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Welcome!

Dear Customer,

Thank you for choosing the Indesit product. We want your product, manufactured with high
quality and technology, to offer you the best efficiency. Therefore, carefully read this
manual and any other documentation provided before using the product.

Keep in mind all the information and warnings stated in the user’s manual. This way, you
will protect yourself and your product against the dangers that may occur.

Keep the user's manual. If you give the product to someone else, give the manual with it.
The warranty conditions, usage and troubleshooting methods for your product are
provided in this manual.

The symbols and their descriptions in the user's manual:

Hazard that may result in death or injury.

@ Important information or useful usage tips.

Read the user’'s manual.

f Hot surface warning.

NOTICE Hazard that may result in material damage to the product or its environment.

Beko Europe Management Srl
Via Varesina 204, 20156 Milano, Italy

EN/2



Table of Contents

1 Safety Instructions......................... 4
1.1 Intended US€.....ccoeoveiiiiiieinee 4
1.2 Child, Vulnerable Person and Pet 4
Safety .o,
1.3 Electrical Safety......ccccocevveireinens 5
1.4 Transportation Safety ................... 7
1.5 Installation Safety......c..ccccceveveneeee 7
1.6 Safety of US€ ..cocvvveieeieieiie, 8
1.7 Temperature Warnings ................ 9
1.8 AccessoryUse......ccocoeiieieencennen. 10
1.9 Cooking Safety .......ccccvvveeveiereinee 10
1.10 Steam System ........ccccoeviiiieieennen. 11
1.11 Maintenance and Cleaning Safety 12
2 Environmental Instructions ............ 12
2.1 Waste Directive......c.ccoceeevevienennne. 12
2.1.1  Compliance with the WEEE Dir- 12
ective and Disposing of the
Waste Product .......ccccccveinienene
2.2 Package Information..................... 12
2.3 Recommendations for Energy 13
SAVING..ooiiieiee
3 Yourproduct.........cccceeeeereieienannnnnne. 13
3.1 Product Introduction ..................... 13
3.1.1  Cooking unit........ccceevviierenne. 13
3.1.2 Hob section........ccoeeinreinenne 14
3.2 Introduction of the oven control 14
PANEl. ..o
3.3 Oven operating functions.............. 15
3.4 Product Accessories...........coc...... 15
3.5 Use of Product Accessories......... 16
3.6 Technical Specifications............... 18
4 Installation.........cccccceevvuueerinncnnnnns 19
4.1 Right place for installation............ 19
4.2 Electrical connection .................... 21
4.3 Placing the product ............c........ 22
5 FirstUse......ieerrinieiniennnnannes 23
5.1 Initial Cleaning..........ccccceveuvennnn. 23
6 Howtousethehob........................ 23
6.1 General information on hob us- 23
AQE oottt
6.2 Operation of the hobs ................... 24
7 Using the Oven............ccccoeeeuuueeneee. 25

7.1 General Information on Using the 25

OVeN ..o

7.2 Operation of the Oven Control 25
UNit.cceeeeeee

7.3 Steam Assisted Cooking............... 26

8 General Information About Baking. 27

8.1 General Warnings About Baking 27

inthe Oven.......ccccooovieieieiee
8.1.1 Pastries and oven food.............. 27
8.1.2 Meat, Fish and Poultry ............... 30
8.1.3 Grill cooveviviieieeeieeeeee 31
8.1.4 Steam assisted cooking ............ 32
8.1.5 Testfoods......ccoooovveieieiiieiiennne 33
9 Maintenance and Cleaning............. 35
9.1 General Cleaning Information..... 35
9.2 Cleaning Accessories.................. 36
9.3  Cleaningthehob.......................... 36
9.4  Cleaning the Control Panel......... 36
9.5 Cleaning the inside of the oven 37

(cooking area)..........ccceeveueeervenennns
9.6  Easy Steam Cleaning .................. 37
9.7  Cleaning the Oven Door .............. 38
9.8  Removing the Inner Glass of 39

The Oven DOOr ......ocvevveeeieennen.
9.9  Cleaning the Oven Lamp............. 39
10 Troubleshooting .......cccccceeeennnnn... 40

EN/3




A 1 Safety Instructions

* This section includes the
safety instructions necessary
to prevent the risk of personal
injury or material damage.

« If the product is handed over
to someone else for personal
use or second-hand use pur-
poses, the user’'s manual,
product labels and other relev-
ant documents and parts
should also be given.

+ Our company shall not be held
responsible for damages that
may occur if these instructions
are not observed.

« Failure to follow these instruc-
tions shall void any warranty.

+ Always have the installation
and repair works made by the
manufacturer, the authorised
service or a person that the im-
porter company shall desig-
nate.

+ Use original spare parts and
accessories only.

+ Do not repair or replace any
component of the product un-
less it is clearly specified in the
user's manual.

Do not make technical modific-
ations on the product.
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A1 .1 Intended Use
* This product is designed to be

used at home. It is not suitable
for commercial use.

+ Do not use the product in gar-

dens, balconies or other out-
doors. This product is intended
to be used in households and
in the staff kitchens of shops,
offices and other working en-
vironments.

* This appliance is intended for

use up to a maximum height of
2500 meters above sea level.
CAUTION: This product should
be used for cooking purposes
only. It should not be used for
different purposes, such as
heating the room.

The oven can be used to de-
frost, bake, fry and grill food.
This product should not be
used for plate heating, drying
by hanging towels or clothes
on the handle.

1.2 Child, Vulnerable
Person and Pet Safety

* This product can be used by

children 8 years of age and
older, and people who are un-
derdeveloped in physical, sens-
ory or mental skills, or who
have lack of experience and
knowledge, as long as they are



supervised or trained about the
safe use and hazards of the
product.

Children should not play with
the product. Cleaning and user
maintenance should not be
performed by children unless
there is someone overseeing
them.

This product should not be
used by people with limited
physical, sensory or mental ca-
pacity (including children), un-
less they are kept under super-
vision or receive the necessary
instructions.

Children should be supervised
to ensure that they do not play
with the product.

Electrical products are danger-
ous for children and pets. Chil-
dren and pets must not play
with, climb on, or enter the
product.

Do not put objects that chil-
dren may reach on the
product.

Turn the handle of the pots
and pans to the side of the
counter so that children can-
not grab and burn.

CAUTION: During use, the ac-
cessible surfaces of the
product are hot. Keep children
away from the product.

« Keep the packaging materials m

out of the reach of children.
There is a hazard of injury and
suffocation.

* When the door is open, do not
put any heavy objects on it or
allow children to sit on it. You
may cause the oven to tip over
or damage the door hinges.

+ Before discarding worn out
and useless products:

1. Unplug the power plug and

remove it from the socket.

2. Cut off the power cable and
disconnect it with the plug
from the product.

3. Take precautions to prevent
children from entering the
product.

4. Do not allow children to play
with product when it is in idle
mode.

A1 .3 Electrical Safety

* Plug the product into a groun-
ded outlet protected by a fuse
that matches the current rat-
ings indicated on the type la-
bel. Have the grounding install-
ation made by a qualified elec-
trician. Do not use the product
without grounding in accord-
ance with local / national regu-
lations.

* The plug or the electrical con-
nection of the appliance shall
be in an easily accessible
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place. If this is not possible,
there should be a mechanism
(fuse, switch, key switch, etc.)
on the electrical installation to
which the product is connec-
ted, in compliance with the
electrical regulations and sep-
arating all poles from the net-
work.

Unplug the product or switch
off the fuse before repair,
maintenance and cleaning.
Plug the product into an outlet
that meets the voltage and fre-
qguency values specified on the
type label.

(If your product does not have
a mains cable) only use the
connecting cable described in
the "Technical specifications"
section.

Do not jam the power cable un-
der and behind the product. Do
not put a heavy object on the
power cable. The power cable
should not be bent, crushed,
and come into contact with
any heat source.

Make sure that the power
cable is not jammed while put-
ting the product to its place
after assembly or cleaning.
The rear surface of the oven
gets hot when itis in use. The
power cables must not touch
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the rear surface of the product. m

Otherwise it might get dam-
aged.

Do not jam the electric cables
into the oven door and do not
pass them over hot surfaces.
Otherwise, cable insulation
may melt and cause fire as a
result of short circuit.

Use original cable only. Do not
use cut or damaged cables.
Do not use an extension cord
or multi-plug to operate your
product.

Contact the authorized service
centre or importer to use the
approved adapter in cases
where the use of a converter
adapter (for plug type) is ne-
cessary.

Contact the importer or the au-
thorized service centre if the
length of the power line is in-
adequate.

Portable power sources or
multiple plugs may overheat
and catch fire. Keep multiple
plugs and portable power
sources away from the
product.

If the power cable is damaged,
it must be replaced by the
manufacturer, an authorized
service or a person to be spe-
cified by the importer company
in order to prevent possible
dangers.



« CAUTION: Before replacing the
oven lamp, be sure to discon-
nect the product from the
mains supply to avoid the risk
of electric shock. Unplug the
product or turn off the fuse
from the fuse box.

If your product has a power

cable and plug:

* Never put the product plug into
a broken, loose, or out-of-
socket plug. Make sure the
plug is fully inserted into the
socket. Otherwise the connec-
tions may overheat and cause
afire.

+ Avoid inserting the device into
plugs that are greasy, unclean,
or potentially exposed to water
(such as those near a worktop
where water may escape). Oth-
erwise there is a risk of short
circuit and electrocution.

* Never touch the plug with wet
hands!

« Pull the plug out of the socket
using the plug's body rather
than the cord itself.

A1 .4 Transportation
Safety

+ Disconnect the product from
the mains before transporting
the product.

* The product is heavy, carry the
product with at least two
people.

+ Do not use the door and / or
handle to transport or move
the product.

* Do not place items on the ap-
pliance. Carry the appliance
vertically.

* When you need to transport
the product, wrap it with
bubble wrap packaging mater-
ial or thick cardboard and tape
it tightly. Secure the moving
parts of the product firmly to
prevent damage.

+ Before the product is installed,
check the product for any dam-
age after transport. Contact
the importer or the authorized
service centre if damaged.

A] .5 Installation Safety

+ Before beginning the installa-
tion, de-energize the power line
to which the product will be
connected by turning off the
fuse.

+ Always wear protective gloves
during transport and installa-
tion. Otherwise there is a risk
of injury from sharp edges!

+ Before the product is installed,
check the product for any dam-
age. Do not have it installed if
the product is damaged.

* Never place the product on a
carpet-covered floor. Product
Otherwise, lack of airflow be-
neath the product will cause
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electrical parts to overheat.
This will cause problems with
your product.

The product should be placed
directly on a clean, flat and
hard surface. It should not be
placed on a plinth or bed plate.
Products must not be placed
on cardboard or plastic plates.
Direct sunlight and heat
sources, such as electric or
gas heaters, must not be
present in the area where the
product is installed.

Keep the surroundings of all
ventilation ducts of the
product open.

Do not install the product near
a window. There is a risk that
the hob flame will ignite cur-

guarantee that there is no con- m

tact between the product and
these utility lines. Otherwise
the hose/pipe may be crushed.
If there is a socket behind the
place where the product will be
installed, it must be ensured
that the product does not
come into contact with the
socket nor with the plug
plugged into the socket.

There should be no gas hose,
plastic water pipe and socket
on the back or side wall of the
place where the product will be
installed. Otherwise, they may
be deformed by the heat effect
when the hob is operated and
may create a safety risk.

A] .6 Safety of Use

* Ensure that the appliance is
switched off after every use.
* If you will not use the product

tains and flammable materials
around the hob. When you
open the window, hot cook-
ware may tip over.

Do not install the product near
a window. When you open the
window, hot cookware may tip
over.

To avoid overheating, product
installation should not be car-
ried out behind decorative cov-
ers.

In cases where a gas hose/
pipe or plastic water pipe is
situated behind the designated
installation area for the
product, it is imperative to
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for a long time, unplug it or
turn off the power from the
fuse box.

*+ Don't use the product if it

breaks down or gets damaged
while being used. Disconnect
the product from the electri-
city. Contact the importer or
the authorized service centre.



* Do not use the product if the
front door glass is removed or
cracked. Otherwise there is a
risk of injury and environ-
mental damage.

« CAUTION: If the hob surface is
cracked, disconnect the
product from the mains to

avoid the risk of electric shock.

« CAUTION: If the hob glass sur-
face is broken:

Switch off all gas and (if applic-

able) electric hotplates. Discon-

nect the product from the elec-
tricity.

- Do not touch the appliance sur-

face.

- Do not use the appliance.

* Do not step on the appliance
for any reason.

* Never use the product when
your judgement or coordina-
tion is impaired by the use of
alcohol and/or drugs.

* Flammable objects must not
be kept in and around the
cooking area. Otherwise, these
may lead to fire.

+ The oven handle is not a towel
dryer. When using the product,
do not hang towels, gloves or
similar textiles on the handle.

* The hinges of the product door
move when opening and clos-
ing the door and might jam.

1.7
A ings

When opening / closing the
door, do not hold the part with
the hinges.

* This product is not suitable for
use with a remote control or an
external clock.

Temperature Warn-

« CAUTION: When the product is
in use, the product and its ac-
cessible parts will be hot. Care
should be taken to avoid
touching the product and heat-
ing elements. Children under 8
years of age should be kept
away from the product unless
constantly supervised.

* Do not place flammable / ex-
plosive materials near the
product, as the surfaces will be
hot while it is operating.

+ Keep your distance when
opening the oven door during
or at the end of cooking. The
steam may burn your hand,
face and/or eyes.

+ During operation the product is
hot. Care should be taken to
avoid touching hot parts, in-
side of the oven and heating
elements.

+ Always wear heat-resistant
oven gloves when handling the
product.
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« CAUTION: Danger of fire: Do
not store items on the cooking
surfaces.

Al .8 Accessory Use

* It is important that the wire
grill and tray are placed prop-
erly on the wire shelves. For
detailed information, refer to
the section "Usage of ac-
cessories".

+ Close the oven door after
pushing the accessories com-
pletely into the cooking space,
otherwise they may hit the
door glass and damage it.

« CAUTION: Use only hob
guards designed by the manu-
facturer of the cooking appli-
ance or indicated by the manu-
facturer of the appliance in the
instructions for use as suitable
or hob guards incorporated in
the appliance. The use of inap-

propriate guards can cause ac-

cidents.

Al .9 Cooking Safety

« CAUTION: The cooking pro-
cess must be observed. Short-
term cooking processes must
be constantly observed.

« CAUTION: In solid or liquid oil
cooking, it is dangerous to
leave the hob unattended,

which may cause a fire. NEVER

try to extinguish the fire with

water; disconnect the product
from the mains, and then cover
the flames with a cover or fire
cloth (etc.).

* Be careful when using alco-
holic drinks in your dishes. Al-
cohol evaporates at high tem-
peratures and may cause fire
since it can ignite when it
comes into contact with hot
surfaces.

* Food residues in the cooking
area., such as oil, can ignite.
Clean these residues before
cooking.

+ Food Poisoning Hazard: Do not
let food sit in oven for more
than 1 hour before or after
cooking. Otherwise it may
cause food poisoning or dis-
eases.

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

* Do not place baking trays,
dishes or aluminium foil dir-
ectly onto the bottom of the
oven. The accumulated heat
might damage the bottom of
the oven.

Be mindful of the following pre-

cautions when using greasy

parchment paper or similar ma-
terials:

EN/10




Place the greaseproof paper in
a cookware or on the oven ac-
cessory (tray, wire grill, etc.)
with food and place it in the
preheated oven.

To prevent the risk of touching
the oven heating elements and
obstructing the flow of hot air,
remove any excess parts of
greaseproof paper that hang
from accessories or contain-
ers. Do not use greaseproof
paper at oven temperatures
higher than the maximum us-
age temperature specified by
the manufacturer. Never place
greaseproof paper on the oven
base.

Do not place it on top of ac-
cessories during preheating.
Always press down with a
plate or similar object to pre-
vent the material from flying
around due to the air circula-
tion inside the oven.

Only cover the necessary sur-
face inside the tray.

After each use, the tray should
be cleaned, and any
greaseproof paper or similar
materials used in the tray
should be replaced. Otherwise,
liquids dripping onto the tray
can cause smoking or even ig-
nite flames.

« An air flow is generated when m
the product lid is opened.
Greaseproof paper can come
into contact with heating ele-
ments and ignite.

* When using a grilling rack for
frying, a tray should be placed
on the lower rack. Otherwise,
the food oil and other compon-
ents that drip onto the oven
bottom can create heavy
smoke and lead to flames.

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

+ Food not suitable for grilling
carries a fire hazard. Grill only
food that is suitable for heavy
grill fire. Do not place the food
too far in the back of the grill.
This is the hottest area and
fatty foods may catch fire.

A1 .10 Steam System

* In steam assisted cooking,
opening of the door may cause
steam to escape, creating a
risk of burns. Be careful when
opening the door.

* If moisture remains in the oven
after steam assisted cooking,
it may cause corrosion. Let the
oven dry after cooking. Do not
store wet food items in the
oven for a long time.
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« When removing the food after
steam assisted cooking, hot li-
quid may flow from the ac-
cessories, be careful.

* While doing steam assisted
cooking, it is recommended to
add as much water as the
amount in the cooking table.

* Do not use distilled or filtered
water. Use ready-made waters
only. Do not use flammable, al-
coholic or solid particulate
solutions instead of water.

* Do not use accessories that
may corrode from steam while
cooking.

2 Environmental Instructions

1.11 Maintenance and
Cleaning Safety

+ Wait for the product to cool be-
fore cleaning the product. Hot
surfaces may cause burns!

* Never wash the product by
spraying or pouring water on it!
There is the risk of electric
shock!

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

* Do not use harsh abrasive
cleaners, metal scrapers,
scouring pads, dish washing
wire or bleach to clean the
oven front door glass and oven
top door glass (if equipped).
These materials can cause
glass surfaces to be scratched
and broken.

2.1 Waste Directive

2.1.1 Compliance with the WEEE Dir-
ective and Disposing of the
Waste Product

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

This product has been manu-

factured with high quality parts

and materials which can be re-

used and are suitable for recyc-

ling. Therefore, do not dispose
B b vaste product with nor-
mal domestic and other wastes at the end
of its service life. Take it to a collection

point for the recycling of electrical and elec-
tronic equipment. You can ask your local
administration about these collection
points. Disposing of the appliance properly
helps prevent negative consequences for
the environment and human health.

Compliance with RoHS Directive:

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

2.2 Package Information

Packaging materials of the product are
manufactured from recyclable materials in
accordance with our National Environment
Regulations. Do not dispose of the pack-
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aging waste with the household or other
wastes, take it to the packaging material
collection points designated by the local
authorities.

2.3 Recommendations for Energy
Saving

According to EU 66/2014, information on

energy efficiency can be found on the

product receipt supplied with the product.

The following suggestions will help you use

your product in an ecological and energy-ef-

ficient way:

+ Defrost frozen food before baking.

* In the oven, use dark or enamelled con-
tainers that transmit heat better.

+ If specified in the recipe or user's manual,
always preheat. Do not open the oven
door frequently during baking.

3 Your product

« Turn off the product 5 to 10 minutes be-
fore the end time of baking in prolonged
bakings. You can save up to 20% electri-
city by using residual heat.

+ Try to cook more than one dish at a time
in the oven. You may cook at the same
time by placing two cookers on the wire
rack. In addition, if you cook your meals
one after the other, it will save energy be-
cause the oven will not lose its heat.

+ Use pots / pans with a size and lid suit-
able for the hob zone. Always choose the
right size pot for your meals. More than
necessary energy is needed for contain-
ers of the wrong size.

+ Keep hob baking areas and pot bases
clean. Dirt reduces the heat transfer
between the baking area and the pot
base.

In this section, you can find the overview
and basic uses of the product's control
panel. There may be differences in images
and some features depending on the type
of product.

3.1 Product Introduction

OO OO0O0O0T—»2

> 4
—» 5
1 Hob section
2 Control panel
3 Handle
4 Door
5 Bottom part

3.1.1 Cooking unit

7 <

Upper heater

Wire shelves

Fan motor (behind the steel plate)
Water pool for steam assisted cooking
Shelf positions

Lamp

Ventilation holes

OO WN =

Varies depending on the model. Your product
may not be equipped with a wire rack. In the im-
age, a product with wire rack is shown as an ex-
ample.

**  Varies depending on the model. Your product
may not be equipped with a lamp, or the type
and location of the lamp may differ from the il-
lustration.
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3.1.2 Hob section

1 Rear left - Single cooking zone
2 Front left - Single cooking zone
3 Front right - Single cooking zone
4

Rear right - Single cooking zone
1 <« O » 4 3.2 Introduction of the oven control
panel
) O
C 13 o S o8
= O @ O000O
(T ? | -
vYv Yooy !
123 4 5 6 7

1 Active hob warning lamp

3 Steam assisted cooking/cleaning
lamp

5 Temperature knob
7 Hob control knobs

If there are knob(s) controlling your
product, in some models this/these knob(s)
may be so that they come out when pushed
(buried knobs). For settings to be made
with these knobs, first push the relevant
knob in and pull out the knob. After making
your adjustment, push it in again and re-
place the knob.

Function selection knob

You can select the oven operating func-
tions with the function selection knob. Turn

left / right from closed (top) position to se-
lect.

Temperature knob
You can select the temperature you want to
cook with the temperature knob. Turn

clockwise from the closed (top) position to
select.

2 Thermostat lamp

4 Steam assisted cooking/cleaning
button

6 Function selection knob

Oven inner temperature indicator

You can understand the oven interior tem-
perature from the temperature lamp. The
thermostat lamp is located on the control
panel. The thermostat lamp turns on when
the product starts to operate, and the ther-
mostat lamp turns off when it reaches the
set temperature. When the temperature in-
side the oven drops below the set temper-
ature, the thermostat lamp turns on again.
Hob control knobs

You can operate your hob with the hob con-
trol knobs. Each knob operates the respect-
ive cooking zone. You may infer which zone
it controls from the symbols on the control
panel.

Steam assisted cooking/cleaning button

Used for steam assisted cooking and
cleaning. Will not operate in case of power
failure.
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Steam assisted cooking/cleaning lamp

Indicates that the function is activated

when the button is pushed for steam as-
sisted cooking or cleaning. Will not operate

in case of power failure.

3.3 Oven operating functions

On the function table, the operating func-
tions you can use in your oven and the
highest and lowest temperatures that can
be set for these functions are shown. The
order of the operating modes shown here
may differ from the arrangement on your

product.
Function Function description Tempe:ature Description and use
symbol range (°C)
The oven is not heated. Only the fan (on the back wall) oper-
\ ates. Frozen food with granules is slowly defrosted at room
Operating with fan - temperature, cooked food is cooled. The time required to de-
O - frost a whole piece of meat is longer than for foods with
grains.
—— Food is heated from above and below at the same time. Suit-
0_ Top and bottom heat- . able for cakes, pastries or cakes and stews in baking moulds.
N ing Cooking is done with a single tray. This function should also be

used for steam-assisted cooking.

e
[5+]

Bottom heating

Only lower heating is on. It is suitable for foods that need
browning on the bottom. This function should also be used for
easy steam cleaning.

Fan assisted bottom/

The hot air heated by the upper and lower heaters is distributed

% ton heatin * equally and rapidly throughout the oven with the fan. Cooking
P 9 is done with a single tray.
—— The hot air heated by the fan heater is distributed equally and
o e . - rapidly throughout the oven with the fan. It is suitable for multi-
Vl ) Fan Heating tray cooking at different shelf levels. This function should also
be used for steam-assisted cooking.
‘ 0 Upper heating, lower heating and fan heating functions oper-
| *I "3D" function * ate. Each side of the product to be cooked is cooked equally
> and quickly. Cooking is done with a single tray.
Full grill . The large grill on the oven ceiling works. It is suitable for

grilling in large amounts.

—
l:
—_—
N ad

L%

Fan assisted low grill

The hot air heated by the small grill is quickly distributed into
the oven with the fan. It is suitable for grilling smaller amounts.

* Your product operates in the temperature
range specified on the temperature knob.

3.4 Product Accessories

There are various accessories in your
product. In this section, the description of
the accessories and the descriptions of the
correct usage are available. Depending on
the product model, the supplied accessory
varies. All accessories described in the
user’'s manual may not be available in your
product.

The trays inside your appliance
@ may be deformed with the effect of

the heat. This has no effect on the

functionality. Deformation disap-

pears when the tray is cooled.

Standard tray
It is used for pastries, frozen foods and fry-
ing large pieces.
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Wire grill

It is used for frying or placing the food to be
baked, fried and stewed on the desired
shelf.

On models with wire shelves :

3.5 Use of Product Accessories

Cooking shelves

There are 5 levels of shelf position in the
cooking area. You can also see the order of
the shelves in the numbers on the front
frame of the oven.

On models with wire shelves :

N

I
‘T -

]
w)

On models without wire shelves :

=N W A~

=N wpkrO

A/
i

Placing the wire grill on the cooking
shelves

On models with wire shelves :

It is crucial to place the wire grill on the
wire side shelves properly. While placing
the wire grill on the desired shelf, the open
section must be on the front. For better
cooking, the wire grill must be secured on
the wire shelf’s stopping point. It must not
pass over the stopping point to contact
with the rear wall of the oven.

On models without wire shelves :

It is crucial to place the wire grill on the
side shelves properly. The wire grill has one
direction when placing it on the shelf. While
placing the wire grill on the desired shelf,
the open section must be on the front.

Placing the tray on the cooking shelves

On models with wire shelves :

It is also crucial to place the trays on the
wire side shelves properly. While placing
the tray on the desired shelf, its side de-
signed for holding must be on the front. For
better cooking, the tray must be secured on
the stopping socket on the wire shelf. It
must not pass over the stopping socket to
contact with the rear wall of the oven.

2 B
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On models without wire shelves :

It is also crucial to place the trays on the / —
side shelves properly. The tray has one dir- 4

ection when placing it on the shelf. While
placing the tray on the desired shelf, its

side designed for holding must be on the
front.

Proper placement of the wire grill and tray
on the telescopic rails-On models with
wire shelves and telescopic models
Thanks to telescopic rails, trays or the wire
grill can be easily installed and removed.
When using trays and wire grills with the
telescopic rail, care should be taken that
the pins on the front and back of the tele-
scopic rails, rest against the edges of the
grill and the tray (shown in the figure).

Stopping function of the wire grill

There is a stopping function to prevent the
wire grill from tipping out of the wire shelf.
With this function, you can easily and safely
take out your food. While removing the wire
grill, you can pull it forward until it reaches
the stopping point. You must pass over this
point to remove it completely.

On models with wire shelves :

Tray stopping function - On models with
wire shelves

There is also a stopping function to prevent
the tray from tipping out of the wire shelf.
While removing the tray, release it from the
rear stopping socket and pull it towards
yourself until it reaches the front side. You
must pass over this stopping socket to re-
move it completely.
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3.6 Technical Specifications

General specifications

Product external dimensions (height/width/depth) (mm) (850 /600 /600

Voltage/Frequency TN ~ 220-240 V/3N ~ 380-415V 50 Hz
Cable type and section used/suitable for use in the min. HO5VV-FG 3 x 2,5 mm2 (1N) / HO5VV-FG 5x 1,5
product mm2 (3N)

Total power consumption (kW) 8,6 kW

Oven type Multifunction oven

Front left Single cooking zone

Dimension 180 mm

Power 1700 W

Rear left Single cooking zone

Dimension 140 mm

Power 1200 W

Front right Single cooking zone

Dimension 140 mm

Power 1200 W

Rear right Single cooking zone

Dimension 180 mm

Power 1700 W

Esas: Ev tipi elektrikli firinlarda, enerji etiketi bilgileri EN 60350-1 / IEC 60350-1 standardina gore verilmistir. Degerler,
standart yiik ile Top and bottom heating veya Fan assisted bottom/top heating (var ise) fonksiyonlarinda saptanir.

Enerji verimlilik sinifi, ilgili fonksiyonlarin triinde bulunup bulunmamasina bagli olarak asagidaki nceliklendirme
sirasina gore belirlenir: 1-Eco fan heating , 2-Fan Heating, 3-Fan assisted bottom/top heating, 4-Top and bottom
heating.

Technical specifications may be changed without prior notice to improve the qual-
@ ity of the product.

@ Figures in this manual are schematic and may not exactly match your product.

obtained in laboratory conditions in accordance with relevant standards. Depend-
ing on operational and environmental conditions of the product, these values may
vary.

@ Values stated on the product labels or in the documentation accompanying it are
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4 Installation

A General warnings

+ Refer to the nearest Authorised Service

Agent for installation of the product.
Make sure that the electric and gas in-
stallations are in place before calling the
Authorised Service Agent to have the
product ready for operation. If not, call a
qualified electrician and fitter to have the
required arrangements made. The manu-
facturer shall not be held responsible for
damages arising from procedures carried
out by unauthorized persons which may
also void the warranty.

It is customer's responsibility to prepare
the location the product shall be placed
on and also have power and/or gas utility
prepared.

The rules specified in local standards
about electrical and/or gas installations
(legal rules on installation) shall be fol-
lowed during product installation./Para-
graph

Check for any damage on the appliance
before the installation. Do not have it in-
stalled if the appliance is damaged. Dam-
aged products cause risks for your
safety.

4.1 Right place for installation

+ Place the product on a hard surface be-
cause of the air ducts under the product.
It must not be placed onto a base or a
pedestal. The feet of the product should
not dip on soft surfaces, e.g. carpet, etc.
The kitchen floor must be able to carry
the weight of the appliance plus the addi-
tional weight of cookware and bakeware
and food.

This product is a class 1 device accord-
ing to EN 30-1-1standard. It can be
placed adjacent to the kitchen walls, kit-
chen furniture or any other product in any
dimension from behind and one edge.
The kitchen furniture or equipment on the
other side may only be of the same size
or smaller.

+ It can be used with cabinets on either
side but in order to have a minimum dis-
tance of 400mm above hotplate level al-
low a side clearance of 65mm between
the appliance and any wall, partition or
tall cupboard.

Hood
£
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+ It can also be used in a free standing po-
sition. Allow a minimum distance of 750
mm above the hob surface.

+ If a cooker hood is to be installed above
the cooker, refer to the instructions of the
manufacturer of the cooker hood regard-
ing installation height (min. 650 mm).

+ Any kitchen furniture next to the appli-
ance must be heat-resistant (100 °C
min.).

Safety chain

The appliance must be secured against

overbalancing by using the supplied one

safety chain on your oven.

Warning - Risk of tipping!
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Warning: In order to prevent tipping of the
appliance, this stabilizing means must be
installed. Refer to the instructions for in-
stallation.

If your product has 2 safety chains;
Fasten hook (1) by using a proper peg to
the kitchen wall (6) and connect safety
chain (3) to the hook via the locking mech-
anism (2).

Hook

Locking mechanism

Safety chain

Firmly fix chain to product rear
Rear of product

oUW N =

Kitchen wall

If your product has 1 safety chains;

The appliance must be secured against
overbalancing by using the supplied one
safety chain on your oven.

Follow below steps in the picture to secure
the safety chain to your product.

a1+

3_> _> D:
o [ D

Stability chain to be as short as

@ practicable to avoid oven tilting for-
ward and diagonal to avoid oven
side tilting. Stability chain is de-
signed for cookers without a
bracket engagement slot.

Room ventilation

All rooms require an openable window, or
equivalent, and some rooms will require a
permanent vent as well. The air for com-
bustion is taken from the room air and the
exhaust gases are emitted directly into the
room. Good ventilation is essential for safe
operation of your appliance.

Rooms with doors and/or windows which
open directly to the outer environment

The doors and/or windows that open dir-
ectly to the outer environment must have a
total ventilation opening of the dimensions
specified in the table below which is based
on the total gas power of the appliance
(total gas power consumption of the appli-
ance is shown in the technical specification
table of this user manual). If the doors and/
or windows do not have a total ventilation
opening corresponding to the total gas con-
sumption of the appliance as specified in
the table below, then there must definitely
be an additional fixed ventilation opening in
the room to ensure that the total minimum
ventilation requirements for the total gas
consumption of the appliance is achieved.
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The fixed ventilation opening can include
openings for existing airbricks, extraction
hood ducting opening dimension etc.

Total gas consumption Min. ventilation opening

(kw) (cm2)
0-2 100
2-3 120
3-4 175
4-6 300
6-8 400
8-10 500

10-11,5 600
11,5-13 700
13-15,5 800
15,5-17 900
17-19 1000
19-24 1250

Rooms that do not have openable doors
and/or windows that open directly to the
outer environment

If the room where the appliance is installed
does not have a door and/or a window that
opens directly to the external environment,
other products shall be sought that defin-
itely provide a fixed non-adjustable and
non-closable ventilation opening which
meets the total minimum ventilation open-
ing requirements for the total gas con-
sumption of the appliance as indicated in
the above table. Also the appropriate build-
ing regulations advise should be followed.
Where a room or internal space contains
more than one gas appliance, additional
ventilation area shall be provided on top of
the requirement given in the table above.
Size of additional ventilation area shall be
appropriate to regulations of other gas ap-
pliances.

There should also be a minimum clearance
of 10mm on the bottom edge of the door
that opens to the inner environment in the
room where the appliance is installed. You
must ensure that items such as carpets
and other floor coverings etc., do not affect
the clearance when the door is closed.

The cooker may be located in a kitchen, kit-
chen/diner or a bed-sitting room, but not in
a room containing a bath or a shower. The
cooker must not be installed in a bed-sit-
ting room of less than 20 m3.

Do not install this appliance in a room be-
low ground level unless it is open to ground
level on at least one side.

4.2 Electrical connection

A General warnings

+ Disconnect the product from the electric
connection before starting any work on
the electrical installation. There is an
electric shock hazard.

+ Connect the product to a grounded out-
let/line protected by a miniature circuit
breaker of suitable capacity as stated in
the "Technical specifications" table. Have
the grounding installation made by a
qualified electrician while using the
product with or without a transformer.
Our company shall not be liable for any
damages that will arise due to using the
product without a grounding installation
in accordance with the local regulations.

+ The product can only be connected to the
mains electricity connection by an au-
thorized and qualified person, and the
warranty of the product starts only after
correct installation. The manufacturer
cannot be held responsible for any dam-
ages that may arise due to operations by
unauthorized persons.

+ The electric cable must not be crushed,
folded, jammed or touch hot parts of the
product. If the electric cable is damaged,
it must be replaced by a qualified electri-
cian. Otherwise there is an electric shock,
short circuit or fire hazard!

+ The mains supply data must correspond
to the data specified on the type label of
the product. The rating plate is either
seen when the door or the lower cover of
the appliance is opened or it is located at
the rear wall of the appliance depending
on the appliance type.
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+ Power cable plug must be within easy
reach after installation (do not route it
above the hob). Do not use extension or
multi sockets in power connection.

+ and must use the appropriate socket out-
let/line and plug for oven. In case of the
product's power limits are out of current
carrying capability of plug and socket
outlet/line, the product must be connec-
ted through fixed electrical installation
directly without using plug and socket
outlet/line.

+ If the product will be connected directly
to the supply power: If it is not possible
to disconnect all poles in the supply
power, a disconnection unit with at least
3 mm contact clearance (fuses, line
safety switches, contactors) must be
connected and all the poles of this dis-
connection unit must be adjacent to (not
above) the product in accordance with
IEE directives. Failure to obey this in-
struction may cause operational prob-
lems and invalidate the product warranty.

+ Additional protection by a residual cur-
rent circuit breaker is recommended.

If the product is produced without cable:

« A power cable that it is defined in the
technical table home must be connected
to product by following the instructions.
Power cable must not be longer than 2 m
because of safety reasons.

+ Open the terminal block cover with a
screwdriver.

* Insert the power cable through the cable
clamp below the terminal and secure it to
the main body with the integrated screw
on cable clamping component.

+ Connect the cables according to the sup-
plied diagram.

]
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Two phase
380/400/415V AC
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Single phase
220/230/240V AC

*
* Copper bridge (EN)
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(=]

L3

L2
Hirde S

Three phase
380/400/415V AC

If your supply cord type is 3-conductor type,

for 1-phase connection:

- Brown/black = L (Phase)

- Blue = N (Neutral)

- Green/yellow wire = (E) (Earthing)

If your supply cord type is 5-conductor type,

for 3-phase connection:

- Brown = L1 (Phase)

- Black = L2 (Phase)

- Grey = L3 (Phase)

- Blue = N (Neutral)

- Green/yellow wire = (E) (Earthing)

+ After completing the wire connections,
close the terminal block cover.

+ Connect the power cable to supply power
by routing it so that it will not contact the
product and get squeezed between the
product and the wall.

4.3 Placing the product

1. Push the product towards the kitchen
wall.

2. Secure the safety chain you have con-
nected to the product to the wall.

3. Adjust the feet of oven
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Adjusting the feet of oven

Vibrations during use may cause cooking
vessels to move. This dangerous situation
can be avoided if the product is level and
balanced.

5 First Use

For your own safety please ensure the
product is level by adjusting the four feet at
the bottom by turning left or right and align
level with the work top.

Final check
1. Reconnect the product to the mains.
2. Check electrical functions.

Before you start using your product, it is re-
commended to do the following stated in
the following sections respectively.

5.1 Initial Cleaning

1. Remove all packaging materials.

2. Remove all accessories from the oven
provided with the product.

3. Operate the product for 30 minutes and
then, turn it off. This way, residues and
layers that may have remained in the
oven during production are burned and
cleaned.

4. When operating the product, select the
highest temperature and the operating
function that all the heaters in your
product operate. See “Oven operating

6 How to use the hob

functions [» 15]”. You can learn how to
operate the oven in the following sec-
tion.

5. Wait for the oven to cool.

6. Wipe the surfaces of the product with a
wet cloth or sponge and dry with a cloth.

Before using the accessories:

Clean the accessories you remove from the
oven with detergent water and a soft clean-
ing sponge.

NOTICE: Some detergents or cleaning
agents may cause damage to the surface.
Do not use abrasive detergents, cleaning
powders, cleaning creams or sharp objects
during cleaning.

NOTICE: During the first use, smoke and
odour may come up for several hours. This
is normal and you just need good ventila-
tion to remove it. Avoid directly inhaling the
smoke and odours that form.

6.1 General information on hob usage

General warnings

+ Do not let any objects to fall on the hob.
Even small objects such as saltshakers
may damage the hob. Do not use cracked
hobs. Water may seep through these
cracks and cause a short circuit. If the
surface is damaged in any way (e.g. vis-
ible cracks), turn off the fuse first, then
call the authorized service to unplug the
product to reduce the risk of electric
shock.

+ Do not use unbalanced and easily tilting
pots/pans on the hob.

+ Do not heat the pots/pans and pots
empty. The pots and the appliance may
be damaged.

+ Always turn off the hob’s burners after
each use.

+ You shall damage the appliance if you
operate the hobs without any pot or pots/
pans. Always turn off the hobs after each
operation.

+ After each use the cooking surface will
be hot, so do not put the plastic pots/
pans on the cooking surface. Clean such
material on the surface immediately.
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+ Sudden temperature changes on the
glass cooking surface may cause dam-
age, be careful not to spill cold liquids
during cooking.

+ Put a sufficient amount of food in pots
and pans. Thus, you can prevent food
from pouring forth out of the pots/pans
and will not need to clean unnecessarily.

+ Do not place the covers of pots and pans
on burners/zones.

+ Place the pots by centering them on the
burners/zones. If you wish to place a pot
on a different burner/zone, do not slide it
towards the desired burner; rather, lift it
first and then put it on the other burner.

Tips for hobs with vitro-ceramic surfaces

+ Vitro-ceramic surface is heat resistant
and it is not affected by high temperature
differences.

+ Do not use vitro-ceramic surface as a
surface where you can place something
on it or as a cutting surface.

+ Use pots and pans with processed bases
only. Sharp edges may cause scratches
on the surface.

+ Do not use aluminium pots/pans and

pots. Aluminium deteriorates the hob sur-

face.

+ Splashes may damage the hob surface
and may cause fire.

(

!

A
VAR

+ Do not use pots/pans with convex or con-
cave bases.

. Use pots and pans with flat bases only.
These provide easier heat transfer.

+ Energy is wasted if the pot diameter is
too small.

Recommended cooking pots/pans sizes

Cooking zone diameter - mm

Pot diameter - cm

120 12-14
140 14-16
180 18-20
210 21-23
170x265 17-19/26-28

6.2 Operation of the hobs

/0\1
\

@)
\N—~""/

4—3

To operate the vitro-ceramic hobs, the hob
control knobs are used. To obtain your de-
sired cooking level, switch the hob control
knob to the desired level.

The hob(s) may have 3, 6 or 9 operating
levels as per the model of your appliance.
You may select the relevant level for your
cooking type by referring to the table be-
low.

6 levels:

1: Heating

2 - 3: Boiling, Resting

4 - 6 : Baking, Frying, Boiling

Turning off the vitro-ceramic zones
Bring the hob knob to OFF position (top).
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Excess heat indicator

Vitro-ceramic zones are equipped with an
operating lamp and a hot zone warning in-
dicator.

7 Using the Oven

Hot zone warning indicator shows the posi-
tion of the turned on hob, and it remains lit
after it is turned off. A flickering light on the
hot zone warning indicator is not a mal-
function.

Hob surface may cool down at dif-
& ferent periods as per usage. Hob

surface may be hot even when the
warning indicators are not lit. En-
sure that the surface is cooled
down prior to coming to contact
with it. Otherwise, you may burn
your hand!

7.1 General Information on Using the
Oven

Cooling fan ( It varies depending on the
product model. It may not be available on
your product. )

Your product has a cooling fan. The cooling
fan is activated automatically when neces-
sary and cools both the front of the product
and the furniture. It is automatically deac-
tivated when the cooling process is fin-
ished. Hot air comes out over the oven
door. Do not cover these ventilation open-
ings with anything. Otherwise, the oven
may overheat. The cooling fan continues to
operate during oven operation or after the
oven is turned off (approximately 20-30
minutes). If you cook by programming the
oven timer, at the end of the baking time,
the cooling fan turns off with all functions.
The cooling fan running time cannot be de-
termined by the user. It turns on and off
automatically. This is not an error.

Oven lighting

The oven lighting is turned on when the
oven starts baking. In some models, the
lighting is on during baking, while in some
models it turns off after a certain time.

7.2 Operation of the Oven Control
Unit

Turning on the oven

When you select a operating function you

want to cook with the function selection

knob and set a certain temperature with the

temperature knob, the oven starts operat-

ing.

Turning off the oven

You can turn the oven off by turning the

function selection knob and temperature

knob to the off (up) position.

Selecting the temperature and oven oper-

ating function.

You can cook by making a manual control

(at your own control) by selecting the tem-
perature and operating function specific to
your food.

P / C

o / [

1. Select the operating function you want
to cook with the function selection
knob.
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2. Set the temperature you want to cook
with the temperature knob.

= Your oven will start operating immedi-
ately at the selected function and tem-
perature, and the thermostat lamp will
turn on. When the temperature inside
the oven reaches the desired temperat-
ure, the thermostat lamp will turn off.
The oven will not turn off by itself after
the baking process. You have to con-
trol baking and turn it off yourself.
When your baking is completed, turn
off the oven by turning the function se-
lection knob and the temperature knob
to the off (up) position.

7.3 Steam Assisted Cooking

Your oven has a steam assisted cooking
feature. Better baking results are achieved
with steam assist Steam assist ensures
that the surface of pastry foods are
brighter, their crust is more crunchy and
they are more voluminous. Also, steam as-
sist reduces the moisture loss of the foods
such as meat and allows them to be
cooked more juicy on the inside and more
delicious.

General Warnings

+ Steam assisted cooking can only be per-
formed with the steam assisted cooking
functions specified in the manual.

+ Condensation formed on the oven door
after steam assisted cooking may drip
around when the oven door is opened. As
soon as you open the oven door, wipe off
the condensation.

+ Stay away when opening the oven door,
as steam and heat may escape during
and after steam assisted cooking. The
steam may burn your hand, face and/or
eyes.

+ If water remains inside the oven after
each steam assisted cooking, dry the re-
maining water with a dry cloth after the
oven has cooled-down. Otherwise, resid-
ual water may lead to calcification.

« If your product has a meat probe, make
sure that the meat probe cover is closed
before steam assisted cooking. Other-
wise, there may be steam leakage from
the meat probe socket.

For steam assisted cooking:

1. After checking the steam-assisted bak-
ing table and setting the function, de-
termine temperature, time and amount
of water to be added according to the
food you want to cook. You can set
these values yourself for baking not in-
cluded in the table.

2. Pour the amount of water you will use
according to your food into the pool at
the bottom of the oven.

Do not use distilled or filtered wa-
ter. Use ready-made waters only.
Do not use flammable, alcoholic or

solid particulate solutions instead
of water.

3. Push the steam assisted cooking/clean-
ing button on the control panel.

= The steam assisted cooking/clean-
ing lamp on the control panel will
illuminate.

4. Switch the function selection knob to
the desired steam-assisted operating
mode.

@

Switch the temperature knob to the de-
sired temperature.

= The oven will heat up to the set
temperature and preserves this
temperature. The thermostat lamp
illuminates while heating. When
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the temperature inside the oven
reaches the desired temperature,
the thermostat lamp will turn off.

6. Place your food in the oven at the re-
commended rack position.

= Baking starts.

7. Once the baking is completed, turn off
the oven by setting the function and
temperature knobs to off position.

8 General Information About Baking

If water remains on the bottom of
the oven after each steam assisted

cooking, dry the remaining water
with a dry cloth after the oven has
cooled. Otherwise, water remaining
on the oven floor may cause calci-
fication.

You can find tips on preparing and cooking
your food in this section.

Plus, this section describes some of the
foods tested as producers and the most
appropriate settings for these foods. Ap-
propriate oven settings and accessories for
these foods are also indicated.

8.1 General Warnings About Baking in
the Oven

+ While opening the oven door during or
after baking, hot-burning steam may
emerge. The steam may burn your hand,
face and/or eyes. When opening the oven
door, stay away.

+ Intense steam generated during baking
may form condensed water drops on the
interior and exterior of the oven and on
the upper parts of the furniture due to the
temperature difference. This is a normal
and physical occurrence.

+ The cooking temperature and time values
given for foods may vary depending on
the recipe and amount. For this reason,
these values are given as ranges.

+ Always remove unused accessories from
the oven before you start cooking. Ac-
cessories that will remain in the oven
may prevent your food from being
cooked at the correct values.

+ For foods that you will cook according to
your own recipe, you can reference sim-
ilar foods given in the cooking tables.
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Using the supplied accessories ensures
you get the best cooking performance.
Always observe the warnings and inform-
ation provided by the manufacturer for
the external cookware you will use.

Cut the greaseproof paper you will use in
your cooking in suitable sizes to the con-
tainer you will cook. Greaseproof papers
that are overflowing from the container
can create a risk of burns and affect the
quality of your baking. Use the
greaseproof paper you will use in the
temperature range specified.

For good baking performance, place your
food on the recommended correct shelf.
Do not change the shelf position during
baking.

8.1.1 Pastries and oven food
General Information

We recommend using the accessories of
the product for a good cooking perform-
ance. If you will use an external cook-
ware, prefer dark, non-sticking and heat
resistant ware.

If preheating is recommended in the
cooking table, be sure to put your food in
the oven after preheating.

If you will cook by using cookware on the
wire grill, place it in the middle of the wire
grill, not near the back wall.

All materials used in making pastry
should be fresh and at room temperat-
ure.

The cooking status of the foods may vary
depending on the amount of food and the
size of the cookware.




+ Metal, ceramic and glass moulds extend
the cooking time and the bottom sur-
faces of pastry foods do not brown
evenly.

+ If you are using baking paper, a small
browning can be observed on the bottom
surface of the food. In this situation, you
may have to extend your cooking period
by approximately 10 minutes.

+ The values specified in the cooking
tables are determined as a result of the
tests carried out in our laboratories. Val-
ues suitable for you may differ from
these values.

+ Place your food on the appropriate shelf
recommended in the cooking table. Refer
to the bottom shelf of the oven as shelf
1.

Tips for baking cakes

+ If the cake is too dry, increase the tem-
perature by 10°C and shorten the baking
time.

« If the cake is moist, use a small amount
of liquid or reduce the temperature by
10°C.

+ If the top of the cake is burnt, put it on
the lower shelf, lower the temperature
and increase the baking time.

« If the inside of the cake is cooked well,
but outside is sticky, use less liquid, de-
crease the temperature and increase the
cooking time.

Hints for pastry

+ If the pastry is too dry, increase the tem-
perature by 10 °C and shorten the cook-
ing time. Wet the dough sheets with a
sauce consisting of milk, oil, egg and
yoghurt mixture.

« If the pastry is getting cooked slowly,
make sure that the thickness of the
pastry you have prepared does not over-
flow the tray.

+ If the pastry is browned on the surface
but the bottom is not cooked, make sure
that the amount of sauce you will use for
the pastry is not too much at the bottom
of the pastry. For an even browning, try to
spread the sauce evenly between the
dough sheets and the pastry.

+ Bake your pastry in the position and tem-
perature appropriate to the cooking table.
If the bottom is still not browned enough,
place it on a bottom shelf for the next
cooking.

Cooking table for pastries and oven foods
Suggestions for baking with a single tray

Food Accessory to be |Operating func- |Shelf position Temperature (°C) |Baking time (min)
used tion (approx.)
Cake on the tray |[Standard tray * EOP :and bottom 3 180 25..30
eating
. Cake mould on )
Cake in the mould | ) Fan Heating 2 180 40 ... 50
wire grill** **
Small cakes Standard tray * :]’op gnd bottom 3 160 25..35
eating
Small cakes Standard tray * Fan Heating 3 150 30..40
Round springform
Sponge cake pan, 26 cm in dia- | Top and bottom |5 160 25..35
meter on wire grill [heating
*%
Round springform
Sponge cake pan, 26 cm n d'?' Fan Heating 2 150 30..40
meter on wire grill
*%
Cookie Pastry tray * I°p and bottom |, 180 25..30
eating
Pastry Standard tray * :]-OP gnd bottom 2 200 30..40
eating
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Food Accessory to be |Operating func- |Shelf position Temperature (°C) |Baking time (min)
used tion (approx.)
Bun Standardtray* | [OP andbotiom |, 200 25..35
eating
Leaven Standard tray * Top gnd bottom 2 200 35..45
heating
Glass / metal
Lasagne rectangular con- 1Top and bottom 1, (5 200 30.. 40
tainer on wire grill |heating
*%
Pizza Standard tray * I°p and bottom |, 200-220 10..25
eating

Preheating is recommended for all food.

*These accessories may not be included with your product.

**These accessories are not included with your product. They are commercially available accessories.
Suggestions for cooking with two trays

Food

Accessory to be
used

Operating func-
tion

Shelf position

Temperature (°C)

Baking time (min)
(approx.)

Small cakes

1-Pastry tray *
3-Standard tray *

Fan Heating

1-3

150

35..50

Sponge cake

1-Round spring-
form pan, 26 cm
in diameter on
wire grill **

4-Round spring-
form pan with a
diameter of 26 cm
on pastry tray **

Fan Heating

150

35..45

Cookie

1-Pastry tray *
3-Standard tray *

Fan Heating

180

30..40

Pastry

1-Pastry tray *
5-Standard tray *

Fan Heating

200

45 .55

Bun

1-Pastry tray *
3-Standard tray *

Fan Heating

200

35..45

Preheating is recommended for all food.

*These accessories may not be included with your product.

**These accessories are not included with your product. They are commercially available accessories.
Suggestions for cooking with three trays
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Food

Accessory to be
used

Operating func-
tion

Shelf position

Temperature (°C)

Baking time (min)
(approx.)

Small cakes

1-Standard tray *
3-Pastry tray *
5-Deep tray *

Fan Heating

150

35..50

Cookie

1-Pastry tray *
3-Standard tray *
5-Deep tray *

Fan Heating

1-3-5

180

35..45

Pastry

1-Pastry tray *
3-Standard tray *
5-Deep tray *

Fan Heating

1-3-5

200

55..65

Bun

1-Pastry tray *
3-Standard tray *
5-Deep tray *

Fan Heating

1-3-5

190

45 .55

Preheating is recommended for all food.

*These accessories may not be included with your product.

**These accessories are not included with your product. They are commercially available accessories.

8.1.2 Meat, Fish and Poultry

+ After the cooking time is expired, keep

The key points on grilling

+ Seasoning it with lemon juice and pepper
before cooking whole chicken, turkey and
large pieces of meat will increase cook-
ing performance.

+ It takes 15 to 30 minutes more to cook
boned meat than fillet by frying.

* You should calculate about 4 to 5
minutes of cooking time per centimetre
of the meat thickness.

the meat in the oven for approximately
10 minutes. The juice of the meat is bet-
ter distributed to the fried meat and does
not come out when the meat is cut.

Fish should be placed on the medium or
low level shelf in a heat resistant plate.
Cook the recommended dishes in the
cooking table with a single tray.

Cooking table for meat, fish and poultry

Food Accessory to be |Operating func- |Shelf position Temperature (°C) |Baking time (min)
used tion (approx.)
. 25 mins. 250/
Steak (whole) / Standard tray * Fan assisted .bOt- 3 mayx, after 180 ... |100..120
Roast (1 kg) tom/top heating 190
Leg of Lamb (cas- . Fan assisted bot- 25 mins. 250/
serole) Standard tray tom/top heating 3 mayx, after 190 7090
Leg of Lamb (cas- |\ jarg tray*  |"3D" function 3 25 mins. 250/ 60 ... 80
serole) max, after 190
. . . 15 mins. 250/
Fried chicken Standard tray * Fan assisted .bOt_ 2 max, after 180 ... [60 .. 80
(1,8-2 kg) tom/top heating 190
. . 15 mins. 250/
Fried chicken Standard tray * "3D" function 2 max, after 180 ... [60 .. 80
(1,8-2 kg)
190
: 25 mins. 250/
Turkey (5,5 kg) Standard tray * Fan assisted pot— max, after 180 ... |150...210
tom/top heating 190
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Food Accessory to be |Operating func- |Shelf position Temperature (°C) |Baking time (min)
used tion (approx.)
25 mins. 250/
Turkey (5,5 kg) Standard tray * "3D" function 1 max, after 180 ... |150...210
190
Fish Standard tray* |/ 2N assisted bot- 200 20..30
tom/top heating
Fish Standard tray * "3D" function 3 200 20..30

Preheating is recommended for all food.

*These accessories may not be included with your product.

**These accessories are not included with your product. They are commercially available accessories.

8.1.3 Grill

Red meat, fish and poultry meat quickly
turns brown when grilled, holds a beautiful
crust and does not dry out. Fillet meats,
skewer meats, sausages as well as juicy
vegetables (tomatoes, onions, etc.) are par-
ticularly suitable for grilling.

General warnings

+ Food not suitable for grilling carries a fire
hazard. Grill only food that is suitable for
heavy grill fire. Also, do not place the
food too far in the back of the grill. This
is the hottest area and fatty foods may
catch fire.

+ When the preheating time is 5 minutes in
the grill mode, skip the preheating, do not
wait for the entire preheating time to
pass.

+ Close the oven door during grilling.

The key points of the grill

Prepare foods of similar thickness and
weight as much as possible for the grill.
Place the pieces to be grilled on the wire
grill or wire grill tray by distributing them
without exceeding the dimensions of the
heater.

Depending on the thickness of the pieces
to be grilled, the cooking times given in
the table may vary.

Slide the wire grill or the wire grill tray to
the desired level in the oven. If you are
cooking on the wire grill, slide the oven
tray to the lower shelf to collect the oils.
The oven tray you will slide should be
sized to cover the entire grill area. This
tray may not be supplied with the
product. Put some water into the oven
tray for easy cleaning.

Never grill with the oven door open. Hot Grill table
surfaces may cause burns!
Food Accessory to be used | Shelf position Temperature (°C) *  |Baking time (min)
(approx.)
Fish Wire grill 4- 250/max 20..25
Chicken pieces Wire grill 4- 250/max 25..35
ZArig:anill (veah-12 i grill 4 250/max 25..35
Lamb chop Wire grill 4-5 250/max 20..25
Steak - (meat cubes) |Wire grill 4-5 250/max 25..30
Veal chop Wire grill 4-5 250/max 25..30
Toast bread Wire grill 4 250/max 1..3
It is recommended to preheat for 5 minutes for all grilled food.
Turn pieces of food after 1/2 of the total grilling time.
* If the grill temperature cannot be adjusted in your product, your grill function will work at the maximum temperat-
ure value.
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8.1.4 Steam assisted cooking » The cooking table contains cooking re- m
commendations tested by the manufac-

isted cooki Vb turer. You can set the amount of water,
* Steam assisted cooking can only be per- temperature, steam assisted cooking

formed with the steam assisted cooking function and time for food which are not
functions specified in the manual. See in the table.

“Oven operating functions” [ 15] section .
for steam assisted cooking functions.

General Information

Do the steam assisted cooking with one

A A . tray.
« If preheating is recommended in the
cooking table, be sure to put your food in
the oven after preheating. The durations
specified at the time of water supply in-
dicate the time elapsed after preheating.
Suggestions for baking with a single tray
Food Accessory |Shelf |Operating |Temper- |Amount of wa-|Waterin- |Baking time |Approx. food
to be used | position |function ature (°C) [ter to be used |take time |(min) (ap- weight (g)
(ml) prox.)
before
Bread tsr;ay”fard 3 Fan Heating 200 150 preheat- |35..45 820
ing
Standard Top and bot- before
Bread 3 : 200 250 preheat- |35..45 820
tray * tom heating ing
Whole .
K 15 mins. before
chicken Standard |, Topandbot-1, 50,20 250 preheat- |70 ... 80 2000
with ve-  [tray * tom heating !
after 190 ing
getables
Rib steak Standard 15 mins. before
(single % 3 Fan Heating |250/max, |300 preheat- |65..75 1000
. tray N
piece) after 180 ing
Salmon Standard before
with ve- tray * 3 Fan Heating |180 250 preheat- |25 ..35 500
getables y ing
Salmon before
withve- | Standard | Top and bot- |, g 250 preheat- |25..35 500
tray tom heating !
getables ing
before
Coconut |Standard |4 Fan Heating |170 200 preheat- |25..35 500
cookies |[tray * ing
before
Veasted |Standard | Fan Heating |180 200 preheat- |20 ... 30 1200
bun tray * ing
Pastry Bread :250
heating before Bun 500
- un:
(brlead' ba-| Standard 5 Fan Heating |120 50 preheat- |15..25
gels, tray ing Bazlama :250
pastry,
bazlama) Bagel :300
* These accessories may not be included with your product.
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8.1.5 Test foods

+ Foods in this cooking table are prepared
according to the EN 60350-1 standard to
facilitate testing of the product for con-
trol institutes.

Cooking table for test meals

Suggestions for baking with a single tray

Food

Accessory to be

Operating func-

Shelf position

Temperature (°C)

Baking time (min)

cm in diameter on
wire grill **

used tion (approx.)
Shortbread (sweet| . yorq tray « | 1OP 2nd bottom |, 140 20...30
cookie) heating
ShorTbread (sweet Standard tray *  |Fan Heating 3 140 20..30
cookie)
Small cakes Standard tray * :]—OP _and bottom 3 160 25..35
eating
Small cakes Standard tray * Fan Heating 3 150 30..40
Round springform
Spongecake  |Pan26 cmin dia- | Top and bottom |5 160 25 .35
meter on wire grill [heating
*%
Round springform
Sponge cake pan, 26 cm n d'a._ Fan Heating 2 150 30..40
meter on wire grill
*%
Round black
. metal mould, 20 |Top and bottom
Apple pie cm in diameter on |heating 2 180 50 .60
wire grill **
Round black
Apple pie metalmould, 20 |po; oating 2 170 50.. 60

Preheating is recommended for all food.

*These accessories may not be included with your product.

**These accessories are not included with your product. They are commercially available accessories.
Suggestions for cooking with two trays
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Food

Accessory to be
used

Operating func-
tion

Shelf position

Temperature (°C)

Baking time (min)
(approx.)

Shortbread (sweet
cookie)

1-Standard tray *
3-Pastry tray *

Fan Heating

1-3

140

20..30

Small cakes

1-Pastry tray *
3-Standard tray *

Fan Heating

150

35..50

Sponge cake

1-Round spring-
form pan, 26 cm
in diameter on
wire grill **

4-Round spring-
form pan with a
diameter of 26 cm
on pastry tray **

Fan Heating

150

35..45

Apple pie

1-Round black
metal mould, 20
cm in diameter on
wire grill **

4-Round black
metal dish with a
diameter of 20 cm
on pastry tray **

Fan Heating

170

50 ... 60

Preheating is recommended for all food.

*These accessories may not be included with your product.

**These accessories are not included with your product. They are commercially available accessories.
Suggestions for cooking with three trays

5-Deep tray *

Food Accessory to be |Operating func- |Shelf position Temperature (°C) |Baking time (min)
used tion (approx.)
1-Standard tray *

Shortbread (sweet|s oo v tray*  |Fan Heating 1-3-5 140 25..35

cookie)
5-Deep tray *
1-Standard tray *

Small cakes 3-Pastry tray * Fan Heating 1-3-5 150 35..50

Preheating is recommended for all food.

*These accessories may not be included with your product.

**These accessories are not included with your product. They are commercially available accessories.

Grill

Food Accessory to be used | Shelf position Temperature (°C) Baking time (min)
(approx.)

Meatball (veal) =12 1,y; o e 4 250/max 25..35

amount

Toast bread Wire grill 4 250/max 1..3

Turn the food after 2/3 of the total grilling time.

It is recommended to preheat for 5 minutes for all grilled food.
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9 Maintenance and Cleaning

9.1

General Cleaning Information

General warnings

Wait for the product to cool before clean-
ing the product. Hot surfaces may cause
burns!

Do not apply the detergents directly on
the hot surfaces. This may cause per-
manent stains.

The product should be thoroughly
cleaned and dried after each operation.
Thus, food residues shall be easily
cleaned and these residues shall be pre-
vented from burning when the product is
used again later. Thus, the service life of
the appliance extends and frequently
faced problems are decreased.

Do not use steam cleaning products for
cleaning.

Some detergents or cleaning agents
cause damage to the surface. Unsuitable
cleaning agents are: bleach, cleaning
products containing ammonia, acid or
chloride, steam cleaning products, de-
scaling agents, stain and rust removers,
abrasive cleaning products (cream clean-
ers, scouring powder, scouring cream,
abrasive and scratching scrubber, wire,
sponges, cleaning cloths containing dirt
and detergent residues).

No special cleaning material is needed in
the cleaning made after each use. Clean
the appliance using dishwashing deter-
gent, warm water and a soft cloth or
sponge and dry it with a dry cloth.

Be sure to completely wipe off any re-
maining liquid after cleaning and immedi-
ately clean any food splashing around
during cooking.

Do not wash any component of your ap-
pliance in a dishwasher unless otherwise
stated in the user’'s manual.

For the hobs:

Acidic dirt such as milk, tomato paste
and oil may cause permanent stains on
the hobs and components of the hob
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zones, clean any overflown fluids imme-
diately after cooling down the hob by
turning it off.

Inox - stainless surfaces

Do not use acid or chlorine-containing
cleaning agents to clean stainless-inox
surfaces and handles.

Stainless-inox surface may change col-
our in time. This is normal. After each op-
eration, clean with a detergent suitable
for the stainless or inox surface.

Clean with a soft soapy cloth and liquid
(non-scratching) detergent suitable for
inox surfaces, taking care to wipe in one
direction.

Remove lime, oil, starch, milk and protein
stains on the glass and inox surfaces im-
mediately without waiting. Stains may
rust under long periods of time.

Cleaners sprayed/applied to the surface
should be cleaned immediately. Abrasive
cleaners left on the surface cause the
surface to turn white.

Enamelled surfaces

The oven must cool down before clean-
ing the cooking area. Cleaning on hot sur-
faces shall create both fire hazard and
damage the enamel surface.

After each use, clean the enamel sur-
faces using dishwashing detergent,
warm water and a soft cloth or sponge
and dry them with a dry cloth.

If your product has an easy steam clean-
ing function, you can make easy steam
cleaning for light non-permanent dirt.
(See “Easy Steam Cleaning [» 37]".)

For difficult stains, an oven and grill
cleaner recommended on the website of
your product brand and a non-scratching
scouring pad can be used. Do not use an
external oven cleaner.

Catalytic surfaces

The side walls in the cooking area can
only be covered with enamel or catalytic
walls. It varies by model.




+ The catalytic walls have a light matte and
porous surface. The catalytic walls of the
oven should not be cleaned.

+ Catalytic surfaces absorb oil thanks to its
porous structure and start to shine when
the surface is saturated with oil, in this
case it is recommended to replace the
parts.

Glass surfaces

+ When cleaning glass surfaces, do not use
hard metal scrapers and abrasive clean-
ing materials. They can damage the
glass surface.

+ Clean the appliance using dishwashing
detergent, warm water and a microfiber
cloth specific for glass surfaces and dry
it with a dry microfiber cloth.

« If there is residual detergent after clean-
ing, wipe it with cold water and dry with a
clean and dry microfiber cloth. Residual
detergent may damage the glass surface
next time.

+ Under no circumstances should the
dried-up residue on the glass surface be
cleaned off with serrated knives, wire
wool or similar scratching tools.

* You can remove the calcium stains (yel-
low stains) on the glass surface with the
commercially available descaling agent,
with a descaling agent such as vinegar or
lemon juice.

+ If the surface is heavily soiled, apply the
cleaning agent on the stain with a sponge
and wait a long time for it to work prop-
erly. Then clean the glass surface with a
wet cloth.

+ Discolorations and stains on the glass
surface are normal and not defects.

Plastic parts and painted surfaces

+ Clean plastic parts and painted surfaces
using dishwashing detergent, warm wa-
ter and a soft cloth or sponge and dry
them with a dry cloth.

+ Do not use hard metal scrapers and ab-
rasive cleaners. They may damage the
surfaces.

+ Ensure that the joints of the components
of the product are not left damp and with
detergent. Otherwise, corrosion may oc-
cur on these joints.

9.2 Cleaning Accessories

Do not put the product accessories in a
dishwasher unless otherwise stated in the
user's manual.

9.3 Cleaning the hob

Glass cooking surface

Follow the cleaning steps described for the

glass surfaces in the “General cleaning in-

formation” section for the cleaning of glass
cooking surface. You may complete your
cleaning as per the information below for
special cases.

+ Sugar-based foods such as dark cream,
starch and syrup should be cleaned im-
mediately, without waiting for the surface
to cool. Otherwise, the glass cooking sur-
face may be permanently damaged.

+ Do not use cleaning agents for cleaning
operations you perform while the hob is
hot, otherwise permanent stains may oc-
cur.

9.4 Cleaning the Control Panel

+ When cleaning the panels with knob-con-
trol, wipe the panel and knobs with a
damp soft cloth and dry with a dry cloth.
Do not remove the knobs and gaskets un-
derneath to clean the panel. The control
panel and knobs may be damaged.

+ While cleaning the inox panels with knob
control, do not use inox cleaning agents
around the knob. The indicators around
the knob can be erased.

+ Clean the touch control panels with a
damp soft cloth and dry with a dry cloth.
If your product has a key lock feature, set
the key lock before performing control
panel cleaning. Otherwise, incorrect de-
tection may occur on the keys.
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9.5 Cleaning the inside of the oven
(cooking area)

Follow the cleaning steps described in the
"General Cleaning Information" section ac-
cording to the surface types in your oven.
Cleaning the side walls of the oven

The side walls in the cooking area can only
be covered with enamel or catalytic walls. It
varies by model. If there is a catalytic wall,
refer to the “Catalytic surfaces” section for
information.

If your product is a wire shelf model, re-
move the wire shelves before cleaning the
side walls. Then complete the cleaning as
described in the "General Cleaning Informa-
tion" section according to the side wall sur-
face type.

Cleaning the water pool on the base of the
oven

Depending on the frequency of steam as-
sisted cooking-easy steam cleaning opera-
tions and the hardness of the water used,
lime stains may occur in the water pool on
the base of the oven.

To remove the lime that may occur in the
water pool on the oven base after steam
assisted cooking-easy steam cleaning op-
erations, after every 2 or 3 operations:

1. Add 350 cc of white vinegar (acidity of
the vinegar shall not exceed 6%) to the
water pool on the base of the oven.

2. Wait at least 30 minutes to allow the vin-
egar to dissolve the lime residues at am-
bient temperature.

3. Clean the water pool with a soft wet
cloth with a dry cloth.

Do not use cleaning agents contain-
@ ing acids or chlorides to clean the
water pool on the base of the oven.
Do not clean the lime that may form
in the water pool on the oven base

by scraping. Otherwise, the product

base shall be damaged.

In order to increase the efficiency of de-
scaling likely in the water pool, in addition
to the descaling steps above, after every
10 uses:

Select an operating function in which the
lower heater is active and operate the oven
at 100 °C for 2-3 minutes. Then, turn off the
oven and spray the inside of the oven and
grill cleaner recommended on the website
for the brand of your product into the water
pool on the floor of the oven and leave for 5
minutes. After 5 minutes, wipe the pool of
water on the floor of the oven with a damp
microfiber cloth and dry it.

9.6 Easy Steam Cleaning

This allows cleaning of the dirt (not remain-
ing for a long time) that is softened by the
steam inside the oven and by the water
droplets condensed in the internal surfaces
of the oven easily.

1. Remove all accessories inside the oven.

2. Fill the pool at the floor of the oven with
200 ml of water.

Do not use distilled or filtered wa-
ter. Use ready-made waters only.
Do not use flammable, alcoholic or

solid particulate solutions instead
of water.
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3. Push the steam assisted cooking/clean-
ing button on the control panel.

= The steam assisted cooking/clean-
ing lamp on the control panel will
illuminate.

4. Set the oven to the easy steam cleaning
operating mode and operate it at 100°C
for 20 minutes.

Immediately open the door and wipe the

oven interiors with a wet sponge or cloth.

Steam will be released when opening the

door. This may pose a risk of burns. Be

careful when opening the door.

For stubborn dirt, clean the product using

dishwashing detergent, warm water and a

soft cloth or sponge and dry it with a dry

cloth.

In the easy steam cleaning func-

@ tion, it is expected that the added
water evaporates and condenses
on the inside of the oven and the
oven door in order to soften the
light dirt formed in your oven. Con-
densation formed on the oven door
may drip around when the oven
door is opened. As soon as you
open the oven door, wipe off the
condensation.

(1t varies depending on the product model.
It may not be available on your product.)
After the condensation inside the oven,
puddle or moisture may occur in the pool
channel under the oven. Wipe this pool
channel with a damp cloth after use and dry

it. uly, l

I

You can remove your oven door and door
glasses to clean them. How to remove the
doors and windows is explained in the sec-

L

9.7 Cleaning the Oven Door

tions "Removing the oven door” and "Re-
moving the inner glasses of the door".
After removing the door inner glasses,
clean them using a dishwashing detergent,
warm water and a soft cloth or sponge and
dry them with a dry cloth. For lime residue
that may form on the oven glass, wipe the
glass with vinegar and rinse.

Do not use harsh abrasive cleaners,

@ metal scrapers, wire wool or bleach
materials to clean the oven door
and glass.

Removing the oven door
1. Open the oven door.

2. Open the clips in the front door hinge
socket on the right and left by pushing
them downwards as shown in the fig-
ure.

3. Hinge types vary as (A), (B), (C) types
according to the product model. The fol-
lowing figures show how to open each
type of hinge.

4. (A) type hinge is available in normal
door types.

85

5. (B) type hinge is available in soft closing
door types.

6. (C) type hinge is available in soft open-
ing/closing door types.
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7. Get the oven door to a half-open posi-
tion.

[ 5

8. Pull the removed door upwards to re-
lease it from the right and left hinges
and remove it.

To reattach the door, the proced-

@ ures applied when removing it must
be repeated from the end to the be-
ginning, respectively. When in-
stalling the door, be sure to close
the clips on the hinge socket.

9.8 Removing the Inner Glass of The
Oven Door

Inner glass of the product's front door may
be removed for cleaning.

1. Open the oven door.

X

2. Remove the plastic component attached
on the upper section of the front door by
pulling it towards yourself.

3. As shown in the figure, gently lift the in-
nermost glass (1) towards “A” and then,
remove it by pulling towards “B”.

1 Innermost glass 2* Inner glass (it may

not be available for
your product)

4. If your product has an inner glass (2), re-
peat the same process to detach it (2).

5. The first step of regrouping the door is
to reassemble the inner glass (2). Place
the bevelled edge of the glass to meet
the bevelled edge of the plastic slot. (If
your product has an inner glass). Inner
glass (2) must be attached to the plastic
slot closest to the innermost glass (1).

6. While reassembling the innermost glass
(1), pay attention to place the printed
side of the glass on the inner glass. It is
crucial to place the lower corners of the
innermost glass (1) to meet the lower
plastic slots.

N

Push the plastic component towards the
frame until a "click” sound is heard.

9.9 Cleaning the Oven Lamp

In the event that the glass door of the oven
lamp in the cooking area becomes dirty;
clean using dishwashing detergent, warm
water and a soft cloth or sponge and dry
with a dry cloth. In case of oven lamp fail-
ure, you can replace the oven lamp by fol-
lowing the sections that follow.
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Replacing the oven lamp
General Warnings

To avoid the risk of electric shock before
replacing the oven lamp, disconnect the
product and wait for the oven to cool. Hot
surfaces may cause burns!

This oven is powered by an incandescent
lamp with less than 40 W, less than 60
mm in height, less than 30 mm in dia-
meter, or a halogen lamp with G9 sockets

4. Refit the glass cover.
If your oven has a square lamp,

with less than 60 W power. Lamps are 1. Disconnect the product from the electri-
suitable for operation at temperatures city.
above 300 °C. Oven lamps are available . )
- . - 2. Remove the wire shelves according to
from Authorised Services or licensed the descrintion
technicians. This product contains a G ption.
energy class lamp.
+ The position of the lamp may differ from
that is shown in the figure.
+ The lamp used in this product is not suit-
able for use in the lighting of home
rooms. The purpose of this lamp is to
help the user see food products. 3 Liftthel . tecti |
+ The lamps used in this product must ’ I'th € amp; pro el§ Ve g a;s cover
withstand extreme physical conditions p” t gfiﬁrew' river. emov;eh € screw
such as temperatures above 50 °C. Irst, iTthere 1S a scréw on the square
lamp in your product.
If your oven has a round lamp,
1. Disconnect the product from the electri- 4. 1f youroven lamp i type (A) shown in
: the figure below, rotate the oven lamp
city. ; . .
as shown in the figure and replace it
2. Remove the glass cover by turning it with a new one. If it is type (B) model,
counter clockwise. pull it out as shown in the figure and re-
place it with a new one.
.
\i
=",
3. If your oven lamp is type (A) shown in
the figure below, rotate the oven lamp
as shown in the figure and replace it ) )
with a new one. If it is type (B) model, 5. Refit the glass cover and wire shelves.

pull it out as shown in the figure and re-
place it with a new one.

10 Troubleshooting

Steam is emanated while the oven is work-

ing.

+ Itis normal to see vapour during opera-
tion. >>> This is not an error.
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Water droplets appear while cooking

+ The steam generated during cooking
condenses when it comes into contact
with cold surfaces outside the product
and may form water droplets. >>> This is
not an error.

Metal sounds are heard while the product

is warming and cooling.

+ Metal parts may expand and make
sounds when heated. >>> This is not an
error.

The product does not work.

+ Fuse may be faulty or blown. >>> Check
the fuses in the fuse box. Change them if
necessary or reactivate them.

« The appliance may not be plugged to the
(grounded) outlet. >>> Check if the appli-
ance is plugged in to the outlet.

« (If there is timer on your appliance) Keys
on the control panel do not work. >>> If
your product has a key lock, the key lock
may be enabled, disable the key lock.

Oven light is not on.

+ Oven lamp may be faulty. >>> Replace
oven's lamp.

+ No electricity. >>> Ensure the mains is
operational and check the fuses in the
fuse box. Change the fuses if necessary
or reactivate them.

Oven is not heating.

+ The oven may not be set to a specific
cooking function and/or temperature.
>>> Set the oven to a specific cooking
function and/or temperature.

+ No electricity. >>> Ensure the mains is
operational and check the fuses in the
fuse box. Change the fuses if necessary
or reactivate them.
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Witamy!

Drogi kliencie,

Dziekujemy za wybor urzadzenia Indesit. 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. Przekazujgc wyréb innemu uzytkownikowi, nalezy dotgczy¢
réwniez niniejszg instrukcje. Niniejsza instrukcja zawiera warunki gwarancji, sposéb uzyt-
kowania i rozwigzywanie problemow.

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 $rodowiska.

Beko Europe Management Srl
Via Varesina 204, 20156 Milano, Italy
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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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1.1 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.

To urzagdzenie jest przeznaczo-
ne do uzytku na maksymalnej
wysokosci 2500 metréow nad
poziomem morza.
OSTRZEZENIE:Urzadzenie to
powinno by¢ uzywane wytacz-
nie do gotowania. Nie nalezy
go uzywac do innych celdéw, ta-
kich jak ogrzewanie pomiesz-
czenia.

* Piekarnik moze by¢ uzywany

do rozmrazania, pieczenia,
smazenia i grillowania potraw.

* Nie nalezy uzywac¢ tego pro-

duktu do podgrzewania ptyt,
suszenia poprzez wieszanie
recznikéw lub ubran na uchwy-
cie.



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 byc¢
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.
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* 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.

*+ Obré¢ uchwyty garnkéw i pa-

telni na bok blatu, aby dzieci
nie mogty ich chwyci¢ i popa-
rzyc sie.

- 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 siadac. Piekar-
nik moze sie przewrécic¢ lub
moze dojs¢ do uszkodzenia
zawiasow drzwi.

* Przed wyrzuceniem zuzytych i

.

2.

3.

bezuzytecznych produktow:

. Odtacz wtyczke zasilania i

wyjmij jg z gniazdka.

Odetnij kabel zasilajacy i
odtacz go wraz z wtyczkg od
produktu.

Podejmij Srodki ostroznosci,
aby uniemozliwi¢ dzieciom
dostep do produktu.



4. Nie pozwalaj dzieciom bawi¢

sie produktem, gdy jest on w
trybie bezczynnosci.

Bezpieczenstwo

A"
elektryczne

Podtacz produkt do uziemione-
go gniazdka zabezpieczonego
bezpiecznikiem zgodnym z
wartosciami znamionowymi
pradu podanymi na tabliczce
znamionowej. Instalacje uzie-
mienia nalezy zleci¢ wykwalifi-
kowanemu elektrykowi. Nie
uzywac produktu bez uziemie-
nia zgodnie z lokalnymi/krajo-
wymi przepisami.

+ Wtyczka lub ztgcze elektryczne

urzadzenia powinno znajdo-
wac sie w tatwo dostepnym
miejscu. Jesli nie jest to mozli-
we, powinien istnie¢c mecha-
nizm (bezpiecznik, wytgcznik,
przetacznik itp.) w instalacji
elektrycznej, do ktorej urzgdze-
nie jest podtgczone, zgodnie z
przepisami elektrycznymi i od-
dzielajgc wszystkie bieguny od
sieci.

+ Odtacz produkt od zasilania

lub wytgcz bezpiecznik przed
naprawag, konserwacja lub
czyszczeniem.

+ Podtgcz urzadzenie do gniazd-

ka, ktore spetnia wartosci na-
piecia i czestotliwosci podane
na tabliczce znamionowe;j.
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* (Jesli urzadzenie nie jest wy-

posazone w kabel sieciowy)
uzywaj wytgcznie przewodu
potgczeniowego opisanego w
rozdziale ,Specyfikacje tech-
niczne”.

* Nie nalezy blokowa¢ kabla za-

silajgcego pod i za urzadze-
niem. Nie umieszczaj ciezkich
przedmiotéw na kablu zasilajg-
cym. Kabel zasilajgcy nie powi-
nien by¢ skrecony, zgnieciony i
nie powinien stykac¢ sie z zad-
nym zrodtem ciepta.

* Nalezy upewni¢ sie, ze kabel

zasilajgcy nie zostat zabloko-
wany podczas umieszczania
produktu po montazu lub
czyszczeniu.

* Tylna powierzchnia piekarnika

nagrzewa sie podczas pracy.
Przewody zasilajgce nie moga
dotykac tylnej powierzchni pro-
duktu. W przeciwnym razie
moze dojs¢ do jego uszkodze-
nia.

* Nie zakleszczaj przewodow

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

+ Uzywaj wytacznie oryginalnego

kabla. Nie wolno uzywac prze-
cietych lub uszkodzonych ka-
bli.



* Nie uzywaj przedtuzacza ani
wtyczki wielofunkcyjnej do ob-
stugi produktu.

+ Skontaktuj sie z autoryzowa-
nym centrum serwisowym lub
importerem w celu uzycia za-
twierdzonego adaptera w przy-
padkach, gdy konieczne jest
uzycie adaptera konwertera
(dla typu wtyczki).

+ Jesli dtugosc¢ przewodu zasila-
jacego jest niewystarczajaca,
skontaktuj sie z importerem
lub autoryzowanym centrum
serwisowym.

* Przenosne zZrédta zasilania lub
wielokrotne wtyczki mogg sie
przegrzac i zapali¢. Trzymaj
wiele wtyczek i przenosnych
zrodet zasilania z dala od pro-
duktu.

+ 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 wymiang
zaréwki piekarnika nalezy
odtaczy¢ produkt od zasilania,
aby unikng¢ ryzyka porazenia
pradem. Odtgcz urzadzenie lub
wytgcz bezpiecznik.

Jesli urzadzenie jest wyposazo-

ne w kabel zasilania i wtyczke:
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* Nigdy nie podtgczaj wtyczki

produktu do uszkodzonej, po-
luzowanej lub wyjetej wtyczki z
gniazdka. Upewnij sig, ze
wtyczka jest catkowicie wtozo-
na do gniazda. W przeciwnym
razie potgczenia moga sie
przegrzac i spowodowac po-
zar.

+ Unikaj wktadania urzadzenia

do wtyczek, ktére sg zattusz-
czone, nieczyste lub potencjal-
nie narazone na kontakt z wo-
da (np. w poblizu blatu robo-
czego, z ktérego moze wydo-
stawac sie woda). W przeciw-
nym razie istnieje ryzyko zwar-
cia i porazenia pragdem.

* Nie wolno dotyka¢ wtyczki mo-

krymi rekami!

+ Wyciggaj wtyczke z gniazdka,

uzywajac korpusu wtyczki, a
nie samego przewodu.

Zabezpieczenie pod-

A.I 4
czas transportu

Przed transportem odtgcz
urzadzenie od sieci.

* Produkt jest ciezki, nalezy go

przenosi¢ przy udziale co naj-
mniej dwoch osob.

* Nie nalezy trzymac urzadzenia

za drzwi i/lub uchwyt podczas
transportu lub przenoszenia.



* Nie umieszczaj zadnych przed-
miotéw na urzgdzeniu. Prze-
nos urzgdzenie w pozycji pio-
nowe;j.

* W przypadku transportu pro-
duktu, owin go folig bgbelkowg
lub grubym kartonem i szczel-
nie zaklej tasma. Mocno za-
bezpiecz ruchome czesci pro-
duktu, aby zapobiec ich uszko-
dzeniu.

* Przed zainstalowaniem urzg-
dzenia sprawdz, czy nie zostat
on uszkodzony podczas trans-
portu. W przypadku uszkodze-
nia skontaktuj sie z importe-
rem lub autoryzowanym cen-
trum serwisowym.

Bezpieczenstwo

A"
montazu

* Przed rozpoczeciem instalacji
odtacz napiecie od linii zasila-
jacej, do ktérej podtgczony be-
dzie produkt, wytagczajgc bez-
piecznik.

* Podczas transportu i montazu
nalezy nosic rekawice ochron-
ne. W przeciwnym razie istnie-
je ryzyko obrazen spowodowa-
nych ostrymi krawedziami!

* Przed zamontowaniem urza-
dzenia nalezy sprawdzi¢ czy
nie posiada uszkodzen. Nie na-
lezy instalowac produktu, jesli
jest uszkodzony.
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* Nigdy nie umieszczaj produktu

na podtodze pokrytej dywa-
nem. W przeciwnym razie brak
przeptywu powietrza pod pro-
duktem spowoduje przegrza-
nie czesci elektrycznych. Spo-
woduje to wystgpienie proble-
mow z produktem.

+ Urzadzenie nalezy umiescic

bezposrednio na czystej, pta-
skiej i twardej powierzchni. Nie
nalezy umieszczac urzadzenia
na cokole ani ptycie podtogo-
wej. Produktéw nie nalezy
umieszczac na kartonowych
lub plastikowych ptytach.

+ W miejscu instalacji produktu

nie moze znajdowac sie bez-
posrednie swiatto stoneczne
ani zrodta ciepta, takie jak
grzejniki elektryczne lub grzej-
niki gazowe.

« Utrzymuj otoczenie wszystkich

kanatéw wentylacyjnych pro-
duktu otwarte.

* Nie instaluj produktu w poblizu

okna. Istnieje ryzyko, ze pto-
mien ptyty zapali zastony i ta-
twopalne materiaty wokét pty-
ty. Po otwarciu okna gorgce
naczynia moga sie przewrocic.

* Nie instaluj produktu w poblizu

okna. Po otwarciu okna gorgce
naczynia moga sie przewrocic.

+ Aby unikng¢ przegrzania, nie

nalezy instalowac¢ produktu za
ostonami dekoracyjnymi.



* W przypadku, gdy waz/rura ga-

zowa lub plastikowa rura wod-
na znajdujg sie za wyznaczo-
nym obszarem instalacji pro-
duktu, nalezy bezwzglednie do-
pilnowac, aby produkt nie sty-
kat sie z tymi przewodami. W
przeciwnym razie moze dojs¢
do zgniecenia weza/rury.

+ Jesli za miejscem instalacji

produktu znajduje sie gniazdko
elektryczne, nalezy upewnic
sie, ze produkt nie styka sie z
gniazdkiem ani z wtyczkg pod-
tgczong do gniazdka.

+ Waz gazowy, plastikowa rura

wodna i gniazdo nie powinny
znajdowac sie na tylnej lub
bocznej Scianie miejsca, w kto-
rym produkt zostanie zainsta-
lowany. W przeciwnym razie
mogaq one ulec odksztatceniu
pod wptywem ciepta podczas
pracy ptyty, co moze stanowi¢
zagrozenie dla bezpieczen-
stwa.

Bezpieczenstwo

A
uzytkowania

Upewnij sig, ze urzadzenie jest
wytgczone po kazdym uzyciu.

* W przypadku nieuzywania pro-

duktu przez dtuzszy czas
odtacz go od zasilania lub wy-
tacz zasilanie w skrzynce bez-
piecznikow.

* Nie uzywaj produktu, jesli ule-
gnie on awarii lub uszkodzeniu
podczas uzytkowania. odtgcz
urzadzenie od zasilania. Skon-
taktuj sie z importerem lub au-
toryzowanym centrum serwi-
sowym.

* Nie uzywaj urzadzenia, jesli
szyba przednich drzwi jest
usunieta lub peknieta. W prze-
ciwnym razie istnieje ryzyko
obrazen ciata i szkdd srodowi-
skowych.

- OSTRZEZENIE: Jesli po-
wierzchnia ptyty jest peknieta,
odtgcz produkt od zasilania,
aby unikngc¢ ryzyka porazenia
pragdem.

- OSTRZEZENIE: Jesli szklana
powierzchnia ptyty jest peknie-
ta:

Wytacz wszystkie gazowe i (jesli

dotyczy) elektryczne ptyty grzej-

ne. odtgcz urzadzenie od zasila-
nia.

- Nie dotykaj powierzchni urza-

dzenia.

- Nie korzystaj z urzadzenia.

* Nie wchodz na urzadzenie z ja-
kiegokolwiek powodu.

* Nigdy nie uzywaj produktu, je-

sli Twoja ocena sytuaciji lub ko-

ordynacja sg zaburzone przez
spozycie alkoholu i/lub narko-
tykow.
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+ W obszarze gotowania i wokét
niego nie mogg znajdowac sie
tatwopalne przedmioty. W
przeciwnym razie moze dojs¢
do pozaru.

« Uchwyt piekarnika nie jest su-
szarkg do recznikéw. Podczas
korzystania z urzadzenia nie
wieszaj na uchwycie reczni-
kow, rekawiczek ani podob-
nych materiatéw tekstylnych.

+ Zawiasy drzwi urzgdzenia po-
ruszajg sie podczas otwierania
i zamykania drzwi i mogg sie
zacig¢. Podczas otwierania/
zamykania drzwiczek nie wol-
no trzymac za zawiasy.

+ Urzadzenie nie nadaje sie do
uzytku z pilotem zdalnego ste-
rowania lub zegarem zewnetrz-

Al .7 Ostrzezenia doty-
czace temperatury

« OSTRZEZENIE: W trakcie ko-
rzystania z produktu, zaréwno
produkt, jak i jego tatwo do-
stepne czesci beda gorace.
Nalezy zachowac ostroznosc i
unika¢ dotykania urzadzenia i
elementéw grzejnych. Nie po-
zwalaj dzieciom w wieku poni-
zej 8 lat zblizac¢ sie do produk-
tu, chyba ze znajdujg sie one
pod statym nadzorem.
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1.8
A riow

* Nie umieszczaj materiatow ta-

twopalnych/wybuchowych w
poblizu produktu, poniewaz je-
go powierzchnie bedg gorace
podczas pracy.

« Zachowaj dystans podczas

otwierania drzwiczek piekarni-
ka w trakcie lub po zakoncze-
niu pieczenia. Para moze po-
parzy¢ rece, twarz i/lub oczy.

+ Podczas pracy produkt jest go-

racy. Nalezy uwazac, aby nie
dotykac gorgcych czesci, wne-
trza piekarnika i elementéw
grzejnych.

+ Podczas obstugi produktu za-

wsze nos rekawice kuchenne
odporne na wysokg temperatu-

re.

« OSTRZEZENIE: Zagrozenie po-

zarowe: Nie przechowuj przed-
miotéw na powierzchni do go-
towania.

Uzywanie akceso-

+ Wazne, aby druciany ruszt i ta-
ca byty prawidtowo umiesz-
czone na drucianych pétkach.
Szczegotowe informacje znaj-
duja sie w rozdziale ,Uzytko-
wanie akcesoriow”.

+ Zamknij drzwiczki piekarnika

po catkowitym wsunieciu akce-
soriow do przestrzeni do goto-



wania, w przeciwnym razie mo-
gg one uderzy¢ w szybe drzwi-
czek i uszkodzic¢ ja.

« OSTRZEZENIE: Do gotowania

1.9
A czenia

nalezy uzywac wytgcznie oston
ptyty grzewczej zaprojektowa-
nych przez producenta urzg-
dzenia lub wskazanych jako
odpowiednie przez producenta
urzadzenia w instrukcji obstu-
gi, bgdz oston ptyty grzewczej
wbudowanych w urzadzenie.
Uzywanie nieodpowiednich
oston moze by¢ przyczyng wy-
padkow.

Bezpieczenstwo pie-

OSTRZEZENIE: Nalezy kontro-
lowac¢ gotowanie. Krétkie goto-
wanie musi by¢ pod stata kon-
trola.

- OSTRZEZENIE: Podczas goto-

wania na oleju statym lub ptyn-
nym, niebezpieczne jest pozo-
stawienie ptyty grzewczej bez
nadzoru, co moze spowodo-
wac pozar. NIGDY nie probuj

waz moze zapali¢ sie w kon-
takcie z gorgcymi powierzch-
niami.

+ Resztki jedzenia znajdujgce sie

w obszarze gotowania, takie
jak olej, moga sie zapalic.
Przed rozpoczeciem gotowa-
nia usun resztki jedzenia.

« Zagrozenie zatruciem pokar-

mowym: Nie zostawiaj jedze-
nia w piekarniku dtuzej niz 1
godzine przed lub po piecze-
niu. W przeciwnym razie moze
powodowac to zatrucie pokar-
mowe lub choroby.

* Nie podgrzewaj w piekarniku

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

* Nie umieszczaj blach do pie-

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

Pamietaj o nastepujacych srod-
kach ostroznosci podczas uzy-
wania papieru pergaminowego
nawilzonego olejem lub podob-
nych materiatow:

« Umies¢ ttuszczoodporny pa-
pier w naczyniu do pieczenia
lub na innym przedmiocie prze-
znaczonym do piekarnika (ta-

gasic¢ ognia wodg; Odtgcz urza-
dzenie od sieci, a nastepnie za-
kryj ptomienie pokrywa lub tka-
ning ognioodporng (itp.).

« Zachowaj ostroznosc¢ stosujac
napoje alkoholowe w swoich
potrawach. Alkohol paruje w
wysokich temperaturach i mo-
ze spowodowac pozar, ponie-
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ca, ruszt itp.), umies$¢ potrawe i
wit6z do rozgrzanego piekarni-
ka.

Aby unikng¢ ryzyka dotkniecia
elementéw grzejnych piekarni-
ka i zablokowania przeptywu
gorgcego powietrza, usun nad-
miar papieru do pieczenia, kto-
ry zwisa z akcesoriéw lub po-
jemnikéw. Nie uzywaj papieru
do pieczenia w temperaturze
wyzszej niz maksymalna tem-
peratura uzytkowania okreslo-
na przez producenta. Nie wol-
no ktasc¢ papieru ttuszczood-
pornego na podstawie piekar-
nika.

Nie umieszczaj go na akceso-
riach podczas podgrzewania.
Zawsze dociskaj papier tale-
rzem lub podobnym przedmio-
tem, aby zapobiec unoszeniu
sie materiatu w wyniku cyrkula-
cji powietrza wewnatrz piekar-
nika.

Zakryj tylko niezbedng po-
wierzchnie wewnatrz blachy.
Po kazdym uzyciu umyj tace, a
papier do pieczenia lub podob-
ne materiaty wymien na nowe.
W przeciwnym razie ptyny ka-
pigce na blache moga spowo-
dowac¢ dymienie lub nawet po-
wstanie ptomienia.

Po podniesieniu pokrywy pro-
duktu generowany jest prze-
ptyw powietrza. Ttuszczood-
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porny papier moze wejs¢ w
kontakt z elementami grzejny-
mi i zapalic sie.

W przypadku uzywania rusztu
grilla do smazenia, na dolnej
potce nalezy umiescic blache.
W przeciwnym razie olej spo-
zywczy i inne sktadniki, ktore
kapig na dno piekarnika, moga
wytwarzaé gesty dym i prowa-
dzi¢ do pozaru.

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
umieszczac jedzenia za blisko
tytu grilla. To najgoretszy ob-
szar, a ttuste potrawy moga sie
zapalic.

ALW Funkcja pary
+ W przypadku gotowania na pa-

rze otwarcie drzwiczek moze
spowodowac ulatnianie sie pa-
ry, stwarzajac ryzyko poparze-
nia. Nalezy zachowa¢ ostroz-
nos¢ podczas otwierania
drzwi.

« Jesli po gotowaniu na parze w

piekarniku pozostanie wilgog¢,
moze to spowodowac korozje.
Po zakonczeniu pieczenia po-



zostaw piekarnik do wyschnie-
cia. Nie przechowuj mokrych
potraw w piekarniku przez
dtuzszy czas.

+ Podczas wyjmowania zywno-
$ci po gotowaniu na parze z
akcesoriéw moze wyptyngé
goracy ptyn, nalezy zachowac
ostroznosc.

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

* Nie uzywac¢ wody destylowanej
lub filtrowanej. Nalezy uzywaé
wytgcznie przegotowanej wo-
dy. Nie uzywa¢ tatwopalnych,
alkoholowych lub innych sta-
tych roztwordéw zamiast wody.

* Nie uzywac akcesoriow, ktore
mogg powodowac korozje w
wyniku powstajacej pary.

2 Instrukcje dotyczace srodowiska

1.11 Bezpieczenstwo
konserwacji i czysz-
czenia

* Przed czyszczeniem odczekaj,
az produkt ostygnie. Goragce
powierzchnie mogg powodo-
wac oparzenia!

Nie wolno my¢ produktu, spry-

skujac go lub polewajgc woda!

Istnieje ryzyko porazenia pra-

dem elektrycznym!

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

* Do czyszczenia szyby przed-
nich drzwiczek piekarnika i
szyby gornych drzwiczek pie-
karnika (jesli s3 na wyposaze-
niu) nie uzywaj ostrych, scier-
nych srodkéw czyszczacych,
metalowych skrobakéw, zmy-
wakow, druciakéw do mycia
naczyn ani wybielaczy. Srodki
te mogag powodowacé poryso-
wanie i rozbicie szklanych po-
wierzchni.

2.1 Dyrektywa w sprawie odpadow

2.1.1 Zgodnos¢ z dyrektywa WEEE i
usuwanie odpadow

Niniejszy wyrdb jest zgodny z dyrektywg
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¢é
ponownie uzyte i nadajg 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-
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nicznego. O punkty zbiérki mozesz zapytac
administracje lokalng. Wtasciwa utylizacja
urzadzenia pomaga zapobiegac negatyw-
nym skutkom dla srodowiska i zdrowia lu-
dzi.

Zgodnosé z dyrektywa RoHS:

Niniejszy wyrdb jest zgodny z dyrektywg
Parlamentu Europejskiego i Rady RoHS
(Ograniczenie uzycia substancji niebez-
piecznych) (2011/65/WE). Nie zawiera
szkodliwych i zakazanych materiatow, 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 $rodowiska. Nie wyrzucaj odpa-
déw opakowaniowych razem z odpadami
domowymi ani innymi odpadami, oddaj je
do punktow zbidrki 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.

3 Produkt

Ponizsze wskazéwki pomogg uzywac pro-
duktu w sposob ekologiczny i energoosz-
czedny:

+ Rozmroz zamrozone jedzenie przed goto-
waniem.

+ W piekarniku uzywaj ciemnych lub ema-
liowanych pojemnikéw, ktore 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 gotowac¢ w tym
samym czasie, umieszczajgc dwa garnki
a drucianym ruszcie. Jesli pieczesz jedni
danie po drugim, oszczedzasz energie,
poniewaz piekarnik nie straci ciepta.

+ Uzywaj garnkéw/patelni o rozmiarze i po-
krywie odpowiednich dla ptyty grzewcze;j.
Zawsze wybieraj odpowiedni rozmiar
garnka do potrawy. Wiecej energii jest zu-
zywanej do foremek o niewtasciwym roz-
miarze.

+ Utrzymuj w czystosci obszary pieczenia
ptyty grzejnej i dna garnkow. Zanieczysz-
czenia zmniejszajg wymiane ciepta mie-
dzy obszarem pieczenia a dnem garnka.

W tej sekcji mozna znalez¢ przeglad i pod-
stawowe zastosowania panelu sterowania
produktu. W zaleznosci od rodzaju produk-
tu moga wystepowac réznice w obrazach i
niektérych funkcjach.
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3.1 Opis produktu 2 Pétka druciana
3 Silnik wentylatora (za stalowg ptyta)

1 4 Zbiornik wodny do gotowania wspomaganego
parg
OO0 OO0O0T—r2 5  Umieszczenie pétek
6 Oswietlenie
GEEEEEEEESEE——— ———) 3 7 Otwory wentylacyjne
*

R6zni sig w zaleznosci od modelu. Twoje urza-
dzenie moze nie by¢ wyposazony w druciany
stojak. Na zdjeciu przyktadowe urzadzenie z
druciang podstawka.

v
I

**  Rozni sie w zaleznosci od modelu. Twoje urza-
dzenie moze nie by¢ wyposazone w lampe lub
rodzaj i lokalizacja lampy moze rézni¢ sie od po-
kazanej na ilustracji.

— 1 » 5 3.1.2 Sekcja plyty

1 Sekcja ptyty
2 Panel sterowania
3 Uchwyt 1 < > 4
4 Drzwi
5 Czes$¢ dolna
3.1.1 Pole grzejne kuchenki elektrycz- 2 < > 3
|
® 1 1 Lewa tylna - Pojedyncza strefa gotowania
" 2 Lewa przednia - Pojedyncza strefa gotowania
L A% 3 Prawa przednia - Pojedyncza strefa gotowania
4 Prawa tylna - Pojedyncza strefa gotowania
3.2 Wprowadzenie do panelu sterowa-
nia piekarnika
=
1 Gorna grzatka
C P 43 43 e o2
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1 Kontrolka aktywnej ptyty

3 Lampka pieczenia wspomaganego
parg / czyszczenia parowego

5 Pokretto wyboru temperatury
7 Pokretto sterowania ptytami

Jesli urzadzenie jest wyposazone w pokre-
tta sterujgce, 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.

Pokretto wyboru funkcji

Pokrettem wyboru funkcji mozna wybraé
funkcje obstugi piekarnika. Obré¢ w lewo /
w prawo od pozycji zamknietej (gérnej), aby
wybrac.

Pokretto wyboru temperatury

Mozesz wybra¢ zgdang temperature goto-
wania za pomocg pokretta temperatury.
Obré¢ zgodnie z ruchem wskazéwek zega-
ra od pozycji zamknietej (gérnej), aby wy-
bra¢.

Wskaznik temperatury wewnetrznej pie-
karnika

Temperature wnetrza piekarnika mozna od-
czyta¢ z lampki temperatury. Lampka ter-
mostatu znajduje sie na panelu sterowania.
Lampka termostatu wtgcza sie, gdy produkt
zaczyna dziata¢, a lampka termostatu wyta-
cza sie, gdy osiggnie ustawiong temperatu-

2 Oswietlenie termostatu

4 Przycisk pieczenia wspomaganego
parg / czyszczenia parowego

6 Pokretto wyboru funkgcji

re. Gdy temperatura wewnatrz piekarnika
spadnie ponizej ustawionej temperatury,
lampka termostatu ponownie sie zaswieci.
Pokretto sterowania ptytami

Plyte kuchenng mozna obstugiwaé za po-
moca pokretet sterujacych ptyty. Kazde po-
kretto steruje odpowiednig strefg grzejna.
Ktora strefg steruje mozna sie domysli¢ po
symbolach na panelu sterowania.

Przycisk pieczenia wspomaganego para /
czyszczenia parowego

Uzywany do gotowania i czyszczenia na pa-
rze. Nie bedzie dziata¢ w przypadku awarii
zasilania.

Lampka pieczenia wspomaganego para /
czyszczenia parowego

Wskazuje, ze funkcja jest aktywowana po
nacisnieciu przycisku w celu gotowania lub
czyszczenia na parze. Nie bedzie dziataé¢ w
przypadku awarii zasilania.

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 tempe- L
funkeji Opis funkcji ratury (°C) Opis i uzycie
Piekarnik nie nagrzewa sie. Dziata tylko wentylator (na tylnej
\ . . $cianie). Zamrozone jedzenie w postaci granulek jest powoli
Pieczenie z wentylato- . IR A ;
rozmrazane w temperaturze pokojowej, upieczone jedzenie
rem . L
O - jest schtadzane. Czas potrzebny do rozmrozenia catego kawat-
ka miesa jest dtuzszy niz w przypadku produktéw zbozowych.
— Zywno$¢ jest podgrzewana jednoczesnie od gory i od dotu. Na-
0_ Gorne i dolne ogrzewa- . daje sie do ciast, ciastek lub ciast i gulaszu w formach do pie-
N nie czenia. Pieczenie na pojedynczej blasze. Tej funkcji nalezy uzy-
wac réwniez do gotowania na parze.
.+ Wiaczona jest tylko dolna grzatka. Nadaje sie do potraw, ktére
{, — Dolne ogrzewanie * wymagajg przyrumienienia na spodzie. Tej funkcji nalezy réw-
pa— niez uzy¢ do tatwego czyszczenia para.
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Dolne/gérne ogrzewa-
nie wspomagane wen-
tylatorem

Gorace powietrze w piekarniku z wentylatorem jest ogrzewane
przez gérne i dolne grzatki, a nastgpnie rozprowadzane réwno-
miernie i szybko po komorze. Pieczenie na pojedynczej blasze.

Gorace powietrze ogrzane przez termowentylator jest réwno-
miernie i szybko rozprowadzane po catym piekarniku za pomo-

Ogrzewanie wentylato- cq wentylatora. Nadaje sie do pieczenia na wielu blachach na

rem réznych poziomach. Tej funkcji nalezy uzywaé réwniez do go-
towania na parze.
Wiaczone sg funkcje grzania gérnego, grzania dolnego i grza-
Funkcja 3D * nia wentylatorem. Kazda strona gotowanego produktu jest go-
towana réwno i szybko. Pieczenie na pojedynczej blasze.
Duzy gril . Duzy grill na suficie piekarnika dziata. Nadaje sie do grillowa-

nia wigkszych kawatkéw.

Gorgce powietrze w piekarniku z wentylatorem nagrzewane
przez maty grill jest szybko rozprowadzane po komorze. Nada-
je sie do grillowania mniejszych kawatkéw.

* Twoj produkt dziata w zakresie tempera-
tur okreslonym na pokretle temperatury.

3.4 Akcesoria

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

Wentylator wspomaga-
ny matym grillem

W modelach z pétkami drucianymi :

ja sie w Twoim urzadzeniu.

ulec deformacji pod wptywem cie-

@

funkcjonalnos¢. Deformacja znika
po schtodzeniu blachy.

Blachy wewnatrz urzadzenia mogg

pta. Nie ma to zadnego wptywu na

3.5 Zastosowanie akcesoriow urza-

Standardowa taca

Stuzy do wypiekdw, mrozonek i smazenia
duzych kawatkow.

Ruszt do grilla

Stuzy do smazenia lub uktadania potraw,
ktére majg by¢ upieczone, smazone i du-
szone na wybranej potce.

dzenia
Potki do pieczenia
Jest 5 poziomdéw umieszczenia pétek w
piekarniku. Kolejnos¢ potek mozna jest

oznaczona numerami na przedniej obudo-
wie piekarnika.

W modelach z pétkami drucianymi :

N

(

I
]
w)

=N W A~
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W modelach bez pétek drucianych :

5
4; =~ 2
N 1

Umieszczenie rusztu do grilla na potkach
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 uzyskac lep-
sze pieczenie, grill druciany musi by¢ zamo-
cowany w punkcie zatrzymania drucianej
poétki. Nie moze przechodzié przez punkt
zatrzymania, aby stykac sie z tylng Sciang
piekarnika.

W modelach bez pétek drucianych :
Bardzo wazne jest prawidtowe umieszcze-
nie rusztu do grilla na bocznych pétkach.
Ruszt do grilla jest umieszczany w jednym
kierunku. Podczas umieszczania rusztu do
grilla na wybranej potce otwarta, cze$¢
otwarta musi znajdowac sie z przodu.

Umieszczenie tacki na pétkach do piecze-
nia.

W modelach z pétkami drucianymi :
Bardzo wazne jest prawidtowe umieszcze-
nie tacki na bocznych potkach. Podczas
umieszczania tacki na wybranej potce racz-

ka musi znajdowac sie z przodu. Aby uzy-
skac lepsze pieczenie, tacke nalezy przy-
mocowac do gniazda zatrzymujgcego na
ruszcie. Nie moze przechodzi¢ przez gniaz-
do zatrzymujace, aby stykac sie z tylng

Sciang piekarnika.

—~

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

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

W modelach z pétkami drucianymi :
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W modelach bez pétek drucianych :

Funkcja zatrzymywania tacy - W modelach
z pétkami drucianymi

Dostepna jest rowniez 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-
mujgce, aby catkowicie jg wyjgc.

=

Prawidlowe umieszczenie rusztu druciane-
go i tacy na szynach teleskopowych-W
modelach z pétkami drucianymi i prowad-
nicami teleskopowymi

Dzieki prowadnicom teleskopowym mozna
tatwo zamontowac ruszt do grilla i tacki.
Uzywajac blach i rusztéw drucianych z szy-
na 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

0gdlne specyfikacje

;\ggigyége\?/mnﬁigzne produktu (wysokos$¢/szerokos¢/ 850 /600 /600

Napiecie/Czestotliwosé TN ~ 220-240 V/3N ~ 380-415V 50 Hz
Typ i przekroj kabla zastosowany/odpowiedni do urza-  |min. HO5VV-FG 3 x 2,5 mm2 (1N) / HO5VV-FG 5x 1,5
dzenia mm2 (3N)

Catkowite zuzycie energii (kW) 8,6 kW

Rodzaj piekarnika Wielofunkeyjny piekarnik

Lewa przednia Pojedyncza strefa gotowania

Wymiary 180 mm

Zasilanie 1700 W

Lewa tylna Pojedyncza strefa gotowania

Wymiary 140 mm

Zasilanie 1200 W

Prawa przednia Pojedyncza strefa gotowania

Wymiary 140 mm

Zasilanie 1200 W

Prawa tylna Pojedyncza strefa gotowania

Wymiary 180 mm

Zasilanie 1700 W

Esas: Ev tipi elektrikli firinlarda, enerji etiketi bilgileri EN 60350-1 / IEC 60350-1 standardina gore verilmistir. Degerler,
standart ylk ile Gérne i dolne ogrzewanie veya Dolne/gérne ogrzewanie wspomagane wentylatorem (var ise) fonk-
siyonlarinda saptanir.

Enerji verimlilik sinifi, ilgili fonksiyonlarin triinde bulunup bulunmamasina bagli olarak asagidaki nceliklendirme
sirasina gore belirlenir: 1-Ogrzewanie wentylatorem tryb ECO , 2-Ogrzewanie wentylatorem , 3-Dolne/gérne ogrzewa-
nie wspomagane wentylatorem, 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 réznié.

@ Wartosci podane na etykietach produktu lub w dotgczonej do nich dokumentac;ji sg
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4 Instalacja

AOgoIne ostrzezenia
+ Skontaktuj sie z najblizszym autoryzowa-
nym serwisem w celu zainstalowania
produktu. Zanim wezwiesz pracownika
autoryzowanego serwisowego w celu
przygotowania produktu do pracy, upew-
nij sie, ze instalacja elektryczna i gazowa
jest na swoim miejscu. Jesli nie, wezwij
wykwalifikowanego elektryka i instalatora
w celu wykonania niezbednych ustalen.
Producent nie ponosi odpowiedzialnosci
za szkody, ktére moga powstac¢ w wyniku
wykonywania procedur przez osoby nie-
uprawnione, co moze réwniez uniewaznic¢
gwarancje.

+ Klient jest odpowiedzialny za przygoto-
wanie miejsca, w ktérym produkt zosta-
nie umieszczony, a takze przygotowanie
przytgcza energetycznego i/lub gazowe-
go.

+ Podczas instalacji produktu nalezy prze-
strzegac¢ zasad okreslonych w lokalnych
normach dotyczacych instalaciji elek-
trycznych i/lub gazowych (przepisy praw-
ne dotyczace instalacji). /Paragraf

+ Przed instalacjg sprawdz, czy urzadzenie
nie jest uszkodzone. Jesli urzadzenie jest
uszkodzone nie nalezy go instalowac.
Uszkodzone produkty stwarzajg zagroze-
nie dla Twojego bezpieczenstwa.

4.1 Odpowiednie miejsce instalacji

+ Umies¢ produkt na twardej powierzchni
ze wzgledu na kanaty powietrzne znajdu-
jace sie pod produktem. Nie nalezy go
stawia¢ na podstawie ani cokole. Nozki
produktu nie powinny sta¢ na miekkich
powierzchniach, np. dywan itp.

+ Podtoga kuchni musi by¢ w stanie unies¢
ciezar urzadzenia oraz dodatkowy ciezar
naczyn kuchennych, naczyn do pieczenia
i zZywnosci.

+ Ten produkt jest urzgdzeniem klasy 1
zgodnie z norma EN 30-1-1. Mozna go
umiesci¢ przy scianach kuchennych, me-
blach kuchennych lub dowolnym innym
produkcie w dowolnym wymiarze od tytu

i jednej krawedzi. Meble lub sprzet ku-
chenny po drugiej stronie moga by¢ tylko
tej samej wielkosci lub mniejsze.

+ Mozna go uzywa¢ z szafkami po obu
stronach, ale aby zachowa¢ minimalng
odlegtos¢ 400 mm nad poziomem ptyty
grzewczej, nalezy pozostawi¢ odstep
boczny wynoszacy 65 mm pomiedzy
urzadzeniem a dowolng $ciang, przegro-
da lub wysoka szafka.

Hood
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+ Mozna go uzywac takze w pozycji wolno-
stojgcej. Nalezy zachowa¢ minimalng od-
legto$¢ 750 mm nad powierzchnig ptyty.

+ Jezeli nad kuchenkg ma by¢ montowany
okap kuchenny, nalezy zapoznac sie z in-
strukcjag producenta okapu dotyczaca wy-
sokosci montazu (min. 650 mm).

+ Meble kuchenne stojgce obok urzadzenia
muszg by¢ odporne na ciepto (min. 100
°C).

tancuch bezpieczenstwa

Urzadzenie nalezy zabezpieczy¢ przed nad-

miernym wywazeniem za pomoca dostar-

czonego fancucha zabezpieczajacego.

Ostrzezenie - Ryzyko przewrdcenia!
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Ostrzezenie: Aby zapobiec przewrdceniu
sie urzadzenia, nalezy zainstalowac srodki
stabilizujgce. Zapoznaj sig z instrukcjami
instalacji.

Jesli Twaj produkt ma 2 tancuchy bezpie-
czenstwa;

Przymocuj hak (1) za pomoca odpowied-
niego kotka do $ciany kuchni (6) i potacz
tafcuch zabezpieczajacy (3) z hakiem za
pomoca mechanizmu blokujacego (2).

.
¢ z
6
Hak
Mechanizm zamykajacy

tancuch bezpieczenstwa

AW N =

Mocno przymocuj taiicuch do tylnej czesci pro-
duktu

Tyt produktu
Sciana kuchenna

Jesli Twoj produkt ma 1 taiicuchy bezpie-
czenstwa;

Urzadzenie nalezy zabezpieczy¢ przed nad-
miernym wywazeniem za pomoca dostar-
czonego tancucha zabezpieczajgcego.
Wykonaj ponizsze czynnosci przedstawio-
ne na ilustracji, aby przymocowac taficuch
bezpieczenstwa do produktu.

a1+ '

4
3 > > .
o [ D

tancuch stabilizujgcy powinien by¢

@ tak krotki, jak to mozliwe, aby unik-
nac¢ przechylenia piekarnika do
przodu i po przekatnej, aby zapo-
biec przechylaniu sig piekarnika na
bok. tancuch stabilizujgcy przezna-
czony jest do kuchenek bez szczeli-
ny zaczepowej wspornika.

Wentylacja pomieszczenia

Wszystkie pokoje wymagajg otwieranego
okna lub jego odpowiednika, a niektére po-
koje wymagajag rowniez statego otworu
wentylacyjnego. Powietrze do spalania po-
bierane jest z powietrza w pomieszczeniu,
a spaliny emitowane sg bezposrednio do
pomieszczenia. Dobra wentylacja jest nie-
zbedna do bezpiecznej pracy urzadzenia.
Pokoje z drzwiami i/lub oknami otwieraja-
cymi sie bezposrednio na srodowisko ze-
wnetrzne

Drzwi i/lub okna otwierajace sie bezposred-
nio na otoczenie zewnetrzne muszg mieé¢
catkowity otwdr wentylacyjny o wymiarach
okreslonych w ponizszej tabeli, ktéra opiera
sie na catkowitej mocy gazu urzgdzenia
(catkowite zuzycie energii gazu przez urza-
dzenie pokazano w tabela specyfikac;ji
technicznych niniejszej instrukcji obstugi).
Jezeli drzwi i/lub okna nie maja catkowite-
go otworu wentylacyjnego odpowiadajace-
go catkowitemu zuzyciu gazu przez urza-
dzenie, jak okreslono w ponizszej tabeli,
wdwczas W pomieszczeniu musi koniecz-
nie znajdowac¢ sie dodatkowy staty otwor
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wentylacyjny, aby zapewni¢ catkowitg mini-
malng wentylacje spetnione sg wymagania
dotyczace catkowitego zuzycia gazu przez
urzadzenie. Staty otwdr wentylacyjny moze
obejmowac otwory na istniejgce pustaki,
wymiar otworu kanatu wyciggowego itp.

Catkowite zuzycie ga- Min. otwér wentylacyjny

zu (kW) (cm2)
0-2 100
2-3 120
3-4 175
4-6 300
6-8 400
8-10 500
10-11,5 600
11,5-13 700
13-15,5 800
15,5-17 900
17-19 1000
19-24 1250

Pomieszczenia, ktére nie maja otwiera-
nych drzwi i/lub okien otwierajacych si¢
bezposrednio na srodowisko zewnetrzne
Jezeli pomieszczenie, w ktérym zainstalo-
wane jest urzadzenie, nie posiada drzwi i/
lub okna otwierajgcego sie bezposrednio
na srodowisko zewnetrzne, nalezy poszu-
ka¢ innych produktéw, ktére zdecydowanie
zapewniajg staty, nieregulowany i niezamy-
kany otwdr wentylacyjny, spetniajacy catko-
wite minimum wymagania dotyczace otwo-
réw wentylacyjnych w odniesieniu do catko-
witego zuzycia gazu przez urzadzenie, jak
wskazano w powyzszej tabeli. Nalezy takze
przestrzegaé odpowiednich zalecen przepi-
s6w budowlanych.

Jezeli w pomieszczeniu lub przestrzeni we-
wnetrznej znajduje sie wiecej niz jedno
urzadzenie gazowe, nalezy zapewnic¢ dodat-
kowag przestrzen wentylacyjng oprécz wy-
magan podanych w powyzszej tabeli. Wiel-
kos¢ dodatkowej powierzchni wentylacyjnej
powinna by¢ dostosowana do przepisow in-
nych urzadzen gazowych.

Nalezy réwniez zachowa¢ minimalny prze-
$wit wynoszacy 10 mm na dolnej krawedzi
drzwi otwierajacych sie na otoczenie w po-

mieszczeniu, w ktérym urzadzenie jest za-
instalowane. Nalezy upewnic sie, ze przed-
mioty takie jak dywany i inne wyktadziny
podtogowe itp. nie wptywajg na przeswit,
gdy drzwi sg zamkniete.

Kuchenke mozna umiesci¢ w kuchni, kuch-
ni/jadalni lub pokoju dziennym, ale nie w
pomieszczeniu, w ktérym znajduje sie wan-
na lub prysznic. Kuchenka nie moze by¢ in-
stalowana w pomieszczeniu sypialnym o
kubaturze mniejszej niz 20 m3.

Nie nalezy instalowac tego urzadzenia w
pomieszczeniu ponizej poziomu gruntu,
chyba ze jest ono otwarte na poziom grun-
tu z co najmniej jednej strony.

4.2 Potaczenie elektryczne

AOgéIne ostrzezenia

+ Przed przystapieniem do jakichkolwiek
prac przy instalacji elektrycznej nalezy
odtgczyé urzadzenie od sieci. Ryzyko po-
razenia prgdem.

+ Podtacz produkt do uziemionego gniazd-
ka /linii zabezpieczonej wytgcznikiem
nadpradowym o odpowiedniej mocy, jak
podano w tabeli ,Dane techniczne”. Uzie-
mienie do urzadzenia uzywane z lub bez
transformatora powinno by¢ zamontowa-
ne przez wykwalifikowanego elektryka.
Nasza firma nie ponosi odpowiedzialno-
$ci za jakiekolwiek szkody wynikajgce z
tego, ze produkt nie zostat uziemiony
zgodnie z lokalnymi przepisami.

+ Produkt moze zostac¢ podtgczony do sie-
ci elektrycznej tylko przez upowazniong i
wykwalifikowang osobe, a gwarancja na
produkt rozpoczyna sie dopiero po prawi-
dtowym zainstalowaniu. Producent nie
ponosi odpowiedzialnosci za jakiekol-
wiek szkody, ktére moga wystagpi¢ w wy-
niku czynnosci wykonywanych przez oso-
by niewykwalifikowane.

+ Kabla nie wolno zgniatac¢, sktadag¢, zaci-
nac. Nie moze réwniez dotykac gorgcych
czesci urzadzenia. Jesli kabel zasilania
zostanie uszkodzony, musi zostac wy-
mieniony przez elektryka. Ryzyko poraze-
niem pradem lub pozarem!
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+ Dane dotyczace zasilania sieciowego
muszg odpowiada¢ danym podanym na
tabliczce znamionowej produktu. Tablicz-
ka znamionowa jest widoczna po otwar-
ciu drzwiczek lub dolnej pokrywy urza-
dzenia lub znajduje sie na tylnej $cianie
urzadzenia, w zaleznosci od typu urza-
dzenia.

+ Po instalacji wtyczka kabla zasilajgcego
musi znajdowac sie w zasiegu reki (nie
nalezy prowadzi¢ jej nad ptytg grzejna).
Nie uzywac przedtuzaczy ani gniazd wie-
logniazdowych do podtaczenia zasilania.

* iuzywac tylko odpowiedniego gniazda/li-
nii i wtyczki do piekarnika. W przypadku,
gdy ograniczenia mocy produktu wykra-
czajg poza obcigzalnos¢ pradowag wtycz-
ki i gniazdka, produkt nalezy podtgczyc¢
bezposrednio poprzez statg instalacje
elektryczng, bez korzystania z wtyczki i
gniazdka.

+ Jesli produkt zostanie podiaczony bez-
posrednio do zrodta zasilania: Jesli nie
jest mozliwe odtgczenie wszystkich bie-
gunow zasilania, nalezy odtgczy¢ roztacz-
nik o luzie stykéw co najmniej 3 mm
(bezpieczniki, wytgczniki bezpieczen-
stwa, styczniki), a wszystkie bieguny tego
roztgcznika muszg sgsiadowac (nie po-
wyzej) z produktem zgodnym z dyrekty-
wami IEE. Nieprzestrzeganie niniejszej in-
strukcji moze spowodowac problemy w
dziataniu urzadzenia i uniewazni¢ gwa-
rancje.

« Zalecane jest dodatkowe zabezpieczenie
wytgcznikiem réznicowopragdowym.

JesI| produkt jest produkowany bez kabla:

+ Kabel zasilajgcy opisany w gtéwnej tabeli
technicznej musi by¢ podtaczony do pro-
duktu zgodnie z instrukcjami. Ze wzgle-
déw bezpieczenstwa kabel zasilajgcy nie
moze by¢ dtuzszy niz 2 m.

+ Pokrywe zaciskowa otwdrz za pomocag
Srubokretu.

* Przet6z kabel zasilajacy przez zacisk ka-
blowy ponizej zacisku i przymocuj go do
gtéwnego korpusu za pomoca zintegro-
wanej $ruby na elemencie mocujgcym
kabel.

+ Kable nalezy podtaczy¢ zgodnie z dostar-

czonym schematem.
4]

5

Pojedyncza faza
380/400/415V AC

220/230/240 V AC
4]
L3

Hrjys

Trzy fazy
380/400/415 V AC

* Mostek miedziany

Jesli typ przewodu zasilajgcego jest 3-prze-

wodowy, dla potgczenia 1-fazowego:

- brgzowy/czarny = L (faza)

- niebieski = N (Neutralny)

- zielony/z6tty kabel = (E) (uziemienie)

Jesli typ przewodu zasilajgcego jest 5-prze-

wodowy, dla potgczenia 3-fazowego:

- Brazowy = L1 (Faza)

- Czarny = L2 (Faza)

- Szary = L3 (Faza)

- niebieski = N (Neutralny)

- zielony/zo6tty kabel = (E) (uziemienie)

+ Po podtaczeniu zamknij pokrywe zaci-
skowa.

+ Podtacz kabel zasilajacy tak, aby nie do-
tykat produktu i nie mogt zostac Scisniety
miedzy produktem a $ciang.

4.3 Umieszczenie produktu
1. Dopchnij produkt do $ciany kuchni.

2. Przymocuj tancuch zabezpieczajacy
podtaczony do produktu do Sciany.

3. Wyreguluj nézki piekarnika
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Regulacja nézek piekarnika

Wibracje wystepujace podczas uzytkowa-
nia mogg powodowacé przesuwanie naczyn
do gotowania. Tej niebezpiecznej sytuacji
mozna unikngg, jesli produkt jest wypozio-
mowany i wywazony.

5 Pierwsze uzycie

Dla wtasnego bezpieczenstwa upewnij sie,
ze produkt jest wypoziomowany, regulujgc
cztery nozki na dole, obracajac w lewo lub
w prawo i dopasowujgc poziom do blatu ro-
boczego.

Kontrola koricowa
1. Ponownie podtgcz produkt do pradu.

2. Sprawdz funkcje elektryczne.

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

5.1 Czyszczenie wstepne

1. Usun wszystkie materiaty opakowania.

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

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

4. Podczas korzystania z urzadzenia wy-
bierz najwyzsza temperature i funkcje
roboczg, na ktéra dziatajg wszystkie
grzatki. Patrz ,Funkcje obstugi piekarnika
[» 56]". W dalszej czgsci dowiesz sie, jak
obstugiwac piekarnik.

6 Jak uzywac ptyty kuchennej

5. Poczekaj, az piekarnik ostygnie.

6. Wytrzyj powierzchnie produktu wilgotna
szmatka lub gabka i wytrzyj szmatka.
Przed uzyciem akcesoriow:
Umyj akcesoria wodg z detergentem i miek-
ka gabka.
UWAGA: Niektére detergenty lub srodki
czyszczgce moga uszkodzi¢ powierzchnie.
Podczas czyszczenia nie uzywaj srodkow
do szorowania, proszkow do czyszczenia,
kremow ani ostrych przedmiotow.
UWAGA: Przy pierwszym uzyciu przez kilka
godzin moze pojawic sie dym i nieprzyjem-
ny zapach. Jest to normalne i do ich usu-
niecia wystarczy dobra wentylacja. Unikaj
bezposredniego wdychania dymu i zapa-
choéw, ktore sie tworza.

6.1 Ogolne informacje na temat uzyt-
kowania plyty

Ostrzezenia ogdlne

+ Nie pozwdl, aby na ptyte grzejng spadty
zadne przedmioty. Nawet mate przed-
mioty, takie jak solniczki, moga uszko-
dzi¢ ptyte. Nie uzywaj peknietych ptyt ku-
chennych. Woda moze przedostac¢ sie
przez te pekniecia i spowodowacé zwar-
cie. Jesli powierzchnia jest w jakikolwiek
sposob uszkodzona (np. widoczne pek-
niecia), najpierw wytacz bezpiecznik, a
nastepnie wezwij autoryzowany serwis w
celu odtaczenia produktu, aby zmniejszyé
ryzyko porazenia pradem.

+ Nie stawiaj na ptycie garnkow/patelni,
ktére sg krzywe lub tatwo sie przechylaja.

+ Nie podgrzewaj pustych garnkéw/patelni.
Zaréwno garnki, jak i urzagdzenie moga
ulec zniszczeniu.

+ Po zakonczeniu gotowania zawsze wytg-
czaj palniki.

+ Korzystanie z ptyt bez garnkéw/patelni
moze uszkodzi¢ urzadzenie. Po zakon-
czeniu gotowania zawsze wytgczaj ptyty.

+ Po kazdym uzyciu powierzchnia do goto-
wania bedzie goraca, dlatego nie stawiaj
plastikowych garnkéw / patelni na po-
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wierzchni do gotowania. Nalezy natych- + Nie uzywaj aluminiowych garnkéw/patel-

miast wytrzec resztki stopionego mate- ni. Aluminium niszczy powierzchnie ptyty.
riatu. * Rozpryski mogg uszkodzi¢ powierzchnie 38
+ Nagte zmiany temperatury na szklanej ptyty i moga spowodowac pozar.
powierzchni do gotowania mogg spowo-
dowac uszkodzenie, nalezy uwazac, aby 7
nie rozla¢ zimnych ptynéw podczas goto- !
wania. 3 7 N\
+ W garnkach/patelni nalezy umiesci¢ od- v .
powiednig ilo$¢ zywnosci. Zapobiega to * Nie uzywaj garnkow/patelni z wypuktym
wylewaniu sie zywnosci z garnkéw/patel- lub wklgstym dnem.

ni i nie trzeba ich dodatkowo czyscié.
+ Pokrywek garnkow i patelni nie wolno
ktas¢ na palnikach/strefach gotowania.
+ Garnki nalezy umiesci¢ na srodku palni- i i
ka/strefy gotowania. Aby postawi¢ gar- * Nalezy uzywac tylko garnkow i patelni z

nek na innym palniku/strefie nalezy pod- ptaska podstawg. Zapewniajg one ta-
nie$¢ go i umiesci¢ na wybranym palniku. twiejszg wymiane ciepta.

Nie nalezy przesuwac garnka po palniku.
Wskazéwki dotyczace plyt z powierzchnia- '
mi witroceramicznymi ' '
+ Powierzchnia witroceramiczna jest od- = g ,= .

porna na ciepto i nie wptywaja na nia du- « Jesli grgdnlca garnka jest zbyt mata,

7e roznice temperatur. energia jest marnowana.

+ Powierzchnia witroceramiczna nie nadaje
sie do umieszczania na niej przedmiotéw
lub jako deska do krojenia.

+ Nalezy uzywac tylko garnkéw/patelni " ) .
przeznaczonych do tego rodzaju po- Zalecane rozmiary garnkow/patelni
wierzchni. Ostre krawedzie mogg uszko-
dzié powierzchnie.

Srednica strefy gotowania - mm Srednica naczynia - cm
120 12-14
140 14-16
180 18-20
210 21-23
170x265 17-19/26-28
6.2 Obstuga plyt grzewczych Ptyty witroceramiczne obstuguje sie za po-
moca pokretet. Aby uzyska¢ zadany po-
Pl ziom gotowania, nalezy ustawi¢ pokretto na
& ! odpowiednim symbolu.
/ \ Ptyta moze miec¢ 3, 6 lub 9 poziomow w za-
5\ /2 leznosci od modelu urzadzenia. Mozesz
4__3 wybra¢ odpowiedni poziom, korzystajac z
ponizszej tabeli.
6 poziomy:
1: Grzanie
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2 — 3: Gotowanie, Spoczynkowy

4 - 6 : Pieczenie, Smazenie, Gotowanie
Wyltaczanie stref witroceramicznych
Ustaw pokretto sterujgce ptyty w pozycji
wytgczonej (pozycja gdrna).

Wskaznik nadmiernego ciepta

Strefy witroceramiczne sg wyposazone w
kontrolke i wskaznik ostrzegawczy gora-
cych stref.

\/ﬂ.\/

ofe

]

7 Korzystanie z piekarnika

Wskaznik ostrzegawczy goracej strefy po-
kazuje potozenie witgczonej ptyty i Swieci
sie po jej wytgczeniu. Migajaca kontrolka
wskaznika ostrzegawczego goracej strefy
nie oznacza usterki.

Powierzchnia ptyty stygnie w réz-
& nym czasie w zaleznosci od uzytko-
wania. Powierzchnia ptyty moze
by¢ goraca, nawet jesli wskazniki
ostrzegawcze sig nie Swieca. Przed
dotknieciem upewnij sig, ze po-
wierzchnia ostygta. W przeciwnym

razie mozesz sig oparzyc!

7.1 Ogodlne informacje dotyczace ko-
rzystania z piekarnika

Wentylator chtodzacy ( 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 zakoriczeniu procesu
chtodzenia. Gorgce powietrze wydobywa
sie przez drzwi piekarnika. Nie zakrywac
otwordéw wentylacyjnych. W przeciwnym ra-
zie piekarnik moze sie przegrzaé¢. Wentyla-
tor chtodzacy nadal dziata podczas pracy
piekarnika lub po jego wytgczeniu (okoto
20-30 minut). Jesli pieczesz z uzyciem ti-
mera, pod koniec czasu pieczenia wentyla-
tor chtodzacy wytgczy sie wraz z wszystki-
mi funkcjami. Uzytkownik nie moze ustawic
czasu pracy wentylatora chtodzgcego. Wia-
cza sie i wytgcza automatycznie. To nie jest
btad.

Oswietlenie piekarnika

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

7.2 Obstuga panelu sterowania pie-
karnika

Wiaczanie piekarnika

Po wybraniu funkcji pieczenia za pomoca
pokretta wyboru funkcji i po ustawieniu
okreslonej temperatury za pomocg pokretta
temperatury, piekarnik zaczyna dziatac.
Wytaczanie piekarnika

Mozesz wytgczy¢ piekarnik, przekrecajac
pokretto wyboru programu i pokretto tem-
peratury do pozycji wytaczenia (w gore).
Wybor temperatury i funkgji pracy piekar-
nika.

Mozesz piec, wykonujac sterowanie reczne
(pod wtasna kontrolg), wybierajac tempera-
ture i funkcje pracy wtasciwa dla twojej po-
trawy.

P / C
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1. Wybierz funkcje za pomoca pokretta.
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2. Ustaw zadang temperature za pomoca
pokretta temperatury.

= Twoj piekarnik zacznie natychmiast
pracowac¢ w wybranej funkcji i tempe-

raturze, a lampka termostatu zapali sie.

Gdy temperatura wewnatrz piekarnika
osiggnie zgdang temperature, lampka
termostatu wytgczy sie. Piekarnik nie
wytaczy sie sam po zakorczeniu pie-
czenia. Pieczenie trzeba kontrolowac i
wytaczaé samodzielnie. Po zakoncze-
niu pieczenia wytacz piekarnik, obraca-
jac pokretto wyboru funkciji i pokretto
temperatury do pozycji wytaczenia (w
gore).

7.3 Gotowanie na parze

Piekarnik jest wyposazony w funkcje pie-
czenia na parze. Lepsze rezultaty pieczenia

uzyskuje sie dzieki wspomaganiu parowym.

Funkcja wspomagania parowego zapewnia
jasniejszg powierzchnie wypiekéw, bardziej
chrupigca skorke i wiekszg objetos¢. Po-
nadto wspomaganie parowe zmniejsza
utrate wilgoci z zywnosci, takiej jak mieso, i
sprawia, ze podczas pogotowania staje sie
bardziej soczyste w Srodku i smaczniejsze.
Ostrzezenia ogéine
+ Pieczenie wspomagane parg mozna wy-
konac¢ tylko przy uzyciu funkcji pieczenia
na parze opisanych w instrukcji obstugi.

+ Skropliny powstajgce na drzwiczkach pie-

karnika po pieczeniu na parze moga ka-
pa¢ po ich otwarciu. Po otwarciu drzwi-
czek piekarnika, wytrzyj skropliny.

+ Podczas otwierania drzwiczek piekarnika

trzymaj sie z daleka, poniewaz para i cie-
pto moga ulatnia¢ sie podczas i po za-

konczeniu pieczenia na parze. Para moze

poparzy¢ rece, twarz i/lub oczy.

+ Jesli woda pozostaje w piekarniku po
kazdym pieczeniu na parze, wytrzyj pozo-
statg wode suchg szmatkg, gdy piekarnik
ostygnie. W przeciwnym razie resztki wo-
dy moga prowadzi¢ do zwapnienia.

+ Jesli produkt jest wyposazony w sonde
do miesa, upewnij sig, ze ostona sondy
do miesa jest zamknieta przed gotowa-

niem ze wspomaganiem parowym. W

przeciwnym razie z gniazda sondy do

miesa moze wydobywac sie para.
Pieczenie na parze:

1. Po sprawdzeniu rusztu do pieczenia na
parze i ustawieniu funkcji, okresl tempe-
rature, czas i ilos¢ wody do dodania w
zaleznosci od potrawy, ktérg chcesz
przygotowac. Mozesz samodzielnie
ustawic te wartosci dla wypiekéw nie-
uwzglednionych w tabeli.

2. Do naczynia na dnie piekarnika wlej
ilos¢ wody, ktdrg zuzyjesz w zaleznosci
od potrawy.

Nie uzywa¢ wody destylowanej lub
@ filtrowanej. Nalezy uzywac wytacz-
nie przegotowanej wody. Nie uzy-
wacé tatwopalnych, alkoholowych
lub innych statych roztworéw za-

miast wody.

3. Nacisnac przycisk gotowania na parze /
czyszczenia parowego na panelu stero-
wania.

= Lampka gotowania/czyszczenia z
wykorzystaniem pary na panelu
sterowania zaswieci sie.

4. Ustawic¢ pokretto funkcji na odpowiedni
tryb z uzyciem pary.

5. Ustaw pokretto temperatury na odpo-
wiednig temperature.

= Piekarnik nagrzeje sie do ustawio-
nej temperatury i zachowa te tem-
perature. Lampka termostatu swie-
ci sie podczas ogrzewania. Gdy
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temperatura wewnatrz piekarnika
osiggnie zgdang temperature,
lampka termostatu wytaczy sie.

6. Umiesc¢ jedzenie w piekarniku na zaleca-
nej potce.
= Rozpoczyna sie pieczenie.
7. Po zakoniczeniu pieczenia wytacz pie-

karnik, ustawiajgc pokretta funkcji i tem-
peratury w pozycji wytgczonej.

Jesli po kazdym gotowaniu ze
@ wspomaganiem parowym na dnie
piekarnika pozostaje woda, po osty-
gnieciu piekarnika wytrzyj ja sucha
Sciereczka. W przeciwnym razie

woda pozostawiona na dnie piekar-
nika moze doprowadzi¢ do zwap-

nienia.

8 Ogolne informacje dotyczace pieczenia

W tej sekcji znajdziesz wskazdéwki 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 produktéw spozywczych.
Wskazane sa rowniez odpowiednie usta-
wienia piekarnika i akcesoria.

8.1 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 piekarnikuy,
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 akcesoriow
zapewnia najlepszg wydajnos¢ gotowa-
nia. Nalezy przestrzegac ostrzezen i in-
formaciji dostarczonych przez producen-
ta dla zewnetrznych naczyn kuchennych,
ktére beda uzywane.

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

+ Aby uzyskac¢ dobre wyniki pieczenia, na-
lezy umiesci¢ potrawy na zalecanej, wta-
Sciwej potce. Nie nalezy zmienia¢ potoze-
nia pétki podczas pieczenia.

8.1.1 Ciasta i wypieki

Informacje ogélne

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

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

+ Jesli zamierzasz piec stawiajgc naczynie
na ruszcie, umiesc jg na srodku, a nie w
poblizu tylnej Sciany.
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+ Wszystkie sktadniki uzyte do wyrobu cia-
sta powinny by¢ Swieze i w temperaturze
pokojowe;.

+ Pieczenie moze sie rézni¢ w zaleznosci
od ilosci potraw i wielkosci naczyn.

+ Formy metalowe, ceramiczne i szklane
wydtuzajg 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 testow przeprowadzonych w

naszych laboratoriach. Odpowiednie dla

Ciebie wartosci moga sie r6zni¢ od poda-

nych.
+ Umiesc¢ jedzenie na zalecanej pétce. Dol-
na poétka piekarnika to potka numer 1.

Wskazowki dotyczace pieczenia ciast

+ Jedli ciasto jest zbyt suche, zwieksz tem-
perature o 10°C i skré¢ czas pieczenia.

+ Jedli ciasto jest wilgotne, uzyj niewielkiej
ilosci ptynu lub zmniejsz temperature o
10°C.

+ Jesli goérna czes¢ ciasta jest spalona,

umies¢ je na dolnej pétce, 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

+ Jedli ciasto jest zbyt suche, zwieksz tem-
perature o 10 °C i skr6¢ czas pieczenia.
Wysmaruj arkusz papieru do pieczenia w
,Sosie” sktadajacym sie z mleka, olejuy, ja-
jek i mieszanki jogurtowe;.

+ Jesli ciasto powoli sie piecze, upewnij
sie, ze grubos¢ przygotowanego ciasta
nie przepetnia foremki.

+ Jedli ciasto jest zrumienione na po-
wierzchni, ale spdd nie jest upieczony,
upewnij sie, ze ilo$¢ ,sosu”, ktéra uzytes,
nie jest zbyt duza na dnie ciasta. Aby cia-
sto réwnomierne sie zarumienito, sprébuj
réwnomiernie rozprowadzi¢ ,sos” miedzy
arkuszami papieru a ciastem.

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

Tabela pieczenia w piekarniku ciast i wyro-
bow piekarniczych

Sugestie dotyczace pieczenia na jednej ta-
cy

Zywnoéé Akcesoria Funkcja operacyj- |Pozycja potki Temperatura (°C) |Czas pieczenia
na (min.) (ok.)
Ciasto na blasze |Stendardowataca Gomne idolne |, 180 25..30
ogrzewanie
Forma do ciasta Oarzewanie wen-
Ciasto w formie  |na ruszcie drucia- |0 2 180 40..50
o tylatorem
nym
Ciasteczka ftandardowa taca|Goérnei dqlne 3 160 25 35
ogrzewanie
Ciasteczka ftandardowa taca |Ogrzewanie wen- 3 150 30 . 40
tylatorem
Okragta forma do
. . ciasta o $rednicy PEN
Ciasta biszkopto- 26 cm 7 zaci- Gorne i dqlne 3 160 25 35
we ; . |ogrzewanie
skiem na ruszcie
drucianym **
Okragta forma do
. . ciasta o $rednicy :
Ciasta biszkopto 26 cm 7 zaci- Ogrzewanie wen 2 150 30 .40
we ) . |tylatorem
skiem na ruszcie
drucianym **
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Zywnosé Akcesoria Funkcja operacyj- |Pozycja pétki Temperatura (°C) |Czas pieczenia
na (min.) (ok.)
Ciastko Taca do ciasta* |COMeidolne |3 180 25..30
ogrzewanie
Ciasto ftandardowa taca [Gorne i dqlne 2 200 30 . 40
ogrzewanie
Bulka ftandardowa taca |Gorne i dqlne 2 200 25 35
ogrzewanie
CAlasto na zaczy- ftandardowa taca|Gornei dqlne 2 200 35 45
nie ogrzewanie
Prostokatna
Lazania szklano-metalowa Goérne i dqlne 21ub3 200 30 .40
forma naruszcie |ogrzewanie
do grilla **
Pizza ftandardowa taca|Gornei do_lne 2 200-220 10 .25
ogrzewanie

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.
Sugestie dotyczace pieczenia na dwéch

blachach

Zywnos$é

Akcesoria

Funkcja operacyj-
na

Pozycja potki

Temperatura (°C)

Czas pieczenia
(min.) (ok.)

Ciasteczka

1-Taca do ciasta *

3-Standardowa ta-
ca*

Ogrzewanie wen-
tylatorem

150

35..50

Ciasta biszkopto-
we

1-Okragta forma
do ciasta o $redni-
cy 26 cm z zaci-
skiem na ruszcie
drucianym **

4-Okragta tortow-
nica o $rednicy 26
cm na foremke do
ciasta **

Ogrzewanie wen-
tylatorem

150

35..45

Ciastko

1-Taca do ciasta *

3-Standardowa ta-
ca*

Ogrzewanie wen-
tylatorem

180

30..40

Ciasto

1-Taca do ciasta *

5-Standardowa ta-
ca*

Ogrzewanie wen-
tylatorem

200

45..55

Butka

1-Taca do ciasta *

3-Standardowa ta-
ca*

Ogrzewanie wen-
tylatorem

200

35..45

Wstepne nagrzewanie jest zalecane dla wszystkich potraw.

*Akcesoria te mogg nie by¢ dotgczone do urzadzenia.

**Akcesoria te nie sg dotgczone do urzadzenia. Sg to akcesoria dostepne w handlu.
Propozycje gotowania na trzech blachach
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Zywnosé

Akcesoria

Funkcja operacyj-
na

Pozycja potki Temperatura (°C) |Czas pieczenia

(min.) (ok.)

Ciasteczka

1-Standardowa ta-
ca*

3-Taca do ciasta *
5-Gteboka taca *

Ogrzewanie wen-
tylatorem

1-3-5 150 35..

Ciastko

1-Taca do ciasta *

3-Standardowa ta-
ca*

5-Gteboka taca *

Ogrzewanie wen-
tylatorem

1-3-5 180 35..

Ciasto

1-Taca do ciasta *

3-Standardowa ta-
ca*

5-Gteboka taca *

Ogrzewanie wen-
tylatorem

1-3-5 200 55 ..

Butka

1-Taca do ciasta *

3-Standardowa ta-
ca*

5-Gteboka taca *

Ogrzewanie wen-
tylatorem

1-3-5 190 45 ..

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.

8.1.2 Mieso, ryby i drob

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.

+ Po uptynieciu 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 umiesci¢ na $redniej lub ni-
skiej pétce na talerzu zaroodpornym.

+ Piecz zalecane potrawy wedtug tabeli
pieczenia na jednej blasze.

Tabela pieczenia w piekarniku miesa, ryb i
drobiu

Zywnosé Akcesoria Funkcja operacyj- |Pozycja potki Temperatura (°C) |Czas pieczenia
na (min.) (ok.)
Dolne/gérne
Stek (caty)/Pie-  |Standardowa taca |ogrzewanie wspo- 25 min. 250/max, 100 . 120
czen (1 kg) b magane wentyla- po 180 .. 190
torem
Dolne/gérne
Udziec jagnigcy  |Standardowa taca |ogrzewanie wspo- 25 min. 250/max,
; 70..90
(zapiekanka) * magane wentyla- po 190
torem
Udmgmagnlecy Standardowa taca Funkcja 3D 3 25 min. 250/max, 60 . 80
(zapiekanka) * po 190
Dolne/gérne
Smazony kurczak |Standardowa taca |ogrzewanie wspo- 15 min. 250/max, 60 . 80
(1,8-2 kg) * magane wentyla- po 180 ... 190
torem
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Zywnosé Akcesoria Funkcja operacyj- |Pozycja pétki Temperatura (°C) |Czas pieczenia
na (min.) (ok.)
Smazony kurczak |Standardowa taca . 15 min. 250/max,
(1,82 ko) * Funkcja 3D 2 po 180 .. 190 60 ... 80
Dolne/gérne
Standardowa taca |ogrzewanie wspo- 25 min. 250/max,
Indyk (5,5 kg) * magane wentyla- po 180 .. 190 150..210
torem
Standardowa taca . 25 min. 250/max,
Indyk (5,5 kg) * Funkcja 3D 1 po 180 .. 190 150 ... 210
Dolne/gérne
Ryby Standardowa taca |ogrzewanie wspo- 200 20 .30
* magane wentyla-
torem
Ryby Standardowa taca |, iz 3p 3 200 20..30

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.

8.1.3 Grill

Czerwone migso, ryby i mieso drobiowe
podczas grillowania szybko brazowieja,
maja piekna skérke i nie wysychajg. Mieso
filetowane, szasztyki, kietbaski, a takze so-
czyste warzywa (pomidory, cebula itp.) sa
szczegolnie polecane do grillowania.
Ostrzezenia ogolne
« Zywnos¢ nieodpowiednia do grillowania
niesie ze sobg 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 otwar-
tych drzwiach piekarnika. Gorace po-
wierzchnie moga powodowac oparzenial

Przyciski grillowania
+ Przygotuj produkty o podobnej grubosci i

wadze.

Umiesc¢ 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, umies¢ 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 tace, aby uta-
twic czyszczenie.

Tabela grillowania

Zywno$é Akcesoria Pozycja potki Temperatura (°C) *  |Czas pieczenia (min.)
(ok.)

Ryby Ruszt do grilla 4- 250/max 20..25

Kawatki kurczaka Ruszt do grilla - 250/max 25..35

Klopsik (cielecina) - | o+ do grilla 4 250/max 25..35

12 ilos¢

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

E;i':l) (migsowkost | o+ do grilla 4-5 250/max 25 .30
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Zywnosé Akcesoria Pozycja potki Temperatura (°C) * | Czas pieczenia (min.)
(ok.)

Kotlet cielgecy Ruszt do grilla 4-5 250/max 25..30

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

ratury.

Obréci¢ forme po 1/2 catkowitego czasu grillowania.

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

* Jesli nie da sie regulowac¢ temperatury grillowania, funkcja grilla bedzie dziata¢ przy maksymalnej wartos$ci tempe-

8.1.4 Gotowanie

Informacje ogélne

na parze

+ Gotowanie na parze mozna wykonac¢ tyl-

ko przy uzyciu funkcji gotowania na pa-

rze opisanych w instrukcji obstugi. Patrz
rozdziat ,,Funkcje obstugi piekarnika”
[» 56], aby zapozna¢ sie z funkcjami goto-

wania na parze.

+ Jesli w tabeli gotowania zalecane jest

wstepne podgrzewanie, nalezy pamietaé

o wiozeniu potrawy do piekarnika po
Sugestie dotyczace pieczenia na jednej tacy

wstepnym podgrzaniu. Czas trwania po-
dany w momencie dostarczania wody
wskazuje na czas, jaki uptynat po wstep-

nym podgrzaniu.

Tabela gotowania zawiera sprawdzone
przez producenta zalecenia dotyczace
gotowania. Mozesz ustawi¢ ilos¢ wody,
temperature, funkcje gotowania na parze
i czas dla potraw, ktérych nie ma w tabe-

+ Gotuj na parze przy uzyciu jednej tacy.

Zywno$é |Akcesoria | Pozycja |Funkcja Tempera- |llos¢ wody do |Czas po- |Czas piecze- |Przyblizona
potki operacyjna |tura (°C) |uzycia (ml) bierania |nia (min.) waga zywno-
wody (ok.) Sci (g)
Standar- Ogrzewanie p;zcezd _roz—
Chleb dowa taca |3 wentylato- 200 150 poCz& 135 45 820
. ciem pod-
rem -
grzewania
Standar- Gérne i dol- p(r)zcezd _roz-
Chleb dowa taca |3 ne ogrzewa- (200 250 poczg 35..45 820
. nie ciem pod-
grzewania
Caty kur- |Standar- Goérneidol- |15 min. p(r)z:zd _roz-
czak z wa- [dowa taca |2 ne ogrzewa- |250/max, |250 pocze 70..80 2000
X ) ciem pod-
rzywami |* nie po 190 X
grzewania
(Zecl))_zgke;_ Standar- Ogrzewanie |15 min. p(r)zcezd _roz-
POJEAYN™ | 4 va taca |3 wentylato-  |250/max, |300 pocze- - lgs 75 1000
czy kawa- ciem pod-
* rem po 180 R
tek) grzewania
tososz |Standar- Ogrzewanie p;z:zd _roz—
warzywa- |dowa taca |3 wentylato- {180 250 pocze 25..35 500
: . ciem pod-
mi rem -
grzewania
toso$z |Standar- Gome i dol- p(r)z:zd roz
warzywa- |dowa taca |3 ne ogrzewa- |180 250 pocze 25..35 500
: * ) ciem pod-
mi nie -
grzewania
Ciastka |Standar- Ogrzewanie p(r)zcezd roz
dowa taca |3 wentylato- (170 200 pocze 25..35 500
kokosowe |, rem ciem pod-
grzewania
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Zywnos$é |Akcesoria |Pozycja |Funkcja Tempera- |llo$é wody do |Czas po- |Czas piecze- |Przyblizona
potki operacyjna |tura (°C) |uzycia (ml) bierania |nia (min.) waga zywno-
wody (ok.) $ci (g)
Butka Standar- Ogrzewanie p:)z:zd roz
drozdzo- |dowataca |3 wentylato- 180 200 pocze”  120..30 1200
. ciem pod-
wa rem ]
grzewania
Podgrze- Chleb :250
wame Cla- | standar- Ogrzewanie przed roz- Butka 500
- utka :
sta (chleb, |4 - taca |3 wentylato-  |120 50 pocze 145 o5
bajgiel, . rem ciem pod- Bazlama :250
ciasto, ba- grzewania
zlama) Bajgiel :300

* Akcesoria te moga nie by¢ dotgczone do urzadzenia.

8.1.5 Test zywnosci Tabela pieczenia positkow testowych
- Potrawy zostaly przygotowywane zgod- Sugestie dotyczace pieczenia na jednej ta-
nie z norma EN 60350-1, aby utatwic¢ te- cy
stowanie produktu dla organow kontrol-
nych.
Zywnoéé Akcesoria Funkcja operacyj- |Pozycja potki Temperatura (°C) |Czas pieczenia
na (min.) (ok.)
Kruche glasteczka Standardowa taca |Gérne i dqlne 3 140 20 .30
(herbatnik) * ogrzewanie
Kruche ciasteczka |Standardowa taca |Ogrzewanie wen-
(herbatnik) * tylatorem 3 140 20..30
Ciasteczka ftandardowa taca|Goérnei dqlne 3 160 25 35
ogrzewanie
Ciasteczka ftandardowa taca |Ogrzewanie wen- 3 150 30 . 40
tylatorem
Okragta forma do
. . ciasta o $rednicy P
Ciasta biszkopto- 26 om 2 zaci- Gorne i dqlne 3 160 25 35
we ) . |ogrzewanie
skiem na ruszcie
drucianym **
Okragta forma do
. . ciasta o $rednicy :
Ciasta biszkopto 26 cm 7 zaci- Ogrzewanie wen 2 150 30 .40
we } . |tylatorem
skiem na ruszcie
drucianym **
Okragta czarna
metalowa forma o Géme i dolne
Szarlotka $rednicy 20 cm na . 2 180 50 .. 60
. : ogrzewanie
ruszcie drucianym
*%
Okragta czarna
metalowa forma o Oarzewanie wen-
Szarlotka Srednicy 20 cm na 9 2 170 50 ... 60
) : tylatorem
ruszcie drucianym
*%

Wstepne nagrzewanie jest zalecane dla wszystkich potraw.

*Akcesoria te moga nie by¢ dotagczone do urzadzenia.

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

PL/75




Sugestie dotyczace pieczenia na dwéch

blachach

Zywnos$é

Akcesoria

Funkcja operacyj-
na

Pozycja potki

Temperatura (°C)

Czas pieczenia
(min.) (ok.)

Kruche ciasteczka
(herbatnik)

1-Standardowa ta-
ca*

3-Taca do ciasta *

Ogrzewanie wen-
tylatorem

140

20..30

Ciasteczka

1-Taca do ciasta *

3-Standardowa ta-
ca*

Ogrzewanie wen-
tylatorem

150

35..50

Ciasta biszkopto-
we

1-Okragta forma
do ciasta o $redni-
cy 26 cm z zaci-
skiem na ruszcie
drucianym **

4-Okragta tortow-
nica o $rednicy 26
cm na foremke do
ciasta **

Ogrzewanie wen-
tylatorem

150

35..45

Szarlotka

1-Okragta czarna
metalowa forma o
$rednicy 20 cm na

ruszcie drucianym
*%

4-Okragta czarna
metalowa forma
do pieczenia o
Srednicy 20 cm na
blache do piecze-
nia **

Ogrzewanie wen-
tylatorem

170

50 ... 60

Wstepne nagrzewanie jest zalecane dla wszystkich potraw.

*Akcesoria te moga nie by¢ dotaczone do urzadzenia.

**Akcesoria te nie sg dotgczone do urzadzenia. Sa to akcesoria dostepne w handlu.
Propozycje gotowania na trzech blachach

Zywnosé Akcesoria Funkcja operacyj- |Pozycja potki Temperatura (°C) |Czas pieczenia
na (min.) (ok.)
1-Standardowa ta-
. ca* .

Kruche ciasteczka Ogrzewanie wen- |, _ .

(herbatnik) 3-Taca do ciasta * |tylatorem 1-38-5 140 2535
5-Gteboka taca *
1-Standardowa ta-
car Ogrzewanie wen-

Ciasteczka 9 1-3-5 150 35..50

3-Taca do ciasta *
5-Gteboka taca *

tylatorem

Wstepne nagrzewanie jest zalecane dla wszystkich potraw.

*Akcesoria te moga nie by¢ dotgczone do urzadzenia.

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

PL/76




Grill

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

Klopsik (cielecina) - | gt go grilla 4 250/max 25..35

12 ilos¢

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

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

Obréci¢ potrawe po uptywie 2/3 catkowitego czasu grillowania.

9 Czyszczenie i konserwacja

9.1 Ogolne 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-
wac trwate plamy.

Po kazdym uzyciu urzadzenie 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 problemdw.

Do czyszczenia nie nalezy uzywac srod-
kéw do czyszczenia parg wodna.
Niektére detergenty lub srodki czyszcza-
ce powodujg uszkodzenie powierzchni.
Nieodpowiednie srodki czyszczace to:
wybielacze, srodki czyszczace zawieraja-
ce amoniak, kwas lub chlorek, srodki do
czyszczenia parg wodnag, srodki do usu-
wania kamienia, srodki do usuwania
plam i rdzy, srodki czyszczace o wtasci-
wosciach $ciernych (Srodki czyszczace w
kremie, proszek do szorowania, krem do
szorowania, druciak $cierny i drapiagcy,
druty, gabki, $ciereczki czyszczace za-
wierajgce brud i pozostatosci srodka
czyszczacego).

Do czyszczenia po kazdym uzyciu nie sg
potrzebne zadne specjalne $rodki czysz-
czace. Urzadzenie nalezy czysci¢ ptynem

do mycia naczyn, cieptg woda i miekka
$ciereczka lub gabka i osuszy¢ suchg
szmatka.

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

Nie myj zadnego elementu urzadzenia w
zmywarce, chyba ze w instrukcji obstugi
okreslono inacze;j.

Dla plyt:

+ Zanieczyszczenia kwasne, takie jak mle-
ko, koncentrat pomidorowy i olej moga
powodowac trwate plamy na ptytach i
elementach sktadowych stref grzew-
czych, nalezy wyczyscic¢ wyptywajace pty-
ny natychmiast po schtodzeniu ptyty po-
przez jej wytaczenie.

Inox - powierzchnie nierdzewne

+ Do czyszczenia powierzchni i uchwytéow

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, uwazajac, 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.

PL/77




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

Powierzchnie emaliowane

+ Piekarnik musi ostygna¢ przed czyszcze-
niem strefy pieczenia. Czyszczenie na
goracych powierzchniach stwarza zaréw-
no zagrozenie pozarowe, jak i uszkadza
powierzchnie emalii.

+ 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 [» 80]".)

+ 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.

Powierzchnie katalityczne

« Sciany boczne plyty kuchennej moga byé
pokryte emaliowanymi lub katalitycznymi
$cianami. Zalezy od modelu.

+ Katalityczne $ciany maja lekkg matowa i
porowatg powierzchnie. Katalityczne
$ciany piekarnika nie powinny by¢ czysz-
czone.

+ Powierzchnie katalityczne pochtaniajg
olej dzieki porowatej strukturze i zaczy-
najg swiecié, gdy powierzchnia jest nasy-
cona olejem, w takim przypadku zaleca
sie wymiane czesci.

Szklana powierzchnia

+ Do czyszczenia powierzchni szklanych
nie nalezy uzywa¢ metalowych skroba-
czek ani Sciernych materiatéw czyszcza-
cych. Moga uszkodzi¢ szklang po-
wierzchnie.

+ Wyczysc¢ urzadzenie uzywajac detergentu
do mycia naczyn, cieptej wody i Scierecz-
ki z mikrofibry przeznaczonej do po-
wierzchni szklanych, a nastepnie osusz je
suchg Sciereczkg z mikrofibry.

+ Jesli po czyszczeniu pozostang resztki
detergentu, przetrzyj je zimng wodg i
osusz czysta i suchg sciereczkg z mikro-
fibry. Resztki detergentu moga nastep-
nym razem uszkodzi¢ szklang powierzch-
nie.

+ W zadnym wypadku zaschnietej pozosta-
tosci na powierzchni szkta nie nalezy czy-
$ci¢ zgbkowanymi nozami, drutem lub
podobnymi narzedziami do drapania.

+ Plamy wapniowe (z6tte plamy) mozna
usungc 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 wyczysc¢ 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 czysci¢ za pomoca pty-
nu do mycia naczyn, cieptej wody i miek-
kiej szmatki lub ggbki, a nastepnie osu-
szy¢ suchg szmatka.

+ Nie nalezy uzywa¢ metalowych skroba-
czek ani sciernych srodkéw czyszcza-
cych. Moga uszkodzi¢ powierzchnie.

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

9.2 Czyszczenie akcesoriow

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

Szklana powierzchnia do gotowania
Postepuj zgodnie z krokami opisanymi w
rozdziale ,0gdlne informacje dotyczace
czyszczenia”, dotyczacymi czyszczenia
szklanej powierzchni do gotowania. W
szczegOlnych przypadkach mozesz wyczy-
$ci¢ urzadzenie zgodnie z ponizszymi infor-
macjami.

+ Produkty na bazie cukru, takie jak ciemna
$mietana, skrobia i syrop, nalezy natych-
miast wyczyscié, nie czekajac, az po-
wierzchnia ostygnie. W przeciwnym razie
szklana powierzchnia moze zostacé trwa-
le uszkodzona.

+ Nie uzywaj srodkéw czyszczacych, gdy
ptyta jest goragca, w przeciwnym razie
moga pojawic sie trwate plamy.

9.4 Czyszczenie panelu sterowania

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

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

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

9.5 Czyszczenie wnetrza piekarnika
(strefa pieczenia)

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami opisa-
nymi w rozdziale ,0gdlne informacje doty-
czace 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 zapoznac 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.

Czyszczenie naczynia znajdujacego sie na
podstawie piekarnika

W zaleznosci od czestotliwosci gotowania
na parze - w zaleznosci od czestotliwosci
czyszczenia parg i twardosci uzytej wody w
naczyniu z wodg na podstawie piekarnika
moga pojawi¢ sie plamy z wapna.

Aby usuna¢ osad wapienny, ktéry moze
pojawi¢ sie w naczyniu z woda na podsta-
wie piekarnika po gotowaniu na parze na-
lezy ustawié czyszenie para po 2 lub 3 uzy-
ciach:

1. Dodaj 350 cm3 biatego octu (kwaso-
wos¢ octu nie powinna przekraczaé 6%)
do naczynia z woda na dnie piekarnika.
1 & 1

2. Odczekaj co najmniej 30 minut, aby ocet
rozpuscit pozostatosci wapna w tempe-
raturze otoczenia.

3. Wyczys¢ naczynie miekka wilgotna
szmatka, a nastepnie wytrzyj sucha
Sciereczka.
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Nie uzywac srodkow czyszczacych
@ zawierajgcych kwasy lub chlorki do
czyszczenia pojemnika w podsta-
wie piekarnika. Nie zeskrobuj osa-
du wapiennego, ktéry moze groma-
dzi¢ sie w naczuniu na dnie piekar-
nika, poprzez skrobanie. W przeciw-
nym razie podstawa urzadzenia zo-

Nie uzywac wody destylowanej lub
@ filtrowanej. Nalezy uzywac¢ wytacz-
nie przegotowanej wody. Nie uzy-

wac ftatwopalnych, alkoholowych
lub innych statych roztworéw za-

miast wody.

stanie uszkodzona.

W celu zwiekszenia skutecznosci odka-
mieniania naczynia, oprécz powyzszych
czynnosci, po kazdych 10 uzyciach nalezy:
Wybierz funkcje pracy, w ktérej aktywna
jest dolna grzatka i uruchom piekarnik w
temperaturze 100°C na 2-3 minuty. Nastep-
nie wytgcz piekarnik i spryskaj wnetrze pie-
karnika srodkiem do czyszczenia grilla za-
lecanym na stronie internetowej marki Two-
jego produktu do naczynia z wodg na dnie
piekarnika i pozostaw na 5 minut. Po 5 mi-
nutach wytrzyj naczynie z woda na dnie pie-
karnika wilgotng Sciereczka z mikrofibry i
WySusz.

9.6 tLatwe czyszczenie parg

Pozwala to z tatwoscig usunaé brud (nie
pozostajacy na dtugo), ktéry jest zmiekcza-
ny przez pare wewnatrz piekarnika oraz
przez kropelki wody skondensowane na
wewnetrznych powierzchniach piekarnika.

1. Wyjmij wszystkie akcesoria z piekarnika.

2. Napetnij naczynie na dnie piekarnika
200 ml wody.

3. Nacisna¢ przycisk gotowania na parze /
czyszczenia parowego ha panelu stero-
wania.

= Lampka gotowania/czyszczenia z
wykorzystaniem pary na panelu
sterowania zaswieci sie.

4. Ustaw piekarnik na tatwy tryb czyszcze-
nia parg i temperature 100°C na 20 mi-
nut.

Natychmiast otwérz drzwi i wytrzyj wnetrze

piekarnika wilgotng gabka lub Sciereczka.

Para zostanie uwolniona po otwarciu drzwi.

Moze to stwarzaé ryzyko poparzenia. Nale-

zy zachowac ostroznos$¢ podczas otwiera-

nia drzwi.

W przypadku uporczywych zabrudzen urza-

dzenie nalezy czysci¢ ptynem do mycia na-

czyn, ciepta woda i miekka Sciereczka lub
gabka i osuszy¢ suchg szmatka.

W funkciji tatwego czyszczenia parg
@ oczekuje sie, 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 powstajgce na drzwiach
piekarnika moga skapywac¢ po
otwarciu drzwiczek piekarnika. Po
otwarciu drzwiczek piekarnika, wy-

trzyj skropliny.

(Rézni sie w zaleznos$ci 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
WySUsZ.
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9.7 Czyszczenie drzwiczek piekarni-
ka

Mozesz zdja¢ drzwi piekarnika i szyby, aby
je wyczyscic¢. Jak zdemontowac drzwi i
okna, opisano w rozdziatach ,Zdejmowanie
drzwi piekarnika” i ,Zdejmowanie we-
wnetrznych szyb drzwi”. Po zdjeciu we-
wnetrznych szyb drzwi wyczysé je za po-
moca ptynu do naczyn, cieptej wody i migk-
kiej szmatki lub ggbki, a nastepnie wysusz
suchg szmatkga. W przypadku osadow wa-
piennych, ktére moga tworzy¢ sie na szkle
piekarnika, przetrzyj szkto octem i sptucz.

Nie uzywaj szorstkich srodkéw
@ $ciernych, metalowych skrobaczek,
druciakéw lub srodkéw wybielaja-

cych do czyszczenia drzwi piekarni-
ka i szyb.

Zdejmowanie drzwiczek piekarnika
1. Otwérz 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 pokazuja, jak otwo-
rzy¢ kazdy rodzaj zawiasu.

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

A

=&y
/

5. Zawias typu (B) jest dostepny w wer-
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 pozyciji pot-
otwartej.

[ 5

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

Aby ponownie przymocowac
@ drzwiczki, nalezy powtdrzy¢ kroki
wyjmowania, ale od konca do po-
czatku. Podczas montowania drzwi
pamietaj o zamknieciu zatrzaskéw

w gniezdzie zawiasu.

9.8 Zdejmowanie wewnetrznej szyby
drzwiczek piekarnika

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

1. Otworz drzwiczki piekarnika.
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. Zdejmij plastikowy element przymoco-
wany w gornej czesci przednich drzwi-
czek, pociggajac go do siebie.

. 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 wewnetrzna
(2), powtorz ten sam proces, aby jg wy-
jac (2).

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

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

7. Popchnij w kierunku ramy, az ustyszysz
,Klikniecie”.

9.9 Czyszczenie lampki piekarnika

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

Wymiana lampki piekarnika

Ostrzezenia ogdlne

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

+ Ten piekarnik jest zasilany lampka zaro-
wa 0 mocy mniejszej niz 40 W, o wysoko-
$ci mniejszej niz 60 mm i Srednicy mniej-
szej niz 30 mm lub lampka halogenows 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-

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

=",

3. Jeslilampka 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 swietlow-
ke o kwadratowym ksztatcie,

1. odtacz urzadzenie od zasilania.

10 Rozwigzywanie problemow

2. Druciane potki nalezy wyja¢ zgodnie z

opisem.

3. Podnies szklang ostone zaréwki za po-

moca srubokreta. Najpierw wykreé sru-
be, jesli kwadratowa lampa w twoim
produkcie jest wkrecona.

4. Jeslilampka 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 sprzedawcag lub autoryzowanym
serwisem. Nigdy nie prébuj samodzielnie
naprawic urzadzenia.

Podczas pracy piekarnika wydobywa sie

para.

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

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 stycha¢ 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.
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+ (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 wiacz.

Piekarnik nie nagrzewa sie.

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

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