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Welcome!

Dear Customer,

Thank you for choosing the Beko 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.

L[

f Hot surface warning.

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

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

Made in TURKEY
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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.

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.

« 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.
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+ 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 and/or
products with gas 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
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.

A] .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
place. If this is not possible,
there should be a mechanism
(fuse, switch, key switch, etc.)
on the electrical installation to
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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-
quency 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 it is in use. Gas
connections and/or electrical
cables must not touch the rear
surface of the product. Other-
wise it might get damaged.

Do not jam the electric cables
into the oven door and do not
pass them over hot surfaces.
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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
a fire.

+ 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.

Al .4 Safety While Work-
ing with Gas

« CAUTION: The use of gas
cooking products causes the
formation of substances re-
leased as a result of heat, hu-
midity and combustion in the
room. Make sure that the kit-
chen is well ventilated, espe-
cially when using the product:
Keep the natural ventilation
holes open or install a mech-
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anical ventilation device
(mechanical extractor / hood).
Intensive use of the product
for a long time may require ad-
ditional ventilation: For ex-
ample, opening a window or
more effective ventilation, rais-
ing the level of the mechanical
ventilation device, if any, etc.
This product should be used in
a room that has a properly ad-
justed and functioning carbon
monoxide sensor. Make sure
that the carbon monoxide
sensor is working properly and
frequently service the sensor.
The carbon monoxide sensor
should be placed no more than
2 meters from the product.
The setting conditions for this
device is specified on the label
(or on the data plate)

Proper combustion is required
in gas cooking products. In
case of incomplete combus-
tion, carbon monoxide (CO)
might develop. Carbon monox-
ide is a colourless, odourless
and very toxic gas, which has a
lethal effect even in very small
doses. You can understand
that the gas is burning well if
the flames are continuous and
blue. If the flames are wavy,
cut and intensely yellow, the
gas does not burn well.



+ Gas cooking products and sys-
tems must be regularly
checked for proper function-
ing. Regulator, hose and its
clamp must be checked regu-
larly and replaced within the
periods recommended by its
manufacturer or when neces-
sary.

+ Clean the gas hob zones regu-
larly. Make sure that the gas
burns properly after cleaning.

* Do not use pots / pans that ex-
ceed the dimensions given in
the user manual. Using larger
pans / pots than specified may
cause carbon monoxide pois-
oning and overheating of
nearby surfaces and control
knobs. The use of smaller
pans / pots may cause you to
burn due to flames.

* Request information about gas
emergency telephone numbers
and safety measures in case
of gas smell from you local
gas provider.

A\ What to do when you smell

gas!

* Do not use open flame or do
not smoke. Do not use any
electrical knobs (eg lamp knob
or doorbell). Do not use fixed
or mobile phones.

+ Open the doors and windows.

* Turn off all valves on gas cook-
ing products and gas meter at
the main control valve, unless
it's in a confined space or cel-
lar.

* Check all tubes and connec-
tions for tightness. If you still
smell gas, leave the house.

« Warn the neighbors.

« Call the fire-brigade. Use a
phone outside the house.

« Call the authorized service and
your gas distribution company.

A1 .5 Transportation
Safety

+ Before transporting the
product, disconnect the
product from the mains and
disconnect the gas connec-
tions.

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

Al .6 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
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-

tains and flammable materials
around the hob. When you
open the window, hot cook-
ware 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
guarantee that there is no con-
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.
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* 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.

* Please cut off the gas supply
before starting any work on
gas installation. There is an ex-
plosion hazard.

* The connection of the product
to the gas distribution system
can only be made by an au-
thorized and qualified person.
There is an explosion or pois-
oning hazard due to repairs by
non-professional people.

* The gas hose must be connec-
ted in such a way that it does
not touch the moving parts in
the area where it is placed and
does not get caught when the
moving parts move (eg
drawer). In addition, the gas
hose should not be placed in
spaces where there is a pos-
sibility of jamming.

* The gas hose must not be
crushed, folded, jammed or
touch hot parts of the product
and cookware on the product.
There is an explosion hazard
due to damage to the gas
hose.
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Make sure to check for gas
leakage after the gas connec-
tion of your product is made.
Make sure there are no gas
leaks. Do not use the product if
there is a gas leak.

A1 .7 Safety of Use

Ensure that the appliance is
switched off after every use.
If you will not use the product
for a long time, unplug it or
turn off the power from the
fuse box. Shut off the main
gas tap.

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.

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

* Do not close the top door be-
fore the hobs have cooled
down. Otherwise, the cover
may crack and cause injury.

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

A1 .8 Temperature Warn-

ings

+ 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.

« CAUTION: Danger of fire: Do
not store items on the cooking
surfaces.

A1 .9 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.

A1 .10 Cooking Safety

« CAUTION: The cooking pro-
cess must be observed. Short-
term cooking processes must
be constantly observed.
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« 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:
* 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,
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liquids dripping onto the tray
can cause smoking or even ig-
nite flames.

+ An air flow is generated when
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.

2 Environmental Instructions

- Place the cookware in the cen- m
ter of the hob zone. Note that
the fire in the hob zone with
the cookware does not over-
flow to the side surface of the
cookware.

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/EU). 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 o he 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
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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-
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.

3 Your 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.

+ 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.
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3.1 Product Introduction

3.1.1 Cooking unit

%k |

> 1
OO0 OO0O0O0+—»3
GEEEEEEESS———— ———> 4
» 5
—» 6
1 Toplid
2 Hob section
3 Control panel
4 Handle
5 Door
6  Bottom part

<

* %

6 +—

1 Upper heater

2 Wire shelves *

3 Fan motor (behind the steel plate)

4 Lower heater (under the steel plate)

5 Shelf positions

6 Lamp **

7 Ventilation holes ***

* 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.

ol 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.

**% |t varies depending on the product model. It
may not be available on your product.

3.1.2 Hob section

' \( )
7
' AHOH@H -
& -
. 7 \. 7

1  Rear left - Normal burner

2 Front left - Rapid burner

3 Front right - Auxiliary burner

4 Rear right - Normal burner

3.2 Introduction of the oven control
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1 Function selection knob
3 Timer
5 Thermostat lamp

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.

Oven inner temperature indicator

You can understand the oven interior tem-
perature from the temperature lamp. The
thermostat lamp is located on the control

666 w1 G&B
v v v vovq

2 Hob control knobs
4 Hob control knobs
6 Temperature knob

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 burner. You may infer which burner it
controls from the symbols on the control
panel.

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
symbol

Temperature

Function description range (°C)

Description and use

Operating with fan

#

The oven is not heated. Only the fan (on the back wall) oper-
ates. Frozen food with granules is slowly defrosted at room
temperature, cooked food is cooled. The time required to de-
frost a whole piece of meat is longer than for foods with
grains.

Top and bottom heat- .
ing

Food is heated from above and below at the same time. Suit-
able for cakes, pastries or cakes and stews in baking moulds.
Cooking is done with a single tray.
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6 Only lower heating is on. It is suitable for foods that need
1 y Bottom heating 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
& . equally and rapidly throughout the oven with the fan. Cooking
top heating ) . )
— is done with a single tray.
The hot air heated by the fan heater is distributed equally and
Fan Heating rapidly throughout the oven with the fan. It is suitable for multi-
tray cooking at different shelf levels.
ZoN Upper heating, lower heating and fan heating functions oper-
@ "3D" function ate. Each side of the product to be cooked is cooked equally
— and quickly. Cooking is done with a single tray.
Full gril The large grill on the oven ceiling works. It is suitable for

grilling in large amounts.

Fan assisted low grill

s

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.

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 :

4

On models without 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.
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On models with wire shelves :

N
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.
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On models without wire shelves :
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" 3
— < 2
=~ 1

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.

Placing the tray on the cooking shelves

On models with wire shelves :

It is also important to place the trays on the
side wire shelves correctly. Place the tray
between the wire shelves as shown in the
figure. For a good cooking performance,
the tray should be placed on the wire shelf
in a way that it fits into the stopper slot. It
should not be placed against the rear wall
of the oven by bypassing the stopper slot.

=

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 :

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.

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
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yourself until it reaches the front side. You
must pass over this stopping socket to re-
move it completely.

Proper placement of the wire grill and tray
on the telescopic rails-On models with
wire shelves and telescopic models
Thanks to the telescopic rails, trays or wire
shelves can be easily installed and re-
moved. Care should be taken to place the
trays and wire shelves on the telescopic
rails as shown in the figure below.

TN
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3.6 Technical Specifications

General specifications

Product external dimensions (height/width/depth) (mm) |850 /500 /600

Voltage/Frequency 220-240V ~ 50 Hz
gfot:jlﬁgpe and section used/suitable for use in the min. HO5VV-FG 3 x 1 mm2
Total power consumption (kW) 2,1

Total gas consumption (kW) 7,9 kW (574 g/h - G30)
Oven type Multifunction oven

Cooking zones

Front left Rapid burner

Power 2,9 kW (211 g/h - G30)
Front right Aucxiliary burner

Power 1,0 kW (73 g/h - G30)
Rear left Normal burner

Power 2,0 kW (145 g/h - G30)
Rear right Normal burner

Power 2,0 kW (145 g/h - G30)

Gas type / pressure that the product is set:

G20 20 mbar

Category of gas product

Cat Il 2H3B/P

Cat Il 2ELs3B/P

Catl2H

Gas types / pressures to which the product can be converted:

G2 350 13 mbar

G30 30 mbar

G30 37 mbar

Basics: Information on the energy label of electrical ovens is given in accordance with the EN 60350-1 / IEC 60350-1
standard. Those values are determined under standard load with Top and bottom heating veya Fan assisted bot-
tom/top heating (if any) functions.

Energy efficiency class is determined in accordance with the following prioritization depending on whether the relev-
ant functions exist on the product or not: 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.
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@ Figures in this manual are schematic and may not exactly match your product.

@

Values stated on the product labels or in the documentation accompanying it are
obtained in laboratory conditions in accordance with relevant standards. Depend-
ing on operational and environmental conditions of the product, these values may
vary.

Country gas categories/types/pressure

You can find the gas type, pressure and gas category that can be used for the country
where the product will be installed in the table below.

COUNTRY CATEGORY GAS TYPE AND PRESSURE
CODES
FR Catll 2E+3+ G20,20 mbar  |G25,25 mbar iigrzg 30 G31,37 mbar
BE Catll 2E+3+ G20,20 mbar  |G25,25 mbar iigrzs 30 G31,37 mbar
RU Catll 2H3B/P G20,20 mbar  |G30,30 mbar  [{G20,13 mbar  [G20,10 mbar
cz Catll 2H3+ 62020 mbar (6302830 163137 mbar
mbar
NL Catll 2EK3B/P G25.3,25 mbar [G20,20 mbar  |G30,30 mbar
GB Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar
IE Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar
ES Catll 2H3+ 62020 mbar  |C302830 1634 37 mpar
mbar
PT Catll 2H3+ G20,20 mbar (630,28 30 G31,37 mbar
mbar
CH Catll 2H3+ G20,20 mbar 30,28 30 G31,37 mbar
mbar
IT Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar
SK Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar
CcY Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar
Sl Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar
GR Catll 2H3+ 62020 mbar (6302830 163137 mbar
mbar
Cat 2ELS3B/P  |62020mbar  |C23%913 630,37 mbar
PL mbar
Catll 2E3P(B/P) G20,20 mbar G30,37 mbar
DE Catll 2E3B/P G20,20 mbar G30,50 mbar
AT Catll 2H3B/P G20,20 mbar G30,50 mbar
SE Catll 2H3B/P G20,20 mbar  {G30,30 mbar
LT Catll 2H3B/P G20,20 mbar  {G30,30 mbar
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COUNTRY CATEGORY GAS TYPE AND PRESSURE
CODES

NO Catll 2H3B/P G20,20 mbar  |G30,30 mbar
MK Catll 2H3B/P (20,20 mbar  |G30,30 mbar
XK Catll 2H3B/P G20,20 mbar  [{G30,30 mbar
RS Catll 2H3B/P G20,20 mbar  {G30,30 mbar
RO Catll 2H3B/P G20,20 mbar  {G30,30 mbar
DK Catll 2H3B/P G20,20 mbar  {G30,30 mbar
EE Catll 2H3B/P G20,20 mbar  {G30,30 mbar
MA Catll 2H3B/P G20,20 mbar  {G30,30 mbar
Fl Catll 2H3B/P G20,20 mbar  {G30,30 mbar
HR Catll 2H3B/P G20,20 mbar  |G30,30 mbar
TR Catll 2H3B/P G20,20 mbar  |G30,30 mbar
MT Catl 3B/P (30,30 mbar
IS Cat | 2H G20,20 mbar
LV Cat | 2H G20,20 mbar
LU Cat | 2E G20,20 mbar
BG Cat | 2H G20,20 mbar

Cat | 3B/P G30,30 mbar
HU Catl 2H G20,25 mbar

Catl 3B/P (30,30 mbar

Injector Table

The table below gives injector values for all gas types of combustibles for gas conversion.
You can reach your injector values by looking at the technical table for the gas types you
can convert according to your combustibles and country. Injectors may not be supplied
with your product. You can obtain it from authorized services or from the place where you
purchased the product.

Cooking zones

G20,20 |G30,28 30
P mbar mbar G20,10 | G20,13 | G20,25 | G25.3,25 |G2.350,13| G30,37 | G30,50
ower
G2525 | 63137 mbar mbar mbar mbar mbar mbar mbar
mbar mbar
TkwW 72 50 90 84 68 80 95 47 43
2 kw 103 72 125 116 97 110 131 66 60
2,9 kW 115 87 155 145 108 130 165 80 75
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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
£
| e— € | —
T 1S
g . £ |]
£ ! 3
E| 65mmmin ! ~ 65 mm min
S —l «
K 1 r_
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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 your appliance has a cord and plug:
Perform the electrical connection of your
appliance by plugging it to a grounded
socket.

4.3 Gas connection

A General warnings

There is risk of explosion, fire and toxica-
tion could be occur if installation, repair
or connection are made from unauthor-
ised/unlicensed/ unqualified person or
technician.

Before placing the product, make sure
that the local distribution conditions (gas
type and pressure) and whether the
product gas setting complies with these
conditions. Gas adjustment conditions
and values of the product are located on
the labels (or type label).

If your country code is not on the label,
follow the local technical instructions for
your country for gas connection and con-
version.

Product can be connected to gas supply
system only by an authorised/licensed/
qualified person or technician.
Manufacturer shall not be held respons-
ible for damages arising from procedures
carried out by unauthorised/unlicensed/
unqualified person or technician.

Before starting any work on the gas in-
stallation, disconnect the gas supply.
There is the risk of explosion!

+ If you need to use your product later with
a different type of gas, you must consult
the authorised/licensed/ qualified person
or technician for the related conversion
procedure.

+ Make sure that the gas connection is
checked well for tightness after each
use. The manufacturer cannot be held re-
sponsible for any damages that may
arise due to gas leakage that may occur
as a result of gas connection or conver-
sion made by unauthorized/non-licensed
persons.

Risks of fire:

+ If you do not make the connection ac-
cording to the instructions below, there
will be the risk of gas leakage and fire.
Our company cannot be held responsible
for damages resulting from this.

+ Gas connection must be made by an au-
thorised/licensed/ qualified person or
technician only.

+ Make sure that the gas hose to be used
in the gas connection complies with the
local gas standards.

+ The flexible gas hose must be connected
in a way that it does not contact the mov-
ing parts and hot surfaces (shown below
figures) around it and is not trapped
when the moving parts are travelling.
(e.g. drawers). Besides, it should not be
placed in spaces where it might get
squeezed.

+ Do not move the product whose gas con-
nection is complete. If it is moved, there
may be a risk of gas leakage.

+ A spanner must be used for gas connec-
tion and conversion.

Choosing the gas connection side

+ The gas hose should be connected by
making wide-angle turns against the pos-
sibility of breaking and folding during the
connection.

+ The gas hose should not be crushed, fol-
ded, pinched, touched by sharp corners
or come into contact with hot parts of the
product and cookware on the product.
There is a risk of explosion due to dam-
age to the gas hose!
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+ The gas hose should not come into con-
tact with parts that can reach a temperat-
ure of 70 C above room temperature.

7|
+ Before gas connection, make sure that
the gas main supply and the gas hose
outlet of the product to be connected to
the gas is on the same side.

,%j

al C

+ If the gas hose outlet and the gas main
supply do not face on the same side,
make sure that the hose does not pass
through the hot area when connecting it.

) | =] =
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Parts for Gas Connection

The parts and tools visuals, may be re-
quired for the gas connection are given be-
low. Depending on the model, these parts
may not be given with the product. The gas
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connections parts to be used may vary ac-
cording to the gas type and country regula-
tions.

Leakage Seal :

Connection piece EN 10226 R1/2":

Connection piece for liquid gas (G30,G31) :

7

Gas outlet connection piece :

U

Making the gas connection - NG

+ Natural gas installation must be prepared
suitably for the assembly before in-
stalling the product. There must be a nat-
ural gas valve at the outlet of gas system
to be connected to the product.

+ Make sure that the natural gas valve is
readily accessible.

+ Connect your product to the natural gas
system in your home with a flexible gas
hose that complies with local standards.

« A new sealing gasket must be used while
making the gas connection.

+ The gas supply must be connected via a
gas pipe or a safety gas hose with
threaded fittings at both ends.

EN ISO 228 G1/2" type connection
1. Insert the new sealing gasket into the

safety gas hose/pipe. Make sure the
gasket is seated correctly.

2. Secure the gas connection piece to the
appliance with using a 22 mm spanner
and place the connection piece into the
connection piece using a 24 mm span-
ner.

NG: G20,G25

3. You must check for leakage of the con-
nection part after connection.

EN 10226 R1/2" type connection
1. Place the new seal in the connection

piece and make sure the seal is seated
correctly.

2. While holding the gas connection outlet
of the product fixed with a 22 spanner,
connect the interconnection piece to the
product gas outlet with a 24 spanner
and tighten securely.

NG: G20,G25

20-25 Nm

3. Insert the new sealing gasket into the
safety gas hose/pipe. Make sure the
gasket is seated correctly.

4. Connect the threaded part of the safety
gas hose/pipe to the interconnector
with the 24 mm spanner and tighten se-
curely, holding the interconnector in
place with the 24 mm spanner.

NG: G20,G25

PN

5. You must check for leakage of the con-
nection part after connection.



Making the gas connection - LPG

Your product should be connected in a
way that it will be close to the gas con-
nection to prevent gas leakage.

Before making your gas connection,
provide a plastic gas hose and suitable
mounting clamp. The inner diameter of
the plastic gas hose must be 10 mm and
the length should not be longer than 150
cm. The plastic hose must be leak-proof
and inspectable.

Gas appliances and systems must be
regularly checked for proper functioning.
Regulator, hose and its clamp must be
checked regularly and replaced within the
periods recommended by its manufac-
turer or when necessary.

A new sealing gasket must be used while
making the gas connection.

The gas connection must be made via a
gas hose or a fixed connection.

Connection with clamped (threadless) gas
hose

1.

Place the new seal in the connection
piece for liquid gas and make sure the
seal is seated correctly.

Secure the gas connection outlet of the
product with a 22 mm spanner, connect
the connecting piece to the gas outlet of
the product with a 24 mm spanner and
tighten securely.

Fit the mounting clamp to one end of
the gas hose. Soften the end of the gas
hose to which you have attached the
clamp by placing it in boiling water for
one minute.

Insert the softened gas hose all the way
into the connection piece. Tighten the
clamp securely with a screwdriver.

[}

A/
I
S / \3

Lo

5. You must check for leakage of the con-
nection part after connection.

Leakage check at the connection point

+ Make sure that all knobs on the product
are turned off. Make sure that the gas
supply is open. Prepare soapy foam and
apply it onto the connection point of the
hose for gas leakage control.

+ Soapy part will froth if there is a gas leak-
age. In this case, inspect the gas connec-
tion once again.

+ Instead of soap, you can use commer-

cially available sprays for gas leak check.

If there is gas leak, shut off the gas sup-

ply and ventilate the room.

+ Never use a match or lighter to make the
gas leakage control.

4.4 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

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.

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.

3. Open gas supply.
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Check whether the gas connections are
securely attached and whether there are
any leaks.

Ignite burners and check appearance of
the flame.

Flame must be blue and have a reg-
@ ular shape. If the flame is yellowish,

check if the burner cap is seated

securely or clean the burner.

4.5 Gas Conversion

A General warnings

Before starting any work on the gas in-
stallation, disconnect the gas main sup-
ply. There is the risk of explosion!

+ All gas injectors must be replaced and

the burning adjustment of the gas taps
must be made in reduced flow rate posi-
tion in order to make the product suitable
for use with another gas.

« After the gas type has been changed, the

new gas type label on the spare bag must
be applied onto the current label already
on the backwall of product.

+ The convertible gas type and gas cat-

egories of your product by country are
given in the "Country gas categories/
types/pressure” section. Check the table
in this table for the types of gas you can
convert in your local area. You cannot
convert to unspecified gas types in this
table.

+ Spare injector suitable for the type of gas

you wish to convert may not be supplied
with product. You can obtain the inject-
ors from the authorized service or from
the place where you purchased the
product.

+ Injector values and gas types that should

be used for burners are given at the end
of the section. Make the connection of
the gas type to be converted as de-
scribed in the gas connection section.

Parts for Gas Conversion

The parts and tools visuals, may be re-
quired for the gas conversion are given be-
low. Depending on the model, these parts
may not be given with the product.

Bypass nozzle:

(7

Burner injector:

&
Exchange of injector for the burners

1. Turn all control knobs to off positions
on the control panel.

N

Shut off the gas supply.

3. Remove the pan supports, the cap and
head of the hob burners.

4. Remove the gas injectors by turning
counter clockwise. (spanner 7)

5. If your product has a wok combustor
with a side-entry injector, remove the in-
jector with a number 7 spanner.

On some hob burners, the injector
is covered with a metal piece. This

metal cover must be removed for

injector replacement.
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6. Install the new gas injectors. (Tightening
torque 4 Nm)

7. Check all connections in order to make
sure that they are installed safely and
securely.

New injectors have their position
@ marked on their packing or injector

table on can be referred to.

8. You must check for leakage injectors
after connection.

Unless there is an abnormal condi-
@ tion, do not attempt to remove the

gas burner taps. You must call an

Authorised service agent or techni-

cian with licence if it is necessary
to change the taps.

Reduced gas flow rate setting for hob taps

1. Ignite the burner that is to be adjusted
and turn the knob to the reduced posi-
tion.

2. Remove the knob from the gas tap.

3. Use an appropriately sized screwdriver
to adjust the flow rate adjustment
screw.

4. For LPG (Butane - Propane) turn the
screw clockwise. For the natural gas,
you should turn the screw counter-
clockwise once.

= The normal length of a straight
flame in the reduced position
should be 6-7 mm.

5. If the flame is higher than the desired
position, turn the screw clockwise. If it
is smaller turn anticlockwise.

6. For the last control, bring the burner
both to high-flame and reduced posi-
tions and check whether the flame is on
or off.

7. Depending on the type of gas tap used
in your appliance the adjustment screw
position may vary.

1 Flow rate adjustment screw

1 Flow rate adjustment screw

Leakage check at the injectors

Before carrying out the conversion on the

product, ensure all control knobs are turned

to off position. After the correct conversion
of injectors, for each injectors should be
gas leak checked.

1. Make sure that the gas supply to the
product is on, still maintaining all con-
trol knobs turned to off position.

2. Eachinjector hole is blocked with a fin-
ger applying reasonable force to stop
the gas leakage when corresponding
control knob turned to on and it held at
depressed position to allow gas reach
the injector.
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3. Apply prepared soapy water at the in-
jector connection with a small brush, if
there is leakage of gas at the injector
connection the soapy water will begin
to froth. In this case, tighten the in-
jector with a reasonable force and re-
peat step 3 process once again.

4. If the froth still persist you must turn
off the gas apply to the product imme-
diately and call an Authorised service

5 First Use

agent or technician with licence. Do not

use the product until the authorized
service has intervened in the product.

&

&

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

5.1 First Timer Setting

Always set the time of day before
@ using your oven. If you do not set it,

you cannot cook in some oven

models.
4 3
A A
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Program key
Decrease key
Increase key

A W N =

Settings key
Display symbols
|_)| Baking time symbol

9' Baking end time symbol *
ﬂ Alarm symbol

== Time pie symbol

eco Eco mode symbol

Jy) Volume level symbol

@ Time of day symbol

I.E.I Key lock symbol

* It varies depending on the product model. It may
not be available on your product.

While making any adjustment, re-
@ lated symbols will flash on the dis-

play.

Press 4/— keys to set the time of the day
after the oven is energized for the first
time.

For touch control models, touch =
first and then use 4/— to set the

time of the day.

Confirm the setting by touching ® symbol
and wait for 4 seconds without touching
any keys to confirm.
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If the initial time is not set, clock
@ will run starting from 12:00 and ®

symbol will be displayed. The sym-
bol will disappear once the time is
set.

Current time settings are canceled
in case of power failure. It needs to

be readjusted.

5.2 Initial Cleaning

1. Remove all packaging materials.

Remove all accessories from the oven
provided with the product.

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.

When operating the product, select the
highest temperature and the operating
function that all the heaters in your

6 How to use the hob

product operate. See “Oven operating
functions”. You can learn how to oper-
ate the oven in the following section.

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

Place pots and pans in a manner so that
the handles are not over the burners to
prevent them from overheating.

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

) ]

v 2 4 2 4

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

Do not ignite the burners without any pot
or pots/pans on the respective burner.
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.

+ 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.

+ The size of the cooking pots/pans shall
match the size of the flame. Set the gas
flames so that they shall not protrude
from the base of the pots/pans and place
the pots/pans on pot holder by centering
it. Do not use large pans/pots to cover
more than one burner.
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+ Do not place anything, e.g. flame tamer
or griddle plate between pan and pan
support.

+ Do not use large pots or heavy weights
which can bend the pan support or de-
flect flame onto the hotplate.

+ Locate pan centrally over the burner so
that it is stable and does not overhang
the appliance.

+ Not suitable for aftermarket lids or cov-
ers.

Recommended cooking pots/pans sizes

Hob burner type Pot diameter - cm
Auxiliary burner 12-18

Normal burner 18 -20

Rapid burner - Wok burner 22-24

Do not use pots/pans that exceed the
above stated dimensions. Using larger
pans / pots than specified may cause car-
bon monoxide poisoning and overheating
of nearby surfaces and knobs. In addition, if
the cooking surface of your product is
glass, overheating will occur on this sur-
face and the product will be damaged. The
use of smaller pans / pots may cause you
to burn due to flames.

6.2 Operation of the hobs
Hob control knob

ol Off position
¥ & Small flame: Lowest gas power
4@ Large flame: Highest gas power

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

When turned off (top position), the burner is
not fuelled with gas. After igniting the
burner, you can cook by setting the gas

levels on the knob. Set your desired cook-
ing power by aligning the knob to the re-
spective symbol.

Igniting the gas burners

v The gas burners are ignited with the
control knobs.

1. Press on the burner knob.

2. While pressing on the knob, turn it
counter clockwise to the large flame
symbol.

3. With the resulting spark, the gas is ig-
nited.

4. After the initial ignition, keep pressing
on the knob for 3-5 seconds.

5. If the gas is not ignited after pressing on
and releasing the knob, repeat the same
process by pressing on the knob for 15
seconds.

Release the button if the burner is
not ignited within 15 seconds. Wait
at least 1 minute before trying
again. There is the risk of gas accu-
mulation and explosion!

@

6. Adjust your desired power level.

Turning off the gas burners
Bring the burner knob to off position (top).
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If the flames of the burner are extin-
@ guished inadvertently, turn off the
burner control knob. Do not attempt

to ignite the burner again for 1
minute at least.

Gas shut-off safety mechanism

As a precaution against blow out due to
overflows over the top burners, a safety
mechanism starts to operate and shuts off
the gas immediately.

7 Using the Oven

1 Gas shut off safety

To activate the gas shut-off safety mechan-
ism, keep the control knob pressed for 3-5
seconds more after igniting the hob.

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
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1 Program key
2 Decrease key
3 Increase key
4 Settings key
Display symbols

|®| Baking time symbol

9' Baking end time symbol *
ﬂ Alarm symbol

== Time pie symbol

eco Eco mode symbol

D) Volume level symbol

@ Time of day symbol

I.E.I Key lock symbol

* It varies depending on the product model. It may
not be available on your product.
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While making any setting, related

@ symbols will flash on the display.
You must wait for a short time for
the settings to take effect.

If no cooking setting is made, time
@ of the day cannot be set.

Remaining time will be displayed if
@ cooking time is set when the cook-

ing starts.

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.

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.

Cooking by setting the cooking time;

v" You can set the oven so that it will stop
at the end of the specified time by set-
ting the cooking time on the timer.

1. Select the function for cooking.

2. Touch (® until 91 symbol appears on
display for cooking time.

3. Set the cooking time with 4-/— keys.

= After the cooking time is set, 9]
symbol and the time slice will ap-
pear on display continuously.

4. Place the dish into the oven and set the
temperature with temperature knob.
Cooking will start.

= Cooking time starts to count down
on display when cooking starts
and all parts of time slice symbol
is lit. The set cooking time is di-
vided into 4 equal parts and when
the time of each parts ends, the
symbol of that parts turns off. So
you can understand the ratio of re-
maining cooking time to total
cooking time easily.

5. After the cooking process is completed,
“End” appears on the displayed and the
timer gives an audio warning.

= Audio warning sounds for 2
minutes. To stop the audio warn-
ing, just press any key. Audio warn-
ing will be silenced and current
time will be displayed.
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If you press any key at the end of
@ the audio warning, the oven will re-
start operating. Turn the temperat-
ure knob and function knob to “0”
(off) position to switch off the oven

in order to prevent re-operation of
the oven at the end of warning.

1. Touch (® until A symbol appears on dis-
play.

The maximum alarm time may be
@ 23 hours 59 minutes.

7.3 Settings
Activating the keylock

v You can prevent digital timer from be-
ing intervened with by activating the
key lock function.

1. Touch := until { symbol appears on dis-
play.
= “OFF” will appear on the display.
2. Press - to activate the key lock.

3. Once the key lock is activated, “On” ap-
pears on the display and the & symbol
remains lit.

2. Set the alarm duration by using =+/—
keys.

Function keys for alarm tone, time

@ of day, display brightness and tem-
perature keys should be at 0 (OFF)
position.

Digital timer keys are not functional
@ when the key lock is activated. Key

lock will not be cancelled in case of

power failure.

To deactivate the keylock

1. Touch := until { symbol appears on dis-
play.
= “On” will appear on the display.

2. Disable the key lock by pressing the —
key.

= “OFF” will be displayed once the key-
lock is deactivated.

Setting the alarm clock

v" You can use the timer of the product
for any warning or reminder apart from
the cooking program. The alarm clock
has no influence on the functions of
the oven. It is only used as a warning.
For example, this is useful when you
want to turn food in the oven at a cer-
tain point of time. Timer will give an au-
dio warning at the end of the set time.

= [ symbol will remain lit and the
alarm time will appear on the dis-
play once the alarm time is set.

3. Atthe end of the alarm time, A symbol
starts flashing and the audio warning is
heard.

Turning off the alarm

1. Audio warning sounds for 2 minutes. To
stop the audio warning, just press any
key.

= Audio warning will be silenced and cur-
rent time will be displayed.

Cancelling the alarm;

1. Touch ® until A symbol appears on dis-
play in order to cancel the alarm.

2. Press and hold — key until “00:00" is
displayed.

Alarm time will be displayed. If the
@ alarm time and cooking time are

set concurrently, shortest time will

be displayed.

Changing alarm tone

1. Touch i= until ¢) symbol appears on dis-
play.

2. Adjust the desired alarm tone with 4/—
keys.

3. The tone you have set will be activated
in a short time.

= Selected alarm tone will appear as
“b-01", “b-02" or “b-03" on the display.
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Changing the time of the day

v" To change the time of the day you have

previously set:

1. Touch := until ® symbol appears on dis-

play.
2. Set the time of the day with 4-/— keys.

3. The time you have set will be activated
in a short time.

Economy mode

You can save energy with economy mode

while cooking by setting cooking time in the

oven.

This mode completes the cooking with the
inner temperature of the oven by switching
off the heaters before the end of cooking
time.

Setting the economy mode

1. Touch i= symbol until eco symbol ap-
pears on display.

= “Off” will appear on the display.

8 General Information About Baking

2. Enable economy mode by touching 4
key.

= Once the economy mode is activated,
“On” appears on the display and the
eco symbol remains lit.

Disabling economy mode

1. Touch i= symbol until eco symbol ap-
pears on display.

= “On” will appear on the display.

2. Disable economy mode by touching —
key.

= “Off” will be displayed once the eco
mode is deactivated.

Setting the screen brightness It varies de-

pending on the product model. It may not

be available on your product.

1. Touch := until “d-01" or “d-02" or
“d-03" appears on display for display
brightness.

2. Set the desired brightness with 4+/—

keys.

= The time you have set will be activated
in a short time.

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.

+ 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.
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+ 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
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Food

Accessory to be

Operating func-

Shelf position

Temperature (°C)

Baking time (min)

heating

used tion (approx.)
Cake on the tray [Standard tray * :]—Op .and bottom 3 175 30..45
eating
Cake in the mould |Cke mouldon | ating 2 175 30..50
wire grill** **
Cakesin cooking |qiondard tray+ | 1OP @nd bottom | 160-170 20..30
paper heating
Round springform
Sponge cake pan, 26 cm in dia- |Top and bottom |, 180 - 200 10..20
meter on wire grill |heating
*k
Cookie Pastry tray * I"p and bottom |, 160-170 20..30
eating
Rich pastry Standard tray * :;Op _and bottom 3 200 20..30
eating
Dough pastry Standard tray * Fan Heating 3 190 20..35
Leaven Standard tray * EOP _and bottom 3 190 20 .. 40
eating
Glass / metal
Lasagne reptangular_ con- Top :and bottom 2 180 25 45
tainer on wire grill [heating
*%
Pizza Standard tray * Top and bottom 1 200 10..20

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

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.

+ After the cooking time is expired, keep
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

(1,8-2 kg)

tom/top heating

mayx, after 190

Food Accessory to be |Operating func- |Shelf position Temperature (°C) |Baking time (min)
used tion (approx.)
. 25 mins. 220/
Steak (whole) / Standard tray * Fan assisted .bOt_ 2 max, after 180 ... [80..100
Roast (1 kg) tom/top heating 190
Leg of Lamb (cas- . Fan assisted bot- 25 mins. 220/
serole) Standard tray tom/top heating 2 max, after 190 70..90
Fried chicken Standard tray * Fan assisted bot- 15 mins. 250/ 55 65
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Food Accessory to be |Operating func- |Shelf position Temperature (°C) |Baking time (min)
used tion (approx.)
. . 15 mins. 220/
Fried chicken Standard tray * "3D" function 2 max, after 180 ... |50 .. 65
(1,8-2 kg)
190
Turkey (meat . Fan assisted bot- 25 mins. 220/
cubes) Standard tray tom/top heating 8 max, after 190 70..120
Turkey (meat 25 mins. 220/
Y Standard tray * "3D" function 2 max, after 180 ... |60 .. 100
cubes)
190
Fish Standard tray*  |/.an assisted bot- |, 200 20..30
tom/top heating
Fish Standard tray * "3D" function 3 200 20..25

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 4-5 250/max 20..25
Chicken pieces Wire grill 4-5 250/max 25..35
’;"me?ubnat” (veal =12 \yire grill 4 250/max 25..35
Lamb chop Wire grill 250/max 20..25
Steak - (meat cubes) |Wire grill 4-5 250/max 25..30
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Food Accessory to be used | Shelf position Temperature (°C) * | Baking time (min)
(approx.)

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.

8.1.4 Test foods

Cooking table for test meals

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

Grill

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

Meatball (veal) - 12 |\;e oy 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.

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-
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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



zones, clean any overflown fluids imme-
diately after cooling down the hob by
turning it off.

« Wok type burners used at high temperat-
ures may change colour. This is normal.

+ Moving some cookware may cause metal
marks on the pot holders. Do not slide
the pans and pots on the surface.

+ As hob zone caps contact the fire directly
and exposed to high temperatures,
change and loss of colour in time is nor-
mal. This does not cause a problem while
using the hob.

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 [» 45]".)
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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
Cleaning the gas burners

1. Before cleaning the hob, remove pot
holders, burner caps and heads from the
hob.

2. Clean the surface of the hob as per the
recommendations included in the gen-
eral cleaning information according to
the surface type (enamelled, glass, inox,
etc.).

3. Clean the burner chamber with a cloth
soaked in detergent or with non-scratch-
ing, soft brush. Ensure that no food re-
mains are left.

4. Clean the spark plugs and thermal ele-
ments (in models with ignition and
thermal element) with a well squeezed
cloth. Then dry with a clean cloth. Pay
attention that the spark plug and the
thermal element are completely dry.

5. Clean the burner caps and heads with
detergent water after each operation
and then dry them.

6. For persistent stains, keep burner caps
and heads in detergent water or warm
soapy water at least for 15 minutes.
Clean with a non-metallic and non-
scratching brush.

7. You may use the Quick&Shine cleaning
agents for the oven interiors and grills,
used on enamelled surfaces and recom-
mended by the authorized service, espe-
cially for persistent stains on enamelled
burner caps.

8. Do not contact burner caps with ag-
gressive detergents such as oven in-
terior cleaning agents, descalers while
cleaning them, this may cause discol-
ouration.

9. Clean the pot holders with detergent wa-
ter and non-scratching, soft brush after
each operation and then dry them.

10.When the burner caps and pot holders
are used as wet, persistent lime stains
may occur as a result of the heat. En-
sure that it is dried before operation.

11.Place burner heads, caps and pot hold-
ers respectively.

12.When placing the pot holders, ensure
that they centre the burners. In pin mod-
els, fit the pins on the burner plate to the
pin slots on the pot holders.

Assembling the burner parts

1. Place the parts as in the figure after
cleaning the burners.

N

Place the burner head ensuring that it
passes through the burner spark plug
(4). Turn the burner head right and left
to make sure that it is seated in the
burner chamber.

w

Place the burner cap on the burner
head.
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Burner cap

Burner head
Burner chamber

AW N =

Spark plug (in models with ignition)

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.

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.

To remove the side wire shelves:

1. Remove the front of the wire shelf by
pulling it on the side wall in the opposite
direction.

2. Pull the wire shelf towards you to re-
move it completely.

3. To reattach the shelves, the procedures
applied when removing them must be
repeated from the end to the beginning,
respectively.

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. Add 300 ml water into the tray and place
it on the 2nd shelf 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.
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3. Set the oven to the easy steam cleaning
operating mode and operate it at 100°C
for 25 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.

(It 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. UH, 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-
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

L

9.7 Cleaning the Oven Door

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.

s

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

6. (C) type hinge is available in soft open-
ing/closing door types.

7. Get the oven door to a half-open posi-
tion.
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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 1
be removed for cleaning. 2
1. Open the oven door. E
3.
4.,

.|W7
3
Tab

Frame
3 Profile

EN/ 47

As illustrated in the figures above, press
on the tabs (1) and pull the profile (3) to-
wards yourself simultaneously to re-
move the profile attached to the upper
side of the front door.

Innermost glass panel

Inner glass panel*
Outer glass panel

It varies depending on the product model. It
may not be available on your product.

As illustrated in the figure, raise the in-
nermost glass panel (1) slightly in direc-
tion “A” and pull it out in direction “B”

If your product is equipped with an inner
glass panel; Pull the glass holder con-
necting elements in the middle as illus-
trated in the figure to free them from the
glass panels.

Glass holder connecting element*

It varies depending on the product model. It
may not be available on your product.



5. Repeat the same procedure to remove
the inner glass panel (2). The first step
to regroup the door is reinstalling inner
glass panel (2).

6. As illustrated in the figure, place the
glass panel so that it is inserted to the
plastic slot.

Otherwise the glass panel will not
@ seat completely and may get ex-

posed to vibration and break.

7. When installing the innermost glass
panel (1), make sure that the printed
side of the panel faces towards the in-
ner glass panel.

8. Itis important that the lower corners of
the innermost glass panel are seated
into the plastic slots.

Otherwise the glass panel will not
seat completely and may get ex-

posed to vibration and break.

9. Please remember to place the glass

holding connecting parts into their slots.

10.Finally, press on the tabs of the profile

to make them seat into their slots again.

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.

Replacing the oven lamp
General Warnings
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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
with less than 60 W power. Lamps are
suitable for operation at temperatures
above 300 °C. Oven lamps are available
from Authorised Services or licensed
technicians. This product contains a G
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.

The lamps used in this product must
withstand extreme physical conditions
such as temperatures above 50 °C.

If your oven has a round lamp,

1.

Disconnect the product from the electri-
city.

Remove the glass cover by turning it
counter clockwise.

.

N

4/

=,

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




4. Refit the glass cover.

If your oven has a square lamp,

1. Disconnect the product from the electri-
city.

2. Remove the wire shelves according to
the description.

3. Lift the lamp's protective glass cover
with a screwdriver. Remove the screw
first, if there is a screw on the square
lamp in your product.

10 Troubleshooting

4. 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,
pull it out as shown in the figure and re-
place it with a new one.

5. Refit the glass cover and wire shelves.

If the problem persists after following the
instructions in this section, contact your
vendor or an Authorized Service. Never try
to repair your product yourself.

Steam is emanated while the oven is work-

ing.

* Itis normal to see vapour during opera-
tion. >>> This is not an error.

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.

There is no ignition spark.

+ Thereis no current. >>> Check the fuses
in the fuse box.

There is no gas.

+ Main gas valve is closed. >>> Open the
gas valve.
+ The gas pipe is bent. >>> Install the gas

pipe properly.
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Witamy!

Drogi kliencie,

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

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

Symbole i ich opisy w instrukcji obstugi:

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

@ Wazne informacje lub przydatne wskazéwki na temat uzytkowania.

Przeczytaj instrukcje obstugi.

L[

f Ostrzezenie przed gorgcymi powierzchniami.

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

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

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

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

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

* Nieprzestrzeganie tych instruk-
cji spowoduje uniewaznienie
udzielonej gwaranciji.

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

+ Uzywaj tylko oryginalnych cze-
sci zamiennych i akcesoriow.

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

Nie dokonuj modyfikacji tech-
nicznych urzadzenia.
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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.
OSTRZEZENIE:Urzadzenie to
powinno by¢ uzywane wytgcz-
nie do gotowania. Nie nalezy
go uzywac do innych celow, 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

+ Ten produkt moze by¢ uzywa-
ny przez dzieci w wieku 8 lat i
starsze oraz osoby stabo roz-
winiete pod wzgledem umiejet-
nosci fizycznych, sensorycz-
nych lub umystowych lub po-
zbawione doswiadczenia i wie-
dzy, o ile sg nadzorowane lub
przeszkolone w zakresie bez-
piecznego uzytkowania i za-
grozen zwigzanych z produk-
tem.

+ Dzieci nie powinny bawic¢ sie
produktem. Czyszczenie i kon-
serwacja przez uzytkownika
nie powinny by¢é wykonywane
przez dzieci, chyba ze ktos je
nadzoruje.

* Ten produkt nie powinien by¢
uzywany przez osoby o ograni-
czonych zdolnosciach fizycz-
nych, sensorycznych lub umy-
stowych (w tym dzieci), chyba
ze sg one pod nadzorem lub
otrzymajg niezbedne instruk-

cje. 2.
* Nalezy pilnowag, aby dzieci nie 3
bawity sie produktem. '

* Produkty elektryczne i/lub pro-
dukty z gazem sg niebezpiecz-
ne dla dzieci i zwierzgt domo-
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wych. Dzieci i zwierzeta nie
moga bawic¢ sie, wspinac sie
na niego ani wchodzi¢ do pro-
duktu.

* Nie umieszczaj na produkcie

przedmiotéw, do ktérych moga
siegac dzieci.

* Przekre¢ uchwyt garnkéw i pa-

telni na bok blatu, aby dzieci
nie mogty chwyci¢ i przypali¢.

- OSTRZEZENIE: Podczas uzyt-

kowania dostepne powierzch-
nie produktu sg gorgce. Trzy-
maj dzieci z dala od produktu.

+ Materiaty opakowaniowe nale-

zy przechowywaé w miejscu
niedostepnym dla dzieci. Ist-
nieje ryzyko obrazen i udusze-
nia.

+ Gdy drzwi sg otwarte, nie ktadz

na nich zadnych ciezkich
przedmiotow ani nie pozwalaj
dzieciom na nich siadac. Mo-
zesz spowodowac przewroce-
nie sie piekarnika lub uszko-
dzenie zawiasow drzwi.

* Przed wyrzuceniem zuzytych i

bezuzytecznych produktow:

. Odtgcz wtyczke zasilania i

wyjmij jg z gniazdka.

Odetnij zasilajacy i odtgcz go
wraz z wtyczka od produktu.
Podejmij srodki ostroznosci,
aby zapobiec przedostawa-
niu sie dzieci do produktu.



4. Nie pozwalaj dzieciom bawi¢

sie produktem, gdy jest w try-
bie 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.
Potgczenia gazowe i/lub prze-
wody elektryczne nie moga do-
tykac 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 wytgcznie 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 unikngc ryzyka porazenia
prgdem. Odtgcz urzadzenie Iub
wytgcz bezpiecznik.

Jesli urzadzenie jest wyposazo-

ne w kabel zasilania i wtyczke:

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

+ Unikaj wktadania urzadzenia
do wtyczek, ktore 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 prgdem.

* Nie wolno dotykac¢ wtyczki mo-
krymi rekami!

+ Wyciggaj wtyczke z gniazdka,
uzywajac korpusu wtyczki, a
nie samego przewodu.

Bezpieczenstwo

1.4
A podczas pracy z gazem

« OSTRZEZENIE:Uzywanie pro-
duktow do gotowania na gazie
powoduje powstawanie sub-
stancji uwalnianych w po-
mieszczeniu na skutek ciepta,
wilgoci i spalania. Nalezy
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upewnic sie, ze kuchnia jest
dobrze wentylowana, szczegdl-
nie podczas uzywania produk-
tu: Nalezy pozostawic istnieja-
ce otwory wentylacyjne lub za-
montowa¢ mechaniczne urzg-
dzenie wentylacyjne (wyciag
mechaniczny/okap). Intensyw-
ne uzywanie produktu przez
dtugi czas moze wymagac do-
datkowej wentylacji: Na przy-
ktad otwarcie okna lub bardziej
skuteczna wentylacja, podnie-
sienie poziomu mechaniczne-
go urzadzenia wentylacyjnego
(jesli jest zamontowane) itp.

+ Urzadzenie powinno by¢ uzy-
wane w pomieszczeniu z od-
powiednio wyregulowanym i
dziatajgcym czujnikiem tlenku
wegla (czadu). Nalezy upewnié
sig, ze czujnik tlenku wegla
dziata prawidtowo i czesto
poddawac go konserwaciji.
Czujnik tlenku wegla nalezy
umiesci¢ nie dalej niz 2 metry
od produktu.

« Warunki ustawien tego urza-
dzenia sg podane na etykiecie
(lub tabliczce znamionowe;j)

+ W przypadku produktéw do go-
towania na gazie wymagane
jest prawidtowe spalanie. W
przypadku niepetnego spalania
moze powstac tlenek wegla
(CO). Tlenek wegla to bez-
barwny, bezwonny i bardzo
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toksyczny gaz, ktory juz w bar-
dzo matych dawkach ma dzia-
tanie smiertelne. Jesli ptomie-
nie sg ciggte i niebieskie, gaz
dobrze sie pali. Jesli ptomienie
sg pofalowane, ciete i inten-
sywnie z06tte, gaz nie pali sie
dobrze.

* Produkty i systemy do gotowa-

nia na gazie nalezy regularnie
sprawdzac¢ pod kgtem prawi-
dtowego dziatania. Regulator,
waz i jego zacisk muszg byc¢
regularnie sprawdzane i wy-
mieniane w okresach zaleca-
nych przez producenta lub w
razie potrzeby.

+ Regularnie czysc strefy ptyty

gazowej. Po czyszczeniu nale-
zy upewnic sie, ze gaz pali sie
prawidtowo.

« Nie uzywac garnkow/patelni,

ktore przekraczajg wymiary po-
dane w instrukcji obstugi. Uzy-
wanie wiekszych patelni/garn-
kéw niz zalecane moze spowo-
dowac zatrucie tlenkiem wegla
i przegrzanie pobliskich po-
wierzchni i pokretet. Korzysta-
nie z mniejszych patelni / garn-
kéw moze spowodowac popa-
rzenie ptomieniami.

* Popros lokalnego dostawce

gazu o informacje na temat nu-
merow telefonéw alarmowych



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

* Nie umieszczaj zadnych przed-
miotéw na urzadzeniu. Prze-

dotyczacych gazu i srodkow
bezpieczenstwa na wypadek
zapachu gazu.

A\Co zrobig, gdy poczujesz za-
pach gazu!

+ Nie uzywaj otwartego ognia i
nie pal. Nie uzywaj zadnych
pokretet elektrycznych (np. gat-
ki lampy lub dzwonka do
drzwi). Nie korzystaj z telefo-
néw stacjonarnych ani komor-
kowych.

+ Otworzy¢ drzwi i okna.

« Zakre¢ wszystkie zawory pro-
duktow do gotowania na gazie
i licznik gazu na gtéwnym za-
worze sterujgcym, chyba ze
znajduje sie to w zamknietej
przestrzeni lub piwnicy.

+ Sprawdz szczelnos¢ wszyst-
kich rur i potgczen. Jesli nadal
czu¢ gaz, wyjdz z domu.

* Ostrzez sasiadow.

+ Zadzwon po straz pozarna.
Uzyj telefonu przed domem.

+ Skontaktuj sie z autoryzowa-
nym serwisem i dystrybutorem
gazu.

Al .5 Zabezpieczenie pod-
czas transportu

* Przed transportem urzadzenia
nalezy je odtgczy¢ od sieci po-
taczen gazowych.

* Produkt jest ciezki, nalezy go
przenosic¢ przy udziale co naj-
mniej dwoch osob.

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 urzga-
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.I .6
montazu

* Przed rozpoczeciem instalacji
odtgcz napiecie od linii zasila-
jacej, do ktorej podtgczony be-
dzie produkt, wytgczajac bez-
piecznik.

+ Podczas transportu i montazu
nalezy nosic rekawice ochron-
ne. W przeciwnym razie istnie-
je ryzyko obrazen spowodowa-
nych ostrymi krawedziami!
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* Przed zamontowaniem urza-
dzenia nalezy sprawdzic czy
nie posiada uszkodzen. Nie na-
lezy instalowac produktu, jesli
jest uszkodzony.

* 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 umiescié
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 zrédta 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.
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+ 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 dojsc
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
moga one ulec odksztatceniu
pod wptywem ciepta podczas
pracy ptyty, co moze stanowi¢
zagrozenie dla bezpieczen-
stwa.

* Przed rozpoczeciem jakichkol-

wiek prac zwigzanych z insta-
lacjg gazu nalezy odcigé do-
ptyw gazu. Istnieje ryzyko wy-
buchu.

* Podtgczenie urzadzenia do

systemu dystrybucji gazu mo-
ze by¢ wykonane wytgcznie



przez upowazniong i wykwalifi-
kowang osobe. Istnieje ryzyko
wybuchu lub zatrucia w wyniku
napraw wykonywanych przez
osoby majgce odpowiednich
kwalifikaciji.

+ Waz gazowy nalezy podtgczyé

w taki sposob, aby nie dotykat
ruchomych czesci w obszarze,
w ktorym jest umieszczony i
nie zaczepiat sie, gdy ruchome
czesci sie poruszajg (np. szu-
flada). Ponadto weza gazowe-
go nie nalezy umieszcza¢ w
miejscach, w ktorych istnieje
mozliwos¢ zablokowania.

+ Weza gazowego nie wolno

zgniatac, sktadac, zacinac. Nie
moze réwniez dotykac gorg-
cych czesci urzadzenia i na-
czyn kuchennych znajdujgcych
sie na urzadzeniu. Istnieje ryzy-
ko wybuchu z powodu uszko-
dzenia weza gazowego.

* Po podtgczeniu nalezy spraw-

dzi¢, czy gaz nie wycieka.
Upewnij sie, ze gaz nie wycie-
ka. W przypadku wycieku gazu
nie uzywac produktu.

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-
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tgcz zasilanie w skrzynce bez-
piecznikow. Zamknij gtéwny
zawor gazu.

* 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.

* 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.

+ W obszarze gotowania i wokot

niego nie mogg znajdowac sie
tatwopalne przedmioty. W
przeciwnym razie moze dojs¢
do pozaru.

+ Uchwyt piekarnika nie jest su-

szarka do recznikow. Podczas
korzystania z urzadzenia nie
wieszaj na uchwycie reczni-
kéw, rekawiczek ani podob-
nych materiatow tekstylnych.

« Zawiasy drzwi urzadzenia po-

ruszajg sie podczas otwierania
i zamykania drzwi i moga sie



zacig¢. Podczas otwierania/
zamykania drzwiczek nie wol-
no trzymac za zawiasy.

* Nie zamykaj gérnych drzwi-
czek przed ostygnieciem ptyt
grzewczych. W przeciwnym ra-
zie pokrywa moze peknac i
spowodowac obrazenia.

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

A1 .8 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.

* Nie umieszczaj materiatow fa-
twopalnych/wybuchowych w
poblizu produktu, poniewaz je-
go powierzchnie bedg gorgce
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.
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1.9
A riow

+ 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-
ga one uderzy¢ w szybe drzwi-
czek i uszkodzic ja.

Bezpieczenstwo pie-

Al .10
czenia

- OSTRZEZENIE: Nalezy kontro-
lowa¢ gotowanie. Krétkie goto-
wanie musi by¢ pod statg 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 prébuj
gasic¢ ognia wodg; Odtacz urza-
dzenie od sieci, a nastepnie za-
kryj ptomienie pokrywa lub tka-
ning ognioodporng (itp.).
Zachowaj ostroznos¢ stosujac
napoje alkoholowe w swoich
potrawach. Alkohol paruje w
wysokich temperaturach i mo-
ze spowodowac pozar, ponie-
waz moze zapali¢ sie w kon-
takcie z gorgcymi powierzch-
niami.

Resztki jedzenia znajdujace 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 stoikéw. Cisnienie, ktore
wytworzytoby sie w puszce/
stoiku moze spowodowac jego
pekniecie.
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* 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-
ca, ruszt itp.), umiesc¢ potrawe i
wt6z do rozgrzanego piekarni-
ka.

+ Aby unikna¢ ryzyka dotkniecia

elementéw grzejnych piekarni-
ka i zablokowania przeptywu
gorgcego powietrza, usun nad-
miar papieru do pieczenia, kto-
ry zwisa z akcesoriow lub po-
jemnikow. 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 mogg spowo-
dowac dymienie lub nawet po-
wstanie ptomienia.

+ Po podniesieniu pokrywy pro-
duktu generowany jest prze-
ptyw powietrza. Ttuszczood-
porny papier moze wejs¢é 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
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tytu grilla. To najgoretszy ob-
szar, a ttuste potrawy moga sie
zapalic.

+ Umies¢ foremke na srodku

strefy ptyty. Nalezy uwazag,
aby ogien ze strefy ptyty nie
dotykat powierzchni boku fo-
remki.

1.11 Bezpieczenstwo
konserwacji i czysz-
czenia

* Przed czyszczeniem odczeka;j,

az produkt ostygnie. Gorgce
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 urzgdzenia, ponie-
waz moze to spowodowac po-
razenie prgdem.

* Do czyszczenia szyby przed-

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



2 Instrukcje dotyczace srodowiska

2.1 Dyrektywa w sprawie odpadow

2.1.1 Zgodnos¢ z dyrektywa WEEE i
usuwanie odpadow

Niniejszy wyrob jest zgodny z dyrektywa
Parlamentu Europejskiego i Rady
(2012/19/UE). Urzadzenie posiada symbol
klasyfikacji zuzytego sprzetu elektrycznego
i elektronicznego (WEEE).

urzadzenie zostato wyproduko-

wane z wysokiej jakosci czesci

i materiatéw, ktére moga by¢

ponownie uzyte i nadaja sie do

recyklingu. Dlatego nie nalezy
L wyrzucac¢ zuzytego produktu
wraz z normalnymi odpadami domowymi i
innymi po zakonczeniu uzytkowania. Za-
nie$ urzadzenie do punktu zbidrki w celu re-
cyklingu sprzetu elektrycznego i elektro-
nicznego. O punkty zbiérki mozesz zapytaé
administracje lokalng. Wtasciwa utylizacja
urzadzenia pomaga zapobiega¢ negatyw-
nym skutkom dla $rodowiska i zdrowia lu-
dzi.

Zgodnosé z dyrektywa RoHS:

Niniejszy wyrdb jest zgodny z dyrektywa
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 nadajgcych sie do recyklingu
zgodnie z naszymi krajowymi przepisami
ochrony srodowiska. Nie wyrzucaj odpa-
déw opakowaniowych razem z odpadami
domowymi ani innymi odpadami, oddaj je

do punktow 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.

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-
noszg 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 elektryczne;j.

+ 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.
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3 Produkt

W tej sekcji mozna znalez¢ przeglad i pod- 2 Pétka druciana *
stawowe zastosowania panelu sterowania 3 Silnik wentylatora (za stalowa ptyta)
produktu. W zaleznosci od rodzaju produk- 4 Dolna nagrzewnica (pod plyta stalowg)
tu moga wystepowac réznice w obrazach i 5  Umieszczenie potek
niektérych funkcjach. 6  Oswietlenie **
3.1 Opis produktu 7 Otwory wentylacyjne ***
: * R6zni sie w zaleznos$ci od modelu. Twoje urza-
dzenie moze nie by¢ wyposazony w druciany
stojak. Na zdjeciu przyktadowe urzadzenie z
druciang podstawka.
> 1 *x Rozni sige w zaleznos$ci od modelu. Twoje urza-

dzenie moze nie by¢ wyposazone w lampg lub
rodzaj i lokalizacja lampy moze rézni¢ sie od
pokazanej na ilustracji.

**%*  ROzni sie w zaleznosci od modelu produktu.
Moze nie by¢ dostepny w Twoim produkcie.

00 0000 >3 3.1.2 Sekcja ptyty
GEEEEEEESS———— ———> 4
4 \( )
1 <« - 4
» 5
& :
_> 6 . J\_ J
1 Gérna pokrywa 1  Lewa tylna - Normalny palnik
2 Sekcja phyty 2 Lewa przednia - Szybki palnik
3 Panel sterowania 3 Prawa przednia - Palnik pomocniczy
4 Uchwyt 4 Prawa tylna - Normalny palnik
5 Drzwi 3.2 Wprowadzenie do panelu sterowa-
6 Czes$¢ dolna

nia piekarnika

3.1.1 Pole grzejne kuchenki elektrycz-
nej

1 Gorna grzatka
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1 Pokretto wyboru funkcji
3 Timer
5 Oswietlenie termostatu

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

Pokretto wyboru funkgji

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 pomoca pokretta temperatury.
Obré¢ zgodnie z ruchem wskazowek zega-
ra od pozycji zamknietej (gornej), aby wy-
brac.

Wskaznik temperatury wewnetrznej pie-
karnika

Temperature wnetrza piekarnika mozna od-
czytac z lampki temperatury. Lampka ter-
mostatu znajduje sie na panelu sterowania.

666 w1 G&B
v v v vovq

2 Pokretto sterowania ptytami
4 Pokretto sterowania ptytami
6 Pokretto wyboru temperatury

Lampka termostatu wiagcza sie, gdy produkt
zaczyna dziataé, a lampka termostatu wyta-
cza sig, gdy osiggnie ustawiong temperatu-
re. Gdy temperatura wewnatrz piekarnika
spadnie ponizej ustawionej temperatury,
lampka termostatu ponownie sie zaswieci.
Pokretto sterowania ptytami

Ptyte kuchenng mozna obstugiwa¢ za po-
mocg pokretet sterujgcych ptyty. Kazde po-
kretto obstuguje odpowiedni palnik. Z sym-
boli na panelu sterowania mozna wywnio-
skowag, ktérym palnikiem steruje.

3.3 Funkcje obstugi piekarnika

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

Zakres tempe-
ratury (°C)

Symbol

funkcji Opis funkgc;ji

Opis i uzycie

Pieczenie z wentylato-
rem

%

Piekarnik nie nagrzewa sie. Dziata tylko wentylator (na tylnej
$cianie). Zamrozone jedzenie w postaci granulek jest powoli
rozmrazane w temperaturze pokojowej, upieczone jedzenie
jest schtadzane. Czas potrzebny do rozmrozenia catego kawat-
ka miesa jest dtuzszy niz w przypadku produktéw zbozowych.

Gérne i dolne ogrzewa- .
nie

Zywno$¢ jest podgrzewana jednoczesnie od géry i od dotu. Na-
daje sie do ciast, ciastek lub ciast i gulaszu w formach do pie-
czenia. Pieczenie na pojedynczej blasze.
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Dolne ogrzewanie

Wiaczona jest tylko dolna grzatka. Nadaje sie do potraw, ktére
wymagajq przyrumienienia na spodzie. Tej funkcji nalezy réw-
niez uzy¢ do tatwego czyszczenia parg.

Dolne/gérne ogrzewa-
nie wspomagane wen-
tylatorem

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

Ogrzewanie wentylato-

Gorace powietrze w piekarniku z wentylatorem jest ogrzewane
przez termowentylator, a nastepnie rozprowadzane réwnomier-

g 1@ (&) 1= I

rem nie i szybko po komorze. Nadaje si¢ do pieczenia na wielu ta-
cach na réznych poziomach poétek.
Wiaczone sa 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 grill Duzy grill na suficie piekarnika dziata. Nadaje sig do grillowa-

nia wiekszych kawatkow.

Wentylator wspomaga-
ny matym grillem

s

Gorace 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- Ruszt do grilla

tur okreslonym na pokretle temperatury.

3.4 Akcesoria

Produkt zawiera rézne akcesoria. W tym

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

W modelach z pétkami drucianymi :

rozdziale znajduje sie opis akcesoridw i ich

prawidtowego uzytkowania. Dostarczone

akcesoria réznig sie w zaleznosci od mode-
lu. Nie wszystkie opisane akcesoria znajdu- »

ja sie w Twoim urzadzeniu.

ulec deformacji pod wptywem cie-
pta. Nie ma to zadnego wptywu na
funkcjonalnos¢. Deformacja znika
po schtodzeniu blachy.

@ Blachy wewnatrz urzadzenia moga W modelach bez pétek drucianych :

Standardowa taca

Stuzy do wypiekéw, mrozonek i smazenia

duzych kawatkow.

3.5 Zastosowanie akcesoriow urza-
dzenia

Potki do pieczenia

Jest 5 poziomoéw umieszczenia potek w

piekarniku. Kolejnos¢ potek mozna jest

oznaczona numerami na przedniej obudo-
wie piekarnika.
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W modelach z pétkami drucianymi :

N
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W modelach bez pétek drucianych :

=N W A~
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=N wpkrO

Umieszczenie rusztu do grilla na pétkach
do pieczenia

W modelach z pétkami drucianymi :

Bardzo wazne jest prawidtowe umieszcze-
nie rusztu do grilla na bocznych pétkach.
Podczas umieszczania rusztu do grilla na
wybranej pétce otwarta, czes¢ otwarta mu-
si znajdowac sie z przodu. Aby 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 $ciang
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, czgs¢
otwarta musi znajdowac sig z przodu.

Umieszczanie tacy na potkach do gotowa-
nia

W modelach z pétkami drucianymi :
Wazne jest rowniez, aby prawidtowo umie-
$ci¢ tace na bocznych potkach drucianych.
Umies$¢ tace miedzy rusztowymi potkami,
jak pokazano na rysunku. Aby uzyska¢ do-
brg wydajnos$¢ gotowania, tace nalezy
umiesci¢ na ruszcie w taki sposob, aby pa-
sowata do szczeliny korka. Nie nalezy go
umieszczac przy tylnej $cianie piekarnika,
omijajgc otwor blokujacy.

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 wyja¢ jedzenie. Pod-
czas zdejmowania drucianej kratki mozna
jg 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-

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

Dzieki teleskopowym szynom tace lub dru-
ciane potki mozna tatwo instalowacd i usu-
wac. Nalezy zachowac ostroznos¢, aby
umiescic tace i druciane potki na telesko-
powych szynach, jak pokazano na poniz-
szym rysunku.

>
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3.6 Specyfikacje techniczne

0golne specyfikacje

Wymiary zewnetrzne produktu (wysokos$¢/szerokosc/

gtebokosé) (mm) 850 /500 /600
Napiecie/Czestotliwosé 220-240V ~ 50 Hz

Typ i'przekréj kabla zastosowany/odpowiedni do urza- min. HO5VV-EG 3 x 1 mm2
dzenia

Catkowite zuzycie energii (kW) 2,1

Catkowite zuzycie gazu (kW) 7,9 kW (574 g/h - G30)
Rodzaj piekarnika Wielofunkceyjny piekarnik

Strefy gotowania

Lewa przednia Szybki palnik

Zasilanie 2,9 kW (211 g/h - G30)
Prawa przednia Palnik pomocniczy
Zasilanie 1,0 kW (73 g/h - G30)
Lewa tylna Normalny palnik
Zasilanie 2,0 kW (145 g/h — G30)
Prawa tylna Normalny palnik
Zasilanie 2,0 kW (145 g/h - G30)

Rodzaj gazu / cisnienie, na jakie nastawiony jest produkt:

G20 20 mbar

Kategoria produktu gazowego

Cat Il 2H3B/P

Cat Il 2ELs3B/P

Catl2H

Rodzaje gazu / cisnienia, na jakie mozna przekonwertowa¢ produkt:

G2 350 13 mbar

G30 30 mbar

G30 37 mbar

Esas: Ev tipi elektrikli firinlarda, enerji etiketi bilgileri EN 60350-1 / IEC 60350-1 standardina gore verilmistir. Degerler,
standart ylik ile Gorne i doIne 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.

$niejszego powiadomienia.

@ W celu poprawy jakosci produktu dane techniczne mogg ulec zmianie bez wcze-
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konkretnego produktu.

@ Rysunki w niniejszej instrukcji sg schematyczne i moga nie pasowac¢ doktadnie do

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

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

Kategorie/rodzaje/cisSnienie gazu w kraju
W ponizszej tabeli mozna znalez¢ rodzaj, cisnienie i kategorie gazu, ktére mozna zastoso-
wac w kraju, w ktérym produkt zostanie zainstalowany.

KODY KRAJOW KATEGORIA RODZAJ GAZU | CISNIENIA

FR Catll 2E+3+ 62020 mbar  |G2525mbar | 02028 30 163137 mbar

BE Catll 2E+3+ G20,20 mbar  [G25,25 mbar Enigrzg 30 G31,37 mbar

RU Catll 2H3B/P G20,20 mbar  |G30,30 mbar  |G20,13 mbar |G20,10 mbar

cz Catll 2H3+ 62020 mbar  |C392830 1634 37 mpar
mbar

NL Catll 2EK3B/P G25.3,25 mbar {G20,20 mbar G30,30 mbar

GB Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar

IE Catll 2H3+ G20,20 mbar 30,28 30 G31,37 mbar
mbar

ES Catll 2H3+ G20,20 mbar 30,28 30 G31,37 mbar
mbar

PT Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar

CH Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar

T Catll 2H3+ 62020 mbar (6302830 163137 mbar
mbar

SK Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar

cYy Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar

Sl Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar

GR Catll 2H3+ G20,20 mbar (630,28 30 G31,37 mbar
mbar

Catll 2ELS3B/P G20,20 mbar 62.350,13 G30,37 mbar
PL mbar
Catll 2E3P(B/P) (20,20 mbar  |G30,37 mbar

DE Catll 2E3B/P G20,20 mbar  {G30,50 mbar

AT Catll 2H3B/P G20,20 mbar  {G30,50 mbar

SE Catll 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

LT Catll 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

NO Catll 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar
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KODY KRAJOW KATEGORIA RODZAJ GAZU | CISNIENIA
MK Catll 2H3B/P G20,20 mbar  {G30,30 mbar
XK Catll 2H3B/P G20,20 mbar  {G30,30 mbar
RS Catll 2H3B/P G20,20 mbar  |G30,30 mbar
RO Catll 2H3B/P G20,20 mbar  |G30,30 mbar
DK Catll 2H3B/P G20,20 mbar  |G30,30 mbar
EE Catll 2H3B/P (20,20 mbar  |G30,30 mbar
MA Catll 2H3B/P G20,20 mbar  {G30,30 mbar
Fl Catll 2H3B/P G20,20 mbar  {G30,30 mbar
HR Catll 2H3B/P G20,20 mbar  [{G30,30 mbar
TR Catll 2H3B/P G20,20 mbar  {G30,30 mbar
MT Catl 3B/P G30,30 mbar
IS Catl 2H G20,20 mbar
Lv Catl 2H G20,20 mbar
LU Catl 2E G20,20 mbar
BG Catl 2H (20,20 mbar

Catl 3B/P G30,30 mbar

Catl 2H G20,25 mbar
HU Catl 3B/P G30,30 mbar
Tabela wtryskiwaczy

Ponizsza tabela podaje wartosci wtryskiwaczy dla wszystkich rodzajéw gazéw materiatéw
palnych do konwersji na gaz. Wartosci wiryskiwaczy mozna uzyskac, przegladajac tabele
techniczng zawierajgca rodzaje gazu, ktére mozna przeliczy¢ w zaleznosci od materiatu
palnego i kraju. Wtryskiwacze moga nie by¢ dostarczane z produktem. Mozna go uzyskac
w autoryzowanych serwisach lub w miejscu zakupu produktu.

Strefy gotowania
G20,20 |G30,28 30
Zasilanie mbar mbar G20,10 G20,13 G20,25 | G25.3,25 |G2.350,13| G30,37 G30,50
625,25 631,37 mbar mbar mbar mbar mbar mbar mbar
mbar mbar
1 kW 72 50 90 84 68 80 95 47 43
2 kW 103 72 125 116 97 110 131 66 60
2,9 kW 115 87 155 145 108 130 165 80 75
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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 $ciang, przegro-
da lub wysoka szafka.
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+ Mozna go uzywac takze w pozycji wolno-
stojgcej. Nalezy zachowa¢ minimalng od-
legto$¢ 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+ '
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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 urzadzenie jest wyposazone w prze-

wod i wtyczke:

Wykonaj podtgczenie elektryczne urzadze-

nia, podtagczajac je do uziemionego gniazd-

ka.

4.3 Przylacze gazowe

AOgoIne ostrzezenia
+ Istnieje ryzyko eksplozji, pozaru i zatru-
cia, jesli instalacja, naprawa lub podta-
czenie zostang wykonane przez nieupo-
wazniong/nielicencjonowang/niewykwa-
lifikowang osobe lub technika.

+ Przed umiejscowieniem produktu nalezy
upewni¢ sie co do lokalnych warunkow
dystrybucji (rodzaj i ci$nienie gazu) oraz
czy ustawienie gazu w produkcie jest
zgodne z tymi warunkami. Warunki regu-
lacji gazu i wartosci produktu znajduja
sie na etykietach (lub na tabliczce zna-
mionowe;).

+ Jesli kod kraju nie znajduje sie na etykie-
cie, nalezy postepowac zgodnie z lokal-
nymi instrukcjami technicznymi dla dane-
go kraju dotyczgcymi podtaczenia i kon-
wersji gazu.
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+ Produkt moze by¢ podtgczony do instala-

cji gazowej tylko przez upowazniona/li-
cencjonowana/wykwalifikowang osobe
lub technika.

+ Producent nie ponosi odpowiedzialnosci

za szkody powstate w wyniku zabiegow
przeprowadzonych przez nieupowaznio-
na/nielicencjonowana/niewykwalifikowa-
ng osobe lub technika.

+ Przed rozpoczeciem jakichkolwiek prac

przy instalacji gazowej nalezy odtgczyé
doptyw gazu. Istnieje ryzyko wybuchu!

+ W przypadku koniecznosci pdzniejszego

uzytkowania produktu z innym rodzajem
gazu, nalezy skonsultowac sie z upowaz-
niong/licencjonowana/wykwalifikowana
osobag lub technikiem w celu przeprowa-
dzenia odpowiedniej procedury konwer-
sji.

+ Upewnij sig, ze po kazdym uzyciu dobrze

sprawdzono szczelnos¢ przytgcza gazo-
wego. Producent nie ponosi odpowie-
dzialnosci za szkody powstate w wyniku
wycieku gazu, ktéry moze nastgpi¢ w wy-
niku podtagczenia gazu lub przebudowy
wykonanej przez osoby nieupowaznione/
nieposiadajgce uprawnien.

Zagrozenle pozarowe:

+ Jesli podtaczenie nie zostanie wykonane
zgodnie z ponizszymi instrukcjami, istnie-
je ryzyko wycieku gazu i pozaru. Nasza
firma nie ponosi odpowiedzialnosci za
wynikte z tego szkody.

+ Podtaczenie gazu musi by¢ wykonane

wytacznie przez upowazniona/licencjo-
nowana/wykwalifikowang osobe lub
technika.

+ Upewnij sie, ze waz gazowy, ktéry ma byé

uzyty w przytaczu gazowym, spetnia lo-
kalne normy gazowe.

+ Elastyczny waz gazowy musi by¢ podta-

czony w taki sposob, aby nie stykat sie z
ruchomymi czesciami i gorgcymi po-
wierzchniami (pokazanymi na ponizszych
rysunkach) wokoét niego oraz nie byt
uwieziony podczas przesuwania rucho-
mych czesci. (np. szuflady). Poza tym nie
nalezy umieszczaé go w przestrzeniach,
w ktérych mégtby zostac¢ Scisniety.




+ Nie nalezy przenosic¢ produktu, ktérego
przytacze gazowe jest zakonczone. Jesli
zostanie przeniesiony, moze wystgpic ry-
zyko wycieku gazu.

+ Do podtaczenia i konwersji gazu nalezy
uzy¢ klucza.

Wybor strony przytacza gazowego

+ Waz gazowy nalezy podtgczac wykonu-
jac szerokokatne obroty, aby nie dopu-
$ci¢ do zerwania i zagiecia w trakcie ta-
czenia.

+ Waz gazowy nie powinien by¢ zgniatany,
zaginany, Sciskany, dotykany ostrymi
kantami, ani nie powinien mie¢ kontaktu
z gorgcymi czesciami produktu i naczy-
niami kuchennymi na produkcie. Istnieje
ryzyko wybuchu z powodu uszkodzenia
weza gazowego!

+ Waz gazowy nie powinien stykac¢ sie z
czesciami, ktére moga osiggnac tempe-
rature o 70 C wyzszg od temperatury po-
kojowej.

7|
+ Przed podtgczeniem gazu upewnij sie, ze
gtéwne zasilanie gazem i wylot weza ga-
zowego produktu, ktéry ma by¢ podta-
czony do gazu, znajduja sig po tej samej
stronie.
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+ Jesli wylot weza gazowego i gtéwny do-
ptyw gazu nie znajduja sie po tej samej
stronie, nalezy upewnic sig, ze waz nie
przechodzi przez gorgcy obszar podczas
podtaczania.
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Czesci do podtaczenia gazu

Ponizej przedstawiono wizualizacje czesci i
narzedzi, ktére moga by¢é wymagane do
podtgczenia gazu. W zaleznosci od modelu,
czesci te moga nie by¢ dostarczone z pro-
duktem. Czesci przytaczy gazowych, ktére
nalezy zastosowac, moga sie rézni¢ w za-
leznosci od rodzaju gazu i przepiséw obo-
wigzujacych w danym kraju.

Uszczelnienie wycieku :

Element tagczacy EN 10226 R1/2":

N

tacznik do gazu ptynnego (G30,G31):

7

Element przytagczeniowy wylotu gazu:

!

Wykonanie przylacza gazowego - NG

+ Instalacja gazu ziemnego musi by¢ odpo-
wiednio przygotowana do montazu przed
zainstalowaniem produktu. Na wylocie in-

stalacji gazowej, ktéra ma by¢ podtgczo-
na do produktu, musi znajdowac sie za-
wOr gazu ziemnego.

+ Upewnij sig, ze zawor gazu ziemnego jest
tatwo dostepny.

+ Podtacz produkt do instalacji gazu ziem-
nego w domu za pomocg elastycznego
weza gazowego zgodnego z lokalnymi
normami.

+ Podczas wykonywania przytgcza gazo-
wego nalezy zastosowac¢ nowg uszczel-
ke.

+ Zasilanie gazem musi by¢ podtgczone za
pomoca rury gazowej lub bezpiecznego
weza gazowego z gwintowanymi ztgcz-
kami na obu koncach.

Przylacze typu EN ISO 228 G1/2"

1. Wt6z nowa uszczelke do weza/rury ga-

zu zabezpieczajgcego. Upewnij sig, ze
uszczelka jest prawidtowo osadzona.

2. Zabezpiecz krociec gazowy na urzadze-
niu za pomoca klucza 22 mm i umies¢
kréciec przytaczeniowy w kréécu za po-
moca klucza 24 mm.

NG: G20,G25

3. Po podtaczeniu nalezy sprawdzi¢
szczelnosé czesci przytaczeniowe;.
Przylacze typu EN 10226 R1/2"

1. Umies¢ nowa uszczelke w elemencie ta-
Czacym i upewnij sie, ze jest ona prawi-
dtowo osadzona.

2. Przytrzymujac wylot przytacza gazu pro-
duktu zamocowany za pomoca klucza
22, potacz element tgczacy z wylotem
gazu produktu za pomocg klucza 24 i
mocno dokreg.
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. Podiaczenig gazu musi by¢ wykonane za
pomoca weza gazowego lub przytgcza

statego. PL
Podtaczenie za pomoca zacisnietego (bez
gwintu) weza gazowego

20-25 Nm

1. Umies¢ nowg uszczelke w kréécu przy-
taczeniowym dla gazu ptynnego i upew-
nij sie, ze uszczelka jest prawidtowo
osadzona.

3. Witz nowa uszczelke do weza/rury ga-
zu zabezpieczajgcego. Upewnij sie, ze
uszczelka jest prawidtowo osadzona.

2. Zabezpiecz wylot przytgcza gazowego
produktu za pomocg klucza 22 mm,
podtacz element taczacy do wylotu gazu
produktu za pomocg klucza 24 mm i
mocno dokre¢.

4. Podtacz gwintowang czes¢ bezpieczne-
go weza/rury gazowej do ztgcza za po-
moca klucza 24 mm i mocno dokre¢,
przytrzymujac ztgcze za pomoca klucza
24 mm.

NG: G20,G25

L

5. Po podtaczeniu nalezy sprawdzi¢ 3. Zar,nontuj _zacisk montazowy na Jedf}ym

szczelno$é czesci przytaczeniowe;. kgncu weza gazowego. Zmigkcz kpn-.
céwke przewodu gazowego, do ktorej

Wykoname przylacza gazowego - LPG przymocowano zacisk, umieszczajac ja
» Twoj produkt powinien by¢ podtaczony w we wrzacej wodzie na jedng minute.
taki sposdb, aby znajdowat sie blisko
przytacza gazowego, aby zapobiec wycie-
kowi gazu.

+ Przed wykonaniem przytgcza gazowego
nalezy zaopatrzy¢ sie w plastikowy waz
gazowy i odpowiedni zacisk montazowy.
Srednica wewnetrzna plastikowego weza
gazowego musi wynosi¢ 10 mm, a dtu-
gos$¢ nie powinna by¢ wieksza niz 150
cm. Waz z tworzywa sztucznego musi
by¢ szczelny i umozliwiajacy kontrole. ‘

* Urzadzenia i systemy gazowe muszg by¢é 5. Po podtgczeniu nalezy sprawdzic¢
regularnie sprawdzane pod kgtem prawi- szczelnosé czesci przytgczeniowe;.
dtowego funkcjonowania. Regulator, waz
i jego zacisk musza by¢ regularnie spraw-
dzane i wymieniane w okresach zaleca-
nych przez producenta lub w razie potrze-
by.

+ Podczas wykonywania przytgcza gazo-
wego nalezy zastosowac nowa uszczel-

ke.

4. Zmigkczony waz gazowy wt6z do korica
w element tgczacy. Mocno dokrec za-
cisk za pomocg $rubokreta.

Kontrola szczelnosci w miejscu przytacze-

nia

+ Upewnij sig, ze wszystkie pokretta na pro-
dukcie sg wytgczone. Upewnij sie, ze do-
ptyw gazu jest otwarty. Przygotuj piane
mydlang i nanies$ ja na miejsce podtacze-
nia weza w celu kontroli wycieku gazu.
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+ Czes¢ mydlana spieni sie, jesli nastgpi

wyciek gazu. W takim przypadku nalezy
jeszcze raz sprawdzi¢ przytgcze gazowe.

« Zamiast mydta mozna uzy¢ dostepnych

w handlu sprayow do sprawdzania wycie-
kow gazu.

« W przypadku wycieku gazu nalezy odcig¢

doptyw gazu i przewietrzy¢ pomieszcze-
nie.

+ Nigdy nie uzywaj zapatek ani zapalniczki

do kontroli wycieku gazu.

4.4 Umieszczenie produktu

1. Dopchnij produkt do $ciany kuchni.

2.

3.

Przymocuj tancuch zabezpieczajacy
podtgczony do produktu do Sciany.

Wyreguluj n6zki piekarnika

Regulacja nozek piekarnika

Wibracje wystepujgce podczas uzytkowa-
nia mogg powodowac przesuwanie naczyn
do gotowania. Tej niebezpiecznej sytuacji
mozna unikngé, jesli produkt jest wypozio-
mowany i wywazony.

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

Kontrola konncowa

1.

Ponownie podtacz produkt do pradu.

2. Sprawdz funkcje elektryczne.
3.
4. Sprawdz, czy przytacza gazowe sg do-

Wigcz doptyw gazu.

brze zamocowane i czy nie ma wycie-
kow.

Wiacz palniki i sprawdzi¢ wyglad pto-
mienia.

Ptomien musi by¢ niebieski i mie¢
@ regularny ksztatt. Jesli ptomien jest

zo6ttawy, sprawdz, czy nasadka pal-
nika jest dobrze osadzona lub wy-
czysc palnik.

4.5 Konwersja na gaz

AOgoIne ostrzezenia

+ Przed rozpoczeciem jakichkolwiek prac
przy instalacji gazowej nalezy odtgczy¢
gtéwny doptyw gazu. Istnieje ryzyko wy-
buchu!

+ Nalezy wymieni¢ wszystkie wtryskiwacze
gazu, a regulacje spalania na kranach ga-
zu nalezy przeprowadzi¢ przy zmniejszo-
nym przeptywie, aby produkt nadawat sie
do stosowania z innym gazem.

+ Po zmianie rodzaju gazu nalezy naklei¢
nowg etykiete rodzaju gazu znajdujgca
sie na torbie zapasowej na aktualna ety-
kiete znajdujaca sie na tylnej Sciance pro-
duktu.

+ Typ gazu konwertorowego i kategorie ga-
zu dla Twojego produktu w zaleznosci od
kraju sg podane w sekcji ,Kategorie/ro-
dzaje/cisnienie gazu w danym kraju”.
Sprawdz w tabeli, jakie rodzaje gazu
mozna konwertowac¢ w Twojej okolicy. W
tej tabeli nie mozna konwertowac na nie-
okreslone typy gazu.

+ Zapasowy wtryskiwacz odpowiedni do
rodzaju gazu, ktéry ma byé konwertowa-
ny, moze nie by¢ dostarczony z produk-
tem. Wiryskiwacze mozna naby¢ w auto-
ryzowanym serwisie lub w miejscu zaku-
pu urzadzenia.

+ Wartosci wtryskiwaczy i rodzaje gazu,
ktére powinny by¢ stosowane w palni-
kach, podano na koncu rozdziatu. Wyko-
naj podtgczenie rodzaju gazu, ktéry ma
zostac przerobiony, zgodnie z opisem w
czesci dotyczacej podtgczenia gazu.

Czesci do konwersji gazu

Elementy wizualne czesci i narzedzi, ktore

moga by¢ wymagane do konwersji gazu,

podano ponizej. W zaleznosci od modelu,
czesci te moga nie by¢ dostarczone z pro-
duktem.

Dysza obejsciowa:

(7
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Wtryskiwacz palnika:

(=2
i,

Wymiana wtryskiwacza do palnikow

1. Przekre¢ wszystkie pokretta sterujgce
do pozycji wytgczonych na panelu stero-
wania.

2. Odetnij doptyw gazu.

3. Zdejmij wsporniki patelni, pokrywke i
gtowice palnikdw piyty.
4. Zdejmij wtryskiwacze gazowe, obraca-

jac je w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazowek zegara. (klucz 7)

5. Jesli Twoj produkt posiada palnik woka
z wtryskiwaczem z bocznym wejsciem,
wyjmij wiryskiwacz za pomoca klucza
numer 7.

Nowe wtryskiwacze majg swoje po-

@ tozenie zaznaczone na opakowaniu
lub mozna zapozna¢ sie z tabelg
wtryskiwaczy.

8. Po podtaczeniu nalezy sprawdzié¢
szczelnos$é wtryskiwaczy.

0O ile nie wystgpig nietypowe warun-
@ ki, nie prébuj zdejmowac kurkow
palnikéw gazowych. Jesli koniecz-

na jest wymiana kranow, nalezy we-
zwac autoryzowanego agenta ser-

wisowego lub technika z licencja.

Na niektérych palnikach ptytowych
@ wtryskiwacz jest przykryty metalo-
wym elementem. Ta metalowa

ostona musi zostaé usunieta w celu
wymiany wiryskiwacza.

6. Zamontuj nowe wtryskiwacze gazowe.
(Moment dokrecenia 4 Nm)

7. Sprawdz wszystkie potgczenia, aby
upewni¢ sie, ze sg one zainstalowane
bezpiecznie i pewnie.

Zmniejszone ustawienie natezenia prze-
ptywu gazu dla kurkow ptyty grzewczej

1. Wiacz palnik, ktéry ma by¢ regulowany i
obré¢ pokretto do pozycji zredukowane;.

2. Zdejmij pokretto z kurka gazu.

3. Uzyj srubokreta o odpowiedniej wielko-
Sci, aby wyregulowac srube regulacji na-
tezenia przeptywu.

4. W przypadku LPG (butan - propan) ob-
ré¢ srube w kierunku zgodnym z ruchem
wskazéwek zegara. W przypadku gazu
ziemnego nalezy jeden raz obréci¢ sru-
be w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazowek zegara.

= Normalna dtugo$é prostego pto-
mienia w pozycji zredukowanej po-
winna wynosi¢ 6-7 mm.

5. Jesli ptomien jest wyzszy niz zgdana po-
zycja, przekre¢ srube w kierunku zgod-
nym z ruchem wskazéwek zegara. Jesli
jest mniejsza, obréé w kierunku przeciw-
nym do ruchu wskazoéwek zegara.

6. W ramach ostatniej kontroli nalezy usta-
wi¢ palnik zaréwno w pozycji wysokie-
go, jak i zredukowanego ptomienia i
sprawdzi¢, czy ptomien jest wigczony,
czy wytaczony.

7. W zaleznosci od typu zaworu gazowego
zastosowanego w urzgdzeniu potozenie
sruby regulacyjnej moze sie réznic.
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1 Sruba regulacji przeptywu

Q
20

1 Sruba regulacji przeptywu

Kontrola szczelnosci wtryskiwaczy

Przed przeprowadzeniem konwersji w pro-

dukcie upewnij sig, ze wszystkie pokretta

sterujgce sg wytgczone. Po prawidtowej
konwersji wtryskiwaczy, dla kazdego wtry-
skiwacza nalezy sprawdzi¢ szczelnosc¢ ga-
zu.

1. Upewnij sie, ze doptyw gazu do produk-
tu jest wiaczony, nadal utrzymujac
wszystkie pokretta sterowania w pozy-
cji wytaczonej.

2. Kazdy otwér wtryskiwacza jest bloko-
wany palcem przyktadajgcym odpo-
wiednig site, aby zatrzymac¢ wyciek ga-
zu, gdy odpowiednie pokretto sterujgce
jest wiaczone i przytrzymywane w po-
tozeniu wcisnietym, aby umozliwi¢ ga-
zowi dotarcie do wtryskiwacza.
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Umies¢ przygotowang wode z mydtem
na ztgczy wiryskiwacza za pomoca
matej szczotki, jesli dojdzie do wycieku
gazu na ztgczu wtryskiwacza, woda z
mydtem zacznie sig pieni¢. W takim
przypadku dokre¢ wiryskiwacz z odpo-
wiednig sitg i powtdrz krok 3 ponownie.

Jesli piana nadal sie utrzymuje, nalezy
natychmiast wytgczyé doptyw gazu do
produktu i wezwac autoryzowanego
przedstawiciela serwisu lub technika
posiadajacego licencje. Nie uzywaj pro-
duktu, dopdki autoryzowany serwisant
nie zajmie sie produktem.




5 Pierwsze uzycie

nia zaleca sie wykonanie ponizszych czyn-

niem dotykowym najpierw dotknij

Przed rozpoczeciem korzystania z urzadze- @ W przypadku modeli ze sterowa-

nosci, odpowiednio w ponizszych sekcjach.

5.1 Pierwsze ustawienie godziny

=, a nastepnie za pomocg +/—
ustaw godzine.

Potwierdz ustawienie, dotykajgc symbolu

1 Klawisz programu

2 Przycisk zwiekszania

3 Przycisk zwigkszania 2
4 Przycisk ustawien

Wyswietl symbole 3

|_)| Symbol czasu pieczenia

—)l Symbol zakoniczenia pieczenia *
a Symbol alarmu

{; Symbol ciasta czasu 4
eco Symbol trybu ekologicznego
) Symbol poziomu gtosnosci

@ Symbol pory dnia

&I Symbol wigczonej blokady

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

Zawsze ustawiaj pore dnia przed (© i poczekaj 4 sekundy, nie dotykajac zad-
@ uzyciem piekarnika. Jesli jej nie nych klawiszy, aby potwierdzi¢.
ustawisz, w niektérych modelach
piekarnikdw nie mozna piec. Jesli nie ustawiono godziny poczat-
@ kowej, zegar zacznie dziata¢ poczy-
4 3 najac od godziny 12:00 i wyswietli
T T sie symbol (©. Symbol ten zniknie
= & O ) eco + po ustawieniu godziny.
- I:I I:H:I I:H — W przypadku zaniku zasilania usta-
@ bl o A @ - @ wienia biezacej godziny zostaja
! | skasowane. Trzeba je ustawi¢ na
v v nowo.
1 2

5.2 Czyszczenie wstepne

1. Usun wszystkie materiaty opakowania.
. Wyjmij wszystkie akcesoria z piekarnika

dostarczone wraz z urzadzeniem.

. Wiacz urzadzenie na 30 minut, a nastep-

nie wytgcz. W ten sposdb pozostatosci i
warstwy, ktére mogty pozostaé w piecu
podczas produkc;ji, sg spalane i czysz-
czone.

. Podczas korzystania z urzadzenia wy-

bierz najwyzsza temperature i funkcje
roboczg, na ktdra dziatajg wszystkie
grzatki. Patrz ,Funkcje obstugi piekarni-
ka”. W dalszej czesci dowiesz sig, jak
obstugiwac piekarnik.

5. Poczekaj, az piekarnik ostygnie.
6. Wytrzyj powierzchnie produktu wilgotna

szmatka lub gabka i wytrzyj szmatka.

czu migaé bedg odnosne symbole. Umyj akcesoria wodg z detergentem i miek-

@ Przy kazdej regulaciji na wyswietla- Przed uzyciem akcesoriow:

Naciskaj przyciski 4-/—, abynastawi¢ go-
dzine, o ktorej piekarnik zostanie zatgczony
po raz pierwszy.
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UWAGA: Niektore detergenty lub srodki
czyszczace mogg uszkodzi¢ powierzchnie.
Podczas czyszczenia nie uzywaj srodkow
do szorowania, proszkéw do czyszczenia,
kremow ani ostrych przedmiotéw.

6 Jak uzywac plyty kuchennej

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-
chow, ktore sie tworza.

6.1 Ogolne informacje na temat uzyt-
kowania plyty

Ostrzezenla ogolne
+ Garnki i patelnie nalezy stawia¢ w taki
sposoéb, by uchwyty nie znajdowaty sie
nad palnikami. Pozwoli to zapobiec ich
nagrzaniu.

+ Nie stawiaj na ptycie garnkdéw/patelni,

ktére sg krzywe lub tatwo sie przechylaja.

)

v

O

¢

2 ¢

+ Nie podgrzewaj pustych garnkéw/patelni.

Zaréwno garnki, jak i urzagdzenie moga
ulec zniszczeniu.

+ Nie zapalaj palnikdw, gdy nie ma na nich
garnka/patelni.

+ Po zakonczeniu gotowania zawsze wytg-
czaj palniki.

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

+ W garnkach/patelni nalezy umiesci¢ od-
powiednig ilo$¢ zywnosci. Zapobiega to
wylewaniu sie zywnosci z garnkéw/patel-
ni i nie trzeba ich dodatkowo czyscic.

+ Pokrywek garnkéw i patelni nie wolno
ktas¢ na palnikach/strefach gotowania.

+ Garnki nalezy umiesci¢ na srodku palni-
ka/strefy gotowania. Aby postawi¢ gar-
nek na innym palniku/strefie nalezy pod-

nies$é go i umiesci¢ na wybranym palniku.

Nie nalezy przesuwac garnka po palniku.

+ Rozmiar garnkéw/patelni powinien odpo-
wiadaé wielkos$ci ptomienia. Ptomienie
nie powinny wystawac¢ za garnek/patel-
nig, a samo naczynie nalezy ustawi¢ na
$rodku palnika. Nie uzywaj duzych patel-
ni/garnkéw do przykrywania wiecej niz
jednego palnika.

Zalecane rozmiary garnkow/patelni

Typ palnika ptyty

Srednica naczynia - cm

Palnik pomocniczy 12-18
Normalny palnik 18 - 20
Szybki palnik - Palnik do woka 22-24

Nie uzywaj garnkéw/patelni, ktére przekra-
czajg podane powyzej wymiary. Uzywanie
garnkow/patelni wigkszych niz okreslone
moze spowodowac zatrucie tlenkiem we-
gla i przegrzanie pobliskich powierzchni
oraz pokretta. Ponadto, jesli powierzchnia
do gotowania produktu jest szklana, na tej
powierzchni nastgpi przegrzanie i produkt
zostanie uszkodzony. Korzystanie z mniej-
szych patelni / garnkéw moze spowodo-
wac poparzenie ptomieniami.
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6.2 Obstuga plyt grzewczych
Pokretto sterujace plyta grzejna

ol Pozycja wytgczona
¥ &  Maty ptomien: najnizsza moc gazu
4@ Duzy ptomien: Najwyzsza moc gazu

Plyte grzejng mozna obstugiwaé za pomo-
cq pokretet sterujgcych ptyty. Kazde pokre-
tto obstuguje odpowiedni palnik. Mozesz
wywnioskowacg, ktérg nagrywarka steruje, z
symboli na panelu sterowania.

Po wytgczeniu (gérna pozycja) palnik nie
jest zasilany gazem. Po zapaleniu palnika
mozna gotowad, ustawiajgc poziom gazu
na pokretle. Ustaw zgdang moc gotowania,
ustawiajgc pokretto do odpowiedniego
symbolu.

Zapalanie palnikéw gazowych
v’ Zapalanie palnikéw gazowych odbywa
sie za pomoca pokretet sterujgcych.
1. Nacisnij pokretto palnika.

2. Naciskajgc pokretto, obré¢ je w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zega-
ra, do symbolu duzego ptomienia.

3. Powstata iskra powoduje zapalenie ga-
zu.

4. Po pierwszym zaptonie naciskaj pokre-
tto przez 3-5 sekund.

5. Jezeli po nacisnieciu i puszczeniu po-
kretta gaz nie zapala sie, nalezy powto-
rzy¢ te sama czynnos¢, przytrzymujac
pokretto przez 15 sekund.

Zwolni¢ przycisk, jesli palnik nie zo-
@ stanie zapalony w ciggu 15 sekund.

Przed ponowng proba odczekaj co

najmniej 1 minute. Istnieje ryzyko

gromadzenia sie gazu i eksplozji!

6. Dostosuj zgdany poziom mocy.
Wytaczenie palnikow gazowych

Ustaw pokretto palnika w pozycji wytaczo-
nej (na gorze).

Jezeli ptomienie palnika przypadko-
@ wo zgasng, nalezy wytgczy¢ pokre-

tto regulacji palnika. Nie probuj po-

nownie zapala¢ palnika przynaj-

mniej przez 1 minute.

Mechanizm zabezpieczajacy odciecie gazu
Jako zabezpieczenie przed wydmuchiwa-
niem gazu z powodu przelewania sie przez
gorne palniki, uruchamia sie mechanizm
bezpieczenstwa, ktdry natychmiast odcina
doptyw gazu.

1 Bezpiecznik odciecia gazu

Aby aktywowac zabezpieczenie odcinajgce
gaz, nalezy po witaczeniu ptyty przytrzymac
pokretto sterujagce jeszcze przez 3-5 se-
kund.
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7 Korzystanie z piekarnika

7.1 Ogolne informacje dotyczace ko-
rzystania z piekarnika

Wentylator chtodzacy ( Rézni sie w zalez-
nosci od modelu produktu. Moze nie byé
dostepny w Twoim produkcie. )

Urzadzenie posiada wentylator chtodzacy.
Wentylator chtodzgcy wtacza sie automa-
tycznie w razie potrzeby i chtodzi zaréwno
przéd urzadzenia, jak i meble. Wytacza sie
automatycznie po zakonczeniu procesu
chtodzenia. Gorgce powietrze wydobywa
sie przez drzwi piekarnika. Nie zakrywa¢
otwordw wentylacyjnych. W przeciwnym ra-
zie piekarnik moze sie przegrza¢. Wentyla-
tor chtodzacy nadal dziata podczas pracy
piekarnika lub po jego wytaczeniu (okoto
20-30 minut). Jesli pieczesz z uzyciem ti-
mera, pod koniec czasu pieczenia wentyla-
tor chtodzacy wytaczy sie wraz z wszystki-
mi funkcjami. Uzytkownik nie moze ustawi¢
czasu pracy wentylatora chtodzgcego. Wia-
cza sie i wytgcza automatycznie. To nie jest
btad.

Oswietlenie piekarnika

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

7.2 Obstuga panelu sterowania pie-

karnika
4 3
+ +
] & O ) eco +
CELCE
Iy
O "y -
| |
v v
1 2

Klawisz programu
Przycisk zwigkszania
Przycisk zwiekszania

AW N =

Przycisk ustawien

Wyswietl symbole
[®] Symbol czasu pieczenia

9' Symbol zakoriczenia pieczenia *
a Symbol alarmu

4AA  Symbol ciasta czasu

eco Symbol trybu ekologicznego
D) Symbol poziomu gtosnosci

@ Symbol pory dnia

I.E.I Symbol wtgczonej blokady

* R6zni sie w zaleznos$ci od modelu produktu. Mo-
Ze nie by¢ dostepny w Twoim produkcie.

Przy ustawianiu kazdej wartosci na

@ wyswietlaczu miga¢ bedg odnosne
symbole. Trzeba odczekac¢ chwile,
az ustawienia zaczng dziatac.

Jesli na poczatku pieczenia usta-
wiono czas jego trwania, wyswietli

Jesli nie nastawi sie zadnych usta-
wien pieczenia, nie mozna ustawic
godziny.

sie czas pozostaty.

Wiaczanie piekarnika

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

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

Mozesz piec, wykonujac sterowanie reczne
(pod wtasng kontrolg), wybierajgc tempera-
ture i funkcje pracy wtasciwg dla twojej po-
trawy.
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1. Wybierz funkcje za pomocg pokretta.

2. Ustaw zgdang 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 zadang temperature, lampka
termostatu wytaczy sie. Piekarnik nie
wytgczy sie sam po zakonczeniu pie-
czenia. Pieczenie trzeba kontrolowac i
wytgczac¢ samodzielnie. Po zakoncze-
niu pieczenia wytacz piekarnik, obraca-
jac pokretto wyboru funkciji i pokretto
temperatury do pozycji wytgczenia (w
gore).

Pieczenie o nastawionej godzinie;

v Nastawiajgc na czasomierzu czas
trwania pieczenia mozna tak ustawi¢
piekarnik, aby wytgczyt sie po jego
uptywie.

1. Wybierz funkcje do pieczenia.

2. Dotykaj (®, az na wyswietlaczu pojawi
sie symbol ||, aby ustawi¢ czas piecze-
nia.

3. Czas trwania pieczenia nastawia sie
przyciskami =4/ —.

= Po nastawieniu czasu trwania pie-
czenia na wys$wietlaczu na state
pojawi si¢ symbol |2] oraz wycinek
czasu.

4. Wstaw naczynie do piekarnika i pokre-
ttem temperatury nastaw temperature.
Rozpocznie sie pieczenie.

= Odliczenie czasu pieczenia na wy-
$wietlaczu rozpoczyna sie wraz z
jego rozpoczeciem i zapalajg sie
wszystkie czesci wycinka czasu

Ustawiony czas pieczenia podzie-

lony jest na cztery réwne czesci, a

po uptywie czasu kazdej czesci jej
symbol gasnie. Mozna wiec tatwo

$ledzi¢ uptyw czasu pieczenia w

stosunku do catkowitego czasu je-

go trwania.

5. Po zakonczeniu pieczenia na wyswietla-
czu pojawia sie “koniec” a czasomierz
wydaje dzwiekowy sygnat ostrzegaw-
czy.

= Dzwiegk alarmu rozlega sie przez 2
minuty. Aby wytaczy¢ alarm, wy-
starczy nacisnag¢ dowolny przy-
cisk. Alarm ucichnie i wyswietli sie
biezgca godzina.

Po nacisnieciu dowolnego przyci-

@ sku na koncu dZzwiekowego sygna-
tu ostrzegawczego, piekarnik po-
nownie sie zatgczy. Obré¢ pokretto
temperatury i pokretto funkcji w po-
zycje “0" (wyt.), aby wytgczy¢ pie-
karnik zapobiegajac jego ponowne-
mu zatgczeniu na konierc sygnatu
ostrzegawczego.

7.3 Ustawienia
Aktywacja blokady przyciskow

v Uruchamiajac funkcje blokady przyci-
skoéw, mozna zapobiec zmianom w
ustawieniach piekarnika.

—_

. Dotykaji=Z, az na wyswietlaczu pojawi
sie symbol .
= Na wyswietlaczu pojawi sie “OFF”
[WYL].
2. Nacisnij 4, aby aktywowacé blokade
przyciskéw.
3. Po wiaczeniu blokady przyciskéw na wy-
$wietlaczu pojawi sie “On” [Zat.], a sym-
bol & bedzie sie nadal $wiecit.

Po zataczeniu blokady przyciskow
@ przyciski piekarnika nie dziatajg. W

razie przerwy w zasilaniu blokada

przyciskéw nie kasuje sie.
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W celu wytaczenia blokady dotknij przyci-
sku

1. Dotykaj =, az na wyswietlaczu pojawi
sie symbol 2.

= Na wyswietlaczu pojawi sie “On”
[zat].

2. Wylacz blokade przyciskéw, naciskajac
klawisz —.

= Po wytgczeniu blokady wyswietli sie
“OFF” [WYL].

Ustawianie alarmu czasowego

v Poza programowaniem pieczenia zega-
ra w piekarniku mozna uzy¢ do nasta-
wiania dowolnych ostrzezen lub przy-
pomnien. Alarm czasowy nie wptywa
na inne funkcje piekarnika. Uzywa sie
go tylko do ostrzegania. Na przyktad
przydaje sie, gdy chce sie obrécié po-
trawe w piekarniku o okreslonej godzi-
nie. Po uptywie nastawionego czasu
odezwie sig alarm dzwiekowy.

1. Dotykaj (®, az na wyswietlaczu pojawi
sie symbol A.

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

2. Ustaw alarm, korzystajagc z klawiszy 4/

Przyciski funkcyjne dzwigku alar-
@ mu, godziny dnia, jasnosci wyswie-

tlacza i temperatury powinny by¢

ustawione na 0 (OFF) (WYL.).

= Symbol A bedzie sie nadal $wiecit,
a gdy ustawi sie godzine alarmu,
pojawi sie na wyswietlaczu.

3. Po uptywie czasu alarmu symbol A za-
czyna migac i odzywa sie sygnat alar-
mowy.

Wytaczanie alarmu

1. DZwiek alarmu rozlega sie przez 2 minu-
ty. Aby wytgczy¢ alarm, wystarczy naci-
sna¢ dowolny przycisk.

= Alarm ucichnie i wyswietli sie biezgca
godzina.

Anulowanie alarmu

1. Aby wytgczy¢ alarm, dotykaj (®, az na
wyswietlaczu pojawi sie symbol A.

2. Nacisnij i przytrzymaj klawisz —, az wy-

Swietli sie “00:00".

Wyswietli sie czas alarmu. Jesli

@ réwnoczesnie nastawi sie czas
alarmu i czas pieczenia, wyswietli
sie krétszy z nich.

Zmiana dzwieku alarmu

1. Dotykaj =, az na wyswietlaczu pojawi
sie symbol ).

2. Ustaw gto$nosc¢ a alarmu przyciskami
+/—.
3. Zakrétka chwile odezwie sie dzwiek
alarmu o nastawionej gtosnosci.
= Wybrane dzwieki alarmy wyswietlg sie
na ekranie jako “b-01", “b-02" lub
llb_03".
Changing the time of the day
v Aby zmieni¢ poprzednie ustawienie go-
dziny:
1. Dotykaj =, az na wyswietlaczu pojawi
sie symbol (®.

2. Godzine nastawia sie przyciskami 4-/—.

3. Za krétka chwile wyswietli sie nastawio-
na godzina.

Tryb oszczedny

W trybie ekonomicznym mozna oszcze-

dza¢ energie przy pieczeniu przez czas

ustawiony w piekarniku.

W trybie tym pieczenie konczy sie przy

utrzymaniu temperatury wewnatrz piekarni-

ka przez wytgczenie grzatek przed koricem

pieczenia.
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Nastawienie trybu ekonomicznego
1. Dotykaj symbolu i=Z, az na wyswietlaczu
pojawi sie symbol eco.
= Na wyswietlaczu pojawi sie “Off”
[WYL].

2. Zatzcz tryb ekonomiczny dotykajac przy-

cisku 4.
= Po zatgczeniu blokady przyciskéw na
wyswietlaczu pojawi sie “On”, a symbol
eco pali sie nadal.
Wytaczanie trybu ekonomicznego
1. Dotykaj symbolu iZ, az na wyswietlaczu
pojawi sie symbol eco.

= Na wyswietlaczu pojawi sie “On”
[zat].

2. Tryb ekonomiczny wytacza sie dotknie-

ciem przycisku —.
= Po wytaczeniu blokady przyciskow wy-
Swietli sie “Off” [Wyt.].

Ustawianie jasnosci ekranu Rozni sie w za-

leznosci od modelu produktu. Moze nie

byé dostepny w Twoim produkcie.

1. Dotykaj = az na wyswietlaczu pojawi
sie “d-01", “d-02" |lub “d-03" jako miara
jasnosci wyswietlacza.

2. Nastaw jasnosc przyciskami 4+/—.

= Po krétkiej chwili wyswietli sie nasta-
wiona godzina.

8 Ogolne informacje dotyczace pieczenia

W tej sekcji znajdziesz wskazoéwki dotycza-
ce przygotowywania i pieczenia potraw.
Ponadto w tej sekcji opisano niektére pro-
dukty spozywcze przetestowane, jako pro-
ducenci, i najbardziej odpowiednie ustawie-
nia dla tych produktéw spozywczych.
Wskazane sg réwniez 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 piekarniku,
moga utrudni¢ prawidtowe pieczenie.

+ W przypadku potraw, ktére beda 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-
formacji dostarczonych przez producen-
ta dla zewnetrznych naczyn kuchennych,
ktére bedg uzywane.

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

+ Aby uzyska¢ dobre wyniki pieczenia, na-
lezy umiesci¢ potrawy na zalecanej, wia-
sciwej potce. Nie nalezy zmienia¢ potoze-
nia potki podczas pieczenia.
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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¢ wtasnych foremek, wybierz
ciemne, nieprzywierajace i odporne na
ciepto naczynia.

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

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

+ Wszystkie sktadniki uzyte do wyrobu cia-
sta powinny by¢ $wieze i w temperaturze
pokojowej.

+ Pieczenie moze sie rézni¢ w zaleznosci
od ilosci potraw i wielkos$ci naczyn.

+ Formy metalowe, ceramiczne i szklane
wydtuzajg czas pieczenia, a dolne po-
wierzchnie wyrobéw 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 sa ustala-
ne w wyniku testéw przeprowadzonych w
naszych laboratoriach. Odpowiednie dla
Ciebie wartos$ci moga sie rézni¢ od poda-
nych.

+ Umies¢ jedzenie na zalecanej pétce. Dol-
na pétka piekarnika to pétka numer 1.

Wskazowki dotyczace pieczenia ciast

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

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

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

Wskazowki dotyczace ciast

Jedli ciasto jest zbyt suche, zwigksz 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.

Jesli ciasto jest zrumienione na po-
wierzchni, ale spdd nie jest upieczony,
upewnij sie, ze ilo$¢ ,sosu”, ktdrg uzytes,
nie jest zbyt duza na dnie ciasta. Aby cia-
sto rbwnomierne 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

Zywno$é Akcesoria Funkcja operacyj- |Pozycja potki Temperatura (°C) |Czas pieczenia
na (min.) (ok.)
Ciasto na blasze ftandardowa taca|Gome i dqlne 3 175 30..45
ogrzewanie
Forma do ciasta Oarzewanie wen-
Ciasto w formie  |na ruszcie drucia- |, o 2 175 30..50
o tylatorem
nym
Ciasta w papierze ftandardowa taca|Gome i dglne 3 160-170 20..30
ogrzewanie
Okragta forma do
. . ciasta o $rednicy PET
Ciasta biszkopto- 26 cm 7 zaci- Goérne i do_lne 3 180-200 10 .20
we ; . |ogrzewanie
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* |SOMeidone |5 160-170 20..30
ogrzewanie
Ciasto ftandardowa taca |Gorne i dqlne 3 200 20 .30
ogrzewanie
Bulka Standardowa taca | Ogrzewanie wen- 3 190 20 .35
* tylatorem
Ciasto na zaczy- ftandardowa taca|Gornei dqlne 3 190 20 40
nie ogrzewanie
Prostokatna
Lazania ?zklano-metalowa Goérne i dqlne 2 180 25 45
orma na ruszcie |ogrzewanie
do grilla **
Pizza ftandardowa taca|Gornei do_lne 1 200 10 .20
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.

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 uplynieciu czasu pieczenia trzymaj
mieso w piekarniku przez okoto 10 minut.
Sok z miesa lepiej rozprowadza sie na
smazonym migsie i nie wyptywa po roz-
krojeniu.

+ Rybe nalezy umiesci¢ na sredniej lub ni-
skiej potce na talerzu zaroodpornym.

+ Piecz zalecane potrawy wedtug tabeli
pieczenia na jednej blasze.

Tabela pieczenia w piekarniku miesa, ryb i
drobiu

Zywnoéé Akcesoria Funkcja operacyj- |Pozycja potki Temperatura (°C) |Czas pieczenia
na (min.) (ok.)
Dolne/gérne
Stek (caty)/Pie-  |Standardowa taca |ogrzewanie wspo- 25 min. 220/max, 80 . 100
czen (1 kg) * magane wentyla- po 180 ... 190
torem
Dolne/gérne
Udziec jagniecy |Standardowa taca |ogrzewanie wspo- 25 min. 220/max, 70 .90
(zapiekanka) * magane wentyla- po 190
torem
Dolne/gérne
Smazony kurczak |Standardowa taca |ogrzewanie wspo- 15 min. 250/max, 55 65
(1,8-2 kg) * magane wentyla- po 190
torem
Smazony kurczak |Standardowa taca . 15 min. 220/max,
(1,82 kg) * Funkcja 3D 2 po 180 ... 190 50 .65
Dolne/gérne
Indyk (mieso w Standardowa taca |ogrzewanie wspo- 25 min. 220/max, 70 . 120
kostkach) * magane wentyla- po 190
torem
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Zywnosé Akcesoria Funkcja operacyj- |Pozycja pétki Temperatura (°C) |Czas pieczenia
na (min.) (ok.)
Indyk (mieso w Standardowa taca . 25 min. 220/max,
kostkach) * Funkeja 3D 2 po 180 ... 190 60100
Dolne/gérne
Ryby Standardowa taca |ogrzewanie wspo- 200 20 .30
* magane wentyla-
torem
Ryby Standardowataca |, ia 3p 3 200 20..25

Wstepne nagrzewanie jest zalecane dla wszystkich potraw.

*Akcesoria te moga nie by¢ dotgczone do urzadzenia.

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

8.1.3 Grill

Czerwone mieso, ryby i mieso drobiowe
podczas grillowania szybko brgzowiejg,
majg piekng skorke 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 soba ryzyko pozaru. Grilluj tylko
potrawy odpowiednie do intensywnego
ognia grillowego. Nie nalezy réwniez
umieszczac jedzenia za blisko tytu grilla.
To najgoretszy obszar, a ttuste potrawy
moga sie zapalié.

+ Zamknij drzwiczki piekarnika podczas
grillowania. Nigdy nie grilluj przy otwar-
tych drzwiach piekarnika. Gorace po-

Przyciski grillowania
+ Przygotuj produkty o podobnej grubosci i

wadze.

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

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

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

. . p . Tabela grillowania
wierzchnie mogg powodowac oparzenia!

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

Ryby Ruszt do grilla 250/max 20..25

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

Klopsik (cielecina) - | g 7t do grilla 4 250/max 25..35

12 ilos¢

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

Stek - (migso w kost 1o st do grilla 4-5 250/max 25....30

kach)

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

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

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

Obréci¢ forme po 1/2 catkowitego czasu grillowania.

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

ratury.
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8.1.4 Test zywnosci

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

Tabela pieczenia positkow testowych

Grill

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

Klopsik (cielecina) - | g7t do 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.

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

9 Czyszczenie i konserwacja

9.1

0Ogolne informacje dotyczace
czyszczenia

Ostrzezenia ogéine

Przed czyszczeniem produktu nalezy po-
czekac, az ostygnie. Gorgce powierzch-
nie moga powodowac oparzenia!

Nie naktadaj detergentu bezposrednio na
gorgce powierzchnie. Moze to spowodo-
wac trwate plamy.

Po kazdym uzyciu urzadzenie powinno
by¢ doktadnie wyczyszczone i wysuszo-
ne. W ten spos6b mozna tatwo usungc¢
resztki jedzenia i zapobiec ich przypale-
niu podczas pozniejszego uzycia urza-
dzenia. W ten sposob wydtuza sie okres
eksploatacji urzadzenia i zmniejsza ilos¢
czesto wystepujgcych problemodw.

Do czyszczenia nie uzywaj srodkéw do
czyszczenia para.

Niektdre detergenty lub srodki czyszcza-
ce powodujg uszkodzenie powierzchni.
Nieodpowiednie srodki czyszczace to:
wybielacze, srodki czyszczace zawieraja-
ce amoniak, kwas lub chlorek, $rodki do
czyszczenia parg wodnag, srodki do usu-
wania kamienia, srodki do usuwania
plam i rdzy, srodki czyszczgce o wtasci-
wosciach $ciernych (srodki czyszczgce w
kremie, proszek do szorowania, krem do
szorowania, druciak $cierny i drapiacy,

druty, gabki, Sciereczki czyszczace za-
wierajgce brud i pozostatosci srodka
czyszczacego).

+ Do czyszczenia po kazdym uzyciu nie s3
potrzebne zadne specjalne srodki czysz-
czace. Urzadzenie nalezy czysci¢ ptynem
do mycia naczyn, cieptg woda i miekka
Sciereczka lub gabka i osuszy¢ suchg
szmatka.

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

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

Dla piyt:

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

+ Palniki typu Wok stosowane w wysokich
temperaturach mogg zmieniac kolor.
Jest to normalne.

+ Przesuwanie niektérych naczyn moze
spowodowac, ze na uchwytach garnkow
pojawig sie metalowe slady. Nie przesu-
waj patelni i garnkéw po powierzchni.
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+ Naktfadki na ptyty grzejne stykajg sie bez-
posrednio z ogniem i sg wystawione na
dziatanie wysokich temperatur, dlatego
zmiana i utrata koloru z czasem jest zja-
wiskiem normalnym. Nie stanowi to pro-
blemu podczas uzytkowania ptyty.

Inox - powierzchnie nierdzewne

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

+ Powierzchnia ze stali nierdzewnej moze z
czasem zmieni¢ kolor. Jest to normalne.
Po kazdej pracy wyczys¢ 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 rdzewieé pod wptywem dtugiego
czasu.

« Srodki czyszczace rozpylone lub natozo-
ne na powierzchnie nalezy natychmiast
usung¢. Pozostawione na powierzchni
$cierne $rodki czyszczace powodujg, ze
powierzchnia staje sie biata.

Powierzchnie emaliowane

+ Piekarnik musi ostygna¢ przed czyszcze-
niem strefy pieczenia. Czyszczenie na
goracych powierzchniach stwarza zarow-
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 ggbka i
wysusz suchg szmatka.

+ Jesli produkt posiada funkcje tatwego
czyszczenia parg, mozna jej uzy¢ do
czyszczenia lekkich zabrudzen. (Patrz
JLatwe czyszczenie para [P 95]".)

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

Powierzchnie katalityczne
« Sciany boczne ptyty kuchennej moga byé

pokryte emaliowanymi lub katalitycznymi
$cianami. Zalezy od modelu.

+ Katalityczne $ciany maja lekkg matowg i

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

+ Powierzchnie katalityczne pochtaniaja

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

Szklana powierzchnia
+ Do czyszczenia powierzchni szklanych

nie nalezy uzywaé metalowych skroba-
czek ani $ciernych materiatéw czyszcza-
cych. Mogg uszkodzié szklang po-
wierzchnie.

+ Wyczys¢ urzadzenie uzywajgc detergentu

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

+ Jesli po czyszczeniu pozostang resztki

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

nie.

+ W zadnym wypadku zaschnietej pozosta-

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

+ Plamy wapniowe (z6tte plamy) mozna

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

+ Jesli powierzchnia jest mocno zabrudzo-

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

+ Przebarwienia i plamy na szklanej po-

wierzchni sg normalne i nie sg uznawane
za wady.




Czesci z tworzyw sztucznych i malowane

powierzchnie

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

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

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

9.2 Czyszczenie akcesoriow

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

9.3 Czyszczenie plyty grzewczej
Czyszczenie palnikéw

1. Przed czyszczeniem ptyty nalezy zdja¢ z
niej podktadki kuchenne, naktadki na
palnik i gtowice.

2. Wyczys¢ ptyte zgodnie z zaleceniami za-
wartymi w ogdélnych informacjach doty-
czgcych czyszczenia w zaleznosci od
rodzaju powierzchni (emaliowana, szkla-
na, inox itp.).

3. Wyczys¢ komore palnika szmatka nasa-
czong detergentem lub nierysujaca po-
wierzchni miekkg szczoteczkg. Upewnij
sig, ze nie zostaty zadne resztki jedze-
nia.

4. Wyczys$¢ swiece zaptonowe i elementy
termiczne (w modelach z zaptonem i
elementem termicznym) dobrze wyci-
$nietg szmatka. Nastepnie osusz czystg
szmatkg. Pamietaj, aby Swieca zaptono-
wa i element termiczny byty catkowicie
suche.

5. Po kazdym uzyciu wyczys¢ naktadki na
palnik i gtowice palnikéw woda z deter-
gentem, a nastepnie je wysusz.

6. W przypadku uporczywych plam pozo-
stawi¢ naktadki na palnik i gtowice w
wodzie z detergentem lub cieptej wo-
dzie z mydtem przez co najmniej 15 mi-
nut. Uzyj niemetalowej i nierysujgcej po-
wierzchni szczotki.

7. Do wnetrza piekarnikéw i rusztéw moz-
na uzywacé srodkéw czyszczacych Qu-
ick&Shine, stosowanych do powierzchni
emaliowanych i zalecanych przez auto-
ryzowany serwis, zwtaszcza do trwatych
plam na emaliowanych pokrywach palni-
kow.

8. Podczas czyszczenia naktadek do palni-
kéw nie uzywaj agresywnych srodkéw
czyszczacych, takich jak srodki do
czyszczenia wnetrza piekarnika, odka-
mieniacze, poniewaz mogg spowodo-
wac przebarwienia.

9. Po kazdym uzyciu wyczys¢ podktadki
kuchenne wodg z detergentem i nierysu-
jaca powierzchni miekka szczotka, a na-
stepnie wysusz.

10.Uzywanie wilgotnych naktadek na palni-
ki i podktadek kuchennych moze spowo-
dowac pojawienie sie trwatych plan wa-
piennych. Nalezy upewnic sie, ze przed
uzyciem zostaty wysuszone.

11.Umies¢ w odpowiednim miejscu gtowi-
ce i naktadki na palniki oraz podktadki
kuchenne.

12.Nalezy upewnic¢ sie, ze podktadki znaj-
duja sie na srodku palnikéw. W mode-
lach z kotkami dopasuj kotki na ptycie
palnika do otworéw na kotki w uchwy-
tach garnkéw.

Montaz czesci palnika

1. Po wyczyszczeniu palnikéw umies¢ cze-
$ci jak na rysunku.

2. Gtowica palnika powinna przechodzi¢
przez $wiece zaptonowa palnika (4). Ob-
ré¢ gtowice palnika w prawo i w lewo,
aby upewnic sie, ze jest osadzona w ko-
morze palnika.

3. Umiesé nasadke palnika na gtowicy.
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Naktadka na palnik

Gtowica
Komora palnika

AW N =

Swieca zaptonowa (w modelach z zaptonem)

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 zdejmowac
pokretet i uszczelek znajdujgcych sie pod
spodem w celu wyczyszczenia panelu.
Panel sterujgcy i pokretta moga ulec
uszkodzeniu.

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

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

Czyszczenie bocznych scian piekarnika
Sciany boczne ptyty kuchennej moga byé
pokryte emaliowanymi lub katalitycznymi
$cianami. Zalezy od modelu. Jesli istnieje
$ciana katalityczna, nalezy zapozna¢ sie z
informacjami zawartymi w rozdziale ,Po-
wierzchnie katalityczne” .
Jesli twoje urzadzenie to model z druciang
pétka, zdejmij druciane potki przed czysz-
czeniem $cian bocznych. Nastepnie do-
koncz czyszczenie zgodnie z opisem w roz-
dziale ,0golne informacje dotyczace czysz-
czenia” w zaleznosci od rodzaju powierzch-
ni Scianek bocznych.
Aby wyja¢ boczne pétki druciane:
1. Zdejmij przéd pétki drucianej, ciggnac ja
na bocznej $cianie w przeciwnym kie-
runku.

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

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

9.6 Latwe czyszczenie parg

Pozwala to z tatwoscig usungé 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. Dodaj 300 ml wody do blachy i umies¢
ja na drugiej potce piekarnika.

Nie uzywac¢ wody destylowanej lub
@ filtrowanej. Nalezy uzywac wytgcz-

nie przegotowanej wody. Nie uzy-

wac tatwopalnych, alkoholowych

lub innych statych roztworéw za-
miast wody.
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3. Ustaw piekarnik na tatwy tryb czyszcze-
nia parg i temperature 100°C na 25 mi-
nut.

Natychmiast otworz drzwi i wytrzyj wnetrze

piekarnika wilgotng gabka lub $ciereczka.

Para zostanie uwolniona po otwarciu drzwi.

Moze to stwarzac 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 funkcji tatwego czyszczenia para

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

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

wysusz. 'Jgjl

T

9.7 Czyszczenie drzwiczek piekarni-
ka

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

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

cych do czyszczenia drzwi piekarni-
ka i szyb.

Zdejmowanie drzwiczek piekarnika
1. Otwoérz drzwiczki piekarnika.

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

3. Rodzaje zawiasdw 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.

8%

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

.|%
3
7. Ustaw drzwi piekarnika w pozycji pot- 1 Zaczep

otwartej. 2 Rama
3 Profil

”

8. Pociagnij zdemontowane drzwi w gore,

aby zwolnic¢ je z prawego i lewego za- 2. Przycisnij zaczepy (1) i jednoczesnie po-
wiasu, a nastepnie je zdejmij. ciagnij profil (3) do siebie, tak jak poka-
zano na powyzszych ilustracjach. W ten
Aby ponownie przymocowac sposob wyciagniesz profil zamocowany
@ drzwiczki, nalezy powtorzyc¢ kroki do gérnej krawedzi przednich drzwi-
wyjmowania, ale od korica do po- czek.

czatku. Podczas montowania drzwi
pamietaj o zamknieciu zatrzaskéow
w gniezdzie zawiasu.

9.8 Zdejmowanie wewnetrznej szyby
drzwiczek piekarnika

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

1. Otworz drzwiczki. Szyba wewnetrzna

Szyba wewnetrzna*
Szyba zewnetrzna

* W N =

Rézni sie w zaleznosci od modelu produktu.
Moze nie by¢ dostepny w Twoim produkcie.

3. Podnies lekko szybe wewnetrzng (1)
w kierunku “A” i pociagnij ja w kierunku
“B”, tak jak pokazano na ilustracji.

4. Jesli urzadzenie jest wyposazone w szy-
be wewnetrzna: pociggnij ztgcza uchwy-
tu szyby posrodku, aby je wyciggna¢, tak
jak pokazano na ilustracji.
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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 osuszy¢ su-

cha szmatka. W przypadku awarii lampki

mozna wymieni¢ ja, postepujac zgodnie z

ponizszymi wskazéwkami.

Wymiana lampki piekarnika

Ostrzezenia ogodlne

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

4 Ztgcze uchwytu szyby*

* Rézni sie w zaleznosci od modelu produktu.
Moze nie by¢ dostepny w Twoim produkcie.

5. Powtdrz te czynnosé, aby wyja¢ szybe
wewnetrzng (2). Pierwszy krok do prze-
grupowania drzwiczek to ponowne zato-
zenie szyby wewnetrznej (2).

6. Umies$¢ szybe w plastikowej szczelinie,
tak jak pokazano na ilustraciji.

W przeciwnym razie szyba bedzie
@ zamontowana niedoktadnie i moze

ulec uszkodzeniu na skutek wibra-

+ 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 halogenowa z
gniazdami G9 o mocy mniejszej niz 60 W.
Lampki s przystosowane do pracy w

cji. 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,

7. Zaktadajac szybe wewnetrzng (1), upew-
nij sie, ze strona z nadrukiem zwrdcona
jest ku szybie drugie;j.

8. Dolne narozniki szyby wewnetrznej mu-
szg by¢ osadzone w plastikowych 1.
szczelinach. 2

W przeciwnym razie szyba bedzie
zamontowana niedoktadnie i moze
ulec uszkodzeniu na skutek wibra-

Gji. \

odtacz urzadzenie od zasilania.

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

9. Pamietaj o umieszczeniu ztgczy uchwy- i
tu szyby w odpowiednich szczelinach. /s
S V5

10.Na koniec przycis$nij zaczepy profilu, aby
ponownie osadzi¢ je w szczelinach.
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3. Jesli lampka jest typu (A) pokazanego
na ponizszym rysunku, obré¢ lampke
tak jak pokazano na rysunku i wymien
na nowa. Jesli jest to model typu (B),
wyciggnij 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.

2. Druciane potki nalezy wyjac zgodnie z
opisem.

10 Rozwiagzywanie problemow

3. Podnies szklang ostone zaréwki za po-
mocg 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. Zamontowa¢ szklang pokrywe i drucia-
ne potki.

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

Podczas pracy piekarnika wydobywa sie

para.

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

Podczas pieczenia pojawiaja sie kropelki

wody

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

Podczas podgrzewania i chtodzenia urza-

dzenia stycha¢ metalowe dzwieki.

+ Czesci metalowe moga sie rozszerzaé i
wydawacé dzwigki po podgrzaniu. >>>To
nie jest btad.

Urzadzenie nie dziata.

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

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

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

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

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

Piekarnik nie nagrzewa sie.

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

Nie ma iskry zaptonowej.

+ Nie ma pradu. >>> Sprawdz bezpieczniki
w skrzynce bezpiecznikéw.

Nie ma gazu.

+ Gtéwny zawor gazu jest zamkniety. >>>
Otworz zawor gazu.

+ Rura gazowa jest wygieta. >>> Zainstaluj
prawidtowo rure gazowa.
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