wa/ piaskowa ECO
Ryba 190 - 210 2-3 45 - 60
Wotowina 200 - 220 2 90 - 120
Wieprzowina 200 - 220 2 90 - 160
Kurczak 180 - 200 2 80 - 100
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PIECZENIE W PIEKARNIKU - PORADY PRAKTYCZNE

Piekarnik z wymuszonym obiegiem powietrza (grzejnik termoobiegu + wentylator)

Rodzaj Funkcja Temperatura Poziom Czas
wypieku piekarnika (°C) (min.)
potrawy
Biszkopt O 160 - 200 2-3 30 - 50

S 160 - 170 1 3 25-402
i 155-170 1 3 25-402
Pizza 200-230 " 2-3 15-25
Ryba = 210 - 220 2 45- 60
Ryba 160 - 180 2-3 45 - 60
Ryba T 190 2-3 60 - 70
Kietbaski 230 - 250 (220%) 4 14-18
Wolowina O 225 - 250 2 120 - 150
Wolowina 160 - 180 2 120 - 160
Wieprzowina [z] 160 - 230 2 90 - 120
Wieprzowina 160 - 190 2 90 - 120

Kurczak i 180 - 190 2 70-90
Kurczak O 160 - 180 2 45- 60
Kurczak 175 - 190 2 60 - 70
Warzywa O 190 - 210 2 40 - 50
Warzywa T 170 - 190 3 40 - 50

* drzwi piekarnika z 2 szybami

Czasy obowigzuja, jezeli nie podano inaczej dla nierozgrzanej komory. Dla rozgrzanego piekarnika podane
czasy nalezy skroci¢ o ok. 5-10 minut.

"Rozgrzej pusty piekarnik

2 Podane czasy dotyczg wypiekow w matych foremkach

Uwaga: Parametry podane w tabeli sg orientacyjne i mozna je korygowaé w zaleznosci od wiasnych doswiad-
czen i upodoban kulinarnych.
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POTRAWY TESTOWE. Zgodnie z normg EN 60350-1.

Pieczenie ciast

przéd

Rodzaj Akceoria Poziom Funkcja Temperatura Czas
potrawy grzania (°C) wypieku ?
(min.)
Blacha ) 1 402
do piverywa 3 O 160 - 170 25- 40
Blacha -
A - 1) 402
do pieczywa 3 155 - 170 25 - 40
Blacha
. 3 155-170" 25-402
Mate ciasta do pieczywa
2+4
Blacha 2 - blacha do
do pieczywa pieczywa lub ) " A 2)
Blacha pieczeni @ 155170 25-50
do pieczeni 4 - blacha do
pieczywa
Blacha ) 1 02
do plocaywa 3 O 150 - 160 30 - 40
Blacha 3 x 150-170" | 25-352
do pieczywa
Blacha
Kruche ciasto do pieczywa 3 150-170 " 25-35%
(paski)
2+4
Blacha 2 - blacha do
do pieczywa pieczywa lub ) 1 _aE2)
Blacha pieczeni 160-175 25-35
do pieczeni 4 - blacha do
pieczywa
Ruszt + forma
Biszkot do ciasta
P powlekana 3 O 170-180" | 30-452
beztluszczowy
na czarno
@ 26 cm
2
Ruszt + dwie formy na
formy do ciasta ruszcie
Szarlotka powlekane umieszczono [j 180 -200" 50-702
na czarno po przekatnej
@20 cm prawy tyt, lewy

"Rozgrzej pusty piekarnik, nie uzywaj funkcji szybkiego rozgrzewu.

2 Czasy obowigzuja, jezeli nie podano inaczej dla nierozgrzanej komory. Dla rozgrzanego piekarnika

podane czasy nalezy skréci¢ o ok. 5-10 minut.
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POTRAWY TESTOWE

. Zgodnie z norma EN 60350-1.

Grilowanie
Rodzaj Akceoria Poziom Funkcja Temperatura Czas
potrawy grzania (°C) (min.)
R 4 o 250 (220%) " 15-2
Tosty z biatego uszt ] 50 (220%) 5-25
pieczywa Ruszt 4 250 (220%) 2 2-3
Ruszt + blacha
do pieczeni 4 - ruszt
Burgery (do zbierania | 3 - blacha 250 (2201 » | T, 3tona 10 - 15
$ciekajgcych do pieczeni
kroplin)

* drzwi piekarnika z 2 szybami
"Rozgrzej pusty piekarnik wiaczajgc na 5 minut, nie uzywaj funkcji szybkiego rozgrzewu.

2 Rozgrzej pusty piekarnik wigczajac na 8 minut, nie uzywaj funkcji szybkiego rozgrzewu.

Pieczenie
Rodzaj Akceoria Poziom Funkcja Temperatura Czas
potrawy grzania (°C) (min.)
Ruszt + blacha
do pieczeni 2 - ruszt __
(do zbierania 1 - blacha 180 - 190 70 - 90
Sciekajacych do pieczeni
kroplin)
Caty kurczak
Ruszt + blacha
do pieczeni 2 - ruszt
(do zbierania 1 - blacha 180 - 190 80 - 100
Sciekajacych do pieczeni
kroplin)

Czasy obowigzuja, jezeli nie podano inaczej dla nierozgrzanej komory. Dla rozgrzanego piekarnika
podane czasy nalezy skréci¢ o ok. 5-10 minut.
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA PIEKARNIKA

Dbatos¢ uzytkownika o biezgce utrzymanie
piekarnika w czystosci oraz wlasciwa jego
konserwacja, wywierajg znaczacy wptyw na
wydtuzenie okresu jego bezawaryjnej pracy.

Przed rozpoczeciem czyszczenia
& nalezy piekarnik wylaczy¢, zwra-
cajac uwage azeby wszystkie
pokretta ustawione byty w pozycji
»wytaczone”. Czynnosci czysz-
czenia nalezy rozpoczynaé¢ do-
piero po wystygnieciu piekarnika.

® Piekarnik nalezy czysci¢ po kazdym uzyt-
kowaniu. Przy czyszczeniu piekarnika
nalezy wigczy¢ oswietlenie, pozwalajgce
na uzyskanie lepszej widocznosci prze-
strzeni roboczej.

® Komore piekarnika nalezy my¢ tylko przy
uzyciu cieptej wody z dodatkiem niewiel-
kiej ilosci ptyndw do mycia naczyn.

® Czyszczenie parowe-Steam Clean:
-na blache ustawiong w piekarniku na
pierwszym poziomie od dotu wla¢ 0,25 |
wody (1 szklanka),
-zamkna¢ drzwi piekarnika,
-pokretto regulatora temperatury ustawic
na pozycje 50°C, a pokretto funkcji na
pozycje grzejnik dolny Q
-ogrzewac¢ komore piekarnika przez ok.
30 minut,
-po zakonczeniu procesu czyszczenia
otworzy¢ drzwi piekarnika, wnetrze komo-
ry wytrze¢ ggbka lub $cierkg a nastepnie
umy¢ cieptg wodg z ptynem do mycia
naczyn.
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Wazne!

Do czyszczenia i konserwacji nie
wolno uzywaé¢ zadnych srodkow
do szorowania, ostrych srodkéw
czyszczacych ani przedmiotow
szorujacych.

Do czyszczenia frontu obudowy
uzywa¢ tylko cieptej wody z do-
datkiem niewielkiej ilosci ptynu
do mycia naczyn lub szyb. Nie
stosowa¢ mleczka do czyszczenia.

® Kuchnie oznaczone literg D zostaty wypo-
sazone w tatwo wyjmowane prowadnice
druciane(drabinki) wktadéw piekarnika.
Aby je wyjg¢ do mycia nalezy pociggnaé
za zaczep znajdujgcy sie z przodu na-
stepnie odchyli¢ prowadnice i wyjaé z
zaczepow tylnych.

Zaktadanie drabinek
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® Kuchnie ozn. literami Dp posiadajg nie-
rdzewne wysuwane prowadnice wktadow
przymocowane do prowadnic drucianych.
Prowadnice nalezy wyjmowac i myc¢
wraz z prowadnicami drucianymi. Przed
umieszczeniem na nich blach nalezy je
wysungc¢ (jesli piekarnik jest nagrzany
prowadnice nalezy wysungc¢ zaczepiajgc
tylng krawedzig blach o zderzaki znajdu-
jace sie w przedniej czesci wysuwanych
prowadnic) i nastepnie wsungé¢ wraz z
blacha.

Uwaga!
Prowadnic teleskopowych nie nalezy
my¢ w zmywarkach.

=

A

Wyjmowanie prowadnic teleskopowych

=
L

1\

i
= =

Zaktadanie prowadnic teleskopowych

l

«

Wymiana zaréwki oswietlenia piekarnika

Aby uniknaé mozliwosci porazenia pra-
dem elektrycznym, przed wymiang lampki
nalezy upewnic¢ sie, czy sprzet jest wyia-
czony.

1. Pokretta sterowania ustawi¢ w pozycji ‘ i
wytgczy¢ zasilanie.
2. Wykreci¢ i umy¢ klosz lampki pamietajgc
o doktadnym wytarciu go do sucha.
3. Wykreci¢ zaréwke oswietleniowg z gniaz-
da, wrazie potrzeby zaréwke nalezy wymie-
ni¢ na nowg - zaréwka wysokotemperaturowa
(300°C) o parametrach:

-napiecie 230 V

-moc 25 W

-gwint E14.
4. Wkreci¢ zaréwke, pamietajgc o doktadnym
osadzeniu jej w gniezdzie ceramicznym.
5. Wkreci¢ klosz lampki.

&

(@
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Wyjmowanie drzwi

Dla uzyskania tatwiejszego dostepu do komo-
ry piekarnika oraz czyszczenia, mozliwe jest
wyjecie drzwi. W tym celu nalezy otworzy¢
drzwi, odchyli¢ do gory element zabezpiecza-
jacy umieszczony w zawiasie (rys. A). Drzwi
lekko domkng¢, unies¢ i wyjgé w kierunku do
przodu. W celu zamontowania drzwi w kuchni
postepuje sie w sposéb odwrotny. Przy wkia-
daniu nalezy zwrdci¢ uwage aby wyciecie na
zawiasie prawidtowo osadzi¢ na wystepie
uchwytu zawiasu. Po wtozeniu drzwi do pie-
karnika nalezy bezwzglednie opusci¢ element
zabezpieczajacy i doktadnie go docisnac.
Nieprawidtowe ustawienie elementu zabez-
pieczajgcego moze spowodowaé uszkodze-
nie zawiasu przy prébie zamknigcia drzwi.

A

Odchylenie zabezpieczen zawiaséw
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Wyjmowanie szyby wewnetrznej

1. Za pomocg Srubokreta ptaskiego nalezy
wyhaczy¢ listwe goérng drzwi, delikatnie pod-
wazajac jg po bokach (rys.B).

2. Wyciggna¢ listwe gorng drzwi. (rys.B, C)
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3. Wewnetrzng szybe wyciggng¢ z mocowa-
nia (w dolnej czesci drzwi). Rys.D, D1.
Uwaga! Niebezpieczenstwo uszkodzenia
mocowania szyb. Szybe nalezy wysunag¢,
nie podnosi¢ do gory.

4. Wymy¢ szyby cieptg wodg i matg iloscig
srodka czyszczgcego.

W celu ponownego zamontowania szyb
nalezy postepowa¢ w odwrotnej kolejnosci.
Gtadka czes$¢ szyby powinna znajdowac sie
u gory, Sciete narozniki na dole.

Uwaga! Nie nalezy wciskac listwy gor-
nej jednoczesnie z obu stron drzwi. W
celu prawidtowego osadzenia listwy gérnej
drzwi, nalezy najpierw przytozy¢ lewy ko-
niec listwy do drzwi, a prawy koniec wcisng¢
do styszalnego ,klikniecia”. Nastepnie do-
cisnag¢ listwe z lewej strony do styszalnego
Klikniecia”.

D

Wyjmowanie szyb wewnetrznych
3 szyby
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Wyjmowanie szyb wewnetrznych
2 szyby
Przeglady okresowe

Poza czynnos$ciami majgcymi na celu biezgce
utrzymanie kuchni w czystosci nalezy:

® przeprowadzac okresowe kontrole dzia-
fania elementow sterujgcych i zespotéw
roboczych kuchni. Po uptywie gwaranciji,
przynajmniej raz na dwa lata, nalezy
zleci¢ w punkcie obstugi serwisowej wy-
konanie przegladu technicznego kuchni,
usungc stwierdzone usterki eksploatacyjne,
dokonac okresowej konserwacji zespotow
roboczych kuchni,

AN

Uwaga!

Wszelkie naprawy i czynnosci regu-
lacyjne powinny by¢ wykonywane
przez wiasciwy punkt obstugi serwi-
sowej lub przez instalatora posiada-
jacego stosowne uprawnienia.



ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

W kazdej sytuacji awaryjnej nalezy:

® wylgczy¢ zespoty robocze piekarnika

® odfgczy¢ zasilanie elektryczne

® niektore drobne usterki uzytkownik moze usung¢ sam kierujgc sie wskazéwkami
podanymi w tabeli ponizej, zanim zwrécg sie Panstwo do dziatu obstugi klienta lub
serwisu nalezy sprawdzi¢ kolejne punkty w tabeli.

Problem

Przyczyna

Postepowanie

1.Urzadzenie nie dziata

przerwa w doptywie prgdu

sprawdzi¢ bezpiecznik instalacji
domowej, przepalony wymieni¢

2.Nie dziata oswietlenie pie-
karnika

obluzowana lub uszkodzona
zarowka

wymieni¢ przepalong zaréwke
(patrz rozdziat Czyszczenie i kon-
serwacja)

3.Urzadzenie nie dziata

urzadzenie byto odigczone od
sieci lub wystgpit chwilowy zanik
napiecia

ustawi¢ aktualny czas
(patrz Obstuga zegara)

Jesli problem nie zostat rozwigzany nalezy odtgczy¢ zasilanie elektryczne i zgtosi¢ usterke do
Centrum Serwisowego. Uwaga! Wszelkie naprawy moga by¢ wykonywane wytgcznie przez
wykwalifikowanych technikéw serwisu.
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DANE TECHNICZNE

Napigcie znamionowe 230V 1IN~ 50 Hz
Moc znamionowa max. 3,6 kW
Wymiary piekarnika (wysoko$é¢/szerokos¢/gtebokosc) 59,5/59,5/57,5cm

Wyrob spetnia wymagania norm EN 60335-1, EN 60335-2-6, obowigzujgcych w Unii Euro-
pejskiej.

Dane na etykietach energetycznych piekarnikow elektrycznych podaje sie zgodnie z normg
EN 60350-1 /IEC 60350-1. Wartosci te okresla sig przy standardowym obcigzeniu z czynnymi

funkcjami: grzejnika dolnego i gérnego (tryb konwencjonalny) i wspomagania nagrzewania
wentylatorem (jesli funkcje takie sg dostepne).

Klasa efektywnosci energetycznej zostata wyznaczona w zaleznosci od dostepnej funkcji w
wyrobie zgodnie z ponizszym priorytetem:

Wymuszony obieg powietrza ECO (grzejnik termoobiegu + wentylator) =

Wymuszony obieg powietrza ECO (grzejnik dolny + gérny + opiekacz + wentylator)

Tryb konwencjonalny ECO (grzejnik dolny + gérny) =

Podczas wyznaczania zuzycia energii nalezy zdemontowa¢ prowadnice teleskopowe (jesli
$g na wyposazeniu wyrobu).

Oswiadczenie producenta:

Producent deklaruje niniejszym, ze wyroéb ten spetnia zasadnicze wymagania wymienionych
ponizej dyrektyw europejskich:

e dyrektywy niskonapieciowej 2014/35/UE,

e dyrektywy kompatybilnosci elektromagnetycznej 2014/30/UE,

e dyrektywy ekoprojektowania 2009/125/EC,
i dlatego wyrob zostat oznakowany C € oraz zostata wystawiona dla niego deklaracja zgodnosci
udostepniana organom nadzorujgcym rynek.
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GWARANCJA, OBSLUGA POSPRZEDAZOWA

Gwarancja

Swiadczenia gwarancyjne wg karty gwarancyjne;j.

Producent nie odpowiada za jakiekolwiek szkody spowodowane nieprawidtowym postepo-
waniem z wyrobem.

Obstuga posprzedazowa

W przypadku gdy zaistniejg jakiekolwiek problemy zwigzane z uzytkowaniem sprzetu Amica
to nasze CENTRUM SERWISOWE zapewni Panstwu szybka i w petni profesjonalng pomoc.

Chcemy bowiem wszystkim, ktérzy zaufali marce Amica zagwarantowa¢ peten komfort ko-
rzystania z naszego wyrobu.

Prosimy z tabliczki znamionowej wpisac tutaj typ i nr fabryczny piekarnika

TYP.oooeeeieeeie e Nr fabryczny.............cccccceevcvivceencncnn,
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DEAR CUSTOMER,

The oven is exceptionally easy to use and extremely efficient. After reading the instruction
manual, operating the oven will be easy.

Before being packaged and leaving the manufacturer, the oven was thoroughly checked with
regard to safety and functionality.

Before using the appliance, please read the instruction manual carefully.

By following these instructions carefully you will be able to avoid any problems in using the
appliance.

It is important to keep the instruction manual and store it in a safe place so that it can be
consulted at any time.

It is necessary to follow the instructions in the manual carefully in order to avoid possible
accidents.

Caution!
Do not use the oven until you have read this instruction manual.
The oven is intended for household use only.

The manufacturer reserves the right to introduce changes which do not affect the
operation of the appliance.
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SAFETY INSTRUCTIONS

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

This appliance can be used by children aged from 8 years
and above and persons with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of experience and knowledge if
they have been given supervision or instruction concerning
use of the appliance in a safe way and understand the ha-
zards involved. Children shall not play with the appliance.
Cleaning and user maintenance shall not be made by chil-
dren without supervision.

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

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

Warning: Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal
scrapers to clean the oven door glass since they can scratch

the surface, which may result in shattering of the glass.

Warning: Ensure that the appliance is switched off before
replacing the lamp to avoid the possibillity of electric shock.

You should not use steam cleaning devices to clean the
appliance.
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SAFETY INSTRUCTIONS

Danger of burns! Hot steam may escape when you open the
oven door. Be careful when you open the oven door during
or after cooking. Do NOT lean over the door when you open
it. Please note that depending on the temperature the steam
can be invisible.

e Ensure that small items of household equipment, including connection leads, do
not touch the hot oven as the insulation material of this equipment is usually not
resistant to high temperatures.

e Do not leave the oven unattended when frying. Oils and fats may catch fire due
to overheating or boiling over.

e Do not put pans weighing over 15 kg on the opened door of the oven.

e Do not use harsh cleaning agents or sharp metal objects to clean the door as they
can scratch the surface, which could then result in the glass cracking.

e Do not use the oven in the event of a technical fault. Any faults must be fixed by
an appropriately qualified and authorised person.

e In the event of any incident caused by a technical fault, disconnect the power and
report the fault to the service centre to be repaired.

e The rules and provisions contained in this instruction manual should be strictly
observed. Do not allow anybody who is not familiar with the contents of this instruc-
tion manual to operate the oven.

e The appliance has been designed only for cooking. Any other use (for example
for heating) does not comply with its operating profile and may cause danger.
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HOW TO SAVE ENERGY

Using energy in a respon-
sible way not only saves
money but also helps the
environment. So let’s save
energy! And this is how you

== [== candoit:

e Do not uncover the pan too often
(a watched pot never boils!).

Do not open the oven door unnecessarily
often.

e Only use the oven when cooking larger
dishes.

Meat of up to 1 kg can be prepared more
economically in a pan on the cooker hob.

o Make use of residual heat from the
oven.

If the cooking time is greater than 40 minutes
switch off the oven 10 minutes before the
end time.

Important! When using the timer,
set appropriately shorter cooking
times according to the dish being
prepared.

e Make sure the oven door is properly
closed.

Heat can leak through spillages on the door
seals. Clean up any spillages immediately.

e Do not install the cooker in the direct
vicinity of refrigerators/freezers.
Otherwise energy consumption increases
unnecessarily.
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UNPACKING

Y

During transportation, protec-
tive packaging was used to
protect the appliance against
any damage. After unpack-
ing, please dispose of all
elements of packaging in a
way that will not cause dam-
age to the environment.

All materials used for packaging the appli-
ance are environmentally friendly; they are
100% recyclable and are marked with the
appropriate symbol.

Caution! During unpacking, the packag-
ing materials (polythene bags, polystyrene
pieces, etc.) should be kept out of reach of
children.
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DISPOSAL OF THE APPLIANCE

Old appliances should not sim-
ply be disposed of with normal
household waste, but should
be delivered to a collection and
recycling centre for electric and
electronic equipment. A symbol
shown on the product, the
instruction manual or the packaging shows
that it is suitable for recycling.

Materials used inside the appliance are
recyclable and are labelled with information
concerning this. By recycling materials or
other parts from used devices you are making
a significant contribution to the protection of
our environment.

Information on appropriate disposal centres
for used devices can be provided by your
local authority.



DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

Temperatureregulator
signal light L

Cooker operation
signal light R

A
Temperature

Oven function

adjustment knob
1) 2]]@@ ‘ﬁ selector knob
/— _\
/—‘\
Electronic Oven door
programmer handle
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SPECIFICATIONS OF THE APPLIANCE

Cooker fittings:
. Grill grate
Baking tray (drying rack)
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INSTALLATION

Installing the oven

N
e The kitchen area should be dry and aired
and equipped with efficient ventillation.
When installing the oven, easy access to
all control elements should be ensured.

e This is a Y-type design built—in oven,
which means that its back wall and one
side wall can be placed next to a high
piece of furniture or a wall. Coating or
veneer used on fitted furniture must be
applied with a heat-resistant adhesive
(100°C). This prevents surface deforma- ~—
tion or detachment of the coating. P\

e Hoods should be installed according to
the manufacturer’s instructions.

e Make an opening with the dimensions
given in the diagram for the oven to be
fitted.

e Make sure the mains plug is disconnected
and then connect the oven to the mains
supply.

e |Insert the oven completely into the open-
ing without allowing the four screws in the

places shown in the diagram to fall out. \\l/
.

/
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INSTALLATION

Electrical connection

e The oven is manufactured to work with
a one-phase alternating current (230V
1N~50 Hz) and is equipped with a 3
x 1,5 mm? connection lead of 1.5 mm
length with a plug including a protection
contact.

e A connection socket for electricity supply
should be equipped with a protection
pin and may not be located above the
cooker. After the cooker is positioned, it is
necessary to make the connection socket
accessible to the user.

e Before connecting the oven to the socket,
check if:

- the fuse and electricity supply are able to
withstand the cooker load,

- the electricity supply is equipped with an
efficacious ground system which meets
the requirements of current standards
and provisions,

- the plug is within easy reach.

Important!

If the fixed power supply cable is damaged,
it should be replaced at the manufacturer
or at an authorized servicing outlet, or by a
qualified person to avoid danger.
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OPERATION

Before using the oven for the first time Important!

When you plug in the appliance for
the first time or power is restored
after a power outage you need to set
the current time (see Control panel
® Take out and wash the oven fittings with operation on the next page).

warm water and a little washing—up lig-

® Remove packaging, clean the interior of
the oven and the hob.

uid. The current time must be set for

® Switch on the ventillation in the room or the appliance to operate.
open a window.

® Heatthe oven (to a temperature of 250°C,
for approx. 30 min.), remove any stains
and wash carefully; the heating zones
of the hob should be heated for around
4 min. without a pan.

Important!

To clean the oven, only use a cloth
well rang out with warm water to
which a little washing-up liquid has
been added.
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OPERATION

Electronic Timer

This timer governs the time display (with
analog hands) and the operation of the oven
(using push knob and indicator icons)
Pushing on the knob, you can: adjust the time,
program the start time and end of cooking,
set the alarm (Minute Minder).

Setting the time day

To adjust the clock press the knob briefly 4
times until you get the flashing of the <= icon.
Hence to increase or decrease the time, turn
knob clockwise or counterclockwise. After 10
seconds of the last adjustment, the electronic
timer automatically exit time setting mode.

ATTENTION: after providing power supply,
the ~ icon blinks to remind to set the clock.

Manual cooking

During default condition, timer allows manual
firing of the oven using the general oven
switch (external to the timer).

ATTENTION: after providing power supply,
the timer takes few seconds before the relay
is energized.

Setting the Minut Minder

Minute Minder allows you to have a simple
alarm after a scheduled time without activa-
ting the cooking (mode Minute Minder).

To schedule an ,alarm” (Minute Minder
mode), press the knob 3 times until the fla-
shing of é, icon.

To increase or decrease the Minute Minder
time, turn knob clockwise or counterclockwi-
se. The flashing of ,Minute Minder” icon conti-
nues for some seconds after the last rotation.
The program can be confirmed by pressing
the knob (at least 2 minutes of time).
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@ - push knob

7 - clock icon

- alarm icon

R . )
- end time icon

TJ - start time icon
O - LED for backlighting icons

Upon confirmation of the program, the time
count is started and the alarm is automatically
activated. K_\, icon is turned on. To view the
program press and release the knob: the
timer shows the selected program.

When “Minute Minder time”="Present Time”,
the Minute Minder icon flashes and the alarm
beeps. To Stop the alarm, press and release
the knob. Otherwise, after 1 minute, beeps
are disabled and the icon ,Minute Minder”
remains flashing until you press the knob.
To cancel Minute Minder after the program
confirmation, press the knob for some se-
conds. The program will be canceled and
the timer returns to manual cooking mode.

ATTENTION : it's possible to use Minute
Minder only when there is no current cooking
program active.



OPERATION

Semi automatic cooking - setting End
Time

Cooking end programming allows you to start
immediately and stop cooking in an automatic
manner based on the time scheduled.

To program the end of cooking time press
briefly 2 times the knob until you get the
flashing of icon. To increase or decrease
the cooking time, turn knob clockwise or
counterclockwise.

The flashing of icon continues for some
seconds after the last rotation. The program
can be confirmed by pressing the knob (at
least 2 minutes of cooking time).

Upon confirmation of the program, the cook-
ing is started and the alarm is automatically

activated. icon is turned on. Cooking
will stop when “Programmed End Time =
Present Time”.

To view the program press and release
the knob and the timer shows the selected
program.

When cooking stops, the icon flashes
and the alarm beeps. After 1 minute, alarm
stops and the icon blinks until you press
the knob.

To cancel the program before the end, press
the knob for some seconds and the program
will be canceled and the timer returns to
manual cooking mode.

Fully automatic cooking - setting Start
Time and End Time

Cooking start programming allows to start
end stop cooking automatically based on the
time scheduled. To program

the cooking start time, briefly press 1 time
the knob until the flashing of the % icon.
Increase or decrease the cooking start time
turning knob clockwise or counterclockwise.
The flashing of % icon continues for some
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seconds after the last rotation. If within this
time you don’t turn or press the knob the
hands return automatically to display the time
and the program is canceled. If you press
the knob, the cooking start time is stored (
& icon is turned on) and timer switches to
cooking end programming (the icon from
off becomes flashing.
Setting of the will follow the procedure in
the preceding section. Therefore: to increase
or decrease the cooking time, turn knob cloc-

kwise or counterclockwise. The flashing of
icon continues for some seconds after the
last rotation. The program can be confirmed
by pressing the knob (at least 2 minutes of
cooking time).

% icon and icon are turned on.
Cooking will begin when ,Programmed Start
Time = Present Time” and stop when ,Pro-
grammed End Time = Present Time”.

To cancel the program before the end, press
the knob for some seconds and the program
will be canceled and the timer returns to
manual cooking mode.



OPERATION

Oven functions and operation.

Oven with automatic air circulation
(including a fan and ring heater)

The oven can be heated up using the bottom
and top heaters, the grill or the ultra-fan he-
ater. Operation of the oven is controlled by
the oven function knob — to set a required
function you should turn the knob to the se-
lected position, and the temperature regulator
knob — to set a required function you should
turn the knob to the selected position.

250 ~

The oven can be switched off by setting both
of these knobs to the position ‘

Caution!

When selecting any heating func-
tion (switching a heater on etc.) the
oven will only be switched on after
the temperature has ben set by the
temperature regulator knob.

44

<>

=~
I=

X
o

>

(31

=

Oven is off

Rapid Preheating
Ring heater and roaster on. Use to
preheat the oven.

Defrosting
Only fan is on and all heaters are off.

Fan and combined grill on

When the knob is turned to this posi-
tion, the oven activates the combined
grill and fan function. In practice, this
function allows the grilling process to
be speeded up and an improvementin
the taste of the dish. You should only
use the grill with the oven door shut.

Enhanced roaster (super roaster)

In this setting both roaster and top he-
ater are on. This increases temperatu-
re in the top part of the oven’s interior,
which makes it suitable for browning
and roasting of larger portions of food.

Roaster on.

Roasting is used for cooking of small
portions of meat: steaks, schnitzel,
fish, toasts, Frankfurter sausages,
(thickness of roasted dish should not
exceed 2-3 cm and should be turned
over during roasting).

Bottom heater on

When the knob is set to this position
the oven is heated using only the bot-
tom heater. Baking of cakes from the
bottom until done (moist cakes with
fruit stuffing).

Top and bottom heaters on

Set the knob in this position for co-
nventional baking. This setting is ideal
for baking cakes, meat, fish, bread and
pizza (it is necessary to preheat the
oven and use a baking tray) on one
oven level.



OPERATION

.ﬁ.

ECO

Convection with ring heating ele-
ment

Setting the knob in this position allows
the oven to be heated up by a heating
element with air circulation forced by a
rotating fan fitted in the central part of
the back wall of the of and chamber.
Lower baking temperatures than in
the conventional oven can be used.
Heating the oven up in this manner
ensures uniform heat circulation aro-
und the dish being cooked in the oven.

Top heater, bottom heater and fan
are on.

This knob setting is most suitable
for baking cakes. Convection baking
(recommended for baking).

When the functions have been
selected but the temperature knob is
set to zero only the fan will be on. With
this function you can cool the dish or
the oven chamber.

Convection with ring heating ele-
ment and bottom heater on

With this setting the convection fan
and bottom heater are on, which in-
creases the temperature at the bottom
of the cooked dish. Intense heat from
the bottom, moist cakes, pizza.

Independent oven lighting
Set the knob in this position to light up
the oven interior.

Eco fan assisted heating

This is an optimised heating function
designed to save energy when pre-
paring food. At this knob position, the
oven lighting is off.
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Switching on the oven is indicated by two
signal lights, R, L, turning on. The R light
turned on means the oven is working. If the L
light goes out, it means the oven has reached
the set temperature. If a recipe recommends
placing dishes in a warmed-up oven, this
should be not done before the L light goes out
for the first time. When baking, the Llight will
temporarily come on and go out (to maintain
the temperature inside the oven). The R sig-
nal light may also turn on at the knob position
of “oven chamber lighting”.



OPERATION

Use of the grill

The grilling process operates through infrared
rays emitted onto the dish by the incandes-
cent grill heater.

In order to switch on the grill you need to:
e Setthe oven knob to the position marked

grill,
e Heat the oven for approx. 5 minutes (with
the oven door shut).

e Insert a tray with a dish onto the appropri-
ate cooking level; and if you are grilling
on the grate insert a tray for dripping on
the level immediately below (under the
grate).

e Close the oven door.

For grilling with the function grill and
combined grill the temperature must be
set to 250°C (220°C*), but for the function
fan and grill it must be set to a maximum
of 190°C.

* oven door with two glass panels

Warning!

When using function grill it is recom-
mended that the oven door is closed.
When the grill is in use accessible
parts can become hot.

It is best to keep children away from
the oven.
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BAKING IN THE OVEN - PRACTICAL HINTS

Baking

we recommend using the baking trays which were provided with your cooker;

it is also possible to bake in cake tins and trays bought elsewhere which should be
put on the drying rack; for baking it is better to use black trays which conduct heat
better and shorten the baking time;

shapes and trays with bright or shiny surfaces are not recommended when using the
conventional heating method (top and bottom heaters), use of such tins can result in
undercooking the base of cakes;

when using the ultra-fan function it is not necessary to initially heat up the oven
chamber, for other types of heating you should warm up the oven chamber before
the cake is inserted;

before the cake is taken out of the oven, check if it is ready using a wooden stick (if
the cake is ready the stick should come out dry and clean after being inserted into
the cake);

after switching off the oven it is advisable to leave the cake inside for about 5 min;

temperatures for baking with the ultra-fan function are usually around 20 — 30 degrees
lower than in normal baking (using top and bottom heaters);

the baking parameters given in Table are approximate and can be corrected based
on your own experience and cooking preferences;

if information given in recipe books is significantly different from the values included
in this instruction manual, please apply the instructions from the manual.

Roasting meat

cook meat weighing over 1 kg in the oven, but smaller pieces should be cooked on
the gas burners.

use heatproof ovenware for roasting, with handles that are also resistant to high
temperatures;

when roasting on the drying rack or the grate we recommend that you place a baking
tray with a small amount of water on the lowest level of the oven;

it is advisable to turn the meat over at least once during the roasting time and during
roasting you should also baste the meat with its juices or with hot salty water — do
not pour cold water over the meat.
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BAKING IN THE OVEN — PRACTICAL HINTS
ECO Fan Heater

® ECO Fan Heater is an optimised heating function designed to save energy when
preparing food.

® You cannot reduce the cooking time by setting a higher temperature; preheating
the oven is not recommended.

® Do not change the temperature setting and do not open the oven door during
cooking.

Recommended setting for ECO Fan Heater

Type Oven Temperature (°C) Level Time
of functions in minutes
dish
Sponge cake 180 - 200 2-3 50-70
Yeast cake/
Pound cake 5 180 - 200 2 50-70
Fish 190 - 210 2-3 45 - 60
ECO
Beef 200 - 220 2 90-120
Pork 200 - 220 2 90 - 160
Chicken 180 - 200 2 80 -100
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BAKING IN THE OVEN - PRACTICAL HINTS

Oven with automatic air circulation (including a fan and ring heater)

Type of Type Temperature (°C) Level Time
dish of heating (min.)
Sponge cake OJ 160 - 200 2-3 30 - 50
Pound sake O 160- 170" ’ 2407
lIeast cake/ 155-170 " 3 25402
ound cake
Pizza 200-230 " 2-3 15-25
Fish OJ 210 - 220 2 45-60
Fish 160 - 180 2-3 45 - 60
Fish T 190 2-3 60-70
Sausages 230 - 250 (220%) 4 14-18
Beef O 225 - 250 2 120 - 150
Beef 160 - 180 2 120 - 160
Pork OJ 160 - 230 2 90- 120
Pork 160 - 190 2 90 - 120
Chicken T 180 - 190 2 70 - 90
Chicken OJ 160 - 180 2 45- 60
Chicken 175 - 190 2 60 - 70
Vegetables [:] 190 - 210 2 40 - 50
Vegetables 170 - 190 3 40-50

* oven door with two glass panels

The times are apply to dish that is placed into a cold oven. For the preheated oven, the times should be
reduced by about 5-10 minutes.

" Preheat

2Baking smaller items

Note: The figures given in Tables are approximate and can be adapted based on your own experience
and cooking preferences.
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TEST DISHES. According to standard EN 60350-1.

Baking
Type of dish Accessory Level Type Temperature Baking
of heating (°C) time 2
(min.)
Baking tray 3 O 160-170" | 25-402
Baking tray 3 BN 155-170" 25-402
Small cakes Baking tray 3 155-170 9 25.402
2+4
Baking tray 2 - baking tray ) 1 50 2)
Roasting tray | or roasting tray 155 -170 25-50
4 - baking tray
Baking tray 3 O 150-160" | 30-402
Baking tray 3 X 150 - 170 25-352
Shortbread Baking tray 3 150 - 170 » 25.352
2+4
Baking tray 2 - baking tray ) 1 _ac2)
Roasting tray | or roasting tray @] 160-175 25-35
4 - baking tray
Wire rack +
Fatless sponge black _baklng 3 [z] 170-180 " 30 - 452
cake tin
diameter 26cm
2
Wire rack + 2 bI.ack baking
black baking tins placed
i ia- - ) 702
Apple pie i aftegr g:gldla O 180 - 200 50 - 70
diameter 20cm back right,
front left

" Preheat, do not use Rapid preheat function.

2The times are apply to dish that is placed into a cold oven. For the preheated oven, the times should

be reduced by about 5-10 minutes.
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TEST DISHES. According to standard EN 60350-1.

Grilling
Type of dish Accessory Level Type Temperature Time
of heating (°C) (min.)
Wi k 4 = 250 (220%)» 1,56-2
White bread re rac ™ 50 (220%) 5-25
toast o
oas Wire rack 4 250 (220%) 2 2-3
Wire rack + 4 - wire rack
roasting tray ) ) = w1 | 1stside 10-15
Beef burgers (to gather 3 r?astlng & 250 (220%) ond side 8 - 13
ray
drops)
* oven door with two glass panels
" Preheat for 5 minutes, do not use Rapid preheat function.
2 Preheat for 8 minutes, do not use Rapid preheat function.
Roasting
Type of dish Accessory Level Type Temperature Time
of heating (°C) (min.)
Wire rack + .
roasting tray | 2~ Wire rack =
(to gather 1- r?astmg 180 - 190 70-90
ray
. drops)
Whole chicken
Wire rack + .
roasting tray 2 - wire rack =
(to gather 1 - roasting ] 180 - 190 80 - 100
tray
drops)

The times are apply to dish that is placed into a cold oven. For the preheated oven, the times should be
reduced by about 5-10 minutes.
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CLEANING AND MAINTENANCE

By ensuring proper cleaning and mainte-
nance of your cooker you can have a sig-
nificant influence on the continuing fault-free
operation of your appliance.

Before you start cleaning, the cooker must
be switched off and you should ensure
that all knobs are set to the position “off
”. Do not start cleaning until the cooker
has completely cooled.

Oven

The oven should be cleaned after every
use. When cleaning the oven the lighting
should be switched on to enable you to
see the surfaces better.

The oven chamber should only be washed
with warm water and a small amount of
washing-up liquid.

After cleaning the oven chamber wipe it
dry.

e Steam Cleaning function:

-pour 250ml of water (1 glass) into a bowl
placed in the oven on the first level from
the bottom,

- close the oven door,

- set the temperature knob to 50°C, and
the function knob to the bottom heater
position E]

- heat the oven chamber for approximately
30 minutes,

- open the oven door, wipe the chamber
inside with a cloth or sponge and wash
using warm water with washing-up liquid.,

After cleaning the oven chamber wipe it
dry.
Caution!
Do not use cleaning products contain-
ing abrasive materials for the cleaning
and maintenance of the glass front
panel.
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Replacement of the oven light bulb

In order to avoid the possibility of an
electric shock ensure that the appliance
is switched off before replacing the bulb.

® Set all control knobs to the position ¢ and
disconnect the mains plug,

unscrew and wash the lamp cover and
then wipe it dry.

unscrew the light bulb from the socket,
replace the bulb with a new one — a high
temperature bulb (300°C) with the follow-
ing parameters:

- voltage 230 V

- power 25 W

- thread E14.

wl
®

Oven light bulb

® Screw the bulb in, making sure it is prop-
erly inserted into the ceramic socket.
® Screw in the lamp cover.



CLEANING AND MAINTENANCE

® Ovens in cookers marked with the letter @  Ovens in cookers marked with the letters

D are equipped with easily removable Dp have stainless steel sliding telescopic
wire shelf supports. To remove them for runners attached to the wire shelf sup-
washing, pull the front catch, then tilt the ports. The telescopic runners should be
support and remove from the rear catch. removed and cleaned together with the

wire shelf supports. Before you put the
baking tray on the telescopic runners,
they should be pulled out (if the oven is
hot, pull out the telescopic runners by
hooking the back edge of the baking tray
on the bumpers in the front part of the
telescopic runners) and then insert them
together with the tray.

Important!
Do not wash telescopic runners in a
dishwasher.

Al
SV

7

Y

Installing wire shelf supports Removing telescopic runners

1\

¢

£

«

Installing telescopic runners
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CLEANING AND MAINTENANCE

Door removal

In order to obtain easier access to the oven
chamber for cleaning, it is possible to remove
the door. To do this, tilt the safety catch part
of the hinge upwards (fig. A). Close the door
lightly, lift and pull it out towards you. In order
to fit the door back on to the cooker, do the
inverse. When fitting, ensure that the notch of
the hinge is correctly placed on the protrusion
of the hinge holder. After the door is fitted to
the oven, the safety catch should be carefully
lowered down again. If the safety catch is not
set it may cause damage to the hinge when
closing the door.

A

Tilting the hinge safety catches
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Removing the inner panel

1. Using a flat screwdriver unhook the up-
per door slat, prying it gently on the sides
(fig. B).

2. Pull the upper door slat loose. (fig. B, C)




CLEANING AND MAINTENANCE

3. Pull the inner glass panel from its seat D1
(in the lower section of the door). Re-
move the inner panel (fig. D,D1).

Note! Risk of damage to glass panel
mounting. Do not lift the glass panel
up but pull it out.

4. Clean the panel with warm water with
some cleaning agent added.

Carry out the same in reverse order to
reassemble the inner glass panel. Its
smooth surface shall be pointed up-
wards.

Important! Do not force the upper
strip in on both sides of the door at
the same time. In order to correctly fit ——
the top door strip, first put the left end
of the strip on the door and then press
the right end in until you hear a “click”.
Then press the left end in until you hear
a “click”. 1I————

Removal of the internal glass panel
2 glass

Regular inspections

Besides keeping the oven clean, you should:

e carry out periodic inspections of the con-
trol elements and cooking units of the
cooker. After the guarantee has expired
you should have a technical inspection of
the cooker carried out at a service centre
at least once every two years,

e fix any operational faults,

e carry out periodical maintenance of the
cooking units of the oven.

Caution!
All repairs and regulatory activities
should be carried out by the ap-
propriate service centre or by an
Removal of the internal glass panel appropriately authorised fitter.

3 glass

55



OPERATION IN CASE OF EMERGENCY

In the event of an emergency, you should:

e switch off all working units of the oven

e disconnect the mains plug

e call the service centre

e some minor faults can be fixed by referring to the instructions given in the table below.
Before calling the customer support centre or the service centre check the following points
that are presented in the table.

PROBLEM REASON ACTION
1. The appliance does not Break in power supply. Check the household fuse
work. box; if there is a blown fuse
replace it with a new one.
2. The appliance does not The appliance was discon- Set the current time
work. nected from the mains or (see ‘Use of the programmer’).
there was a temporary power
cut.

3. The oven lighting does not | The bulb is loose or damaged. | Tighten up or replace the
work. blown bulb (see ‘Cleaning
and Maintenance’).
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TECHNICAL DATA

Voltage rating 230V~50 Hz
Power rating max. 3,6 kW
Cooker dimensions H/W/D 59,5/59,5/57,5cm

Basic Information:
The product meets the requirements of European standards EN 60335- 1; EN60335-2-6.

The data on the energy labels of electric ovens is given according to standard EN 60350-1 /
IEC 60350-1. These values are defined with a standard workload a with the functions active:
bottom and top heaters (conventional heating) and fan assisted heating (forced air heating),
if these functions are available.

The energy efficiency class was assigned depending on the function available in the product
in accordance with the priority below:

Forced air circulation ECO (ring heater + fan) =
Forced air circulation ECO (bottom heater + top + roaster + fan)
Conventional mode ECO (bottom heater + top) =

During energy consumption test, remove the telescopic runners (if the product is fitted with any).

Certificate of compliance CE

The Manufacturer hereby declares that this product complies with the general requirements pursuant to the
following European Directives:

® The Low Voltage Directive 2014/35/EC,

® FElectromagnetic Compatibility Directive 2014/30/EC,

® ErP Directive 2009/125/EC,
and therefore the product has been marked with the (€3 symbol and the Declaration of Conformity has been
issued to the manufacturer and is available to the competent authorities regulating the market.
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