Gebrauchsanweisung
Instructions for use
Mode d’emploi
Gebruiksaanwijzing
Istruzioni per l'uso

Brugsanvisning
Bruksanvisning
Kayttoohje

Manual de utilizacao
Instrucciones para el uso

i
Odnyieg xpnong
Instrukcje uzytkowania
Hasznalati utasitas

WHCcTpyKumAa 3a ynoTpeba
WIN'Y NiRIIN

\
v 0

Navod k pouziti

Navod na pouzitie
Instructiuni de utilizare
NHCTpyKummn no akcrnyaraumm

Jlariady) cilagles

Whirlgbol

SENSING THE DIFFERENCE

ACMT 5533/WH
ACMT 5533/IX



Polski

Instrukcja obstugi

KUCHENKA | PIEKARNIK

Spis tresci

Instrukcja obstugi,2

INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA 3
Opis urzadzenia-Widok ogolny,17
Opis urzgdzenia-Panel sterowania,17
Instalacja,18

Uruchomienie i uzytkowanie,20
Funkcjonowanie zegara/minutnika, 25
Uzytkowanie plyty grzejnej,26
Konserwacja i utrzymanie,27

m Romana

Instructoiuni de folosire
ARAGAZ e CUPTOR

Sumar

Instructoiuni de folosire,2
ATENIOIE,8

Descrierea aparatului- Vedere de ansamblu,17
Descrierea aparatului-Panoul de control,17

Instalare,29
Pornire €i utilizare, 31

Funcyionarea ceasului/temporizatorului ,34

folosirea plitei,36
Intreyinere Vi curyyire,37

H Deutsch

Bedienungsanleitungen
HERD UND OFEN

Inhalt

Bedienungsanleitungen, 2

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE, 13
Beschreibung des Gerats-Ubersicht, 17
Beschreibung des Geréats-Schalttafel, 17
Aufstellung, 39

Inbetriebsetzung und Gebrauch 41

Bedienung der Uhr/Minutenzeitschalter, 45
Verwendung der Glas-Keramik Kochflachen, 46
Pflege und Wartung, 47



INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA
NALEZY JE KONIECZNIE PRZECZYTAC | STOSOWAC SIE DO NICH

Przed uzyciem nalezy doktadnie zapozna¢ sie ze wskazéwkami dotyczgcymi zdrowia i bezpieczenstwa oraz uzytkowania i
konserwaciji. Zachowaj te instrukcje pod reka na przysztosc.
Instrukcje te beda rowniez dostepne na stronie internetowej: HYPERLINK “http://www.whirlpool.eu"www.whirlpool.eu

BEZPIECZENSTWO TWOJE | INNYCH OSOB JEST BARDZO WAZNE

Tainstrukcja, oraz samo urzadzenie dostarcza waznych wskazéwek dotyczacych bezpieczenstwa, nalezy je przeczyta¢ i ich
przestrzega¢ przez caty czas.

To jest symbol ostrzezenia dotyczgcego bezpieczenstwa.

A Symbol ten informuje o potencjalnych zagrozeniach, ktére mogg zabi¢ lub zrani¢ Ciebie i innych.
Wszystkie komunikaty dotyczace bezpieczenstwa sg poprzedzanie przez symbol ostrzegawczy lub stowo
,NIEBEZPIECZENSTWO" lub ,UWAGA*. Stowa te oznaczajg:

& N|EBEZP|ECZENSTWO Oznacza niebezpieczng sytuacje, wystapienie ktorej spowoduje powazne
obrazenia.

UWAGA Oznacza niebezpieczng sytuacje, wystapienie ktorej moze spowodowac
powazne obrazenia

Wszystkie ostrzezenia przedstawiajg szczegétowe informacje dotyczgce potencjalnego ryzyka i wskazujg, jak zmniejszyé
ryzyko obrazen, uszkodzenia i porazenia prgdem w wyniku nieprawidtowego uzytkowania urzgdzenia. Nalezy doktadnie
przestrzega¢ ponizszych wskazdwek.
Niezastosowanie sie do tych instrukcji moze prowadzi¢ do zagrozen. Producent nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci za
obrazenia oséb lub zwierzat oraz za uszkodzenia mienia, jesli te porady i Srodki ostroznosci nie byty przestrzegane.
- Bardzo miode (0-3 lat) i mtode dzieci (3-8 lat), powinny by¢ trzymane z dala od urzadzenia, chyba ze sg ciggle nadzorowane.
- Dzieci w wieku od 8 lat i powyzej oraz osoby o ograniczonej zdolnosci fizycznej, sensorycznej lub psychicznej lub z
brakiem doswiadczenia i wiedzy, mogg uzywaé urzadzenia tylko wtedy, gdy sg nadzorowane lub zostaty poinstruowane
jak bezpiecznie korzysta¢ z urzgdzenia oraz jesli rozumiejg zwigzane z tym ryzyko. Dzieci nie powinny bawi¢ sie tym
urzgdzeniem. Czyszczenie i konserwacja nie mogg by¢ wykonywane przez dzieci bez nadzoru.
- Urzadzenie i jego dostepne czesci nagrzewajg sie podczas uzywania, mate dzieci powinny by¢ trzymane z
dala od urzadzenia. Nie dopus¢, aby urzadzenie weszto w kontakt z tkaning lub innymi materiatami palnymi do
momentu, az wszystkie elementy catkowicie ostygna.
- Podczas uzycia oraz po uzyciu nie wolno dotyka¢ elementow grzejnych lub wewnetrznych powierzchni
urzadzenia - ryzyko poparzenia.
- Przegrzane oleje i ttuszcze moga sig tatwo zapali¢. Zawsze nalezy zachowac¢ czujnos$¢ podczas gotowania
potraw bogatych w tluszcze, oleje lub alkohol (np. rum, koniak, wino).
- Nigdy nie zostawiaj urzgdzenia bez nadzoru podczas suszenia zywnosci.
- OSTRZEZENIE: Nie podgrzewaj i nie gotuj w urzgdzeniu szczelnie zamknietych stojow lub pojemnikow.
Cisnienie, ktére buduje sie w srodku moze spowodowac ich rozerwanie, uszkadzajgc urzadzenie.
- Jedli napoje alkoholowe sg uzywane podczas gotowania jedzenia (np. rum, koniak, wino), nalezy pamieta¢ o
tym, ze alkohol paruje w wysokich temperaturach. W rezultacie istnieje ryzyko, iz opary alkoholu zapalg sie,
jezeli wejdg w kontakt z elektrycznym elementem grzejnym.

- Jedli urzgdzenie nadaje sie do uzycia sondy, nalezy uzywac¢ tylko czujnika temperatury zalecanego dla tego piekarnika.

- ZAGROZENIE POZAREM: Nie przechowuj zadnych przedmiotéw na powierzchni do gotowania, poniewaz
mogag sie zapalic.

- OSTROZNIE: W przypadku pekniecia szkfa ptyta grzejnej: - natychmiast wytacz wszystkie elektryczne
elementy grzejne i odtacz urzadzenie od zasilania; - nie dotykaj powierzchni urzgdzenia; - nie korzystaj z urzadzenia

- Instrukcje te sg wazne, jezeli na urzgdzeniu pojawi sie symbol kraju. Jesli symbol nie pojawia sie na
urzgdzeniu, nalezy zapoznac¢ sie z instrukcjami technicznymi, ktére zapewnig niezbedne wskazowki
dotyczgce modyfikacji urzadzenia do warunkéw danego kraju

- OSTROZNIE: Korzystanie z gazowego urzadzenia do gotowania produkuije ciepto, wilgoé i produkty
uboczne spalania w pomieszczeniu, w ktorym jest zainstalowane. Upewnij sie, ze kuchnia jest dobrze
wentylowana, zwtaszcza wtedy, gdy urzadzenie jest w uzyciu: utrzymuj otwarte naturalne otwory
wentylacyjne lub zainstaluj mechaniczne urzadzenie wentylacyjne (wycigg kuchenny). Diugotrwate
intensywne uzytkowanie urzgdzenia moze wymagac¢ dodatkowej wentylacji, na przyktad otwarcia okna
lub bardziej skutecznej wentylacji, zwiekszajgcej poziom wentylacji mechanicznej, jesli jest takowa

- Pokrywa szklana moze peknac, jesli zostanie ogrzana. Wytacz wszystkie palniki i ptyty elektrycznych
przed zamknieciem pokrywy. Nie zamykaj pokrywy, gdy palniki sg zapalone .

- Niezastosowanie sie doktadnie do informacji zawartych w tej instrukcji moze doprowadzi¢ do pozaru lub
eksplozji, powodujgc szkody materialne lub obrazenia.
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PRZEZNACZENIE PRODUKTU

- Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego. Inne zastosowanie jest niedozwolone (np.
ogrzewanie pomieszczen). Uzywanie urzadzenia w celach profesjonalnych jest zabronione. Producent nie
ponosi odpowiedzialnosci za niewtasciwe uzycie lub btedne ustawienie elementéw sterujgcych.

- Urzadzenie to jest przeznaczone do uzytku domowego lub w podobnych miejscach, np.:
- w kuchniach personelu sklepu, biur i innych srodowisk pracy;
- gospodarstwach rolne;
- przez klientow hoteli, moteli i innych miejsc typu mieszkalnego;
- w pensjonatach oferujgcych nocleg ze $niadaniem.

- OSTROZNIE: Urzadzenie to nie powinno byé uzywane w potaczeniu z zewnetrznym wytgcznikiem czasowym
lub osobnym urzadzeniem zdalnie sterujgcym.

- Nie uzywaj urzadzenia na zewnatrz.

- Nie przechowuj substancji wybuchowych lub fatwopalnych, takich jak aerozole i nie umieszczaj ani uzywaj
benzyny lub innych materiatéw palnych w srodku lub w poblizu urzadzenia: moze wybuchngé¢ pozar, jesli
urzadzenie zostanie przypadkowo wigczone.

- Nie przechowuj substancji wybuchowych lub tatwopalnych, takich jak aerozole i nie umieszczaj ani uzywaj
benzyny lub innych materiatéw palnych w srodku lub w poblizu urzadzenia: moze wybuchngé¢ pozar, jesli
urzgdzenie zostanie przypadkowo wigczone.

INSTALACJA

- Montaz i naprawy musza by¢ wykonywane przez wykwalifikowany personel, zgodnie z zaleceniami
producenta i obowigzujgcymi przepisami bezpieczenstwa. Nie nalezy naprawic¢ lub wymieni¢ Zadnych
czesci urzadzenia, chyba ze okreslono to jasno w instrukcji obstugi.
- Potaczenia elektryczne i gazowe muszg by¢ zgodne z lokalnymi przepisami.
- Dzieci nie powinny wykonywac¢ czynno$ci instalacyjnych. Trzymaj dzieci z dala podczas instalacji
urzadzenia. Materiaty z opakowania (worki plastikowe, kawatki styropianu, itp.) trzymaj w miejscu
niedostepnym dla dzieci, zaréwno w trakcie, jak i po instalacji urzgdzenia.
- OSTRZEZENIE: Modyfikacja urzgdzenia i sposob jego instalacji sa niezbedne do korzystania z
urzadzenia bezpiecznie i prawidtowo we wszystkich dodatkowych krajach
- Nos rekawice ochronne podczas wszystkich czynnosci rozpakowywania i instalac;ji.
- Porozpakowaniu urzadzenia nalezy upewni¢ sie, ze drzwiczki prawidtowo sie zamykaja.W razie
problemdw, skontaktuj sie ze sprzedawca lub najblizszym autoryzowanym serwisem posprzedazowym.
Aby zapobiec ewentualnym uszkodzeniom, zdejmij piekarnik z jego styropianowej podstawy tylko w czasie instalaciji.
- Urzadzenie musi by¢ przenoszone i instalowane przez co najmniej dwie osoby.
- Urzadzenie musi by¢ odtgczone od zasilania przed przystapieniem do jakichkolwiek czynnos$ci zwigzanych z instalacja.
- Podczas instalaciji pilnuj, aby urzadzenie nie uszkodzito kabla zasilania.
- Wigcz urzadzenie dopiero po zakonczeniu instalaciji.
- Szafki kuchenne dotykajagce urzgdzenia muszg by¢ odporne na wysokg temperature (minimum 90°C).

PODLACZENIE GAZU

- OSTRZEZENIE: Przed instalacjg nalezy upewnié sie, ze lokalne warunki dostawy gazu (charakter lub
cisnienie) sg zgodne z ustawieniami ptyty kuchennej (patrz tabliczka znamionowa oraz tabela dysz).

- Stosuj regulatory ci$nienia odpowiednie do ci$nienia gazu podanego w instrukgii.

- OSTRZEZENIE: Warunki regulacji dla tego urzgdzenia podane sa na etykiecie (lub tabliczce znamionowej).

- OSTRZEZENIE: To urzadzenie nie jest podigczone do urzadzenia ewakuacji produktéw spalania. Powinno
by¢ zainstalowane i podtgczone zgodnie z obowigzujgcymi przepisami dotyczacymi instalacji. Szczegdlng
uwage nalezy zwrdci¢ na odpowiednie wymagania dotyczgce wentylacji.

- OSTRZEZENIE: Czynnosci te muszg byé wykonane przez wykwalifikowanego technika.

- Jesli sprzet jest podtgczany do gazu ptynnego, sruba regulacji musi byé dokrecona tak mocno, jak to tylko
mozliwe.

- Przy stosowaniu butli z gazem, butla z gazem lub pojemnik gazu musza by¢ odpowiednio umieszczone
(orientacja pionowa).

- Uzywaj tylko elastycznego lub sztywnego metalowego weza do podtgczania gazu.

- WAZNE: Jesli uzywany jest waz ze stali nierdzewnej, musi byé zainstalowany tak, by nie dotykac zadnej
ruchomej czesci mebli (np.: szuflady). Musi przebiega¢ w miejscu, gdzie nie ma zadnych przeszkdd i gdzie jest
mozliwe sprawdzanie go na catej jego dtugosci.

- Po podtgczeniu do gazu, sprawdz szczelno$¢ wodg z mydtem. Zapal palniki i przekrecié pokretta z pozycji
maksymalnej 1* do pozycji minimalnej 2*, aby sprawdzi¢ stabilno$¢ ptomienia.




__________________________________________________________________________________________________________________|
OSTRZEZENIA DOTYCZACE ELEKTRYCZNOSCI

- Upewnij sie, ze napiecie podane na tabliczce znamionowej odpowiada napieciu Twojej sieci domowej.

- Aby spefniac przepisy bezpieczenstwa dotyczgce instalacji, wymagany jest wytgcznik wielobiegunowy o
minimalnym rozwarciu styku 3mm.

- Przepisy wymagajg, aby urzgdzenie byto uziemione.

- W przypadku urzgdzen z wbudowanymi wtyczkami - jesli wtyczka nie pasuje do gniazdka, nalezy
skontaktowac¢ sie z wykwalifikowanym technikiem.

- Nie uzywaj przedtuzaczy, rozgateznikow czy adapteréw. Nie podtaczaj urzgdzenia do gniazdka, ktdére moze
by¢ obstugiwane za pomoca pilota.

- Przewdd zasilajagcy musi by¢ wystarczajgco dtugi, aby po zatozeniu obudowy, siega¢ do zrddta zasilania.

- Nie ciggnij za przewdd zasilajacy.

- Jesli kabel zasilania zostanie uszkodzony, musi zosta¢ wymieniony na identyczny. Kabel zasilania musi by¢

wymieniany przez wykwalifikowany personel, zgodnie z zaleceniami producenta i obowigzujgcymi przepisami
bezpieczenstwa. Skontaktuj sie z autoryzowanym centrum serwisowym.

- Nie korzystaj z urzgdzenia, jesli ma uszkodzony przewdd zasilajgcy lub wtyczke, jesli nie dziata prawidtowo lub
jesli zostato uszkodzone lub upuszczone. Nie zanurzaj kabla zasilajgcego ani wtyczki w wodzie. Trzymaj
przewdd z dala od gorgcych powierzchni.

- Poinstalacji elementy elektryczne nie mogg by¢ dostepne dla uzytkownika.

- Nie dotykaj urzgdzenia mokrymi czesciami ciata i nie obstuguj go boso.

- Musi istnie¢ mozliwos¢ odtgczenia urzadzenia od zasilania przez wyciggniecie wtyczki z kontaktu, jesli jest ona
tatwo dostepna, lub za pomoca wielobiegunowego przetgcznika zainstalowanego przed gniazdkiem, zgodnie z
krajowymi standardami bezpieczenstwa elektrycznego.

- Tabliczka znamionowa znajduje si¢ na przedniej krawedzi piekarnika (widoczna po otwarciu drzwiczek).

PRAWIDLOWE UZYCIE

OSTROZNIE: Proces gotowania musi byé nadzorowany. Krétki proces gotowania musi by¢ nadzorowany nieprzerwanie.
- Nie uzywaj ptyty jako blatu kuchennego lub podstawy.

- OSTRZEZENIE: Nienadzorowane gotowanie na kuchence z uzyciem tiuszczu lub oleju moze by¢
niebezpieczne i spowodowac pozar. Nigdy nie gas ognia wodg lecz wylgcz urzadzenie i przykryj ptomienie,
np.: pokrywkg lub kocem przeciwpozarowym.
WAZNE: Jezeli masz trudnosci z przekrecaniem pokretet palnikow, prosze skontaktowacé sie z serwisem
posprzedaznym w celu wymiany krééca odbioru cisnienia palnika jesli okaze sie on wadliwy.

- Szczeliny uzywane do wentylacji i rozprzestrzeniania si¢ cieptg nie mogg by¢ nigdy zakrywane.

- Uzywaj garnkow i patelni z dnami o takiej samej szerokos¢ jak szerokosé palnikow lub nieco wiekszych
(patrz: szczegotowa tabela). Upewnij sig, ze garnki stojgca na kracie nie wystajg poza krawedz ptyty kuchenne;.

- OSTRZEZENIE: Nie pozwdl, pfomien palnika wystawat poza krawedz patelni.

- WAZNE: Nieprawidtowe korzystanie z kraty moze doprowadzi¢ do uszkodzenia ptyty grzewczej: nie
umieszczaj jej do géry nogami, ani nie przesuwaj jej po ptycie.

- Nie uzywaj: Rusztéw zeliwnych, grilldw kamiennych, naczyn z terakoty i patelni.
Rozpraszaczy ciepta, takich jak siatki metalowe lub innego typu.
Dwoch palnikéw jednoczesnie dla jednego pojemnika (np.: garnek do ryb).

- Uwaga: jesli szczegodlne lokalne warunki dostarczanego gazu sprawiajg, ze zapton palnika jest trudny,
wskazane jest, aby powtdrzyé operacje z pokrettem ustawionym na maty ptomien.

- Uwaga: W przypadku instalacji okapu kuchennego, prosimy odnie$¢ sie do instrukcji montazu okapu w celu
zachowania prawidtowej odlegtosci.

- OSTRZEZENIE: Ochronne gumowe nasadki na nézki kraty stanowig dla matych dzieci zagrozenie

zakrztuszenia sie. Po zdjeciu krat, nalezy upewni¢ sie, ze wszystkie nézki sg prawidtowo zamontowane.
- Usun wszelki ptyn z pokrywy przed jej otwarciem.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

- Urzadzenie musi by¢ odfgczone od zasilania przed przystgpieniem do jakichkolwiek czynnosci
zwigzanych z czyszczeniem i konserwacja.

- Nie wolno uzywaé sprzetu do czyszczenia parowego.

- Aby unikng¢ porazenia prgdem, wylgcz urzadzenie przed wymiang zaréwki.

- Do czyszczenia szklanych drzwiczek piekarnika nie nalezy uzywaé materiatéw Sciernych i metalowych
skrobaczek, poniewaz mogg one porysowac powierzchnie i doprowadzi¢ do pekniecia szkta.




- Nie uzywaj sciernych ani agresywnych produktéw, srodkéw czyszczacych na bazie chloru lub szczotek do
szorowania patelni.

- Aby unikng¢ uszkodzenia urzadzenia elektrycznego zaptonu, nie uzywaj go, gdy palniki nie znajdujg sie swojej
obudowie.

OCHRONA SRODOWISKA

POZBYWANIE SIE OPAKOWAN

— Materiat opakowania nadaje sie w 100% do recyklingu i jest oznaczony symbolem recyklingu fﬁ" .Poszczegodlnych
czesci opakowania nalezy zatem pozby¢ sie odpowiedzialnie, w petnej zgodnosci z lokalnymi przepisami dotyczacymi
utylizacji odpadéw.

ZLOMOWANIE SPRZETU AGD

— Podczas ztomowania urzadzenia upewnij sie, ze nie bedzie nadawac sie do uzytku, odcinajgc kabel zasilania i usuwajac
drzwi oraz pofki (jesli obecne) tak, aby dzieci nie mogty tatwo wejs¢ do érodka i zosta¢ uwiezione.

— Urzadzenie jest wykonane z materiatéw nadajacych sie do recyklingu f , lub wielokrotnego uzytku. Wyrzucaj zgodnie
z lokalnymi przepisami o utylizacji odpaddw.

— Aby uzyska¢ wiecej informacji na temat utylizacji, ztomowania i recyklingu urzadzen elektrycznych gospodarstwa
domowego, nalezy skontaktowa¢ sie z wtasciwym organem lokalnym, miejscem $wiadczacym ustugi w zakresie
zbiérki odpadoéw lub ze sklepem, w ktérym zakupiono urzadzenie.

— Tourzadzenie jest oznaczone zgodnie z Dyrektywg Europejskg 2012/19/UE, dotyczacg utylizacji odpadow elektrycznych
i elektronicznych (WEEE).

— Upewniajgc sie, ze produkt ten zostanie wiasciwie zutylizowany, pomozesz zapobiec potencjalnym negatywnym
konsekwencjom dla $rodowiska i ludzkiego zdrowia, ktére w innym przypadku zostatyby spowodowane niewtasciwym
obchodzeniem sie z tym produk tem.

P‘i . . . . . . i ,
— Symbol~ na produkcie lub w dokumentacji mu towarzyszgcej wskazuje na to, ze nie powinien by¢ on traktowany
na réwni z innymi odpadami komunalnymi, ale musi zosta¢ zutylizowany w odpowiednim centrum zbidrki zuzytego
sprzetu elektrycznego i elek- tronicznego.

PORADY DOTYCZACE OSZCZEDZANIA ENERGII

— Nagrzewaj wstepnie piekarnik tylko wtedy, gdy okreslono to w tabeli pieczenia lub przepisie.

— Uzywaj ciemno lakierowanych lub emaliowanych naczyn do pieczenia poniewaz znacznie lepiej pochtaniajg ciepto.

— Wytacz piekarnik 10 -15 minut przed czasem zakonczenia pieczenia. Jedzenie wymagajgce przedtuzonego pieczenia
bedzie nadal pieczone nawet po wytaczeniu piekarnika

DEKLARACJAZGODNOSCI

— Urzadzenie jest zaprojektowane, wykonane i rozprowadzane zgodnie z wymogami bezpieczenstwa ponizszych dyrektyw europejskich:
° 2006/95/WE - Dyrektywa niskonapieciowa
° 2004/108/WE - Dyrektywa dotyczgca kompatybilno$ci elektromagnetycznej
— Tourzadzenie, ktore jest przeznaczone do kontaktu z zywnoscig, jest zgodna z rozporzgdzeniem europejskim (CE)
(LOGO CE) nr 1935/2004.
— Tourzadzenie spetnia wymogi projektowania ekologicznego okreslonych rozporzgdzeniami UE nr 65/2014, oraz 66/2014 w
zgodnosci z europejska normg EN 60350-1.




DANE TECHNICZNE
Wymiary szeroko$¢ 410 mm
piekarnika wysokosc 340 mm
glebokos¢ 424 mm
ngemnpso 60l
piekarnika
szeroko$c¢ 42 cm
Szuflada/ | wysoko$é 23 cm
schowek kuchni gtebokos¢ 44 cm
Moga by¢ dostosowane do réznych
Palniki rodzajow gazu, zgodnie z informacjg
alnik| przedstawiong na tabliczce znamionowej,
znajdujgcej sie na:
— wewnetrznej stronie drzwiczek schowka;
— wewnetrznej stronie lewego boku kuchni
widoczna po wysunieciu szuflady.
Napiecie - .
iczestotliwosé Zobacz tabliczke znamionowg
zasllania
Plyta ceramiczna
lewy tyl 1800 W
prawy tyl 1200 W
lewy przedni 1200 W
prawy przedni 1800 W
Max. zuzycie 6000 W
energii
i
o
4
¢ Energochtonnos¢ podana w oparciu
w 0 nastawy piekarnika:
8 z — pieczenie statyczne:
g % wybrana funkoja@ Tryb konwencjonalny
w
E 8 Deklarowana klasa energochtonnosci
g Q podana dla trybu dynamicznego
w —_ — pieczenie dynamiczne:
E o wybrana funkcja ,Pieczenie ciast”
w z
< N
[3)
E &

Tabliczka znamionowa znajduje sie wewnatrz szuflady lub po
otwarciu szuflady na lewej Scianie wnetrza.

SERWISPOSPRZEDAZOWY

Zanim zadzwonisz do centrum obstugi posprzedaznej
1. Sprawdz, czy mozesz wyeliminowag ten problem na wtasna reke (patrz: ,Instrukcja rozwigzywania probleméw*).
2. Wylacz urzadzenie i wigcz je ponownie, aby sprawdzié, czy problem nadal wystepuije.
Jesli usterka nadal wystepuje po wykonaniu powyzszych czynnosci, nalezy skontaktowac sie z najblizszym sie z
serwisem posprzedazowym.
Okresl: rodzaj usterki;
*  doktadny typ i model piekarnika;
®*  numer serwisu posprzedazowego (numer podany po stowie ,Service" na tabliczce znamionowej),
znajdujacy sie po wewnetrznej stronie klapy schowka. Numer serwisowy jest réwniez podany w karcie
gwarancyjnej;
*  swoj doktadny adres;
*  swoj numer telefonu.
Po naprawy, skontaktuj sie z Autoryzowanym serwisem obstugi posprzedaznej, okreslonym w gwaranciji.
Jesli jakakolwiek praca jest wykonywana przez technikéw nie nalezacych do autoryzowanych centréw ustug
posprzedaznych produ- centa, nalezy zazgdaé potwierdzenia okreslajgcego wykonywane prace i upewni¢ sie, ze czesci
zamienne sg oryginalne. Niezasto- sowanie sie do powyzszej procedury moze uniemozliwi¢ prawidtowe i bezpieczne
funkcjonowanie urzadzenia.
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a INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA
IMPORTANT DE CITIT S| RESPECTAT

Tnainte de a folosi echipamentul, cititi cu atentie ghidurile de Sanatate si Siguranta si
Folosire si Ingrijire. Tineti aceste instructiuni la indemana pentru referinta viitoare.
Aceste instructiuni vor fi disponibile pe pagina web: www.whirlpool.eu

SIGURANTA DVS. SI A CELORLALTI ESTE FOARTE IMPORTANTA

Acest manual si echipamentul insusi ofera avertismente de siguranta importante, care trebuie citite si respectate in
permanenta.

Acesta este un simbol de alerta de siguranta.

Acest simbol va alerteaza asupra posibilelor pericole care pot duce la ranire

sau deces in cazul dvs. sau al altora.

Toate mesajele de siguranta vor urma simbolul de alerta de siguranta sau cuvantul “PERICOL” sau “AVERTISMENT.”
Aceste cuvinte inseamna:

A PERICOL Indica o situatie periculoasa, care, daca nu este evitata, va provoca raniri grave.
& AVERTISMENT Indica o situatie periculoasa care, daca nu e evitata, va provoca raniri serioase.

Toate avertismentele de siguranta ofera detalii specifice despre posibilul risc prezentat si indica modul in
care se reduce riscul de ranire, avariere si electrocutare care rezulta in urma folosirii inadecvate a
echipamentului. Respectati cu strictete urmatoarele instructiuni.

Neresperctarea acestor instructiuni poate duce la riscuri. Producatorul declina orice raspundere pentru
ranirea persoanelor sau animalelor sau pentru pagubele aduse proprietatii daca aceste sfaturi si masuri
de precautie nu sunt respectate.

- Copiii foarte mici (0-3 ani) si mici (3-8 ani) trebuie tinuti departe sau supravegheati in
permanenta.

- Copiii de la 8 ani in sus si persoanele cu capacitati fizice, senzoriale sa mentale reduse sau fara
experienta sau cunostinte pot folosi acest echipamentul sub supraveghere sau daca au primit
instructiuni asupra utilizarii echipamentului in conditji de siguranta si daca inteleg pericolele
implicate. Copiii nu trebuie sa se joace cu echipamentul. Curatarea si operatiunile de intrefinere
realizate de utilizator nu vor fi realizate de copii nesupravegheati.

- Echipamentul si piesele sale accesibile se incing in timpul folosirii, copiii mici trebuie {inuti
departe. Nu permiteti echipamentului sa intre in contact cu carpe sau alte materiale
inflamabile decat dupa ce toate componentele s-au racit complet.

- Intimp si dupa utilizare, nu atingeti elementele de incélzire sau suprafata interioara a
echipamentului - risc de arsuri.

- Uleiurile si grasimile supraincalzite iau foc cu usurinta. Ramaneti mereu vigilenti atunci cand gatiti
mancaruri bogate in grasimi, ulei sau alcool (ex. rom, coniac, vin).

- Nu Iasati niciodata echipamentul nesupravegheat in timpul uscarii mancarii.

- AVERTISMENT: Nu incalziti si nu gatiti cu borcane sau containere sigilate in echipament.

- Presiunea acumulata inauntru pe poate face sa explodeze, avariind echipamentul.

- Daca se folosesc bauturi alcoolice atunci cand gatifi mancare (ex. rom, coniac, vin), nu uitati ca
alcoolul se evapora la temperaturi inalte. Ca urmare, exista riscul ca vaporii emanati de alcool
sa ia foc daca intra in contact cu elementul de incalzire electric.

- Daca echipamentul este adecvat folosirii sondelor, folositi numai o sonda de temperatura adecvata acestui cuptor.

- PERICOL DE INCENDIU: Nu stocati articole pe suprafete de gatit, deoarece pot lua foc.

- ATENTIE: In cazul in care se sparge sticla plitei:-opriti imediat toate arzatoarele si orice element e
incalzire electric si izolati echipamentul de sursa de alimentare; - nu atingeti suprafata
echipamentul; -nu folositi echipamentul

- Aceste instructiuni sunt valide daca simbolul tarii apare pe echipament. Daca simbolul nu apare pe
echipament, este necesar sa consultati instructiunile tehnice care vor oferi suficiente informatii
referitoare la modificarea echipamentului pentru conditiile de folosire ale tarii

- Capacul de sticla se poate sparge daca este incalzit. Opriti toate arzatoarele si placile electrice

inainte de a inchide capacul. Nu inchideti capacul atunci cand un arzator arde

- Daca informatjile din acest manual nu sunt respectate exact, o flacara sau o explozie poate
rezulta, provocand pagube materiale sau raniri.




DOMENIUL DE UTILIZARE A PRODUSULUI

- Acest echipament este conceput doar pentru uz domestic. Nicio alta utilizare nu este
permisa (ex. Tncalzirea Tncaperilor). Folosirea echipamentului in scopuri comerciale este
interzisa. Producatorul isi declina raspunderea pentru utilizarea inadecvata sau pentru
setarea incorecta a comenzilor.

- Acest echipament este facut pentru a fi folosit pentru aplicatii domestice sau similare, precum:

- Chicinete pentru angajati Tn magazine, birouri sau alte medii de lucru;
- Ferme;

- De catre clienti in hoteluri, moteluri si alte medii rezidentiale;

- Medii de tip pensiune.

- ATENTIE: Echipamentul nu este destinat utilizarii cu ajutorul unui temporizator extern sau al unui
sistem separat de comanda la distanta.

- Nu folositi echipamentul in aer liber.

- Nu stocati substante explozive sau inflamabile precum sprayurile cu aerosoli si nu plasati sau
folositi benzina sau alte materiale inflamabile in sau pe echipament: e posibil sa izbucneasca
un incendiu daca echipamentul este pornit in mod neglijent.

INSTALARE

- Instalarea si reparatiile trebuie efectuate de catre un tehnician calificat, in conformitate cu
instructiunile producatorului si cu reglementarile locale de siguranta. Nu reparati si nu inlocuiti
nicio parte a echipamentului decat daca acest lucru este stipulat in mod special in manualul
de utilizare.

- Conexiunile de la alimentarea cu curent electric si cu gaz trebuie sa respecte reglementarile
locale.

- Copiii nu trebuie sa efectueze operatiuni de instalare. Tineti copiii departe n timpul instalarii
echipamentului. Nu Iasati materialele de ambalare (pungi de plastic, bucati din polistiren etc.)
la indemana copiilor, in timpul si dupa instalarea echipamentului.

AVERTISMENT: Modificarea echipamentului si metoda sa de instalare sunt esentiale pentru folosirea
echipamentului in conditii de siguranta si corect in toate celelalte tari

- Folositi manusi de protectie pentru a efectua toate operatiunile de despachetare si instalare.

- Dupa despachetarea echipamentului, asigurati-va ca usa echipamentului se inchide bine. In
cazul in care apar probleme, contactati dealerul sau cel mai apropiat service post-vanzare.
Pentru a preintimpina orice avarii, indepartati cuptorul din baza din polistiren doar la momentul
instalarii.

- Acest echipament trebuie manevrat si instalat de cel putin doua persoane.

- Echipamentul trebuie deconectat de la sursa de alimentare Tnaintea instalarii.

- Intimpul instalarii, asigurati-va c& echipamentul nu avariaza cablul de alimentare.

- Activati echipamentul doar cand procedura de instalare a fost incheiata.

- Unitatile de bucatarie care intra in contact cu echipamentul trebuie sa fie rezistente la caldura
(min 90°C).

CONEXIUNEA LA RETEAUA DE GAZE

AVERTISMENT: inaintea instalérii, asigurati-va ca conditiile locale de furnizare a gazului (natural sau
presiune) sunt compatibile cu setarea plitei (consultati placuta indicatoare si tabelul cu injectoare).

- Folositi regulatoarele adecvate pentru presiunea gazului indicat in instructiuni.

- AVERTISMENT: Conditiile de ajustare pentru acest echipament sunt stipulate pe eticheta (sau placuta
indicatoare).

- AVERTISMENT: Acest echipament nu este conectat la un dispozitiv de evacuare a produselor de
combustie. Va fi instalat si conectat in conformitate cu reglementarile curente de instalare. Trebuie
sa acordati atentie speciala cerintelor relevante referitoare la ventilatie.
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AVERTISMENT: Aceste operatiuni trebuie efectuate de catre un tehnician calificat.

Daca echipamentul este conectat la o alimentare cu gaz lichefiat, surubul de reglare trebuie

strdns cat mai bine posibil.

Atunci cand cilindrul de gaz este adoptat, cilindrul sau containerul de gaz trebuie sa fie asezat
corect (orientare verticala).

Folositi doar racorduri metalice flexibile sau rigide pentru conexiunea la gaze.

IMPORTANT : Daca este folosit un racord din ofel inoxidabil, trebuie instalat astfel incat sa nu atinga
nicio piesa mobila de mobilier (ex. sertarul). Trebuie sa treaca printr-o zona unde nu exista obstrucitii
si unde e posibila inspectarea acestuia pe toata lungimea.

Dupa conectarea la alimentarea cu gaze, verificati daca exista scurgeri cu apa cu sapun. Aprindeti

arzatoarele si rotiti butoanele de la pozitia max 1* la pozitia minima 2* pentru verificarea stabilitatii flacarii.

AVERTISMENTE ELECTRICE

Asigurati-va ca voltajul specificat pe placuta identificatoare corespunde cu cea de acasa de la dvs.

Pentru ca instalarea sa corespunda cu reglementarile actuale referitoare la siguranta, este
necesar un comutator omnipolar cu un interval minim de contact de 3 mm.
Reglementarile necesita ca echipamentul sa fie impamantat.

Pentru echipamentele dotate cu stecar, daca stecarul nu se potriveste cu priza din perete,
contactati un tehnician calificat.

Nu folositi prelungitoare, prize multiple sau adaptoare. Nu conectati echipamentul la o priza care
poate fi actionata prin telecomanda.

Cablul de alimentare trebuie sa fie suficient de lung pentru conectarea echipamentului, odata
asezat la locul sau, la reteaua de curent electric.

Nu trageti de cablul de alimentare furnizat.

Daca cablul de alimentare este avariat, trebuie Tnlocuit cu unul identic. Cablul de alimentare
trebuie Tnlocuit de catre un tehnician calificat, in conformitate cu instructiunile producatorului si cu
reglementarile locale de siguranta. Contactati un centru de service autorizat.

Nu puneti echipamentul in functiune daca are cablul de alimentare sau stecarul avariat, daca nu
functioneaza normal sau daca a fost avariat sau scapat. Nu scufundati cablul de alimentare sau
stecarul in apa. Tineti cablul de alimentare departe de suprafete fierbinti.

Keep the cord away from hot surfaces.

Nu atingeti echipamentul cu nicio parte uda a corpului si nu-l operati descult.

Trebuie sa fie posibila deconectarea echipamentului de la sursa de alimentare prin scoaterea
din priza daca stecarul este accesibil sau prin intermediul unui comutator multipolar accesibil
instalat inaintea prizei in conformitate cu standardele nafionale de siguranta electrica.

FOLOSIREA CORECTA

ATENTIE: Procesul de gatire trebuie supravegheat. Procesul de gatire trebuie supravegheat

in permanenta.

Nu utilizati plita ca blat de lucru sau suport.

AVERTISMENT: Gatitul nesupravegheat cu grasimi sau ulei pe o plitd poate fi periculos si poate

conduce la incendiu. Nu Tncercati niciodata sa stingeti focul cu apa, insa opriti echipamentul si

acoperiti flacara, de exemplu, cu un capac sau o patura pentru foc.

Folositi manusi de bucatarie pentru a indeparta tavile si accesoriile, avand grija sa nu atingeti

elementele de incalzire.

IMPORTANT : Tn cazul in care Intampinati dificultati in rotirea butoanelor arzatoarelor, va rugam

sa contactati serviciul post-vanzare pentru inlocuirea robinetului arzatorului daca se dovedeste a fi defect.

Fantele folosite pentru aerisire si dispersia caldurii nu trebuie acoperite niciodata.

Folositi oale si tavi cu funduri de aceeasi latime ca cea a arzatoarelor sau putin mai mari (vezi
tabelul specific). Asigurati-va ca oalele de pe grile trec dincolo de marginea plitei.
AVERTISMENT: Nu lasati flacara arzatorului sa se extinda dincolo de marginea tavii
IMPORTANT : Folosirea inadecvata a grilelor poate duce la avarierea plitei: nu pozitionati grilele
cu susul n jos si nu le frecati de plita.

Nu folositi: Site din fonta, ceaune, oale sau tigai din teracota.

Difuzoarele de caldura, precum plasa metalica sau orice alt tip.




- Nota: in cazul in care anumite conditii locale ale gazului furnizat fac dificila aprinderea arzatorului, este ﬂ
recomandabil sa repetati operatiunea cu butonul rotit spre setarea mica a flacarii.RO
- Not&: Tn cazul instalarii unei hote deasupra suprafetei de gatit, consultati instructiunile hotei pentru
distanta corecta.
- AVERTISMENT: Picioarele protectoare din cauciuc ale grilei reprezinta un pericol de Tnecare pentru
copiii mici.
Dupa indepartarea grilelor, asigurati-va ca toate picioarele sunt corect montate.
- Indepartati orice lichid de pe capac inainte s&-1 deschideti

CURATARE SI INTRETINERE

- Echipamentul trebuie deconectat de la sursa de alimentare inaintea operatiunilor de curatare sau intretinere.
- Nu folositi niciodata echipamente de curatare cu aburi.

- Asigurati-va ca echipamentul este oprit Thainte de a inlocui becul, pentru a evita electrocutarea
- Nu folositi agenti de curatare abrazivi sau raclete ascutite din metal pentru a curata usile de sticla, deoarece
pot zgaria suprafata, ceea ce poate duce la spargerea sticlei.

- Nu folositi produse abrazive sau corozive, agenti pe baza de clor sau bureti de sarma.

- Pentru a evita avarierea dispozitivului de aprindere electrica, nu-I folositi atunci cand arzatoarele nu sunt in
carcasa.

PROTEJAREA MEDIULUI

ARUNCAREA MATERIALELOR DE AMBALARE

W
- Materialul de ambalare este 100% reciclabil si este marcat cu simbolul de reciclare EI&:Diverse parti ale
ambalajului trebuie astfel aruncate Tntr-un mod responsabil si in conformitate cu reglementarile autoritatilor
locale privind aruncarea deseurilor.

CASAREA ECHIPAMENTELOR GOSPODARESTI

- Atunci cand casati un echipament gospodaresc, faceti-I neutilizabil taind cablul de alimentare si indepartand
usile si rafturile (daca exista) astfel incat copiii sa nu aiba acces facil in interior, ramanand blocati.
W,

- Acest echipament este produs cu materiale reciclabile E& sau reutilizabile. Aruncati-le in
conformitate cu reglementarile locale de tratare a deseurilor.

- Pentru mai multe informatii asupra tratarii, recuperarii si reciclarii echipamentelor electrice
gospodaresti, contactati autoritatea locala competenta, serviciul de colectare pentru deseuri
gospodaresti sau magazinul de unde ati achizitionat echipamentul.

- Acest echipament este marcat in conformitate cu Directiva Europeana 2012/19/EU, DEEE
(Deseurile de echipamente electrice si electronice).

- Asigurandu-va ca acest produs este aruncat corect, veli putea evita posibilele consecinte
negative pentru sanatatea mediului si cea umana, care ar putea fi provocate de tratarea
incorecta a deseurilor rezultate Tn urma casarii acestui produs.

- Simbolul = de pe produs sau de pe documentatia insotitoare indica faptul ca nu trebuie sa
fie tratat ca deseu gospodaresc, ci trebuie dus intr-un centru de colectare adecvat pentru
recilclarea echipamentelor electrice si electronice.

SFATURI PENTRU DE ECONOMISIREA ENERGIEI

- Preincalziti cuptorul doar daca acest lucru este specificat In tabelul de gatit sau in reteta dvs.
- Folositi module de copt smal{uite sau emailate negre, deoarece acestea absorb caldura mult mai bine.

- Opriti cuptorul 10-15 minute Tnainte de seta timpul de gatit. Mancarea care necesita gatire
prelungita va continua sa fie gatita chiar dupa oprirea cuptorului.”
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DECLARATIE DE CONFORMITATE

Acest echipament a fost conceput, construit si distribuit in conformitate cu cerintele de
siguranta ale Directivelor Europene:

© 2006/95/EC Directiva pentru Tensiuni Joase
©2004/108/EC Directiva pentru Compatibilitate Electromagnetica"

Acest echipament, care e destinat intrarii in contact cu alimente, este conform cu
Reglementarea Europena (LOGO CE) nr. 1935/2004.
Acest echipament indeplineste cerintele Eco Design ale Reglementarilor Europene nr. 65/2014, si nr.

66/2014 in conformitate cu Standardul European EN 60350-1.

TABEL CARACTERISTICI

Di S latime 410 mm
imensiuni inaltime 340 mm
adancime 424 mm

60l
latime 42 cm
inaltime 23 cm
adancime 44 cm

Volum

Dimensiunile
compartimentului

inferiaor
poate fi adaptat pentru a fi folosit cu
orice tip de gaz indicat pe placuta cu
Arzatoare date tehnice, care se afla induntru
sau, dupa ce compartimentul
cuptorului a fost deschis, pe peretele
;zgt:’nr;g st vezi placuta cu date tehnice
Plita din ceramica
Anterior stg 1200 W
Posterior stg 1288 w
Posterior dr 1800 W
Anterior dr
Absorbtie plite ceramice 6000 W
[Max
Consum energie pentru
convectie naturala - mod ﬂ
. incalzire: [—
ETICHETA
PENTRU Convectie;
ALIMENTARE Consum de energie declarat pentru
CU ENERGIE si clasa de convectie fortata é mod
ECODESIGN incalzire: Coacere

Placuta identificatoare se afla in interiorul clapetei
sau, dupa ce compartimentul cuptorului a fost
deschis, pe peretele din stdnga din interiorul
cuptorului.

SERVICE POST-VANZARE

inaintea apelarii serviciului post-vanzare
1. Vedeti daca puteti elimina problema de unul singur (vedeti “Ghidul de depanare”).
2. Opriti echipamentul si reporniti-l pentru a vedea daca problema persista.
Daca problema persista dupa verificarile de mai sus, contactati cel mai apropiat service
post-vanzare.

Specificati: tipul defectiunii;
« tipul exact si modelul cuptorului;
« numarul servicului post-vanzare (numarul de dupa cuvantul “Service” de pe placuta identificatoare) aflat
fnauntrul clapetei compartimentului de stocare. Numarul de service este de asemenea furnizat in ghidul de
garantie;
« adresa dvs. completa;
« telefonul dvs.
Pentru reparatii, contactati un Serviciu Post-Vanzare Autorizat, indicat in garantie.
Daca orice lucrari efectuate de tehnicieni neafiliati centrelor de service post-vanzare ale Producatorului, solicitati
o chitanta care specifica lucrari efectuate si asigurati-va ca piesele de rezerva sunt originale. Nerespectarea
acestor instructiuni poate compromite siguranta si calitatea produsului.

PG AYAKe"S 00 0000 00000
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WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE
BITTE UNBEDINGT LESEN UND BEACHTEN

Lesen Sie sich vor der Verwendung des Gerats die Gesundheit- und Sicherheitshinweise sowie Bedienungs- und
Pflegeanleitung durch.

Bitte bewahren Sie diese Bedienungsanleitung fir den zukinftigen Gebrauch auf.

Diese Bedienungsanleitung kann zudem auf der folgenden Website abgerufen werden: www.whirlpool.eu

IHRE SICHERHEIT UND DIE ANDERER PERSONEN IST AUSSERST WICHTIG

Das Handbuch und das Geréat selber verfigen wichtige Sicherheitswarnungen, die Sie lesen und jederzeit beachten
mussen.

Das ist das Symbol fiir Sicherheitswarnungen.
Dieses Symbol warnt Sie vor potenziellen Gefahren, die das Risiko von Verletzungen bis einschliel3lich
Todesfolge fur Sie oder Dritte in sich bergen.

Alle Sicherheitsmeldungen stehen hinter den Sicherheitswarnungen bzw. dem Wort ,GEFAHR" oder ,WARNUNG".

Diese Worter bedeuten:

& GEFAHR Weist auf eine unmittelbar gefahrliche Situation hin,

die, wenn sie nicht vermieden wird,zum Tod oder zu schweren Verletzungen fuhrt.

Weist auf eine unmittelbar geféhrliche Situation hin, die,

wenn sie nicht vermieden wird, zu schweren Verletzungen fuhren kann.

Alle Sicherheitswarnungen sind mit der Angabe spezifischer Details zu vorhandenen potentiellen Risiken
verbunden und weisen darauf hin, wie das durch unangemessene Benutzung des Geréts bedingte Risiko von
Verletzungen, Schaden und Stromschlag reduziert werden kann. Achten Sie insbesondere auf die folgenden
Anweisungen.

Die Nichtbeachtung dieser Anweisungen kann zu ernsthaften Gefahren fiihren. Der Hersteller lehnt die
Haftung fur Verletzungen ab, die bei Menschen oder Tieren auftreten bzw. Sachschaden, die verursacht
werden kdnnen, wenn diese Hinweise und Vorsichtsmalinahmen nicht eingehalten werden.

- Sauglinge bzw. Kleinkinder (0-3 Jahre) und jingere Kinder (3-8 Jahre) sind von dem Gerat fernzuhalten, sofern

sie nicht durchgehend beaufsichtigt werden.

- Kinder ab 8 Jahren und dariiber sowie Personen mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen durfen das Gerat nutzen, wenn sie beaufsichtigt
oder beziglich des sicheren Gebrauchs des Gerétes unterwiesen wurden und die daraus resultierenden
Gefahren verstanden haben. Kinder dirfen nicht mit dem Geréat spielen. Die Reinigung und
Anwenderwartung sollte nicht von Kindern ohne Aufsicht durchgefuhrt werden.

- Dieses Gerat ist ausschlie3lich fur den hauslichen Gebrauch bestimmt. Eine Nutzung fiir andere als den
vorgesehenen Zweck ist nicht zulassig (beispielsweise zur Heizung von Raumen).

- Das Gerat und dessen zugangliche Teile werden wéahrend des Betriebs heil3, sodass jungere Kinder davon
ferngehalten werden sollten.
- Vermeiden Sie den direkten Kontakt des Gerats mit Stoffen oder anderen entflammbaren Materialien, solange all
dessen Komponenten nicht vollstandig abgekuhlt sind.
- Wahrend und unmittelbar nach der Benutzung dirfen die Heizelemente sowie die Innenseiten des Gerats nicht
berthrt werden, da andernfalls akute Verbrennungsgefahr besteht.
- Uberhitzte Ole und Fette kénnen sich rasch entziinden. Seien Sie bei der Zubereitung von Speisen mit
Fetten, Olen oder Spirituosen (z. B. Rum, Cognac, Wein) besonders vorsichtig.
- Lassen Sie das eingeschaltete Gerat niemals unbeaufsichtigt.

WARNUNG: Erhitzen bzw. kochen Sie keine geschlossenen Konservengefalie im Gerat. Der sich andernfalls
in den GefalRen aufbauende Druck kdnnte sonst diese zum Explodieren bringen.

- Wenn alkoholische Getranke zum Kochen der Speisen verwendet werden, sollten Sie stets daran denken,
dass Alkohol bei Hitze verdampft. Als ein Ergebnis dessen besteht das Risiko, dass sich die Dampfe
entzunden kdnnen, wenn sie in Kontakt mit dem elektrischen Heizelement kommen.

- Verwenden Sie Topfhandschuhe bei der Handhabung von Pfannen und Zubehér und achten Sie darauf, die

Heizelemente nicht zu berihren.

- Wenn dass Gerét fir die Nutzung eines Thermometers geeignet ist, verwenden Sie ausschliel3lich fir diesen
Herd empfohlene Modelle.

BRANDGEFAHR: Legen Sie keine Gegenstande auf die Garflachen, da sich diese entztinden kénnten.

WARNUNG: Wenn die Oberflache Risse aufweist, schalten Sie das Geréat aus, um die Gefahr eines eventuellen
Stromschlags zu vermeiden (nur bei Geraten mit Glasoberflachen).
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BESTIMMUNGSGEMASSE VERWENDUNG DES GERATS

|

Dieses Gerat ist nur fir den Einsatz im Haushalt bestimmt. Die gewerbliche Nutzung des Gerats ist untersagt.
Der Hersteller Gbernimmt keinerlei Haftung flr alle aus unsachgemaéafer Nutzung bzw. falscher Einstellung

der Steuerung entstehenden Schaden.

Dieses Gerat ist ausschlie3lich zur Verwendung in einem Haushalt und vergleichbaren Einrichtungen gedacht,

darunter:

- Teekuchen fur Mitarbeiter in Laden, Buros und vergleichbaren Einrichtungen;
- In landwirtschaftlicher Familienbetrieben;

- Durch Kunden in Hotels, Motels und anderen wohnahnlichen Bereichen;

- In Gastehausern oder Pensionen.

- Verwenden Sie das Gerat niemals im Freien.

VORSICHT: Das Gerat darf mit keinem externen Zeitschalter oder durch separate Fernbedienungen gesteuerten
Zufiihrungssystem betrieben werden.

Lagern und benutzen Sie keine explosiven oder entflammbaren Substanzen wie Sprithdosen oder Benzin im
Geréat oder in der Nahe des Gerats: es kdnnte ein Brand entstehen, wenn das Gerat unbeabsichtigt
eingeschaltet wird.

AUFSTELLUNG

Aufstellung und Reparaturen dirfen nur durch qualifizierte Installateure und unter Einhaltung der
Anweisungen des Herstellers sowie der vor Ort geltenden Vorschriften erfolgen. Fiihren Sie keine
Reparaturen am Gerat durch und tauschen Sie niemals eigenmachtig Teile aus, sofern dies in dieser
Bedienungsanleitung nicht ausdrticklich vorgegeben wurde.

Kinder durfen in keiner Weise an der Gerateaufstellung beteiligt werden. Halten Sie Kinder wahrend der
Aufstellungsarbeiten von dem Gerat fern. Halten Sie wahrend und nach der Aufstellung des Geréts alle
Verpackungsmaterialien (Kunststofftiiten, Polystyrolelemente usw.) von Kindern fern.

Verwenden Sie Schutzhandschuhe, wenn Sie das Gerat auspacken und aufstellen.

Nach dem Auspacken des Geréts vergewissern Sie sich, dass es beim Transport nicht beschadigt

worden ist. Im Falle von Problemen wenden Sie sich bitte an den Handler oder den Kundendienst in

Ihrer Nahe.

Stellen Sie nach dem Auspacken des Gerats sicher, dass die Geratetir sich ordnungsgeman schlie3en lasst.
Im Falle von Problemen wenden Sie sich bitte an den Handler oder den Kundendienst in lhrer

Nahe. Um Beschéadigungen vorzubeugen, entfernen Sie den Herd erst zum Zeitpunkt der

Montage aus seinem Polystyrolschaumsockel.

Das Gerat muss von zwei oder mehreren Personen transportiert und installiert werden.

Vor der Durchfiihrung sdmtlicher Aufstellungsarbeiten muss das Gerat vom elektrischen Netz getrennt werden.
Stellen Sie wahrend der Installation sicher, dass das Gerét nicht das Stromkabel beschadigt.

Schalten Sie das Gerat erst ein, wenn die Aufstellungsarbeiten abgeschlossen worden sind.

Alle Kiichenmébel bzw. Geréte, die in unmittelbarer Néhe zum Gerat aufgestellt sind, miissen hitzebesténdig sein
(mindestens 90°C).

Nach der Aufstellung darf das Unterteil des Geréats nicht mehr zugénglich sein.

Zum ordnungsgemafen Betrieb des Gerats darf der Minimalabstand zwischen Arbeitsplatte und oberer
Herdkante nicht verdeckt werden.

Das Gerat darf nicht hinter einer Verkleidungstiir montiert werden, um Uberhitzung zu vermeiden.

Das Gerat darf nicht auf einem Sockel aufgestellt werden.

ELEKTRISCHE WARNHINWEISE

Achten Sie darauf, dass die auf dem Typenschild angegebenen Spannungswerte denen in Inrem Haushalt

vorhandenen entsprechen.

Das Typenschild befindet sich an der Stirnseite des Herds (sichtbar bei gedffneter Ofentir).

Damit die Installation den geltenden Sicherheitsvorschriften gentgt, ist ein allpoliger Schalter mit einer
Kontaktéffnungsweite von mindestens 3 mm erforderlich.

Die Vorschriften verlangen, dass das Gerat geerdet ist.

Wenden Sie sich an einen qualifizierten Elektroinstallateur, wenn bei Gerateausfuhrungen mit konfektioniertem

Stecker, dieser nicht an die Wandsteckdose angeschlossen werden kann.

Die Verwendung von Verlangerungskabeln, Mehrfachsteckdosen oder Adaptern ist nicht zulassig. Der
Anschluss des Gerats an eine per Zeitschaltuhr gesteuerte Steckdose ist nicht zulassig.

Das Stromkabel muss lang genug sein, um die Entfernung von der Anschlussbuchse bis zur
Anschlussstelle an die Stromleitung Uberbriicken zu kdnnen.

Ziehen Sie niemals am Stromkabel.
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qualifizierte Installateure und unter Einhaltung der Anweisungen des Herstellers sowie der geltenden
Vorschriften erfolgen. Kontaktieren Sie den zustandigen Kundendienst.

Das Geréat darf niemals mit beschadigtem Stromkabel oder Netzstecker verwendet werden. Gleiches gilt,
falls das Gerat beschadigt oder umgestoRen bzw. fallen gelassen wurde. Tauchen Sie die Netzkabel oder
Netzstecker niemals in Wasser. Halten Sie das Netzkabel von heil3en Oberflachen fern.

Nach der Aufstellung durfen die elektrischen Komponenten fiir Benutzer nicht mehr zuganglich sein.
Berlihren Sie das Geréat nicht mit nassen Korperteilen, und bedienen Sie es nicht, wenn Sie barful? sind.

Ein beschadigtes Stromkabel ist unverziiglich auszutauschen. Das Stromkabel darf nur durch -
DE

BESTIMMUNGSGEMASSER GEBRAUCH

VORSICHT: Der Kochvorgang muss Uberwacht werden. Alle kurzen Koch- und Garvorgéange sind durchgehend zu
beaufsichtigen.
WARNUNG: Unbeaufsichtigtes Kochen mit Fett oder Ol auf der Kochflache kann gefahrlich sein und einen Brand
verursachen.

Versuchen Sie nie Feuer mit Wasser zu léschen. Schalten Sie stattdessen das Geréat aus und ersticken Sie die
Flamme mit einem Deckel oder einer Feuerdecke.

Metallische Gegenstande wie Messer, Gabeln, Léffel und Deckel sollten nicht auf der Kochfeldoberflache
abgelegt werden, da sie heil3 werden kdénnen.

Benutzen Sie die Herdplatte nicht als Arbeits- oder Stellflache.

Vor dem Offnen sollten alle Verschiittungen sorgfaltig vom Glasdeckel entfernt werden.

Lassen Sie die Herdplattenoberflache abkihlen, bevor Sie den Deckel schliel3en.

REINIGUNG UND WARTUNG

Vor der Reinigung bzw. Wartung muss das Gerat vom elektrischen Netz getrennt werden.
Bei Reinigungs- und Wartungsvorgéngen bitte Schutzhandschuhe verwenden.
Stellen Sie sicher, dass das Gerat ausgeschaltet ist, bevor Sie die Lampe ersetzen, um die Méglichkeit eines

Stromschlags zu vermeiden.

Die Reinigung mit einem Dampfreiniger ist nicht zulassig.

Verwenden Sie keine harten scheuernden Reiniger oder scharfe Metallschaber, um das Glas der Ofentiir zu
reinigen, da dies die Oberflache verkratzt und zum Zerspringen des Glases fuhrt.

Vor der Durchfuhrung von Reinigungs- und Wartungsarbeiten stellen Sie sicher, dass das Geréat abgekihlt ist.

Verwenden Sie keine scheuernden oder atzenden Produkte, Chlorreiniger bzw. Topfscheuerlappen.
SCHUTZ DER UMWELT

ENTSORGUNG VON VERPACKUNGSMATERIALIEN .

@)
Das Verpackungsmaterial ist zu 100 % recycelbar und mit dem Recycling-Symbol markiert .Eﬁ . Die
verschiedenen Teile der
Verpackung missen daher verantwortungsvoll und in Ubereinstimmung mit den 6rtlichen gesetzlichen
Vorschriften zur Abfallentsorgung entsorgt werden.

AUSSERBETRIEBNAHME VON HAUSHALTSGERATEN

Bei der AulRerbetriebnahme des Gerats ist dieses durch Abschneiden des Stromkabels sowie den Abbau der
Tir und der Einsatze (sofern vorhanden) unbrauchbar zu machen, so dass Kinder, sollten sie hinein klettern,
nicht darin eingesperrt sind.

Dieses Gerat wurde unter Verwendung recyclingféhiger@ bzw. wiederverwertbarer Materialien
hergestellt. Die Entsorgung muss geméaf den behdrdlichen Vorschriften erfolgen.

Weitere Informationen zur Entsorgung, Erfassung und Wiederverwertung von Elektrohaushaltsgeraten
erhalten Sie bei den zustandigen Behdrden, den Recyclingunternehmen bzw. in dem Geschéft, in dem Sie
das Gerat gekauft haben.

Dieses Gerat verfugt Uber eine Kennzeichnung gemar der EU-Direktive 2012/19/EU zur Entsorgung von
Elektro- und Elektronik-Altgeraten (WEEE).

Durch die Gewahrleistung einer ordnungsgemafen Entsorgung dieses Produkts helfen Sie, potenzielle
Umwelt- und Gesundheitsschaden zu verhindern, die sonst durch eine unsachgemafe Entsorgung dieses
Geréts verurgacht werden kdnnten.

Das Symbol === auf dem Produkt bzw. den dazugehdrigen Unterlagen gibt an, dass es nicht in den normalen
Hausmiill entsorgt werden darf, sondern in den fir die Wiederverwertung von Elektro- und Elektronik-Altgeraten
zustandigen Sammelstellen abgegeben werden muss.
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ENERGIESPARTIPPS

- Heizen Sie den Backofen nur vor, wenn das in der Garzeitentabelle oder Ihrem Rezept vorgeschrieben ist.

- Verwenden Sie dunkel beschichtete bzw. emallierte Backformen und Bleche, da diese die W&arme besser

absorbieren.

- Schalten Sie den Backofen 10/15 Minuten vor dem Ende der vorgesehenen Backzeit aus. Der
Garvorgang lauft auch bei ausgeschaltetem Backofen noch fir eine langere Zeit weiter.

KONFORMITATSERKLARUNG

Das Gerat erflllt die Vorschriften flr umweltgerechte Produktgestaltung der Europaischen Verordnungen Nr.
65/2014 und Nr. 66/2014 in
Ubereinstimmung mit der Européischen Norm EN 60350-1.

TECHNISCHE DATEN

Herdabmessung 34,0 X41,0x4,24cm

en (HxBXT)

Volumen 60 Liter

Abmessungen Breite 42 cm

des Tiefe 44 cm

Backofenfachs Hoéhe 23 cm

Spannung Siehe Typenschild

und

Frequenz

Keramikkochflache

Hinten links 1800w

Hinten rechts 1200 W

Vorne links 1200w

Vorne rechts 1800 W

Max. 6000W

Stromverbrauch

der

Keramikkochflach

e

ENERGIELABEL Energieverbrauch fur den

UND Heizmodus bei natirlicher

UMWELTGEREC Konvektion:

HTE [:]

PRODUKTGEST Konvektion-Modus

ALTUNG
Angegebener Energieverbrauch
fir den Heizmodus bei
erzwungener Konvektion:

KUNDENSERVICE

Bevor Sie den Kundenservice kontaktieren
1. Prifen Sie, ob Sie das Problem selbststandig beheben kénnen (siehe ,Anleitung zur Fehlersuche®).
2. Schalten Sie das Gerét aus und dann wieder ein, um zu sehen, ob das Problem weiterbesteht.
Wenn der Fehler auch nach dieser Prafung weiterhin besteht, wenden Sie sich an den
nachstgelegenen Kundendienst.

Beschreiben Sie die Stérungsart;
« den genauen Herdtyp und das Modell;
« die Kundendienstnummer (After Sales Service Number, diese befindet sich auf dem Typenschild hinter
dem Wort ,Service*), die beim Offnen der Backofentiir sichtbar wird. Die Kundendienstnummer findet sich
zudem im Garantieheft;
« lhre vollstandige Adresse;
« lhre Telefonnummer.
Wenden Sie sich fir Reparaturen an den zustédndigen Kundendienst, dessen Kontaktdaten im
Garantieheft angegeben sind.
Sollten Reparaturen durch Fachinstallateure ausfuhrt werden, die nicht zum durch den Hersteller
autorisierten Kundendienst gehéren, fordern Sie eine genaue Aufstellung der durchgefiihrten Arbeiten und
achten Sie darauf, dass nur Originalersatzteile eingebaut werden.
Die Nichtbefolgung dieser Anweisungen kann die Sicherheit und die Qualitét des Gerats beeintrachtigen.

A AYAKe3 00 0000 00000

N0
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Opis urzadzenia
PL Przeglad ogodiny

1.Ptyta szklano-ceramiczna
2.Panel kontrolny
3.Przesuwany ruszt grilla

4.Gteboka blacha na SCIEKAJACY TLUSZCZ

5.Regulowana stopka
6.SZYNY do wsuwania rusztow
7.pozycja 5

8.pozycja 4

9.pozycja 3

10.pozycja 2

11.pozycja 1

Descriere aparatului
Vedere de ansamblu

1.Plita ceramica

2.Panou frontal de control
3.Gratarul cuptorului
4.Tava de coacere
5.Picioare reglabile
6.GHIDAJE alunecare rafturi
7. nivelul 5

8. nivelul 4

9. nivelul 3

10. nivelul 2

11. nivelul 1

Beschreibung des Gerates
Gerateansicht

1.Glaskeramik-Kochfeld

2.Bedienfeld

3.Einschub BACKOFENROST

4. Einschub FETTPFANNE

5.Hohenverstellbarer Stellfu®

6 .GLEITFUHRUNGEN fiir die Einschiibe

7 .position 5

8 .position 4

9 .position 3

10. position 2

11.position 1

Opis urzadzenia
Panel kontrolny

1.Programator elektroniczny

2.Pokretlo TERMOSTATU

3.Pokretto PROGRAMOW PIEKARNIKA
4.Lampka kontrolna TERMOSTATU
5.Pokretio PALNIKOW PLYTY GRZEJNEJ

Descriere aparatului
Panoul de control

1.Programator electronic

2.Buton TERMOSTAT

3.Buton PROGRAME

4.Indicator TERMOSTAT
5.Butoane comandi ochiuri aragaz

DE

Geratebeschreibung
Bedienfeld

1. Elektronische Kochprogrammierung

2. THERMOSTATSCHALTER

3. AUSWAHLDREHSCHALTER

4. Leuchtanzeige fir den THERMOSTAT
5. Kontrollknopfe fur die ELEKTRISCHE HEIZPLATTE
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Instalacja

ﬂ Ustawienie i wypoziomowanie

Mozliwe jest zainstalowanie urzgdzenia obok mebli,
ktorych wysokos¢ nie przekracza wysokosci piyty
roboczej.

Nalezy sie upewni¢, czy Sciana stykajgca sie z
tylem urzadzenia wykonana jest z materiatu
niepalnego i odpornego na ciepto (T 90°C).

W celu umozliwienia prawidtowej instalacji:

+ ustawic¢ urzadzenie w kuchni, w jadalni lub w
innym pomieszczeniu (nie w tazience);

+ jesli ptyta kuchenki jest wyzsza w stosunku do
mebli, powinny one znajdowa¢ sie w odlegtosci co
najmniej 200 mm od urzgdzenia;

+ jesli kuchenka

zainstalowana jest pod
HOOD | .

szafkg wiszaca, szafka
+— Min. 600 mm. 7=,,’§ powinna sie znajdowac
£ £ %Z w odlegtosci co najmniej
g § £/ 420 mm nad piytg
£ £ 28 kuchenki.

- Odlegtos¢ ta powinna

—] 000000 O

wynosi¢ 700 mm, jesli
szafki wiszace sg
tatwopalne (patrz

[
|

rysunek);

* nie umieszczac¢ zaston za kuchenkg ani w
odlegtosci mniejszej niz 200 mm od jej krawedzi;

+ ewentualne okapy powinny zosta¢ zainstalowane
wedtug wskazowek zawartych w ich instrukgiji.

Wypoziomowanie

Jesli konieczne jest
wypoziomowanie urzadzenia,
nalezy przykreci¢ nozki
regulacyjne, dostarczane jako
wyposazenie, w odpowiednich
gniazdach umieszczonych w
rogach podstawy kuchenki
(patrz rysunek).

N6zki* mocowane sg w
otworach pod podstawg

(“Wb kuchenki.
)

h

Wi,

~

Aby unikng¢ przegrzania, urzadzenia
nie nalezy montowac za ozdobnymi drzwiczkami.

Podtaczenie elektryczne

Montaz przewodu zasilajagcego

Przewdd nalezy dostosowac¢ do danego rodzaju
podtgczenia elektrycznego, wedtug nastepujgcego
schematu podtgczeniowego:

.||_

400 3N v

E
HOSRR-F 5x2.5 CEIFUNEL 35363 | ol T N
HO5VV-F 5x2.5 CEI-UNEL 35746
L R
R ¢S N

400V 2N ~o
i1 [2] B [4] [56] <+
1EHEE -
R N

HO5RR-F 4x4 CEI-UNEL 35363
HO5VV-F 4x4 CEI-UNEL 35746
230V o

HO5RR-F 3x4 CEI-UNEL 35363
HO5VV-F 3X4 CEI-UNEL 35746

W celu zamontowania przewodu zasilajgcego
% @‘ 1. Odkreci¢ $rube V ze
= skrzynki zaciskowej i w

celu otwarcia zdjgé
pokrywe (patrz
rysunek).

T

2. umiesci¢ srube
tacznikowg ,U” A (patrz
rysunek) zgodnie z
powyzszym
schematem
podtgczeniowym.
Skrzynka zaciskowa
dostosowana jest do
podtgczenia

jednofazowego 230V: zaciski 1,2, i 3 sg ze sobg
potgczone ; mostek 4-5 znajduje sie w dolnej czesci
skrzynki zaciskowej.

3. Umiesci¢ przewody N oraz = zgodnie ze
schematem (patrz rysunek) i wykona¢ podtaczenie
dokrecajgc mocno $ruby zaciskow.

4. umiesci¢ pozostate przewody w zaciskach 1-2-3 i
dokreci¢ sruby.

5. zamocowac¢ przewdd zasilajgcy w odpowiedniej
prowadnicy.

6. zamkng¢ pokrywe skrzynki zaciskowej
przykrecajgc Srube V.
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Podtaczenie przewodu zasilajgcego do sieci

Zamontowac na przewodzie znormalizowang wtyczke
dostosowang do obcigzeh wskazanych na tabliczce
znamionowej umieszczonej na urzadzeniu (patrz
tabela Dane techniczne).

Urzadzenie nalezy podtgczy¢ bezposrednio do sieci
przy uzyciu wytgcznika wielobiegunowego o
odlegtosci stykdw co najmniej 3 mm, instalowanego
pomiedzy urzgdzeniem a siecig. Wytgcznik musi
by¢ dostosowany do wskazanych obcigzen i musi
odpowiadaé¢ normom NFC 15-100 (przewod
uziemienia nie powinien by¢ przerwany przez
wytacznik). Przewoéd zasilania powinien by¢
umieszczony tak, aby w zadnym punkcie nie byt
narazony na temperature przekraczajgcg 50° C.

Przed wykonaniem podtgczenia nalezy sie upewnic,

czy:

» gniazdko posiada odpowiednie uziemienie i czy jest
zgodne z obowigzujgcymi przepisami;

» gniazdko jest w stanie wytrzymac¢ maksymalne
obcigzenie mocy urzadzenia, wskazane na
tabliczce znamionowej;

* napiecie zasilania odpowiada wartosciom podanym
na tabliczce znamionowej;

» gniazdko jest kompatybilne z wtyczka urzadzenia.
Jedli gniazdko nie jest kompatybilne z wtyczka,
nalezy sie zwréci¢ do autoryzowanego technika w
celu dokonania wymiany. Nie stosowac
przedtuzaczy ani rozgateziaczy.

Po zainstalowaniu urzgdzenia przewod elektryczny
i gniazdko prgdu powinny by¢ tatwo dostepne.

Przewdd nie powinien by¢ pozaginany ani
przygnieciony.

Przewdd powinien byé okresowo sprawdzany i
wymieniany wytgcznie przez autoryzowanych
technikow.

Producent nie ponosi zadnej
odpowiedzialnosci, jesli powyzsze normy nie
beda przestrzegane.

Aby zapobiec przypadkowemu przewréceniu urzadzenia,
np.: przez dziecko wspinajgce sie na drzwi piekarnika,
dotaczony do zestawu tancuszek bezpieczenstwa MUSI
zostac¢ zainstalowany!
tancuszek bezpieczenstwa
Kuchenka wyposazona jest w tancuszek bezpieczenstwa,
ktory nalezy przymocowac¢ wkretem (do kupienia osobno)
do Sciany za urzadzeniem, na tej samej wysokosci, na ktérej
fancuszek przymocowany jest do urzgdzenia.

Wybierz wkret i koszulke odpowiednig do typu materiatu, z
ktérego wykonana jest $ciana za urzadzeniem. Jesli gldwka
wkretu jest mniejsza niz 9 mm, nalezy uzy¢ podktadki. Sciany
betonowe wymagajg uzycia wkretu o srednicy co najmniej 8
mm i dtugo$ci 60 mm.

Upewnij sie, ze tancuszek jest przymocowany do tylnej
scianki kuchenki i sciany tak, jak to pokazano na

rysunku, aby po montazu byt on naprezony i utozony
poziomo do podiogi.

B A
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Uruchamianie i uzytkowanie

Przed pierwszym uzyciem piekarnika, rozgrzej pusty
piekarnik z zamknietymi drzwiami do temperatury
maksymalnej na przynajmniej pot godziny. Upewnij
sie, ze pomieszczenie jest dobrze wentylowane
przed wytgczeniem piekarnika i otwarciem jego drzwi.
Urzgdzenie moze wydziela¢ lekko nieprzyjemny
zapach spowodowany wypalaniem sie substancji
zabezpieczajgcych uzytych w czasie produkcji.

Przed uzytkowaniem zdejmij catg folie z bokow
urzadzenia.

Nigdy nie umieszczaj przedmiotow bezposrednio na dnie
piekarnika; unikniesz w ten sposob zniszczenia emalii.

1. Wybrac¢ zgdany program pieczenia obracajgc pokrettem
PROGRAMY.

2. Wybra¢ odpowiednig temperature obracajgc pokrettem
TERMOSTAT. Wykaz potraw z zalecanymi dla nich
temperaturami znajduje sie w Tabeli (patrz Programy).
3. Zapalona lampka kontrolna TERMOSTAT wskazuje
faze

rozgrzewania do zaprogramowanej temperatury.

Podczas pieczenia zawsze mozliwa jest:

* Zmiana trybu pieczenia pokrettem FUNKCJI.

* Zmiana temperatury pokrettem TERMOSTATU.

* Ustawienie catkowitego czasu pieczenia i czasu
zakonczenia pieczenia (patrz ponizej).

* Zatrzymanie pieczenia pokrettem FUNKCJI,
przekrecajgc go na pozycje ,0“

Nigdy nie umieszczaj przedmiotow bezposrednio na dnie
piekarnika; zapobiegnie to zniszczeniu emalii. Korzystajgc
Z rozna uzywaj wytgcznie pozycji 1.

Zawsze umieszczaj naczynia na dotgczonych rusztach.

Lampka kontrolna TERMOSTATU

Gdy sie $Swieci, oznacza to, iz piekarnik sie nagrzewa.
Lampka wytaczy sie po osiggnieciu przez piekarnik
zgdanej temperatury. Gdy to sie stanie, lampka zacznie
naprzemiennie zapala¢ sie i gasng¢, wskazujgc na prace
termostatu, utrzymujgcego temperature na zgdanym
poziomie.

Oswietlenie piekarnika

Jest ono zawsze wigczone, gdy pokretto FUNKCJI
znajduje sie na pozycji innej niz ,0“. Pozostaje ono
witgczone przez caty czas korzystania z piekarnika.

Poprzez wybranie pokrettem Q , lampka zapali sie bez
wigczania ktoregokolwiek z elementow grzejnych.

OSTRZEZENIE! Piekarnik jest
wyposazony w system zatrzymywania
rusztéw podczas ich wyciggania, aby
) zapobiec ich wypadnieciu. (1).

Jak pokazano na rysunku, aby wyciggna¢ je do konca, po
prostu je unie$, trzymajgc za ich przednig cze$¢, i pociggnij

).
Tryby pieczenia

! Dla kazdego z trybdw pieczenia mozna ustawi¢ poziom
temperatury pomiedzy 60°C, a maksymalna, z
wyjatkiem nastepujgcych trybow:

* GRILL (zalecane ustawienie to wytgcznie MAX)
* GRATIN (zalecane jest nieprzekraczanie temperatury
200°C).

Praktyczne porady dotyczgce pieczenia

W trybie GRILL podstaw tace na $ciekajacy ttuszcz w
pozycji 1.

GRILL

* Umiesc¢ ruszt w pozycji 3 lub 4. Umies¢ jedzenie na
jego srodku.

» Zalecamy ustawienie maksymalnego poziomu mocy.
Gorny element grzejny jest sterowany termostatem i
moze nie pracowac przez caty czas.

PIZZA

* Uzyj aluminiowej blachy na pizze. Umiesc¢ jg na
odpowiednim ruszcie.

Aby otrzymac kruche ciasto, nie uzywaj gtebokiej blachy
do pieczenia, poniewaz nie pozwala ona na tworzenie
sie kruchego ciasta i wydtuza catkowity czas pieczenia.

* Jesli pizza zawiera duzo dodatkéw, zalecamy potozenie
na wierzchu sera mozzarella w potowie pieczenia.

Pieczenia GRILL, PODWOJNY
GRILL oraz GRATIN powinny by¢
wykonywane przy zamknie tych
drzwiczkach.

Rozen*
W celu uruchomienia rozna nalezy postepowac
nastepujgco:
1. umiescic brytfanne w potozeniu 1;
2. umiesci¢ uchwyt rozna w potozeniu 4 a nastepnie
umiesci¢ rozen w odpowiednim otworze znajdujacym sie w
tylnej Scianie piekarnika (patrz rysunek);
3. uruchomic¢ rozen wybierajq przy pomocy
pokretta PROGRAMY.
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TRYB
KONWENCJONALNY

Pozycja pokretta termostatu: miedzy 50°C i Max.

Gdy pokretto jest na tej pozycji zapala sie lampka i wigcza- jg dwa elementy
grzejne piekarnika — dolny i gérny. Ciepto rozchodzi sie rownomiernie od
dotu i z gory. Jest to funkcja zalecana do potraw z wotowiny i cieleciny
wymagajacych powolnego przygotowani z ciggtym uzupetnianiem ptynow.
Jest to réwniez swietny system do pieczenia ciasteczek, herbatnikow itp..
Przy witgczonym dolnym i gérnym grzejni- ku nalezy uzywac tylko jednej
blachy lub rusztu, gdyz na kil- ku powierzchniach temperatura rozchodzi sie
w niewtascitwy sposob. Jesli potrawa wymaga silniejszego ogrzewania od
dotu lub z géry nalezy wybrac¢ nizszy lub wyzszy poziom.

PIECZENIE CIASTA

Pozycja pokretta termostatu: miedzy 50°C i Max.

W tej funkcji zaczyna dziata¢ termoobieg i wszystkie elementy
zapewniajgce delikatne ciepto gtéwnie od dotu. Ta funkcja jest
przeznaczona do gotowania delikatnych po- traw, w szczegdlnosci ciast,
ktére muszg wyrosna¢, co utatwia podgrzewanie od spodu.

Praktyczne rady:

* przed wiozeniem potrawy piekarnik musi by¢ rozgrzany

* nie wolno piec wigcej niz jedng brytfanne

* potrawy nalezy ustawiac na kratce piekarnika

* kratke nalezy wsungé w pozycje nr 3

* nie otwiera¢ drzwi piekarnika w trakcie pieczenia

PROGRAM
PIEKARNIK DLA
PIZZY

W tej pozycji sq wiqczone dolny i obwodowy element grzejny oraz
wentylator. Takombinacja umozliwia szybkie ogrzewanie piekarnika z
silnym doptywem ciepta zwtaszcza od dotu. W przypadku, gdy stosuje sie
wiecej niz jedng pétke naraz koniecznym jest zamienianie ich miejscami w
potowie wypiekania.

PIEKARNIK Z
NAWIEWEM

Pozycja pokretta termostatu: miedzy 50°C i Max.

W trybie piekarnika z nawiewem wymuszana jest cyrkulacja gorgcego
powietrza. Ruch powietrza wokét potrawy wywotywany jest przez
wentylator znajdujacy sie w dolnej czesci piekarnika. To wtasnie dzieki
gorgcemu powietrzu pieczona potrawa przyrumienia sie rownomiernie i
doktadnie. Dzieki utrzymywaniu statej temperatury przez caty czas
pieczenia, w trybie piekarnika z nawiewem istnieje mozliwos¢ rowno-
czesnego pieczenia réznych potraw, pod warunkiem, ze ich czasy
pieczenia sg jednakowe. W trybie tym mozna wykorzystac trzy potki
jednoczesnie, patrz rozdziat ,rownoczesne pieczenie na wielu potkach”.
Kilka uwag na temat potraw, ktérych przygotowywanie zalecane jest w tym
trybie: tryb ten umozliwia uzyskanie doskonatych rezultatow przy pieczeniu
dan wymagajgcych zapiekania i dosy¢ dtugiego czasu pieczenia, na
przyktad: lazania, pieczone makarony, risotto, vol-au-vent, itp. Ponadto,
dzieki doskonatemu rozktadowi ciepta mozliwe jest stosowanie nizszych
temperatur do przygotowywania piecze- ni. Dzieki nizszej temperaturze
zmniejsza sie wysychanie uzyskuje sie bardziej kruche mieso oraz
zapobiega sie jego kurczeniu. Tryb z nawiewem nadaje sie szczegolnie
dobrze do pieczenia ryb z minimalnym dodatkiem przypraw — pozwala to
na zachowanie ich smaku i wygladu. Doskonate rezultaty uzyskuje sie
réwniez przy duszeniu warzyw, na przyktad: kapusty, rzepy, marchewki,
cukini, baktazanow, papryki.

Desery: tryb ten gwarantuje réwniez osiggniecie wysmienitych rezultatow
przy pieczeniu ciast zakwaszanych, jak na przykfad biszkopt, buteczki do
herbaty, croissanty. Tryb z nawiewem moze by¢ stosowany do
rozmrazania miesa, ryb i chleba — po ustawieniu temperatury na 80°C —
100°C. Aby rozmrozi¢ bardziej delikatne potrawy, nalezy ustawi¢ pokretto
termostatu na 50°C bgdz zastosowac obieg zimnego powietrza, ustawiajgc
termostat na 0°C.

GRILL

Witagcza sie centralna czes¢ gérnego elementu grzejnego. Wysoka i
bezposrednio dziatajgca temperatura grilla jest zalecana do pieczenia
jedzenia wymagajgcego wysokiej temperatury powierzchniowej (cielecina i
steki wotowe, steki z poledwicy wotowej i antrykoty). Ten tryb pieczenia
zuzywa ograniczong ilos¢ energii i jest idealny do grillowania niewielkich
potraw. Umies$¢ jedzenie na $rodku rusztu, gdyz umieszczone po bokach,
nie bedzie sie rownomiernie piekto.
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@ GORNA GRZALKA

Pozycja pokretta wyboru temperatury: miedzy 50°C i Max. W tym trybie,
dania pieczone sg cieptem wypromieniowywanym z elektrycznego
elementu grzejnego umieszczone- go w gornej czesci piekarnika. Funkcja
ta umozliwia przyrumienianie powierzchni mies i pieczeni pod koniec
pieczenia Dahn miesnych. Pieczenie w tym trybie zalecane jest przede
wszystkim do przygotowywania dan, ktére wymagajg wysokich temperatur
na powierzchni, jak na przyktad: cielecina lub befsztyki, Zzeberka, filety,
hamburgery, itp. ...

@ GRILL Z NAWIEWEM

Pozycja pokretta termostatu: miedzy 50°C i 200°C.

Tryb ten taczy wielokierunkowe promieniowanie cieplne elementow
grzejnych z cyrkulacjg gorgcego powietrza. Potg- czenie takie zapobiega
przypalaniu sie powierzchni potraw oraz umozliwia dotarcie energii
cieplnej do wnetrza dan. Tryb ten nadaje sie doskonale do pieczenia
mieszanych — warzywno-miesnych kebabow, kietbas, zeberek, kotletéw z
jagniecia, kurczakéw, przepiorek, itp. Ponadto doskonale piecze tunczyka,
steki z miecznika i nadziewang matwe, itp.

Z funkgiji pieczenia: GORNA GRZALKA, GRILL i RUSZT nalezy korzysta¢
przy zamknietych drzwiczkach.

Korzystajac z funkcji GORNA GRZALKA i GRILL kratke nalezy umiescié
na poziomie 5, a na poziomie 1 umiesci¢ takze na kapigcy ttuszcz. W
przypadku funkcji RUSZT, kratke nalezy umiesci¢ na poziomie 2 lub 3 i na
poziomie 1 umiesci¢ tace na kapigcy ttuszcz.

TRYB
[‘o‘j ROZMRAZANIA

Wentylator umieszczony na dnie piekarnika rozprowadza powietrze o
temperaturze pokojowej dookota jedzenia. Jest to zalecane do rozmrazania
wszystkich rodzajow jedzenia, lecz w szczegdlnosci delikatnych jego
rodzajéw, niewymagajgcych ciepta takich, jak: ciasta lodowe, desery
$mietanowe lub budyniowe, ciasta owocowe. Dzieki uzyciu wentylatora
czas, rozmrazania zostaje skrocony o mniej wiecej potowe. W przypadku
miesa, ryb i chleba, mozliwe jest przyspieszenie tego procesu, korzystajgc z
trybu "wszechstronnego pieczenia" z temperatura ustawiona na 80° -
100°C.

TRYB DOLNEJ

Q GRZALKI

Dolna grzatka jest wigczona. To stanowisko jest zalecane do doskonalenia
gotowania potraw (w blachach), ktére sg juz przygotowane napowierzchni,
ale wymagaly dalszego gotowania w $rodku, do deseréw z pokryciem
owoce lub dzem, ktére tylko wymagaja umiarkowanego zabarwienie na
powierzchni. Nalezy zauwazy¢, ze ta funkcja nie pozwala na maksymalna
temperatura (250 ° C)i dlatego nie jest zalecane, ktére pokarmy sg
przygotowane przy uzyciu tylko tego ustawienia, chyba ze pieczenie ciasta
(ktére powinno by¢ wypiekane w temperaturze 180 ° C lub nizszej).

@ TRYB DOLNEGO
WENTYLATORA

Dolny element grzejny i wentylator wigczajg sie, umozliwiajgc
rozprowadzanie ciepta w caltym piekarniku. Kombinacja ta jest przydatna do
lekkiego pieczenia warzyw i ryb.
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Wskazowki dotyczace pieczenia
Jezeli zamierzamy piec jednoczesnie na wiecej niz jednej
potce, nalezy zastosowac tryb PIEKARNIK Z NAWIEWEM
-
Korzystajgc z trybu PIEKARNIK Z NAWIEWEM @ nalezy
mieC ponizsze sugestie na uwadze:
* Pétka piekarnika ma pie¢ pozioméw. Podczas pieczenia
w trybie z nawiewem, do pieczenia wybiera sie dwa spo-
8rod trzech srodkowych poziomdw. Poziom najwyzszy
i najnizszy wystawione sg na najbardziej bezposrednie
dziatanie przeptywajgcego w piekarniku gorgcego powie-
trza. Pieczenie na tych poziomach moze doprowadzi¢ do
spalenia bardziej delikatnych potraw;
Zasadniczo, dla dan wymagajgcych intensywniejszego
pieczenia zalecane jest stosowanie drugiego i czwartego
poziomu. Na przyktad, podczas réwnoczesnego przygo-
towywania pieczeni wraz z innymi potrawami, pieczen
umieszczana jest na drugim poziomie a czwarty poziom
przeznaczany jest na dania bardziej delikatne;
Podczas pieczenia potraw wymagajgcych réznych tem-
peratur pieczenia lub czasow pieczenia, nalezy ustawic
Srednig temperature dla tych dwdch potraw a danie bar-
dziej delikatne umiesci¢ na czwartym poziomie piekarni-
ka. Jako pierwsze nalezy wyjac z piekarnika danie o krot-
Szym czasie pieczenia;
Podczas pieczenia pizzy na dwoch poziomach, przy tem-
peraturze 220°C i po 15 min. nagrzania piekarnika, pizza
pieczona na poziomie nr 4 powinna by¢ pieczona kilka
minut diuzej niz z poziomu nr 2.
* Na dolnym poziomie ustawia sie tace a ruszt umieszcza
sie na poziomie wyzszym;

Boczne panele katalityczne i panel tylny

S3 to panele pokryte specjalng emalig, absorbujaca ttuszcz, ktory sie wytwarza podczas pieczenia. Emalia
ta jest na tyle wytrzymata, ze przesuwanie ré6znych akcesoridow (ruszty,brytfanny, itp.) nie powoduje jej
uszkodzenia. Nie nalezy sie martwi¢ matymi biatymi sladami, ktére pojawiajg sie na jej powierzchni. Nalezy
jednakze unikac: - skrobania emalii ostrymi przedmiotami (na przyktad nozem); - stosowania srodkow

czyszczacych lub sciernych.

23



Tabela pieczenia w piekarniku

Pozycja pokretta Rodzaj potrawy Masa Poziom Czas wstepnego Pozycja pokretfa Czas
piekarnika (kg) od dotu nagrzewania regulatora pieczenia
piekarnika (min.) | temperatury (min.)
Tryb Kaczka 1 3 15 200 65-75
konwencjonalny | Pieczen cieleca 1 3 15 200 70-75
Pieczen wieprzowa 1 3 15 200 70-80
Herbatniki - 3 15 180 15-20
Tarta 1 3 15 180 30-35
Pieczenie ciasta | Torty z owocami 0,5 3 15 180 20-30
Placki ze $liwkami 1 2/3 15 180 45-50
Biszkopt 0.7 3 15 180 40-50
Paszteciki (na 2 poziomach) 0,5 3 15 160 25-30
Ciasteczka (na 2 poziomach) 1,2 2-4 15 200 30-35
Sernik (na 2 poziomach) 0,6 2-4 15 190 20-25
Ciasto francuskie (na 3 poziomach) 0,4 2-4 15 210 15-20
Herbatniki (na 3 poziomach) 0,7 1-3-5 15 180 20-25
Pieczenie pizzy |Pizza 0,5 3 15 220 15-20
Pieczen cieleca 1 2 10 220 25-30
Kurczak 1 23 10 180 60— 70
Wszechstronne | Pizza (na 2 poziomach) 1 2-4 15 230 15-20
pieczenie Lasagne 1 3 10 180 30-35
Jagnie 1 2 10 180 40-45
Pieczony kurczak z ziemniakami T+1 2-4 15 200 60-70
Makrela 1 2 10 180 30-35
Placek ze $liwkami 1 2 15 170 40-50
Ciasto francuskie (na 2 poziomach) 0,5 2-4 10 190 20-25
Herbatniki (na 2 poziomach) 0,5 2-4 10 180 10-15
Biszkopt (na 1 poziomie) 0.5 3 10 170 15-20
Biszkopt (na 2 poziomach) 1 2-4 15 170 20-25
Grill Sola i magtwa 0,7 4 Max 10-12
Kebab z katamarnicy i krewetek 0,6 4 Max 8-10
Filet z dorsza 0,6 4 Max 10-15
Warzywa z rusztu 04 34 Max 10-15
Befsztyk cielecy 0.8 4 Max 15-20
Kotlety 0,6 4 Max 15-20
Hamburgery 0,6 4 Max 10-12
Makrela 1 4 Max 15-20
Grzanki 4 szt 4 Max 3-5
Podwadjny grill |Befsztyk cielecy 1 4 5 Max 15-20
Kotlety 1 4 5 Max 15-20
Hamburgery 1 4 5 Max 7-10
Makrela 1 4 5 Max 15-20
Grzanki 4 szt 4 5 Max 2-3
Rozno
Cielecina 1 5 Max 80-90
Kurczak 1,5 5 Max 70-80
Kurczak pieczony 1,5 2 10 200 55-60
Matwa nadziewana 1,5 2 10 200 30-35
Grill Rozno
wentylowany | Cielecina 1,5 5 200 70-80
Kurczak 1,5 5 200 70-80
Baranina 1,5 5 200 70-80
Szasztyki (niektore modele)
Miesne 1 5 Max 40-45
Warzywne 0,8 5 Max 25-30
doln Leszcz 15 § 10 200 30-35
wen¥ylator Filet z dorsza gi 3 12: gg-gg ﬁig
Strzepiel 05 3 2w 200-210 35-45
Mieszanka warzyw 08-10 3 e 190-200 50-60
(rodzaj Ratatouille) ~ 3 - 180- 190 5 60
Warzywa dobrze wypieczone vema0
dolna do przypiekania
grzalka

Uwaga: podane czasy pieczenia sg przyblizone i mogg by¢ rézne w zaleznosci od indywidualnych upodoban.
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Funkcjonowanie zegaral

minutnika

Ikonka PROCESU
GOTOWANIA
! WYSWIETLACZ
N T e’ N T e’
N =T tw T
SR I L o [
AUTO T 0 N - | Ikonka TIMERA
— M +
Przycisk SKRACANIA __ O O O __ Przycisk.
CZASU WYDLUZANIA CZASU
Przycisk
TRYBU

Ustawianie zegara

Zegar moze zosta¢ ustawiony gdy piekarnik jest wigczony lub
wylaczony zaktadajac, ze jeszcze nie zaprogramowano czasu
zakonczenia pieczenia. Po podtaczeniu urzadzenia do zasilania

lub po awarii zasilania, na ekranie
zaczng migac cyfry 00:00.

1. Nacisnij jednoczesnie przyciski ,+*i ,-*.
Dwukropek pomiedzy godzing i minutg zacznie migac.

2. Uzyj przyciskow ,+* i ,-“ do ustawienia godziny; jesli nacisniesz i
przytrzymasz ktérykolwiek z przyciskdw, cyfry bedq sie zmienia¢
szybciej, utatwiajac i przyspieszajac ustawienie zadanej wartosci.

Zmiana czestotliwosci brzeczyka

1. Najpierw nacisnij jednocze$nie przyciski ,+* i ,-*, a nastepnie przy-
cisk :N:, aby wybra¢ menu zmiany czestotliwosci brzeczyka. Pod-
czas gdy widoczny jest napis tonX mozna zmieni¢ czestotliwosc¢
sygnatu brzeczyka, dotykajac kilkakrotnie ,-“.

Ustawianie minutnika
Funkcja ta nie przerywa pieczenia i nie ma wplywu na piekarnik; ona
tylko wiacza sygnat dzwigkowy po uptywie okre$lonego czasu.

1. Nacisnij kilkakrotnie przycisk :N:, az ikonka ﬂ i trzy cyfry na
wysSwietlaczu zaczng migac.

2. Uzyj przyciskow ,+* i ,-“ do ustawienia zadanego czasu; jesli
nacisniesz i przytrzymasz ktdrykolwiek z przyciskéw, cyfry beda sie
zmienia¢ szybciej, utatwiajac i przyspieszajac ustawienie wartosci.

3. Odczekaj 5 sekund; jesli nacisniesz przycisk jeszcze raz,
wyswietlacz pokaze uptywajacy czas. Gdy czas ten uptynie, ro-
zZlegnie sie sygnat dzwigkowy.

Programowanie pieczenia
Przed rozpoczeciem programowania nalezy wybrac tryb pieczenia.

Programowanie czasu trwania pieczenia

1. Naciénij kilkakrotnie przycisk ¢ , az ikonka AUTO i napis DUR
na wy$wietlaczu zaczng migac.

2. Uzyj przyciskow ,+* i ,-“ do ustawienia zadanego czasu trwania;
jesli naciSniesz i przytrzymasz ktorykolwiek z przyciskow, cyfry
beda sie zmienia¢ szybciej, utatwiajac i przyspieszajac ustawienie
warto$ci.

3. Odczekaj 5 sekund, po uptywie ktorych na wyswietlaczu pojawi sie
ikonka AUTO.

4. Po uptywie ustawionego czasu piekarnik wytaczy sie i rozlegnie sie
sygnat dzwiekowy. Nacisnij dowolny przycisk, aby go wytaczyc.

*  Przyktadowo: jest godzina 9 rano, zaprogramowano czas 1 godz-
iny i 15 minut. Program zakonczy sie automatycznie o 10:15 rano.

Ustawianie godziny zakonczenia trybu pieczenia

1. Postepuj wg wskazéwek 1 - 3 powyzej, aby ustawi¢ czas trwania
pieczenia.

2. Nastepnie, nacisnij przycisk :”:, az napis END na wyswietlaczu
zacznie migac.

3. Uzyjprzyciskow ,+“i ,-“ do ustawienia godziny zakoriczenia piecze-
nia; jesli nacisniesz i przytrzymasz ktérykolwiek z przyciskow, cyfry
bedg sie zmienia¢ szybciej, utatwiajac i przyspieszajac ustawienie
zadanej wartosci.

4. Odczekaj 5 sekund lub nacisnij ponownie przycisk )

Po rozpoczeciu gotowania na wyswietlaczu widoczny bedzie sym-
bol .

5. Po uplywie ustawionego czasu piekarnik wytgczy sig i rozlegnie
sie sygnat dzwiekowy. Naci$nij dowolny przycisk, aby go wytaczyc.
Pieczenie zostato zaprogramowane, gdy ikonka AUTO zaswieci
sie.

* Na przyktad: Jest godzina 9 rano, i zaprogramowano czas trwania
pieczenia - 1 godzing. Zaprogramowano 12:30, jako godzing
zakonczenia pieczenia. Program rozpocznie sie automatycznie o
11:30 rano.

Anulowanie programu

Aby anulowa¢ program:

* naciskaj przycisk :”:, az ikonka odpowiadajgca ustawieniu, ktére
chcesz anulowac oraz cyfry na wySwietlaczu przestang migac.
Naciénij przycisk ,-*, az na wysSwietlaczu pojawig sie cyfry 00:00.

« Naciénij i przytrzymaj przyciski ,+“ i ,-%; anuluje to wszystkie
wczes$niejsze ustawienia, w tym timery.
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Uzytkowanie ptyty grzejnej ze szkita

ceramicznego

Klej stosowany do uszczelnien pozostawia na szkle ttuste
plamy. Przed przystgpieniem do eksploatacji urzadzenia,
zaleca sie usungc¢ te plamy przy pomocy odpowiedniego,
niesciernego produktu. Podczas pierwszych godzin
funkcjonowania moze by¢ odczuwalny zapach gumy, ktéry
jednak szybko zanika.

Wiaczanie i wytaczanie stref pieczenia

W celu wigczenia strefy pieczenia nalezy przekrecic
odpowiednie pokretto zgodnie z ruchem wskazéwek
zegara.

W celu wytaczenia obréci¢ pokretto w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazéwek zegara az do pozyciji ,0”.
Zaswiecenie sie kontrolki PRACA PLYT sygnalizuje, ze
przynajmniej jedna czes¢ ptyty grzejnej jest wtgczona.

Strefy pieczenia

Na ptycie grzejnej znajdujg sie halogenowe elementy
grzejne. Podczas pracy ich kolor
) T,
» J

staje sie czerwony:

A.Strefa pieczenia z elementami
radiacyjnymi

B.Kontrolka ciepta: sygnalizuje,
ze temperatura danej strefy
pieczenia przekracza 60°C,
takze wéwczas, gdy element jest wytgczony, lecz jeszcze

goracy.

A ——/(/ : j— A

Strefy pieczenia z elementami radiacyjnymi.
Przekazujg ciepto poprzez promieniowanie zawartych
w nich elementéw radiacyjnych. Charakteryzujg sie
wtasnosciami, ktére przypominajg typowe wiasnosci
gazu: szybkg reakcjg na sterowanie i wyswietlaniem
mocy chwilowe;.

Porady praktyczne dotyczace korzystania
z plyty grzejnej

» Uzywaj naczyn z grubg i ptaskg podstawg, aby w petni
przylegaty do strefy grzejnej.

=

Zawsze uzywaj naczyn, ktorych srednica jest
wystarczajgco duza, aby w petni przykry¢ grzejnik w
celu petnego wykorzystania wydzielanego ciepta.

R A

+ Pilnuj, aby dno naczynia byto zawsze czyste i suche:
zapewnia to idealne przyleganie naczynia do strefy
grzejnej i zarébwno naczynie, jak i ptyta grzejna
pozostajg wydajne przez dtuzszy czas.

* Unikaj uzywania tych samych naczyn, ktére byty
uzywane na palnikach gazowych: wysoka koncentracja
gorgca palnikow gazowych mogta zdeformowac
podstawe naczynia powodujgc jej niedoktadne
przyleganie do ptyty.

» Nigdy nie pozostawiaj wtgczonej strefy grzejnej bez
postawionego na niej naczynia: moze to spowodowaé
uszkodzenie strefy.

Obraca¢ odpowiednie pokretto w kierunku wskazowek
zegara od 11 do 12.

Poz. | Plyta grzejna
0 |Wytaczona
1 | Do rozpuszczania masta, czekolady
2
Do podgrzewania ptynéw
3
4
Do kremow i soséw
5
6
Gotowanie w temperaturze wrzenia
7
8
Pieczenie
9
10
" Do duzych kawatkéw miesa
12 |Do smazenia
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Konserwacja i utrzymanie

Odtaczenie pradu elektrycznego

Przed kazdg czynnoscig odtgczy¢ urzadzenie od sieci
zasilania elektrycznego.

Czyszczenie piekarnika
Do czyszczenia urzgdzenia nie nalezy nigdy uzywac
oczyszczaczy parowych lub wysokocisnieniowych.

« Szybe drzwiczek nalezy czysci¢ przy pomocy gagbki i
srodkow niesciernych, a nastepnie osuszyc¢ jg miekka
szmatkg; nie nalezy uzywac¢ szorstkich materiatéw
Sciernych lub ostrych, metalowych skrobakow,
ktére mogg zarysowac powierzchnie i spowodowacé
pekniecie szyby.

» Czesci zewnetrzne emaliowane lub ze stali inox oraz
uszczelki gumowe moga by¢ czyszczone przy pomocy
gabki nasgczonej letnig wodg i neutralnym mydtem.
Jesli plamy sg trudne do usuniecia, nalezy zastosowac
specjalne produkty. Zaleca sie obfite sptukiwanie i
doktadne osuszanie po umyciu. Nie nalezy stosowac
proszkow Sciernych ani substancji wywotujgcych korozje.

* Whnetrze piekarnika powinno by¢ czyszczone po kazdym
uzyciu, gdy jest jeszcze ciepte. Nalezy uzy¢ do tego celu
cieptej wody i $rodka czyszczgcego, sptukac i osuszy¢
miekkg szmatka. Unika¢ srodkow Sciernych.

* Akcesoria mogg by¢ myte jak zwykte sztucce, takze w
zmywarkach, za wyjgtkiem prowadnic $lizgowych.

» Panel sterowania nalezy czysci¢ z brudu i ttuszczu przy
pomocy gabki niezarysowujacej powierzchni lub przy
pomocy miekkiej szmatki.

« Stal nierdzewna moze ulec poplamieniu, jesli przez
diuzszy czas bedzie pozostawac w kontakcie z bardzo
twardg wodg lub ze Srodkami czystosci zawierajgcym
fosfor. Zaleca sie obfite sptukiwanie i doktadne
osuszanie.

Kontrola uszczelek piekarnika

Sprawdzaé¢ okresowo stan uszczelek wokét drzwiczek
piekarnika. Gdyby okazato sie, ze uszczelka jest uszkodzona,
woéwczas nalezy zwréci¢ sie do najblizszego Centrum
Serwisowego. Zaleca sie nie uzywac piekarnika az do chwili
zakonczenia naprawy..

Wymiana zaréwki oswietleniowej w
piekarniku

1. Po odtgczeniu
piekarnika od sieci elektrycznej
zdjg¢ szklang pokrywe obudowy
zaréwki (patrz rysunek).

2. Wykreci¢ zaréowke i
wymieni¢ ja na podobng: napiecie
230V, moc 25 W, trzonek E 14.

3. Zatozy¢ pokrywe i
ponownie podtgczy¢ piekarnik do

sieci elektryczne;j.

Czyszczenie ptyty grzejnej ze szkia
ceramicznego

Unikac¢ stosowania srodkow czyszczacych o wiasciwosciach
sciernych lub korozyjnych, takich jak produkty w sprayu do
barbecue i piecykéw, odplamiacze i srodki przeciwrdzewne,
detergenty w proszku oraz gabki z powierzchnig $cierajgca.
moga one w sposéb nieodwracalny zarysowac powierzchnie.

« W ramach zwyktej konserwacji wystarczy przemywac
ptyte wilgotng ggbka i osuszac jg papierowym recznikiem
kuchennym.

» Jesli ptyta jest szczegdlnie silnie zabrudzona, wyczysci¢
ja przy pomocy odpowiedniego produktu do czyszczenia
powierzchni ze szkta ceramicznego, sptukac i osuszy¢.

* W celu eliminacji najtrudniejszych do usuniecia
zanieczyszczen postugiwac sie odpowiednig skrobaczka
(nie jest ona dostarczana w wyposazeniu). Usuwac
zanieczyszczenia zaraz jak tylko jest to mozliwe, nie
czekajgc az urzadzenie sie ochfodzi, tak aby resztki nie
stwardniaty. Znakomite wyniki mozna uzyskac¢ stosujgc
gabke ze stali nierdzewnej — specjalng do ptyt grzejnych
z ceramiki szklanej — nasgczong wodg i mydtem.

« Jeslina ptycie grzejnej stopig sie przypadkowo przedmioty
lub materiaty plastikowe albo cukier, usuwac je natychmiast
przy pomocy skrobaczki, dopdki powierzchnia jest jeszcze
ciepta.

» Pooczyszczeniu ptyta moze zosta¢ pokryta odpowiednim
produktem do konserwacji i ochrony. Natozona w ten
sposob niewidoczna warstwa chroni powierzchnie w
przypadku wyKipienia potraw podczas gotowania. Zaleca
sie wykonywanie tych czynnosci, gdy urzgdzenie jest letnie
lub zimne.

* Nalezy pamietac, aby zawsze sptukiwac ptyte czystg woda
i osuszac jg. Resztki produktow mogtyby bowiem przykleic
sie do jej powierzchni podczas nastepnego gotowania.

Produkty specjalne do
czyszczenia ceramiki szklanej

Gdzie je nabywaé

topatka z ostrzem i ostrza Sklepy hobbystyczne
zapasowe i z art. metalowymi
Stahl-Fix Sklepy z art. gospodarstwa
SWISSCLEANER domowego

WK TOP Sklepy typu ,Zréb to sam”

Inne produkty do ceramiki szklanej | Sklepy z art. metalowymi
Supermarkety

Serwis Techniczny

Nalezy podac¢:

* model urzgdzenia (Mod.)

* numer seryjny (S/N)

Te ostatnie informacje znajdujg sie na tabliczce
znamionowej umieszczonej na urzadzeniu i/lub na jego
opakowaniu.
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Wyjmowanie i montaz drzwi piekarnika:

1.0tworz drzwi piekarnika
2.0broé¢ zaciski zawiasow drzwi piekarnika catkowicie do
tytu (patrz: zdjecie)

3.Zamknij drzwi piekarnika tak daleko, jak pozwolg na to
zaciski (drzwi pozostang otwarte pod katem okoto 40°)
(patrz: zdjecie)

=

4 .Nacisnij dwa przyciski na gornym profilu i go wyciagnij
(patrz: zdjecie)

5.Wyciagnij tafle szklang i wyczys$¢ tak, jak to opisano w
rozdziale: ,Czyszczenie i konserwacja*

6.Witbz szybe z powrotem.

OSTRZEZENIE Piekarnika nie mo zna uzywac¢, gdy
wyjeta jest wewnetrzna szyba drzwi!

OSTRZEZENIE Podczas wk tadania z powrotem
wewnetrznego szklanego panelu drzwi, upewnij sie, ze
jest wlozony wiasciwie, a tekst na panelu szklanym nie
jest odwrécony i moze by¢ z tatwoscig odczytany.

7.Wt6z z profil powrotem,
klikniecie bedzie oznaczaé,
ze czes$¢ jest umieszczona
wiasciwie.

8.0tworz do konca drzwi
piekarnika.

9.Zamknij zaciski zawiaséw
(patrz: zdjecie).

10.Mozna teraz zamkna¢ catkowicie drzwi piekarnika i
rozpoczgc¢ jego normalne uzytkowanie.
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Instalare

Pozitionarea si punerea la nivel

Este posibil sa instalati aparatul intre alte piese

de mobilier, daca inaltimea acestora nu depaseste
inaltimea aragazului.

Asigurati-va ca peretele din spatele aragazului este
facut dintr-un material neinflamabil, rezistent la caldura
(t90°C).

Pentru o instalare corecta:

» amplasati aparatul

HooOD | in bucatarie, Tn sala

— — de masa sau intr-o
LUl | 22 garsoniera fara pereti

E El £3 C e s
8E 85 1 dfagpartltorl, da.r
< < SE niciodata in baie.
= £| ©S o
= 2 g% » daca aragazul este

|

mai inalt decéat celelalte
piese de mobilier,
acestea trebuie sa fie
distantate cu 200 mm de

000000 O

[
|

aparat ;

» daca aragazul se instaleaza sub un raft, acesta din
urma va trebui sa fie montat la o distantd de minim
420 mm de blatul de lucru.

Daca rafturile sunt inflamabile, distanta trebuie sa fie
de 700 mm (vezi figura);

» perdelele nu trebuie sa fie montate in spatele
aragazului si nici la mai putin de 200 mm de flancurile
acestuia;

» eventualele hote trebuie sa fie instalate conform
indicatiilor continute in manualul de instructiuni ale
acestora.

*doar pe anumite modele.

Punerea la nivel

Daca este necesar sa puneti

la nivel aparatul, ingurubati m
suruburile de reglare - din

dotare — in locasurile speciale
de sub aragaz (vezi figura).

Picioarele* vor fi introduse in
orificiile de sub aragaz.

“w“ W

‘\Wﬂwﬂ\mw

t

Aparatul nu trebuie instalat in spatele unei usi
decorative, pentru a evita supraincalzirea

Conectarea electrica

Montati pe cablu un stecar normalizat, capabil sa suporte
sarcina indicata pe placuta cu caracteristici a aparatului
(vezi tabelul cu Date tehnice).

In cazul efectuérii legaturii directe la retea, este necesar
sa se monteze intre aparat gi retea un intrerupator
omnipolar cu deschiderea minima a contactelor de 3
mm, dimensionat la sarcind, conform normelor NFC
15-100 (firul de iTmpamantare nu trebuie sa fie intrerupt
de intrerupator). Cablul de alimentare trebuie sa fie
pozitionat astfel incat sa nu atinga in nici un punct

o temperatura cu 50°C peste temperatura mediului
ambiant.

Tnainte de a efectua legatura, asigurativa cé:

* priza sa fie cu impamantare si conform prevederilor de
lege;

* priza sa poata suporta sarcina maxima de putere a
masinii, indicata pe placuta de caracteristici;

+ tensiunea de alimentare sa fie cuprinsa in valorile
indicate pe placuta cu caracteristici;

« priza sa fie compatibila cu stecarul aparatului. In
caz contrar Tnlocuiti priza sau stecarul; nu folositi
prelungitoare sau prize multiple.

! Dupa instalarea aparatului, cablul de alimentare si
priza de curent trebuie sa fie usor accesibile.

! Cablul nu trebuie sa fie indoit sau comprimat.

! Cablul trebuie sa fie controlat periodic si Tnlocuit de
electricieni autorizati.

! Firma isi declina orice responsabilitate in cazul in
care aceste norme nu se respecta.
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Montarea cablului de alimentare

Cablul trebuie sa fie dimensionat in functie de tipul
legaturii electrice utilizate, potrivit urmatoarei scheme
de conectare:

400V 3N~
HO5RR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363
HO5VV-F 5x2.5 CEI-UNEL 35746 R

400V 2N~
HO5RR-F 4x4 CEI-UNEL 35363
HO5VV-F 4x4 CEI-UNEL 35746

230V 1N~
HO5RR-F 3x4 CEI-UNEL 35363
HO5VV-F 3x4 CEI-UNEL 35746 R

=
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Pentru a instala cablul de alimentare:

=Te
=
=
=
~
_
_
~

1. Desurubati surubul
V din cutia de borne si
trageti capacul pentru a
o deschide (a se vedea
figura).

\

2. pozitionati bucla de
legatura A

(a se vedea figura), in
conformitate cu schema
de conexiuni de mai
sus. Cutia de borne
este proiectata pentru
conectarea monofazata
230V: bornele 1,2si 3
sunt conectate intre ele;
puntea 4-5 este situata
in partea de jos a cutiei
de borne.

3. pozitionati firele N si

= potrivit desenului

(a se vedea figura) si efectuati legatura strangand bine
suruburile bornelor.

4. pozitionati firele ramase pe bornele 1-2-3 si strangeti
suruburile.

5. fixati cablul de alimentare in presetupa speciala.

6. inchideti capacul cutiei cu borne inguruband surubul
V.

Va recomandam sa curatati cuptorul Thainte de
prima folosire, potrivit indicatiilor cuprinse in capitolul
“Intretinerea si ingrijirea”.

Placuta cu caracteristici este pe partea interna a usii
rabatabile sau, dupa deschiderea sertarului de sub
cuptor, pe peretele interior din stanga,

sau pe partea din spate a aparatului

* .
doar pe anumite modele.

Siguranta furnizat

! Pentru a pre-

veni rasturna-

| || reaaccidentald
;|| aaparatului,

* | de exemplu de
catre un copil
care se catara
pe usa cupto-
rului, TREBUIE
sa fie montat
lantul de sigu-
ranta furnizat!
Aragazul este echipat cu un lant de siguranta care
trebuie sa fie fixat cu un surub (care nu este furnizat
cu
aragazul) de peretele din spatele aparatului, la ace-
easi naltime ca si lantul care este atagat la aparat.
Alegeti surubul si ancora surubului in functie de tipul
de material al peretelui din spatele aparatului. n
cazul in care capul surubului are un diametru mai
mic de 9mm, trebuie sa se utilizeze o saiba. Perete-
le de
beton necesitad un surub cu diametrul de cel putin 8
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Pornire si utilizare

Programe de coacere m

! Pentru toate programele se poate regla o temperatura
intre 50°C si MAX, in afara de:

La prima aprindere, va recomandam sa lasati
cuptorul sa functioneze in gol timp de aproximativ o
ora, cu termostatul la maxim si usa inchisa. Stingeti
apoi cuptorul, deschideti usa si aerisiti camera. ) .
Aparatul poate emana un miros neplacut datorits * GRILL si DUBLU GRILL (se recomanda reglarea
evaporarii substantelor protectoare folosite in timpul numai pe MAX);
procesului de fabricatie.

* GRATIN (se recomanda sa nu depasiti temperatura de

Pornirea cuptorului 200°C).

1. Selectati programul de coacere dorit rotind butonul

PROGRAME. ! Programele de coacere GRILL, DUBLU GRILL si
2. Alegeti temperatura rotind butonul TERMOSTAT. GRATIN trebuie efectuate cu usa inchisa.

O lista cu tipurile de coacere si temperaturile
recomandate poate fi consultata in Tabelul coacere
(vezi Programe).

3. Indicatorul TERMOSTAT aprins fixat pe panoul de
control semnaleaza ca preincalzirea este terminata:
introduceti alimentele de preparat in cuptor.

4. Tn timpul coacerii sunt intotdeauna posibile:

Rotisorul

Pentru a pune in functiune rotisorul
procedati astfel:

1. asezati tava in pozitia 1;

2. puneti suportul rotisorului Tn

- modificarea programului de coacere actionind — pozitia 4 si introduceti tepusa in
butonul PROGRAME;- modificarea temperaturii —-\ orificiul de pe peretele din spate al
actionind butonul TERMOSTAT; cuptorului (vezi figura);

- intreruperea coacerii aducind butonul PROGRAME

in pozitia “0”. 3. puneti in functiune rotisorul, selectand cu
butonul PROGRAME.
Nu asezati niciodata obiecte pe fundul cuptorului,

pentru ca riscati sa deteriorati smaltul. ATENTIE!Cuptorul este

prevazut cu un sistem de
oprire a gratarelor care
permite extragerea ace-
stora fara ca ele sa iasa

5 din cuptor(2).

Pentru a extrage complets
gratarele este sufi cient,

Indicator TERMOSTAT " astfel cum se arata in

Asezati intotdeauna recipientele/vasele cu mancare
pe gratarul din dotare.

Aprinderea acestuia arata ca in cuptor se produce desen, sé le ridicati, prinzandu-le din partea din fata
caldura. Se stinge atunci cand in interior se atinge i sa le trageti (2).

temperatura selectata. in aceasta faza indicatorul

se aprinde si se stinge alternativ, indicand faptul ca
termostatul functioneaza si mentine temperatura
constanta.

Lumina din cuptor

Se aprinde rotind butonul PROGRAME in orice pozitie
diferita de “0” si ramane aprinsd_atat timp cat cuptorul
este n functiune. Selectionand cu butonul, lumina se
aprinde fara activarea niciunui element de incalzire.

31



Moduri de gatire
Toate modurile de gatire au o temperatura implicita de gatit care poate fi ajustata manual la o
valoare intre 40°C si 250°C dupa dorinta.

Moduri
de gatire

Functie

Descriere

=

MODUL
CONVECTIE

Temperatura: orice temperatura intre 50°C si Max. La aceasta setare,
elementele de incalzire de sus si de se activeaza. Acesta este un tip de cuptor
clasic, traditional, care a fost perfectionat, cu o distribuire exceptionala a caldurii
si cu un consum de energie redus. Cuptorul cu convectie este inca neegalat
cand vine vorba de gatit feluri de mancare facute din mai multe ingrediente, ex.
varza cu coaste, cod in stil spaniol, batog uscat gatit ca la Ancona, vitel fraged
cu orez etc. Se obtin rezultate extraordinare atunci cand preparati feluri de
mancare pe baza de vitel sau vita (carne inabusita, tocana, gulas, vanat, sunca
etc.) care trebuie sa fie gatite incet si necesita marinare sau adaugarea unui
lichid. Ramane insa cel mai bun sistem pentru coacerea de torturi precum si
pentru fructe si feluri de mancare la caserold. Tn modul de gétire prin convectie,
folositi doar o tigaie sau cate un raft odata, altfel, distributia caldurii va fi inegala.
Folosind diferitele inal{imi de raft disponibile, puteti echilibra cantitatea de
caldura dintre partea de sus si jos a cuptorului. Alegeti dintre mai multe inal{imi

MODUL
COACERE

Temperatura: orice temperatura intre 50°C si Max. Elementul de incalzire din
spate si ventilatorul se activeaza, garantand o distribuire uniforma a caldurii in
tot cuptorul. Acest mod este ideal pentru coacerea si gatirea felurilor de
mancare delicate - mai ales torturi care trebuie sa creasca - si pentru
pregatirea anumitor tartine pe 3 rafturi odata. lata cateva exemple: choux a la
creme, biscuiti dulci si gustosi, prajituri savuroase, rulade cu crema si portii mici
de legume gratinate etc.....

MODUL PIZZA

Elementele de incalzire circulare si elementele din partea de jos a cuptorului
sunt aprinse si ventilatorul este activat. Aceasta combinatie Tncalzeste cuptorul
rapid producand o cantitate considerabila de caldura, mai ales din elementul de
jos. Daca vedeti mai mult de un raft odata, schimbati pozitia vaselor la jumatatea
procesului de gatit.

MODUL
ASISTAT DE
VENTILATO
R

Temperatura: orice temperatura intre 50°C si Max. Elementele de incalzire,
precum si ventilatorul, se vor aprinde. Din moment ce caldura raméane
constanta in tot cuptorul, aerul gateste si coloreaza in cafeniu méncarea in mod
uniform. Cu acest mod, puteti gati diverse feluri simultan, atat timp cat
temperaturile lor de gatit sunt aceleasi. Maximum 2 rafturi pot fi folosite
simultan, urmand instructiunile din sectiunea intitulata: “Gatirea pe mai multe
rafturi”. Acest mod asistat de ventilator este recomandat mai ales pentru feluri
de mancare care necesita gratinare sau pentru cele care necesita timpi de gatit
prelungite, ca de exemplu: lazane, paste, pui fript si cartofi etc... Mai mult,
distribuirea excelenta a caldurii face imposibila folosirea temperaturilor mai
joase atunci cand gatiti fripturi. Acest lucru duce la o pierdere mai mica a
sucurilor, la o carne mai frageda si la scaderea pierderilor de greutate a
fripturii. Modul asistat de ventilator este adecvat mai ales gatirii de peste, care
poate fi pregatit cu adaugarea unei cantitati limitate de condimente, carnea
pastrandu-si astfel savoarea si aspectul.

Deserturi: modul asistat de ventilator este de asemenea perfect pentru gatirea
de torturi cu drojdie. Mai mult, acest mod poate fi utilizat pentru a dezgheta
rapid carne alba si rosie si paine setand temperatura la 80 °C. Pentru a
dezgheta mai multe alimente delicate, setati termostatul la 60°C sau folositi
numai functia de circulatie a aerului rece setand termostatul la 0°C.

MODUL
CUPTOR
SUPERI
OR

Partea centrala a elementului de incalzire de sus porneste. Temperatura inalta
si directa a gratarului este recomandata pentru mancarea care necesita o
temperatura de suprafatda mai mare (fripturi de vita si manzat, fileuri si
antricoate). Acest mod de gatire foloseste o cantitate limitatd de energie si
este ideal pentru a face mici feluri de mancare la gratar. Puneti mancarea in
centrul politei, deoarece nu va fi gatita in mod adecvat daca sta in colt.
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[i] Elementul de incélzire de deasupra si dispozitivul de rotisare vor fi activate. Acest lucru
MODUL ofera un gratar mai mare decat setarea normala de gratar si are un design inovator
DUBLU care amelioreazs eficienta de gitire cu 50 % si eliming zonele mai reci din colt. Folositi
GRATAR acest mod de gratar pentru a obtine o nuanta cafenie deasupra mancarii.

Elementul de incalzire de deasupra si elementul pentru rotisare sunt activate si
ventilatorul incepe sa functioneze. Aceasta combinatie de functii sporeste eficienta
radiatiilor termice unidirectionale ale elementelor de incalzire prin circulatia fortata
a aerului prin cuptor. Acest lucru impiedica arderea mancarii deasupra permitand

— caldurii sa intre In mancare mai eficient; astfel, este modul ideal pentru gatirea
A MOD DUBLU mancarii rapid cu gratar sau pentru a face la gratar bucati de carne fara a folosi
GRATAR accesoriul de rotisare.
ASISTAT DE | Modurile de gétire GRILL, DOUBLE GRILL si FAN-ASSISTED DOUBLE GRILL
VENTILATOR trebuie efectuate cu usa cuptorului inchisa. Atunci cand folositi modurile de gatire

GRILL si DOUBLE GRILL, amplasati polita pe pozitia 5 si tava de colectare in
pozitia 1 pentru a colecta reziduurile rezultate in urma gatirii (grasime si/sau untura).
Atunci cand folositi modul de gitire DUBLU GRATAR ASISTAT DE VENTILATOR,
amplasati polita pe pozitia 2 sau 3 si tava de colectare in pozitia 1 pentru a colecta

Ventilatorul din partea inferioara a cuptorului antreneaza aerul de la temperatura

camerei n jurul alimentelor. Acesta este recomandat pentru decongelarea tuturor
@ DECONGELAREA | tipurilor de alimente, insa in special pentru tipurile delicate de alimente care nu
necesita incalzire, de exemplu: torturi de inghetata, deserturi cu frisca, sarlote, torturi
cu fructe. Utilizand ventilatorul, intervalul de dezghetare este redus aproximativ la
jumatate. Tn cazul carnii, pestelui si painii, este posibil& accelerarea procesului prin
utilizarea modului ,multi-cooking” si setarea temperaturii la 80° - 100°C.

Elementul de incalzire inferior este activat. Aceasta pozitie este recomandata pentru
perfectionarea gatirii de feluri de mancare (in tavi de copt) care sunt deja gatite pe
Q MODUL INEERIOR suprafata, dar ne_c?sité si gatire in centru sauu pentru des?rturi cuun struat de fruFte sal_J
gem, care necesita doar o colorare moderatd la suprafata. A se nota ca aceatsa functie
nu permite atingerea temperaturii maxime in interiorul cuptorului (250°C) si nu este
recomandat ca felurile de mancare s3 fie gatite folosind aceasts setare, cu exceptia
cazului in care coaceti torturi (care trebuie coapte la o temperaturd de 180°C sau mai

-« MODUL Elementul de incidlzire a partii inferioare si ventilatorul sunt activate, lucru ce permite
— INFERIOR distributia caldurii in intregul interior al cuptorului. Aceasta combinatie este utild pentru
VENTILAT gétirea usoars a lequmelor si pestelui.

Gatirea pe mai multe politie simultan

Daca este necesar s folositi doua polite, folositi modul de * Atunci cand gatiti pizza pe mai multe polite cu temperatura
setata la 220°C, cuptorul este preincalzit timp de 15

gatire CUPTOR VENTILATOR@ deoarece acesta este minute. In general, gétirea pe polité in pozitia 4 dureazé

singurul mod de gétire adecvat acestui tip de gatire. Va mai mai mult: recomand&m ca pizza gatita pe polita cea mai de

recomandam: jos sa fie scoasa prima, urmata de pizza gatita pe pozitia 4,

e sa nu folositi pozitiile 1 si 5. Asta deoarece caldura directa dupa cateva minute.

excesiva poate arde alimentele sensibile la temperatura. e  Plasatj tava de colectare in partea de jos si polita sus.
e sa folositi pozitiile 2 si 4 sunt folosite si ca mancarea care
are nevoie de mai multa caldura sa fie plasata pe polita in
pozitia 2.
e Atunci cand gatiti mancaruri care necesita timpi de
gatit diferiti si temperaturi diferite, setati o temperatura
la jumatate intervalului dintre cele doua temperaturi
recomandate (vezi tabelul de sfaturi pentru gatirea la
cuptor) si plasati mancarurile mai delicate pe polita in
pozitia 4. Scoateti mai intdi mancarea care necesita un
timp mai scurt de gatire.
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Functionarea ceasului/

temporizatorului

Pictograma
PROCES GATIRE
( ! AFISAJ
(D, D, D,
Pictograma | 7 == = ¢ e =
AUTO L 0 N * | Pictograma
M TEMPORIZATOR
Buton O O O __ Buton
REDUCERE TIMP MARIRE TIMP
Buton
MOD

Setarea ceasului !

1 Ceasul poate fi setat atunci cand cuptorul este oprit sau pornit, cu
conditia ca ora de final a ciclului de gatit sa nu fi fost programat anterior.
Dupa ce aparatul a fost conectat la reteaua de alimentare,

sau dupa o pana de curent, cifrele 00:00
de pe AFISAJ vor incepe sa clipeasca.

“wn

1. Apasali si tineti apasat butoanele “+” si “-” simultan
Apoi, cele doua puncte dintre ore si minute vor incepe sa clipeasca.
2. Folositi butoanele “+” si “-” pentru a ajusta ora; daca apasatj si tinei
apasat oricare dintre butoane, afisajul va defila printre valori mai
rapid, stabilirea valorii dorite facandu-se mai rapid si mai simplu.

Schimbarea frecventei alarmei

1. Mai intdi apasati butoanele “+” si “-” simultan i apoi apasati bu-
tonul pentru selectarea meniului pentru schimbarea frecventei
alarmei. Tn timp ce textul tonX este vizibil, frecventa semnalului

alarmei poate fi schimbatd apasand in mod repetat “- .

“

Setarea temporizatorului !

T Aceasta functie nu intrerupe gatitul si nu afecteaza cuptorul; este

folosita doar pentru a activa alarma atunci cand perioada de timp

stabilita s-a scurs.

1. Apésati butonul " de mai multe ori pana cand pictograma £\ si
cele trei cifre de pe ecran incep sa clipeasca.

2. Folositi butoanele “+” si “-” pentru a ajusta ora; daca apasatj si tinet
apasat oricare dintre butoane, afisajul va defila printre valori mai
rapid, stabilirea valorii dorite facandu-se mai rapid si mai simplu.

3. Asteptati vreme de 5 secunde, Daca apasati butonul inca o
data, afisajul va arata timpul scurgandu-se. Atunci cand aceasta
perioada de timp s-a scurs, va fi activata alarma.

Programarea gatitului !
I Un mod de gatire trebuie selectat inainte de programare.

Programarea durrgtei de gatit

1. Apasatj butonul i de mai multe ori pana cand pictograma AUTO
si cifrele DUR de pe AFISAJ incep sa clipeasca.

2. Folosii butoanele “+" si “” pentru a ajusta durata dorita; daca
apasaii si tineti apasat oricare dintre butoane, afisajul va defila
printre valori mai rapid, stabilirea valorii dorite facandu-se mai rapid
si mai simplu.

3. Asteptati 5 secunde, dupa care pictograma AUTO va fi vizibila
pe ecran.

4. Atunci cand timpul setat a trecut si cuptorul a oprit procesul de
gatire, veti auzi o alarma sunand. Apasatj orice buton pentru a opri
alarma.

+  De exemplu: este ora 9:00 A.M. si este programata o perioada de
1 ord si 15 minute. Programul se va opri automat la ora 10:15 A.M.

Setarea timpului final pentru modul de gatire

1. Urmati pasii de la 1 la 3 pentru a seta durata agsa cum se detaliaza
mai sus. )

2. Apoi, apasati butonul ® pana cand textul END (FINAL) de pe
afisaj incepe sa clipeasca.

3. Folositi butoanele “+” si “-” pentru a ajusta timpul final de gatire;
daca apasaii si tineti apasat oricare dintre butoane, afisajul va
defila printre valori mai rapid, stabilirea valorii dorite facandu-se
mai rapid gi mai simplu.

4. Asteptati 5 secunde sau apasati din nou butonul )

Atunci cand procesul de gétire incepe, simbolul s este vizibil pe
afisaj.

5. Atunci cand timpul stabilit a trecut, cuptorul va opri procesul de
gatire si alarma va suna. Apasati orice buton pentru a o opri.
Programarea a fost setata atunci cand pictograma AUTO este
iluminata.

+ De exemplu: Este ora 9:00 AM. si o duratd de 1 ord a fost
programata. 12:30 este programata ca ora de final. Programul va
incepe automat la ora 11:30 A.M.

Anularea unui program

Pentru a anula un program:

+ apasati butonul . pana cand pictograma care corespunde setarii
pe care dorifi sa 0 anulai si cifrele de pe afisaj clipesc. Apasati
butonul “-” pana cand cifrele 00:00 apar pe afisaj.

+ Apasati si tineti apasate butoanele “+” si “-"; acest lucru va anula

toate setarile selectate anterior, inclusiv setérile de temporizare.
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Tabel recomandari gatire la cuptor

. Greutate Pozitia Preincalzire Temperatura Durata__
Programe Alimente (Kg) rafturilor (minute) recomandata | S°2¢¢m!
(minute)
Rata 1 3 15 200 65-75
Cuptor Friptur? de vitel sau vita 1 3 15 200 70-75
Traditional Friptura de porc 1 3 15 200 70-80
Biscuiti (din aluat fraged) - 3 15 180 15-20
Tarte 1 3 15 180 30-35
Tarte 0.5 3 15 180 20-30
Tort de fructe 1 2sau3 15 180 40-45
Prajitura cu prune 0.7 3 15 180 40-50
Pandispan 0.5 3 15 160 25-30
Cuptor Clatite umplute (pe 2 etaje) 1.2 2si4 15 200 30-35
Patiserie Prajituri mici (pe 2 etaje) 0.6 2si4 15 190 20-25
Saleuri din foietaj cu branza (pe 2 etaje) 0.4 2si4 15 210 15-20
Bigne (pe 3 rafturi) 0.7 15i3si5 15 180 20-25
Biscuiti (pe 3 rafturi) 0.7 15i3si5 15 180 20-25
Bezele (pe 3 etaje) 0.5 1si3si5 15 90 180
Pizza 0.5 3 15 220 15-20
Cuptor Pizza Friptura de vitel sau vita 1 2 10 220 25-30
Pui 1 2sau3 10 180 60-70
Pizza (pe 2 rafturi) 1 2si4 15 230 15-20
Lasagne 1 3 10 180 30-35
Miel 1 2 10 180 40-45
Pui fript + cartofi 141 2si4 15 200 60-70
Coacere pe mai Scrumbie 1 2 10 180 30-35
: Préjiturd cu prune 1 2 10 170 40-50
multe rafturi Bigne ! !
igné (pe 2 rafturi) 0.5 2si4 10 190 20-25
Biscuiti (pe 2 rafturi) 0.5 2si4 10 180 10-15
Pandigpan (pe 1 raft) 0.5 2 10 170 15-20
Pandispan (pe 2 rafturi) 1 2si4 10 170 20-25
Tarte sérate 1.5 3 15 200 25-30
Limba de mare si sepie 0.7 4 - 100 % 10-12
Rotisor cu calamari si creveti 0.6 4 - 100 % 8-10
Sepie 0.6 4 - 100 % 10-15
Filet de cod 0.8 4 - 100 % 10-15
Gril Legume la gratar 04 3sau4 - 100 % 15-20
Cotlet de vitel 0.8 4 - 100 % 15-20
Carnati 0.6 4 100 % 15-20
Hamburger 0.6 4 - 100 % 10-12
Scrumbie 1 4 - 100 % 15-20
Paine prajita nr.4si6: 4 - 100 % 3-5
Cotlet de vitel 1 4 5 Max 15-20
Snitele 1 4 5 Max 15-20
Hamburger 1 4 5 Max 7-10
: Scrumbie 1 4 5 Max 15-20
Dublu Grill Toast nr. 4 4 5 Max 2-3
Cu rotisor
Vitel la frigare 1.0 - 5 Max 70-80
Pui la frigare 2.0 - 5 Max 70-80
Pui la gratar 15 2 10 200 55-60
Sepie 1.5 2 10 200 30-35
Cu rotisor
Vitel la frigare 1.5 - 5 200 70-80
Gratin Pui la frigare 15 - 5 200 70-80
Miel |a frigare 1.5 - 5 200 70-80
Cu rotisor multifrigare (doar la unele modele)
Frigarui de carne 1.0 - 5 Max 40-45
Frigérui de legume 0.8 - 5 Max 25-30
Rezistents Platica 05 3 18’ 170 180 25-35
inferioara File de cod 05 3 16’ 160 170 15-20
Biban de mare in folie 0.5 200 -210
. . - 24 35 -45
Amestec de legume (tip Ratatouille) 08 - 10 3
Legume bine facute 15 - 20 3 21 190 -200 50- 60
3 20 180 -190 55 60
de jos pentru imbunata tireagatit

timpii de gatit sunt aproximativi si pot varia in functie de gustul personal. Atunci cand gatiy, folosiii gratarul asistat de
ventilator, tigaia trebuie plasata intotdeauna pe primul raft al cuptorului de jos.
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Folosirea plitei vitroceramice

! Adezivul aplicat pe garnituri lasa urme de grasime
pe sticla. Inainte de a folosi aparatul, se recomanda
eliminarea acestora cu un produs specific pentru
intretinere neabraziv. In timpul primelor ore de
functionare se poate simti un miros de cauciuc, care
oricum va disparea repede.

Zonele de gatit

Pe plita se afla elemente radiante electrice de incalzire.
In timpul functionarii, se coloreaza in rosu:

A. Zone de gatit cu
A—_O ) —* elemente radiante.
B. Zone de gatit cu

A__Q elemente radiante extensibile.
C. Indicator de caldura: indica
faptul ca temperatura zonei de

coacere corespunzatoare este mai mare de 60°C, chiar

daca elementul este stins, dar inca cald.

-
\oT°

%)
O

Aprinderea si stingerea zonelor de gatit

Zone de gatit traditionale

Zonele de gétit traditionale sunt compuse din elemente
de incalzire circulare. Se coloreaza in rosu dupa
aproximativ zece secunde de la aprinderea lor.

Fiecare zona de gatit este echipata cu un buton de
comanda care va permite sa selectati 12 temperaturi
diferite, de la o valoare minima de 1 la una maxima de
12.

Sfaturi practice pentru folosirea plitei

Pos. |Piastra radiante
0 |[Spento
1 |Per sciogilere burro, cioccolata
2
Per riscaldare liquidi
3
4
Per creme e salse
5
6
- Per cuocere alla temperatura di ebollizione
8
Per arrosti
9
10
Per grandi lessi
11
12 |Per Friggere

 Folositi vase cu fundul plat gi cu grosime mare,
pentru a fi siguri ca acestea adera perfect la zona de
incalzire;

« fdlositi vase cu un diametru suficient pentru a
acoperi complet zona de incalzire, astfel incat sa se
exploateze toata caldura;

sigurati-va c& fundup vaselor este intotdeauna
perfect uscat si curat: aderenta la zonele de gatit va
fi foarte buna, si atat vasele, cat si plita vor dura mai
mult;

+ evitati folosirea aceleagi vase folosite pe arzatoarele
cu gaz: concentratia de caldura pe arzatoarele
cu gaz poate deforma fundul vasului, care pierde
aderentd;

* nu lasati niciodata o zona de gatit aprinsa fara cratita
pentru ca s-ar putea deteriora.
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Intretinere si curatire

Debransarea de la reteaua electrica

Tnainte de orice operatie, debransati aparatul de la
reteaua de alimentare cu curent electric.

Nu folositi niciodatd aparate cu aburi sau sub
presiune, pentru a curata aparatul.

Curatarea cuptorului

» Partile externe, smaltuite sau din inox, precum gi
garniturile din cauciuc pot fi curatate cu un burete
imbibat in apa calduta si sdpun neutru. Daca petele
sunt persistente, folositi produse speciale. Dupa
fiecare spalare, se recomanda sa clatiti bine si sa
stergeti. Nu folositi prafuri abrazive sau substante
corozive.

* Interiorul cuptorului se va spala, de preferinta, dupa
utilizare, cand este caldut. Folositi apa calda si
detergent; clatiti bine si stergeti cu o carpa moale.
Evitati substantele abrazive.

» Curatati geamul usii cu un burete si produse
neabrazive si stergeti-I cu o carpa moale; nu folositi
materiale aspre, abrazive sau raclete metalice,
ascutite, care pot zgéria suprafata sau cauza
craparea geamului.

» Accesoriile pot fi spalate ca orice alt vas, chiar si in
masina de spalat vase.

» Panoul de control trebuie sa fie curatat de mizerie
si grasime cu un burete neabraziv sau cu o carpa
moale.

Controlati garniturile cuptorului

Controlati periodic garnitura din jurul usii cuptorului.
Daca este deteriorata, apelati la cel mai apropiat Centru
de Asistentad. Se recomanda sa nu folositi cuptorul pana
la Tnlocuirea garniturii.

Curatarea plitei vitroceramice

Evitati utilizarea de detergenti abrazivi sau corosivi, ca
de ex. spray-urile pentru barbecue gi cuptoare, solutiile
de scos pete sau produsele impotriva ruginii, detergentii
praf sau buretii care au o suprafata abraziva: pot zgéria
iremediabil suprafata.

» Pentru operatiile de intretinere curente, este suficient
sa spalati aragazul cu un burete umed, dupa care
sa-| stergeti cu hartie absorbanté de bucatarie.

» Daca plita este deosebit de murdara, stergeti cu
un produs specific pentru curatarea suprafetelor
vitroceramice, clatiti si uscati.

* Pentru a elimina acumularile de murdarie mai
consistente, folositi o racleta speciala (nu este
furnizatd). Interveniti cat mai curand posibil, fara
a astepta ca aparatul sa se raceasca, pentru a

preveni incrustarea reziduurilor. Rezultate excelente
pot fi obtinute folosind un burete de s&rma din

otel inoxidabil - conceput special pentru plitele
vitroceramice - inmuiat in apa si sapun.

» Daca pe plita s-au topit in mod accidental obiecte
sau materiale, precum cele din plastic sau din zahar,
eliminati-le imediat, cat timp suprafata este inca
fierbinte.

» Cand este curata, plita poate fi tratata cu un
produs specific pentru intretinere si protectie:
pelicula invizibila lasata de acest produs protejeaza
suprafata Tn cazul picurarilor din timpul coacerii. Este
recomandat sa faca acest lucru atunci cand aparatul
este caldut sau rece.

* Amintiti-va Intotdeauna sa clatiti cu apa curata si sa
uscati bine plita: reziduurile de produse s-ar putea

. Incrusta in timpul gatirii ulterioare.

Inlocuirea becului cuptorului

1. Dupa ce ati debrangat
aparatul de la alimentarea
electrica, scoateti capacul din
sticla care acopera becul (vezi
figura).

2. Desurubati becul si Tnlocuiti-I
cu unul similar: tensiune 230V,
putere 25 W, cuplare E 14.

3. Montati la loc capacul de sticla
si racordati din nou aragazul la instalatia electrica.

! Nu folositi lampa cuptorului pentru si ca iluminare
a incaperilor.

Asistenta

Comunicati:

* modelul aparatului (Mod.);

* numarul de serie (S/N).

Aceste informatii se gasesc pe tablita cu caracteristici
lipita pe aparat si/sau pe ambalaj.

Produse specifice Unde se cumpara
pentru curatarea plitei

din vitroceramica

Raschietto a lametsi
Lame de schimb

Bricolaj si Feronerie

Stahl-Fix

WK TOP

Alte produse pentru
vitroceramica

Articole casnice
Bricolaj
Feronerie
Supermarket-uri




Scoaterea si montarea usii cuptorului:

1. Deschideti usa

2. Face clemele balamalelor din usa cuptorului roti
inapoi complet (vezi foto)

3. Inchideti usa pani cand clemele opri (usa se va
ramane deschis pentru 40 ° aprox.) (vezi foto)

4. Apasati cele doua butoane de pe profilul superior si
extrage profilului (vezi foto)

5. Scoateti foaia de sticla si de a face curatenie in calitate
de indicate in capitolul: "Ingrijire si intretinere".

6. Inlocuiti de sticla.
ATENTIE! Cuptorul nu trebuie sa fie operat
cu interior
usa de sticld eliminat!

ATENTIE! La reasamblare usa interioara
sticld se introduce geamul corect, astfel incét
text scris pe panoul nu este inversat si

poate fi usor lizibile

7. Inlocuiti profil, un clic va indica faptul ci
parte este pozitionat corect.

8. Deschideti complet usa.

9. Inchideti suporturi (vezi foto).

10. Acum usa poate fi inchisd complet si
cuptorul poate fi pornit pentru o utilizare
normala.

Panouri catalitice laterale si posterior

Sunt panouri acoperite cu un email special
care poate absorbi grasimea care

provine de la gatit.

Acest email este suficient de rezistent pentru a
permite glisarea diferitelor

accesorii (gratare, tavi etc.) fara a se deteriora.
Nu trebuie sa va Ingrijorati

daca apar mici urme albe pe suprafete.

Totusi, trebuie sa evitatj:

- sa razuiti emailul cu obiecte taioase (de
exemplu, un cutit);

- sa folositi detergenti sau produse abrazive.
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Installation

Aufstellung und Nivellierung

! Es ist moglich, das Gerat entlang von Schranken zu
installieren, deren Hohe jene des Kochfeldes nicht
Uberragt.

! Vergewissern Sie sich, dass die Mauer, die mit

der Rlckseite des Gerats in Kontakt ist, aus nicht
entflammbarem, hitzebestandigem Material besteht (T
90 °C).

So installieren Sie das Gerat korrekt:

e Stellen Sie es in der Kluche, im Esszimmer oder in
einem Wohnraum auf (nicht im Badezimmer).

e \Wenn die Oberseite des Kochfeldes die Schranke
Uberragt, muss das Gerat in einem Abstand von

mindestens 200 mm
HOOD | installiert werden.
° - — Wenn der Herd
] Win. 600 m. 137 unterhalb eines
E E| &2 Wandschranks
g: % 2t installiert wird, muss
= 5§58 zwischen dem Schrank
——000000 O und der Oberseite
= = des Kochfeldes ein
Mindestabstand von
werden. 420 mm eingehalten

Dieser Abstand sollte auf 700 mm erhdht werden, wenn
die Wandschranke entflammbar sind (siehe Abbildung).

e Bringen Sie hinter dem Herd oder weniger als 200
mm von dessen Seiten entfernt keine Blenden an.
e Ein etwaiger Dunstabzug muss geman
den Anweisungen in der entsprechenden
Gebrauchsanleitung installiert werden.

Nivellierung

Wenn das Gerét nivelliert
werden muss, schrauben
Sie die JustierfiBe an jenen
Stellen an, die in jeder Ecke
des Herdsockels vorhanden
sind (siehe Abbildung).

Die FUBe* passen in die
Spalten auf der Unterseite des
Herdsockels.

—

< T

J

* Funktion nur bei
einigen Modellen verfligbar.

Das Geréat darf zum Schutz gegen

Uberhitzung nicht hinter einer Dekortiir eingebaut werden.

Elektrische Anschliisse
Anschluss des Stromkabels

Das Kabel sollte fur die Art des elektrischen
Anschlusses geeignet sein und folgendem
Anschlussdiagramm entsprechen:

400 3N ~u

E
HO5RR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363 R s T N
HO5VV-F 5x2.5 CEI-UNEL 35746
-
R S N

400V 2N ~u
ﬂ ! ﬂ =
R N

HO5RR-F 4x4 CEI-UNEL 35363
So installieren Sie das Stromkabel richtig:

.||_

HO5VV-F 4x4 CEI-UNEL 35746

230V v
HO5RR-F 3x4 CEI-UNEL 35363
HO5VV-F 3X4 CEI-UNEL 35746

% 1. Lockern Sie die
= Schraube V am
_ Klemmbrett und ziehen

Sie an der Abdeckung,
um sie zu 6ffnen (siehe
Abbildung).

2. Bringen Sie die
Anschlusshalter A (siehe
Abbildung) gemaB dem
oben angegebenen
Anschlussdiagramm
an. Das Klemmbrett ist
flr einen einphasigen
230 V-Anschluss
konzipiert: Die
Klemmen 1, 2 und

3 sind miteinander
verbunden; die
Steckbricke 4-5
befindet sich im

AN

unteren Bereich des Klemmbretts.

3. Bringen Sie die Drahte N und = wie im Diagramm
angegeben an (siehe Abbildung) und fahren Sie mit
dem Anschluss fort, indem Sie die Klemmschrauben
so weit wie maglich festziehen.

4. Bringen Sie die restlichen Drahte auf den Klemmen
1-2-3 an und ziehen Sie die Schrauben fest.

5. Befestigen Sie das Stromkabel, indem Sie die
Klemmschraube festziehen.

6. SchlieBen Sie die Abdeckung des Klemmbretts,
indem Sie die Schrauben V festziehen.
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Anschluss des Stromkabels an das Stromnetz

Installieren Sie einen standardisierten Stecker, der der
auf dem Typenschild des Geréats angegebenen Last
entspricht (siehe Tabelle der technischen Daten).

Das Gerat muss Uber einen omnipolaren Schutzschalter
direkt an das Stromnetz angeschlossen werden,

wobei zwischen dem Geréat und dem Stromnetz eine
Kontakt6ffnung von mindestens 3 mm installiert werden
muss. Der Schutzschalter muss flr die angegebene
Ladung geeignet sein und den Bestimmungen von

NFC 15-100 entsprechen (die Erdungsleitung darf nicht
durch den Schutzschalter unterbrochen werden). Das
Stromkabel muss so ausgerichtet werden, dass es nicht
mit Temperaturen von Uber 50 °C in Kontakt geréat.

Vor dem Anschluss des Gerats muss sichergestellt

werden, dass

e das Gerat geerdet ist und der Stecker den gesetzlichen
Bestimmungen entspricht.

e die Steckdose der auf dem Typenschild
angegebenen Hochstleistung des Gerats Stand
halten kann.

e die Spannung im auf dem Typenschild
angegebenen Bereich liegt.

e die Steckdose mit dem Stecker des Gerats
kompatibel ist. Wenn die Steckdose nicht mit
dem Stecker kompatibel ist, bitten Sie einen
autorisierten Techniker, diesen auszutauschen.
Verwenden Sie keine Verlangerungskabel oder
Mehrfachsteckdosen.

! Sobald das Geréat installiert ist, missen das

Stromkabel und die Steckdose einfach zuganglich

sein.

! Das Kabel darf nicht verbogen oder eingedrtckt

werden.
! Das Kabel muss regelmaBig gepruft werden und darf

nur von autorisierten Technikern ausgetauscht werden.
! Der Hersteller iibernimmt keine Haftung, wenn

diese SicherheitsmaBnahmen nicht eingehalten
werden.

Sicherheitskette | Um ein Kip-

o pen des Geréts
.| zu verhindern,

| | beispielsweise
| /| durch ein Kind,
—_— | das auf die ge-
offnete Ofentdr
klettert, MUSS
[ die Sicherheit-
skette installiert
] werden!

Der Herd ist

e

i

mit einer Sicherheitskette ausgestattet, die mit einer
Schraube (nicht mitgeliefert) an der hinter dem Herd
liegenden Wand in der gleichen Hohe der Befesti-

gung der Kette am Herd befestigt werden muss.
Wahlen Sie die fur die Wand hinter dem Geréat
passende Schraube und Schraubenverankerung
aus. Wird eine Schraube mit einem Schraubenkopf
kleiner als 9 mm verwendet, muss eine Unterleg-
scheibe eingesetzt werden. Betonwande erfordern
Schrauben mit einem Mindestdurchmesser von 8
mm und einer Lange von 60 mm.

Befestigen Sie die Kette an der Ruckwand des Herd
und an der Wand, wie in der Abbildung gezeigt.
Nach der Installation sollte die Kette gespannt und
parallel zum FuBboden sein.




Inbetriebnahme und

Benutzung

Gebrauch des Ofens

! Bei erstmaliger Inbetriebnahme sollte der

leere Backofen fur etwa eine halbe Stunde bei
Hochsttemperatur und geschlossener Backofentdr in
Betrieb genommen werden. Luften Sie den Raum gut
durch, bevor Sie den Ofen ausschalten und 6ffnen. Es
kann ein leicht unangenehmer Geruch entstehen. Es
handelt sich hier um die Schutzmittel, die wéhrend der
Herstellung verwendet wurden und nun mit der Hitze
verbrennen.

! Bevor Sie das Gerat verwenden, entfernen Sie alle
Plastikfolien an den Seiten des Geréats.

! Stellen Sie keine Gegenstande direkt auf den
Ofenboden, da die Emaillierung sonst beschadigt
werden kann.

1. Wéahlen Sie die gewlnschte Garart mit dem
FUNKTIONSWAHLER.

2. Wahlen Sie die fur die gewahlte Garart empfohlene
oder die gewlnschte Temperatur mit dem
TEMPERATURREGLER.

Eine Liste mit einer detaillierten Beschreibung der
Gararten und empfohlenen Temperaturen ist in der
entsprechenden Tabelle zu finden (siehe Praktische
Garhinweise).

Wahrend des Garvorgangs kann man jederzeit

e die Garart mit dem FUNKTIONSWAHLER &ndern.

e die Temperatur mit dem TEMPERATURREGLER
andern.

e den Garvorgang anhalten. Drehen Sie hierzu den
FUNKTIONSWAHLER auf die Position ,0*.

! Vor Gebrauch mussen unbedingt die seitlich am
Gerat angebrachten Kunststofffilme abgenommen
werden.

! Stellen Sie das Gargut immer auf die mitgelieferten
Roste.

ACHTUNG! Der Ofen ist
mit einem Arretirungssys-
tem der Roste ausgestat-
tet. Damit lassen diese
sich ausziehen, ohne aus
dem Ofen hervorzuste-
hen.
Um die Roste komplett

: auszuziehen, braucht man
sie nur, wie auf der Zeichnung zu sehen, vorne zu
greifen und zu ziehen (2).

* Funktion nur bei einigen Modellen verflgbar.

Kontrollleuchte THERMOSTAT

Wenn diese eingeschaltet ist, heizt der Ofen. Sobald im
Ofen die eingestellte Temperatur erreicht wird, erldscht
die Leuchte. Jetzt schaltet sich die Kontrollleuchte

im Wechsel ein und aus und zeigt damit an, dass

das Thermostat in Funktion ist und die eingestellte
Temperatur konstant halt.

Backofenlicht

Sobald der FUNKTIONSWAHLER auf eine andere
als die Position ,,0" gestellt wird, schaltet sich das
Backofenlicht ein. Es bleibt eingeschaltet, solange
der Backofen in Betrieb ist. Wird der Schalter auf die

Position Q gestellt, schaltet sich das Licht ein, ohne
dass der Backofen jedoch in Betrieb genommen wird.

Praktische Kochtipps

! Bei der Verwendung des GRILL Modus sollten Sie die
Tropfpfanne auf Position 1 einschieben, um die Ol oder
Fett aufzufangen.

GRILL

e Schieben Sie das Blech in Position 3 oder 4. Legen
Sie die Speise in die Mitte des Rosts.

e Wir empfehlen, die Hochsttemperatur einzustellen.
Das obere Heizelement wird durch einen Thermostat
gesteuert und ist daher nicht standig in Betrieb.

PIZZA

¢ Verwenden Sie eine dinne Pizzapfanne aus Aluminium.
Stellen Sie sie auf das vorhandene Rost.
Wenn Sie einen knusprigen Rand haben mdéchten,
sollten Sie die Tropfpfanne nicht verwenden, da sie
die Krustenbildung auch bei verlangerter Kochzeit
verhindert.

e \Wenn die Pizza viel Belag hat, dann empfehlen wir, in
der Halfte des Backvorgangs Mozarella dariber zu
streuen.

Kochmodi

! Fur alle Kochmodi kann eine Temperatur

zwischen 60°C und Max, mit Ausnahme bei den
folgenden Modi, ausgewahlt werden:

e GRILL (empfohlen: Nur mit MAX Hitze einstellen)

e GRATIN (empfohlen: nicht tGber 200°C) .
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Funktion

Funktion

Funktion

=

TRADITIONEL
LER
BACKOFEN

Die Ober- und Unterhitze wird eingeschaltet. Wenn Sie diese traditionelle Back- oder
Bratmethode verwenden, sollten Sie nur ein Rost verwenden. Wenn mehr als ein
Rost verwendet wird, dass wird die Hitze ungleichmagig verteilt.

=

BACKEN

Das hintere Heizelement und der Ventilator schaltet sich an und garantieren so,
dass die Hitze im Ofen fein und gleichmaRig verteilt wird. Dieser Modus ist ideal fur
das Backen und Kochen von Temperatur empfindlichen Speisen (wie Kuchen, die
aufgehen mussen) und fur die Zubereitung von Plitzchen auf drei Blechen.

¢

MULTIKO
CHER

Es schalten sich alle Heizelemente (oben, unten und rund) ein und der Ventilator
beginnt zu laufen. Da sich die Hitze standig durch den Ofen verteilt, die Luft kocht
und braunt Speisen gleichmaRig. Hier konnen maximal zwei Roste zur selben Zeit
verwendet werden.

PIZZA

Die runden Heizelement und die Elemente am Boden des Ofens werden
eingeschaltet und der Ventilator aktiviert. Diese Kombination heizt den Ofen schnell
auf und produziert eine beachtliche Menge an Hitze, besonders vom unteren
Heizelement. Wenn Sie mehr als einen Rost zur gleichen Zeit verwenden,
verandern Sie die Position des Geschirrs wahrend des Kochens.

OBERHITZE

Das mittlere Teil des oberen Heizelements schaltet sich ein. Die hohe und unmittelbar
Hitze des Grills wird fiir Speisen empfohlen, die eine hohe Oberflachentemperatur
bendtigen (Kalbs- und Rindersteak, Filetsteak und Entrec6te). Dieser Kochmodus
verwendet eine eingeschrankte Menge an Energie und ist ideal fur das Grillen von
kleinen Portionen. Stellen Sie die Speisen in die Mitte des Rosts, denn wenn Sie sie in
die Ecken platziert werden.

GRATIN

Das obere Heizelement und der DrehspieB (wo vorhanden) werden aktiviert und der
Ventilator startet. Diese Kombination von Einrichtungen erhsht die Wirksamkeit der
eindirektionalen Warmestrahlung der Heizelement durch die erzwungenen
Luftzirkulation durch den ganzen Ofen. Dies verhindert, dass Speisen an der
Oberflache nicht verbrennen und ermaalicht der Hitze, tief in die Speisen

AUFTAUEN

Der oben im Ofen befindliche Ventilator veranlasst, dass die Luft beim
Raumtemperatur um das Gefriergut zirkuliert. Diese Funktion wird zum Auftauen aller
Arten an Lebensmitteln empfohlen, insbesondere jedoch fir empfindliche Speisen, die
nicht erhitzt werden durfen, wie beispielsweise: Kuchen mit Eiscremeanteilen, Creme
oder Puddingdesserts, Fruchtkuchen. Mit Verwendung von Umluft wird die Auftauzeit
ungefahr halbiert. Bei Fleisch, Fisch und Brot ist es méglich, den Vorgang durch die
Beschleunigung der ,Mulit-Kochmodus* und eine eingestellte Temperatur zwischen

BODEN

Das untere Heizelement schaltet sich ein. Diese Position eignet sich besonders fir
die Zubereitung von Gerichten (auf dem Backblechen), die bereits oberflachlich
erhitzt wurden aber noch durchgegart werden missen, sowie fir StRspeisen mit
einer oberen Schicht aus Frichten oder Marmelade, die nur schwach gebriunt
werden sollen. -

Es sollte beachtet werden, dass diese Funktion nicht die Hochsttemperatur (250°C)
im Ofen erlaubt und daher nicht fur Speisen empfohlen ist, die nur mit dieser
Einstellung zu erhitzen, es sei denn, Sie backen Kuchen (die bei einer Temperatur unter

180°C oder geringer gebacken werden sollten).

BODENUMLUFT

Die Heizelement und das Gebldse am Boden des Ofens sind eingeschaltet, was
eine gleichmaRige Hitzeverteilung im gesamten Ofeninnenraum gestattet. Diese
Kombination eianet sich zum schonenden Garen von Gemiise und Fisch.

GRILL

Das mittlere Teil des oberen Heizelements schaltet sich ein. -

Die hohe und unmittelbar Hitze des Grills wird fir Speisen empfohlen, die
eine hohe Oberflachentemperatur bendtigen (Kalbs- und Rindersteak,
Filetsteak und Entrec6te). Dieser Kochmodus verwendet eine
ideal fur das Grillen von kleinen Portionen. Legen Sie die Lebensmittel in die Mitte
nicht richtig durchgaren, wenn sie in die Ecken platziert werden.
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DrehspieB (nur bei einigen Modellen)

Zur Inbetriebnahme des Drehspiees
(siehe Abbildung) verfahren Sie wie
folgt:

- !
{ [ | 1. Schieben Sie die Fettpfanne

auf Einschubhohe 1 ein;
[ 2. Schieben Sie die
DrehspieBhalterung auf
Einschubhohe 3 ein und stecken Sie den Spiel3 in
die entsprechende Offnung der Backofenriickwand;
3. Setzen Sie den DrehspieB in Betrieb, indem Sie den
Knopf PROGRAMME auf oder stellen.

! st das Programm eingeschaltet, stoppt der
DrehspieB3, wenn die Tur gedffnet wird.

Die gleichzeitige Benutzung mehrerer
Backofeneinsatze.

Wenn die Verwendung zweier Schienen gleichzeitig
erforderlich ist, stellen Sie den UMLUFTMODUS ein ,
da nur dieser Garmodus fur diese Art der Zubereitung
geeignet ist. Wir empfehlen auRerdem, dass:

Die Positionen 1 und 5 nicht verwendet werden.

Eine UbermaRige direkte Warmezufuhr kann

andernfalls empfindliche Speisen verbrennen.

Die Positionen 2 und 4 verwendet werden und dass die
Speisen, die grol3ere Hitze bendtigen, auf den Einsatz in
Position 2 gestellt werden.

Bei der Zubereitung von Speisen, die

unterschiedliche Garzeiten und Temperaturen

erfordern, stellen Sie einen Temperaturwert ein,

der sich in der Mitte zwischen den beiden empfohlenen
Temperaturen befindet (siehe die Tabelle mit den
empfohlenen Ofengarzeiten) und stellen Sie die
empfindlicheren Speisen auf Position 4. Nehmen Sie
die Speisen mit der kiirzeren Garzeit zuerst aus dem
Ofen.
Beim gleichzeitigen Backen von Pizzen auf mehreren
Einséatzen bei 220°C muss der Backofen 15 Minuten
vorgeheizt werden. Im Allgemeinen dauert das Backen
oder Garen auf Position 4 langer: daher empfehlen
wird, dass die Pizza auf dem untersten Einsatz als
Erste aus dem Backofen genommen wird, gefolgt
einige Minuten spater von jener auf Position 4.
Stellen Sie das Auffanggefal? auf den Boden und den
Einsatz oben drauf.

Katalytische Auskleidung der Seitenwande
und der Rickwand

Es handelt sich hierbei um mit einer speziellen Emaille
beschichtete Tafeln, welche das beim Kochvorgang frei
werdende Fett absorbieren kénnen.

Diese Emaille ist recht widerstandsfahig, so dass die
unterschiedlichen Zubehorteile (Roste, Auffanggefal3e usw.)
daran entlang gleiten kénnen, ohne sie zu beschadigen. Es
kénnen dabei weiRe Spuren auf den Oberflachen entstehen;
diese sind nicht bedenklich.

Dennoch sollte folgendes vermieden werden:

-Kratzen der Emaille mit scharfen Gegenstanden (einem
Messer zum Beispiel);

-Verwendung von Reinigungsmitteln oder scheuernde
Materialien.

43



E Tipps zur Benutzung des Ofens

Kochmodi | Speisen Gewicht | Rostposition | Vorheizzeit Empfohlene Kochzeit
(in kg) (Minuten) Temperatur | (Minuten)
Ente 1 3 15 200 65-75
Traditioneller| Gebratenes Kalb- oder Rindfleisch 1 3 15 200 70-75
Ofen Gebratenes Schweinefleisch 1 3 15 200 70-80
g?éé%he” - 3 15 180 15-20
1 3 15 180 30-35
Boden 0.5 3 15 180 20-30
Obstkuchen 1 lund2 15 180 40-45
Pflaumenkuchen 0.7 3 15 180 40-50
Biskuit Boden 0.5 3 15 160 25-30
Backmodus| Gefullte Pfannkuchen (auf 2 Blechen) 1.2 1und?2 15 200 30-35
Kleine Kuchen (auf 2 Blechen) 0.6 1und 2 15 190 20-25
Kleine Kuchen (auf 2 Blechen) 0.4 1und 2 15 210 15-20
Kleine Kuchen (auf 3 Blechen) 0.7 1und3und5 15 180 20-25
Platzchen (auf 3 Blechen) 0.7 Lund3und5 15 180 20-25
Baiser (auf 3 Blechen) 0.5 Lund 3und 5 15 90 180
Pizza (auf 2 Blechen) 1 2und 4 15 230 15-20
Lasagne 1 3 10 180 30-35
Lamm 1 2 10 180 40-45
Gebratenes Huhn + Kartoffeln 1+1 2und 4 15 200 60-70
Umluft Makrele 1 2 10 180 30-35
miu Pflaumenkuchen 1 2 10 170 40-50
Kasekuchen (auf 2 Blechen) 05 2und 4 10 190 20-25
Platzchen (auf 2 Blechen) 0.5 2 und 4 10 180 10-15
B@sku!tboden (auf 1 Blech) 0'5 2 10 170 15-20
_;B_gsrlgg::boden (auf 2 Blechen) 1 2 und 4 10 170 20-25
15 3 15 200 25-30
Pizza Pizza 0.5 3 15 220 15-20
Modus Gebratenes Kalb- oder Rindfleisch 1 2 10 220 25-30
Hilhnchen 1 2und 3 10 180 60-70
Seezunge und Tintenfisch 0.7 4 - Max 10-12
Tintenfisch und Krabben Kebabs 0.6 4 - Max 8-10
Tintenfisch 0.6 4 - Max 10-15
Kabeljau Filet 0.8 4 - Max 10-15
. Gegrilltes Gemise 0.4 3und 4 - Max 15-20
Grill Kalbsteak 0.8 4 - Max 15-20
WUFSgChe” 0.6 4 - Max 15-20
K‘Aa'l‘: nrger 0.6 4 - Max 10-12
T (f‘asrtese” 1 4 - Max 15-20
4 und 6 4 - Max 3-5
Gratin Gegrilltes Huhnchen 15 2 10 200 55-60
Tintenfisch 15 2 10 200 30-35
Brasse ) 0.5 3 18’ 170-180 25-35
Dorsch Fllef[ ) 0.5 3 16’ 160-170 15-20
Boden f/lt_eebhrasse"ln Folie 0.5 3 24 200-210 35-45
iIschgemuse 0.8-1,0 21 190 -200 50 - 60
Umluft Ratatouille 3
Gut gegartes Gemdse 1,5-2,0 3 20 180- 190 55- 60
Boden Fir Perfektionierung Kochen

Hinweis: Die Kochzeiten sind Richtwerte und kénnen je nach persénlichem Geschmack unterschiedlich sein. Wenn Sie das Gerat als
Grill, Doppelgrill oder Doppel-Umluftgrill benutzen, muss die Auffangschale immer auf dem ersten Rost von unten platziert werden.
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Bedienung der

Uhr/Minutenzeitschalter

GARVORGANG
Icon
( ! ANZEIGE
J— S —
‘ A=)
AUTO —L_ 'TC‘_' 1l .
Icon o A - Zeitschalter-Icon
- M+
GARZEIT - O Q O — GARZEIT
VERRINGERN VERLANGERN
MODU
S

Einstellung der Uhr

Die Uhr kann bei ausgeschaltetem oder auch
eingeschaltetem Backofen eingestellt werden, sofern die
Endzeit fiir einen Garzyklus nicht zuvor programmiert
worden ist. Nachdem das Gerat an die Stromversorgung
angeschlossen wurde oder nach einer
Stromunterbrechung, wird die Anzeige automatisch auf die
Ziffern 00:00 zuriickgestellt und die ANZEIGE beginnt zu
blinken.

1. Driicken Sie dazu gleichzeitig die ,+“ und die ,-“-Taste.

Der Doppelpunkt zwischen der Stunden- und Minutenanzeige
beginnt zu blinken.

2. Stellen Sie die Zeit mit Hilfe der ,+“ und die ,-“-Taste ein.
Wenn Sie dazu beide Tasten gedriickt halten, scrollt die
Anzeige die Werte schneller durch, sodass die Einstellung
einfacher und schneller vorgenommen werden kann.

Anderung der Alarmtonhiufigkeit
1. Driicken Sie zuerst gleichzeitig die ,+" sowie die ,-“-Taste
M

und dann‘+’ die Taste zur Meniiauswahl, um die
Alarmtonhaufigkeit zu &ndern.Wenn die Anzeige ,Ton X"
sichtbar ist, kann die Alarmtonhaufigkeit durch mehrmaliges
Beriihren der ,-“-Taste beruhren.

Zeitschalter einstellen

Diese Funktion unterbricht nicht den Backofenbetrieb,
sie dient nur dazu, den Alarmton zu aktivieren, wenn die
eingestellte Zeit abgelaufen ist.

1. Driicken Sie “+’ die Taste mehrmals, bis das[:l Icon

und die drei Ziffern auf der Anzeige zu blinken anfangen.

2. Stellen Sie die gewlinschte Zeit mit Hilfe der ,+“ und die
- -Taste ein. Wenn Sie dazu beide Tasten gedriickt

halten, scrollt die Anzeige die Werte schneller durch,
sodass die Einstellung einfacher und schneller
vorgenommen werden kann.

3. Warten Sie 5 Sekunden. Wenn Sie die Taste noch einmal
driicken, erscheint die Zeit auf der Anzeige als Count-down.
Sobald diese Zeit abgelaufen ist, wird ertont der Alarm.

Programmierte Zubereitung
Vor der Programmierung muss ein Gar-

Modus eingestellt werden.

Programmierung der Zubereitungsdauer

[ v
1. Driicken Sie “~ die Taste mehrmals, bis das‘; Icon
und die DUR Ziffern auf der Anzeige zu blinken
anfangen.
2. Stellen Sie die gewiinschte Dauer mit Hilfe der ,+“ und
die ,-“-Taste ein. Wenn Sie dazu beide Tasten gedrickt
halten, scrollt die Anzeige die Werte schneller durch,
sodass die Einstellung einfacher und schneller
vorgenommen werden kann.

u

3. Warten Sie 5 Sekunden, nachdem das Icon & auf der
Anzeige sichtbar geworden ist.

4. Sobald die eingestellte Zeit abgelaufen ist und der Backofen sich
ausgeschaltet hat, ertont der Alarmton. Driicken Sie eine beliebige
Taste, um den Alarm auszustellen
* Zum Beispiel: Es ist 9:00 Uhr morgens, und die Dauer

wurde auf eine 1 Stunde und 15 Minuten

programmiert. Das Programm wird automatisch um

10:15 Uhr stoppen.
Einstellen der Endzeit fiir einen Gar-Modus

1. Fihren Sie die Schritte 1 bis 3 flir Dauer so wie oben
beschrieben aus. .

2. Driicken Sie als Nachstes ™ die Taste, bis der Text END auf der
Anzeige zu blinken anfangt.

3. stellen Sie die Zubereitungsendzeit mit Hilfe der ,+“ und die

- -Taste ein. Wenn Sie dazu beide Tasten gedriickt halten,

scrollt die Anzeige die Werte schneller durch, sodass die
Einstellung einfacher und schneller vorgenommen werden

kann.
M

4. Warten Sie 5 Sekunden, oder driicken Sie die *+* die Taste

erneut. Wenn der Garvorgang startet, wird das Symbol % auf

der Anzeige sichtbar.

5. Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist, schaltet sich der
Backofen sich aus
und ein Alarmton ertdnt.Driicken Sie eine beliebige Taste, um den
Alarm auszus;tellen.Die Programmierung ist eingestellt, wenn das

Icon leuchtet®

* Zum Beispiel: Es ist 9:00 Uhr morgens, und die Dauer
wurde auf eine 1 Stunde programmiert. 12:30 Uhr
wurde als Endzeit eingestellt. Das Programm wird
automatisch um 11:30 Uhr starten.

Ein Programm abbrechen
Um ein Programm abzubrechen:
M

« Dricken Sie die ~ Taste, bis das lcon fir die
abzubrechende Einstellung und die Zahlen auf der
Anzeige zu blinken anfangen.Drlcken Sie die ,,-“-
Taste, bis die Zahlen 00:00 auf der Anzeige
erscheinen.

+ Halten Sie die ,+" und ,-“-Tasten gedrickt. Dadurch werden
alle vor gewahlten Einstellungen, einschliellich der
Zeitschalter-Einstellungen, geldscht.
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Verwendung der Glas-Keramik

Kochflachen

Der Klebstoff der Dichtungen hinterlasst Fettspuren
auf dem Glas. Bevor Sie das Gerat verwenden,
empfehlen wir, dass sie diese mit einen speziellen
nicht scheuernden Reinigungsmittel abwaschen.
Wahrend der ersten Stunden nach der erstmaligen
Verwendung werden Sie einen Geruch nach Gummi
riechen, der aber schnell wieder verschwindet.

Die Kochzonen ein- und ausschalten

Drehen Sie den entsprechenden Knopf im
Uhrzeigersinn, um eine Kochzone einzuschalten.
Um sie wieder auszuschalten, missen an dem
Knopf entgegen dem Uhrzeigersinn drehen, bis er in
Nullstellung steht.

Wenn die KOCHZONE EIN Anzeigelampe leuchtet,
zeigt dies an, dass mindestens eine der Kochzonen
auf dem Kochfeld eingeschaltet ist.

Kochzonen
Das Ceranfeld ist mit
A h N . Elektrischen Heizstrahlelementen
\ . ausgestattet. Wenn sie
AL/ N, Vverwendetwerden, leuchten
L f,]z‘\J folgende Teile des Ceranfeldes
! auf:

B
A. die Kochzone

B. die Resthitzekontrollleuchte: Diese weist darauf
hin, dass die Temperatur der entsprechenden
Kochzone Uber 60 °C betragt — auch dann, wenn das
Heizelement abgeschaltet wurde, jedoch noch immer
heil3 ist.

Die Kochzonen mit Hilite-Heizelementen

Diese emittieren Hitze durch die Strahlung der darin
enthaltenen Hilite-Lampen. Sie weisen &hnliche
Eigenschaften auf wie Gasbrenner: Sie sind leicht zu
steuern und erreichen die eingestellten
Temperaturen schnell, wobei die bereitgestellte
Energie sichtbar ist.

Praktische Ratschlage zur Verwendung der
Kochflache
* Verwenden Sie Pfannen mit einem dicken flachen

Boden, damit sie perfekt auf der Kochzone
aufliegen.

% 1

Verwenden Sie immer Pfannen mit einen

Durchmesser, der grof3 genug ist, die Heizflache
vollstandig zu bedecken, um die ganze erzeugte
Hitze auszunutzen.

Sorgen Sie immer dafir, dass die Unterseite der
Pfanne vollstandig sauber und trocken ist: Dies
stellt sicher, dass die Pfannen perfekt auf der
Kochzone stehen und die Pfannen und die
Kochflache fur lange Zeit effektiv sind.

Vermeiden Sie die Verwendung von Kochgeschirr,
das zuvor auf Gasbrennern verwendet wurde: Die
Hitzekonzenration der Gasbrenner kdnnte den
Topfboden verzogen haben und er liegt dann nicht
mehr richtig auf der Oberflache auf.

Lassen Sie niemals eine Kochzone ohne Topf
darauf an, da dies die Zone beschéadigen konnte.

Pos. Strahlerplatte

0 Ausgeschaltet

1 Zum Schmelzen von Butter und Schokolade
2
Zum Aufwarmen von Milch, Wasser usw.
3
4
Fur Cremesuppen und Saucen
5
6
Zum Sieden
7
8
Fir Fleischbraten
9
10
Fir Suppenfleisch
1
12 Zum Fritieren
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Pflege und Wartung

Gerat vom Stromnetz trennen
Vor jeder Reinigung und Pflege ist das Gerat vom Stromnetz zu
trennen.

Backofen reinigen.

! Verwenden Sie zur Reinigung des Kochfeldes keine Dampf-

oder Hochdruckreinigungsgerate.

¢ Reinigen Sie die Backofentlr aus Glas bitte nur mit
einem weichen Schwamm und mildem Spulmittel und
trocknen Sie sie abschlieBend mit einem weichen Tuch.
Verwenden Sie keine rauen, scheuernden Materialien oder
scharfkantige, metallische Schaber, da diese Kratzer auf
ihrer Oberflache hinterlassen und das Zerbrechen des
Glases zur Folge haben kénnen.

¢ Die emaillierten oder aus Edelstahl gefertigten AuBenteile des
Gerétes sowie die Gummidichtungen kénnen mit einem mit
lauwarmem Wasser und einem neutralen Reinigungsmittel
getrankten Schwamm gereinigt werden. Bei hartnéckigen
Flecken spezielle Reinigungsmittel verwenden. Es wird
empfohlen, die Teile nach der Reinigung gut nachzuspulen
und zu trocknen. Auf keinen Fall Scheuermittel oder sonstige
scharfe Reinigungsmittel verwenden.

¢ Der Backofen sollte moglichst nach jedem Gebrauch,
solange er noch etwas warm ist, gereinigt werden. Hierzu
warmes Wasser und ein Reinigungsmittel verwenden. Mit
Wasser nachspulen und mit einem weichen Tuch trocken.
Scheuermittel vermeiden.

e Das Zubehor lasst sich wie normales Geschirr reinigen
(spllmaschinenfest).

¢ Das Bedienfeld wird mit einem weichen Schwamm von Fett
und Schmutz befreit.

e Sollte stark kalkhaltiges Wasser oder ein scharfes
phosphorhaltiges Spulmittel flr l&ngere Zeit darauf
stehen bleiben, kénnen auf den Edelstahlteilen Flecken
zurlckbleiben. Es ist ratsam, diese Teile nach der Reinigung
gut nachzuspilen und trocken zu reiben.

Kontrolle der Backofendichtungen

Den Zustand der Dichtung an der Backofentdr in regelmaBigen
Abstanden prifen. Wenden Sie sich im Falle einer
Beschadigung dieser Dichtung an lhre nachstgelegene
Kundendienststelle. Es empfiehlt sich, den Backofen bis zur
erfolgten Reparatur nicht zu verwenden.

Austausch der
Backofenlampe

1. Nachdem Sie den Backofen

von der Stromversorgung
abgenommen haben, entfernen

Sie die Glasabdeckung der
Lampenhalterung (siehe Abbildung).
2. Die Lampe ausschrauben und durch eine neue Lampe
desselben Typs ersetzen: Spannung 230V, Leistung 25 W,
Sockel E 14.

3. Setzen Sie die Abdeckung wieder ein und schlieBen Sie den
Backofen erneut an die Stromversorgung an.

! Die Offenlampe darf nicht als Raumlampe
verwendet werden.

Reinigen des Glaskeramik-Kochfelds

! Die Verwendung von Scheuermitteln oder scharfen

oder chemischen Reinigungsmitteln wie Backofensprays,
Fleckenentferner, Rostentfernungsmittel, Reiniger in Pulverform
und Scheuerschwadmme ist zu vermeiden: sie konnen die
Oberflache des Kochfeldes dauerhaft beschadigen.

Zur taglichen Pflege gentgt es, das Kochfeld mit einem
feuchten Schwamm abzuwischen und mit Kiichenpapier
abzutrocknen.

Bei besonders starker Verschmutzung sollte ein spezielles
Reinigungsmittel fur Glaskeramik verwendet werden. Das
Kochfeld anschlieBend mit Wasser abspulen und sorgféltig
trocknen.

Starke Verschmutzungen lassen sich mit einem zweckmaBigen
Schaber entfernen (nicht im Lieferumfang enthalten).
Verschmutzungen sollten so schnell wie méglich - und nicht
erst nach Abkuhlen des Kochfeldes - entfernt werden, um

zu vermeiden, dass sich die Verschmutzungen festsetzen.
Gute Ergebnisse lassen sich auch mit einem fur Glaskeramik
geeigneten Spezialschwamm aus Edelstahlwolle und einer
einfachen Spullauge erzielen.

Auf dem Kochfeld versehentlich geschmolzene Alufolie,
Plastikteile oder Kunststoffe, sowie Zuckerreste missen
umgehend mit einem Schaber von der noch warmen
Oberflache entfernt werden.

Nach der Reinigung kann das Kochfeld mit einem
Pflegeprodukt nachbehandelt werden: Der unsichtbare
Schutzfilm, den ein solches Produkt hinterlasst, schutzt

die Oberflache vor eventuell Uberkochenden Speisen. Es
empfiehlt sich, diese Nachbehandlung bei lauwarmem oder
abgekuhltem Gerat vorzunehmen.

Achten Sie darauf, das Kochfeld nach der Reinigung stets mit
klarem Wasser abzuspulen und anschlieBend abzutrocknen.
Reinigungsmittelriickstande kénnten sich ndmlich bei der
néchsten Benutzung des Kochfeldes ihrerseits festsetzen.

Spezialreinigungsmittel fur Wo sind diese
Glaskeramik-Kochfelder erhaltlich ?

Klingenschaber und Haushaltwaren
Ersatzklingen Warenhédusern
Stahl-Fix Haushaltwaren
SWISSCLEANER Hobbyladen

WK TOP Warenhausern
Andere Produkte f.Glaskeramik |Superméarkten

Kundendienst

Wenden Sie sich nur an autorisierte Techniker.

Geben Sie bitte Folgendes an:

die genaue Beschreibung des Fehlers
das Geratemodell (Mod.)

e die Seriennummer (S/N).
Letztere Informationen kénnen dem Typenschild, das sich
auf dem Gerat befindet, entnommen werden.

47



Whirlpool EMEA S.p.A.

Via Carlo Pisacane n.1
20016 Pero (MI), ltaly 01/2017 - 195155196.00

VAT number: IT00693740425 XEROX FABRIANO
www.whirlpool.com

Bitte halten Sie folgende Informationen bereit: ACHTUNG! Der Ofen darf nicht ohne das innere Tiirglas
E e Art des aufgetretenen Problems betrieben werden!
e Geratemodell (Mod.).

ACHTUNG! Wenn Sie die innere Glastiir wieder einbauen,

e Die Seriennummer (S/N).
| enny (SN) fligen Sie die Glasplatte korrekt ein, so das der auf der

Die letzten beiden Angaben finden Sie auf deme auf

dem Gerat befindlichen Typenschild. Platte geschriebene Text nicht verdreht ist und leicht
erkennbar ist.
Aus- und Einbau der Ofentiir: 7. Befestigen Sie das Profil wieder. Ein Klick zeigt an, dass
1.0ffnen Sie die Tur das Teil korrekt positioniert wurde.
2. Drehen Sie die Scharnierklammern der Ofenttr  8.0ffnen Sie die Tur vollstandig.
vollstandig nach hinten (siehe Foto) 9. SchlieBen Sie die Halterungen (siehe Foto).

3. SchlieBen Sie die TUr, bis sie von den Klammern aufgehalten
wird (die Tdr bleibt in einem Winkel von ca. 40° gedfinet) (siehe
Foto)

B 10.Jetzt kann die Tur vollstandig geschlossen und der Ofen
wieder normal verwendet werden.

4. Driicken Sie auf die beiden Knoépfe auf dem oberen
Profil und ziehen es heraus (siehe Foto)

5. Entfernen Sie die Glascheibe und reinigen Sie sie
wie im Abschnitt ,Pflege und Wartung” angegeben.

6. Setzen Sie das Glas wieder ein.
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