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Welcome!

Dear Customer,

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

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

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

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

Hazard that may result in death or injury.

@ Important information or useful usage tips.

Read the user’'s manual.

L[

f Hot surface warning.

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

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

Made in TURKEY
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A 1 Safety Instructions

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

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

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

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

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

+ Use original spare parts and
accessories only.

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

Do not make technical modific-
ations on the product.

A1 .1 Intended Use

* This product is designed to be
used at home. It is not suitable
for commercial use.

+ Do not use the product in gar-
dens, balconies or other out-
doors. This product is intended
to be used in households and
in the staff kitchens of shops,
offices and other working en-
vironments.

+ CAUTION: This product
should be used for cooking
purposes only. It should not be
used for different purposes,
such as heating the room.

+ The oven can be used to de-
frost, bake, fry and grill food.

* This product should not be
used for plate heating, drying
by hanging towels or clothes
on the handle.

1.2 Child, Vulnerable
Person and Pet Safety

* This product can be used by
children 8 years of age and
older, and people who are un-
derdeveloped in physical, sens-
ory or mental skills, or who
have lack of experience and
knowledge, as long as they are
supervised or trained about the
safe use and hazards of the
product.
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+ Children should not play with
the product. Cleaning and user
maintenance should not be
performed by children unless
there is someone overseeing
them.

* This product should not be

used by people with limited

physical, sensory or mental ca-
pacity (including children), un-

less they are kept under super-
vision or receive the necessary
instructions.

Children should be supervised

to ensure that they do not play

with the product.

Electrical products are danger-

ous for children and pets. Chil-

dren and pets must not play
with, climb on, or enter the
product.

Do not put objects that chil-

dren may reach on the

product.

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

+ Keep the packaging materials
out of the reach of children.
There is a hazard of injury and
suffocation.

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

+ Before discarding worn out

and useless products:

1. Unplug the power plug and
remove it from the socket.

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

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

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

A1 .3 Electrical Safety

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

* The plug or the electrical con-
nection of the appliance shall
be in an easily accessible
place. If this is not possible,
there should be a mechanism
(fuse, switch, key switch, etc.)
on the electrical installation to
which the product is connec-
ted, in compliance with the
electrical regulations and sep-
arating all poles from the net-
work.
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* Unplug the product or switch
off the fuse before repair,
maintenance and cleaning.
Plug the product into an outlet
that meets the voltage and fre-
qguency values specified on the
type label.

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

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

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

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

Use original cable only. Do not
use cut or damaged cables.

+ Do not use an extension cord
or multi-plug to operate your
product.

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

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

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

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

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

If your product has a power

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

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

* Never touch the plug with wet
hands!

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

Al .4 Transportation
Safety

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

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

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

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

* When you need to transport
the product, wrap it with
bubble wrap packaging mater-

ial or thick cardboard and tape
it tightly. Secure the moving
parts of the product firmly to
prevent damage.

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

A1 .5 Installation Safety

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

+ Always wear protective gloves

during transport and installa-

tion. Otherwise there is a risk
of injury from sharp edges!

Before the product is installed,

check the product for any dam-

age. Do not have it installed if
the product is damaged.

Avoid using any heat-insulating

materials to cover the interior

of the furniture that will be in-
stalled.

Direct sunlight and heat

sources, such as electric or

gas heaters, must not be
present in the area where the
product is installed.

+ Keep the surroundings of all
ventilation ducts of the
product open.
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+ To avoid overheating, product
installation should not be car-
ried out behind decorative cov-
ers.

* In cases where a gas hose/
pipe or plastic water pipe is
situated behind the designated
installation area for the
product, it is imperative to
guarantee that there is no con-
tact between the product and
these utility lines. Otherwise
the hose/pipe may be crushed.

* If there is a socket behind the
place where the product will be
installed, it must be ensured
that the product does not
come into contact with the
socket nor with the plug
plugged into the socket.

Al .6 Safety of Use

* Ensure that the appliance is
switched off after every use.

* If you will not use the product
for a long time, unplug it or
turn off the power from the
fuse box.

* Don't use the product if it
breaks down or gets damaged
while being used. Disconnect
the product from the electri-
city. Contact the importer or
the authorized service centre.

1.7
A ings

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

* Do not step on the appliance
for any reason.

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

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

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

* The hinges of the product door
move when opening and clos-
ing the door and might jam.
When opening / closing the
door, do not hold the part with
the hinges.

Temperature Warn-

+ CAUTION: When the product
is in use, the product and its
accessible parts will be hot.
Care should be taken to avoid
touching the product and heat-
ing elements. Children under 8
years of age should be kept
away from the product unless
constantly supervised.
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* Do not place flammable / ex-
plosive materials near the
product, as the surfaces will be
hot while it is operating.

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

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

+ Always wear heat-resistant
oven gloves when handling the
product.

Al .8 Accessory Use

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

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

Al .9 Cooking Safety

* Be careful when using alco-
holic drinks in your dishes. Al-
cohol evaporates at high tem-
peratures and may cause fire

since it can ignite when it
comes into contact with hot
surfaces.

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

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

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

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

Be mindful of the following pre-

cautions when using greasy

parchment paper or similar ma-

terials:

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

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

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

Only cover the necessary sur-
face inside the tray.

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

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

When using a grilling rack for
frying, a tray should be placed
on the lower rack. Otherwise,
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the food oil and other compon-
ents that drip onto the oven
bottom can create heavy
smoke and lead to flames.
Close the oven door during
grilling. Hot surfaces may
cause burns!

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

1.10 Maintenance and
Cleaning Safety

+ Wait for the product to cool be-

fore cleaning the product. Hot
surfaces may cause burns!
Never wash the product by
spraying or pouring water on it!
There is the risk of electric
shock!

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

Do not use harsh abrasive
cleaners, metal scrapers, wire
wool or bleach materials to
clean the oven front door
glass. These materials can
cause glass surfaces to be
scratched and broken.




2 Environmental Instructions

2.1 Waste Directive

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

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

This product has been manu-

factured with high quality parts

and materials which can be re-

used and are suitable for recyc-

ling. Therefore, do not dispose
B b vaste product with nor-
mal domestic and other wastes at the end
of its service life. Take it to a collection
point for the recycling of electrical and elec-
tronic equipment. You can ask your local
administration about these collection
points. Disposing of the appliance properly
helps prevent negative consequences for
the environment and human health.

Compliance with RoHS Directive:

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

2.2 Package Information

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

2.3 Recommendations for Energy
Saving

According to EU 66/2014, information on
energy efficiency can be found on the
product receipt supplied with the product.
The following suggestions will help you use
your product in an ecological and energy-ef-
ficient way:

+ Defrost frozen food before baking.

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

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

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

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

3.1 Product Introduction

*%
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1 Control panel 2 Lamp
3 Wire shelves 4 Fan motor (behind the steel plate)
5 Door 6 Handle
7 Lower heater (under the steel plate) 8 Shelf positions
9 Upper heater 10 Ventilation holes
Varies depending on the model. Your product 3.2 Product Control Panel Introduc-

may not be equipped with a lamp, or the type and
location of the lamp may differ from the illustra-
tion.

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

tion and Usage

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

BEEEEERH

0 0 © & @

1 Function selection knob
3 Temperature knob

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

3.2.2 Introduction of the oven control
panel

Function selection knob

You can select the oven operating func-
tions with the function selection knob. Turn
left / right from closed (top) position to se-
lect.

Temperature knob

You can select the temperature you want to
cook with the temperature knob. Turn
clockwise from the closed (top) position to
select.

Oven inner temperature indicator

You can understand the oven interior tem-
perature from the temperature symbol on
the timer display. The temperature symbol
appears on the display when the cooking
starts, and the temperature symbol disap-
pears when the appliance reaches the set
temperature. When the temperature inside
the oven drops below the set temperature,
the temperature symbol reappears.
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Alarm key

Time setting key
Decrease key
Increase key
Settings key
Key lock key

isplay symbols

: Baking time symbol

: Baking end time symbol *
: Alarm symbol

: Brightness symbol

: Key lock symbol

: Temperature symbol
: Volume level symbol

: Door lock symbol *

v v v
3 4 5

oD P

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

3.3 Oven operating functions

On the function table, the operating func-
tions you can use in your oven and the

highest and lowest temperatures that can
be set for these functions are shown. The




order of the operating modes shown here
may differ from the arrangement on your

product.
Function Function description Tempel;ature Description and use
symbol range (°C)
Top and bottom heat- Food is heated from above and below at the same time. Suit-
P in * able for cakes, pastries or cakes and stews in baking moulds.
— 9 Cooking is done with a single tray.
| —
— Only lower heating is on. It is suitable for foods that need
e Bottom heating * browning on the bottom. This function should also be used for
+ \‘"/ easy steam cleaning.
| S
Fan assisted bottom/ The hot air heated by the upper and lower heaters is distributed
% . * equally and rapidly throughout the oven with the fan. Cooking
top heating ) . )
— is done with a single tray.
Full grill . The large grill on the oven ceiling works. It is suitable for
9 grilling in large amounts.
% Fan assisted low arill . The hot air heated by the small grill is quickly distributed into
9 the oven with the fan. It is suitable for grilling smaller amounts.
/\ All the heaters of the oven work. This operating function is
/\ Booster - used to quickly bring the oven to the desired temperature (pre-
heating). Do not use it for cooking food.

* Your product operates in the temperature Standard tray

range specified on the temperature knob. It is used for pastries, frozen foods and fry-
3.4 Product Accessories ing large pieces.
There are various accessories in your
product. In this section, the description of
the accessories and the descriptions of the
correct usage are available. Depending on
the product model, the supplied accessory
varies. All accessories described in the
user's manual may not be available in your
product.

The trays inside your appliance
@ may be deformed with the effect of
the heat. This has no effect on the

functionality. Deformation disap-
pears when the tray is cooled.

Wire grill

It is used for frying or placing the food to be
baked, fried and stewed on the desired
shelf.
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On models with wire shelves :

On models without wire shelves :

3.5 Use of Product Accessories

Cooking shelves

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

On models with wire shelves :

N
5
4
3
2
1
>/
On models without wire shelves :
/‘ 5
—— | 4
\ 3
~
e ~ ]
/

Placing the wire grill on the cooking
shelves

On models with wire shelves :

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

On models without wire shelves :

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

Placing the tray on the cooking shelves

On models with wire shelves :

It is also crucial to place the trays on the
wire side shelves properly. While placing
the tray on the desired shelf, its side de-
signed for holding must be on the front. For
better cooking, the tray must be secured on
the stopping socket on the wire shelf. It
must not pass over the stopping socket to
contact with the rear wall of the oven.
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On models without wire shelves :

It is also crucial to place the trays on the
side shelves properly. The tray has one dir-
ection when placing it on the shelf. While
placing the tray on the desired shelf, its
side designed for holding must be on the
front.

Stopping function of the wire grill

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

On models with wire shelves :

Tray stopping function - On models with
wire shelves

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

G =i

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

General specifications

Product external dimensions (height/width/depth) (mm) (595 /594 /567

Oven installation dimensions (height / width / depth) 590 - 600 /560 /min. 550
(mm)

Voltage/Frequency 220-240V ~; 50 Hz

Cable type and section used/suitable for use in the min. HOSVV-FG 3 x 1,5 mm2
product

Total power consumption (kW) 2,4

Oven type Fan assisted oven

Basics: Information on the energy label of home type electrical ovens is given in accordance with the EN 60350-1 /
IEC 60350-1 standard. The values are determined in Top and bottom heating or (if present) Fan assisted bottom/top
heating functions with the standard load.

Energy efficiency class is determined in accordance with the following prioritization depending on whether the relev-
ant functions exist on the product or not. 1-Eco fan heating, 2-Fan Heating , 3-Fan assisted low grill, 4-Top and bot-
tom heating.

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

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

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

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

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

4.1 First Timer Setting

Always set the time of day before

@ using your oven. If you do not set it,
you cannot cook in some oven
models.

1. When the oven is first started, "12:00"
and © symbol will flash on the display.

2. Set the time of day by touching the @/
© keys.

S 12
o

oo o 3 & @

3. Touch © or &% key to activate the
minutes field.

° 1300
Q N © ® & &

4. Touch the ®/O keys to set the minute.

o |1JCo
]y

oo o Q &
‘ @

5. Confirm by touching the (S or i key.

= The time of day is set and the © sym-
bol disappears on the display.

If the first timer is not set, “12:00”

@ and © symbol continue to flash
and your oven will not start. For
your oven to function, you must
confirm the time of day by setting
the time of day or touching the ©
key when it is at "12:00". You can
change the time of day setting later
as described in the “Settings” sec-
tion.

In the event of a power outage, the
@ time of day settings are cancelled.

It should be set again.

4.2 Initial Cleaning

1. Remove all packaging materials.

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

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

4. When operating the product, select the
highest temperature and the operating
function that all the heaters in your
product operate. See “Oven operating
functions [» 13]”. You can learn how to
operate the oven in the following sec-
tion.

5. Wait for the oven to cool.

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

Before using the accessories:

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

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

EN/18




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

5 Using the Oven

5.1 General Information on Using the
Oven

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

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

Oven lighting

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

5.2 Operation of the Oven Control
Unit

General warnings for the oven control unit

+ The maximum time that can be set for
the baking process is 5 hours 59
minutes. In case of a power failure, the
program is canceled. You will need to re-
program.

+ While making any adjustments, the relev-
ant symbols flash on the display. A short
time should be waited for the settings to
be saved.

« If any cooking setting has been made, the
time of day cannot be adjusted.

+ If cooking time is set when cooking
starts, the remaining time is displayed on
the display.

+ In cases where cooking time or cooking
end time is set; you can cancel automat-
ically by touching the (O key for a long
time.

Timer
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Alarm key
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Time setting key
Decrease key
Increase key
Settings key
Key lock key
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isplay symbols

©

: Baking time symbol

"y
)

: Baking end time symbol *
: Alarm symbol
: Brightness symbol

: Key lock symbol

: Temperature symbol

: Volume level symbol

pl & = [b @ O ¢

: Door lock symbol *

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

When you select a operating function you
want to cook with the function selection
knob and set a certain temperature with the
temperature knob, the oven starts operat-
ing.

Turning off the oven

You can turn the oven off by turning the
function selection knob and temperature
knob to the off (up) position.

Manual cooking to select temperature and
oven operating function

You can cook by making a manual control
(at your own control) without setting the
cooking time by selecting the temperature
and operating function specific to your
food.

Cooking by setting the cooking time:

You can have the oven turn off automatic-
ally at the end of the time by selecting the
temperature and operating function spe-
cific to your food and setting the cooking
time on the timer.

1. Select the operating function for cook-
ing.
2. Touch the © key until the © symbol ap-

pears on the display for the cooking
time.
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1. Select the operating function you want
to cook with the function selection
knob.

2. Set the temperature you want to cook
with the temperature knob.

= Your oven will start operating immedi-
ately at the selected function and tem-
perature, and the §§ symbol will appear
on the display. When the temperature
inside the oven reaches the set temper-
ature, the § symbol disappears. The
oven does not switch off automatically
since manual cooking is done without
setting the cooking time. You have to
control cooking and turn it off yourself.
When your cooking is completed, turn
off the oven by turning the function se-
lection knob and the temperature knob
to the off (up) position.

and temperature, you can set the
cooking time for 30 minutes by
touching the @ key directly for
quick setting of the cooking time
and change the time with the ®/&
keys.

@ After setting the operation function

3. Set the cooking time with the ®/©
keys.
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The cooking time increases by 1
@ minute in the first 15 minutes, after
15 minutes it increases by 5

minutes.

4. Put your food in the oven and set the
temperature with the temperature knob.

= Your oven will start operating im-
mediately at the selected function
and temperature. The set cooking
time starts to count down and the
§ symbol appears on the display.
When the temperature inside the
oven reaches the set temperature,
the § symbol disappears.
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5. After the set cooking time is completed,
on the display, "End" appears, the (©
symbol flashes and the timer beeps.

6. The warning sounds for two minutes.
Press any key to stop the warning. The
warning stops and the time of day ap-
pears on the display.

If any key is pushed at the end of

@ the audible warning, the oven will
start operating again. To prevent
the oven from operating again at
the end of the warning, turn off the
oven by turning the temperature
knob and function knob to the “0”
(off) position.

5.3 Settings

Activating the key lock
By using the key lock feature, you can safe-
guard the timer from interference.

1. Touch the key until the 3 symbol ap-
pears on the display.

_ &

RO o0 0 & ﬁ

= The & symbol is shown on the display
and the 3-2-1 count down starts. The
key lock activates when the countdown
ends. When any key is touched after
the key lock is set, the timer sounds an
audible signal and the & symbol
flashes.

If you release the key before the
@ end of the countdown, the key lock

does not activate.

Timer keys cannot be used when

@ the key lock is on. The key lock will
not be cancelled in case of power
failure.

Deactivating the key lock

1. Touch the key until the & symbol disap-
pears from the display.

= The & symbol disappears from the dis-
play and the key lock is disabled.

Setting the alarm

You can also use the timer of the product
for any warning or reminder other than bak-
ing. The alarm clock has no effect on the
oven operating functions. It is used for
warning purposes. For example, you can
use the alarm clock when you want to turn
the food in the oven at a certain time. As
soon as the time you set has expired, the
timer gives you an audible warning.

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

1. Touch the 2 until the key £ symbol ap-
pears on the display.
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2. Set the alarm time with the @/O keys.
1] 1
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= After setting the alarm time, the QA
symbol remains lit and the alarm
time starts to countdown on the
display. If the alarm time and bak-
ing time are set at the same time,
the shorter time is shown on the
display.

3. After the alarm time is completed, the )
symbol starts flashing and gives you an
audible warning.
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Turning off the alarm

1. Atthe end of the alarm period, the warn-

ing sounds for two minutes. Touch any
key to stop the audible warning.

= The warning stops and the time of day
appears on the display.
If you want to cancel the alarm;
1. Touch the ) key until the LA symbol ap-
pears on the display to reset the alarm

time. Touch the @ key until the “00:00”
symbol appears on the display.

2. You can also cancel the alarm by touch-
ing the 2 key for a long time.
Adjusting the volume

1. Touch 4 key until the ©}» symbol ap-
pears on the display.
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3. Touch the i key for confirmation or
wait without touching any key. The
volume set becomes active after a
while.

Setting the display brightness

1. Touch 4 key until the ( symbol ap-
pears on the display.

2. Set the desired level with the ®/O keys.

2. Set the desired brightness with the @/
© keys. (d-01-d-02-d-03)
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3. Touch the %% key for confirmation or
wait without touching any key. The
brightness set becomes active after a
while.

Changing the time of day
On your oven to change the time of day that
you have previously set:

1. Touch the & key until the © symbol ap-
pears on the display.

2. Set the time of day by touching the ®/
© keys.

S
Ao 0 QO & B
4

3. Touch  or &% key to activate the
minutes field.

° 1300
L Q 0o & B
t

4. Touch the ®/O keys to set the minute.
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5. Confirm by touching the (S or it key.

= The time of day is set and the © sym-
bol disappears on the display.
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6 General Information About Baking

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

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

6.1 General Warnings About Baking in
the Oven

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

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

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

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

+ For foods that you will cook according to
your own recipe, you can reference sim-
ilar foods given in the cooking tables.

+ Using the supplied accessories ensures
you get the best cooking performance.
Always observe the warnings and inform-
ation provided by the manufacturer for
the external cookware you will use.

+ Cut the greaseproof paper you will use in
your cooking in suitable sizes to the con-
tainer you will cook. Greaseproof papers
that are overflowing from the container
can create a risk of burns and affect the
quality of your baking. Use the
greaseproof paper you will use in the
temperature range specified.
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For good baking performance, place your
food on the recommended correct shelf.
Do not change the shelf position during
baking.

6.1.1 Pastries and oven food

General Information

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Cook the recommended dishes in the
cooking table with a single tray.




Tips for baking

cakes

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

time.

+ If the cake is moist, use a small amount
of liquid or reduce the temperature by

10°C.

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

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

cooking time.

Hints for pastry

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

Cooking table for pastries and oven foods

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

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

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

Food Accessory to be |Operating func- |Shelf position Temperature (°C)|Baking time
used tion (min) (approx.)
Cake on the tray [Standard tray * Top gnd bottom 3 180 30..40
heating
Cake in the mould |©3Ke mould on - Top and bottom |, 180 30...40
wire grill** ** heating
Small cakes Standard tray * :]—OP gnd bottom 3 160 25..35
eating
Small cakes Standard tray * Fan assisted .bOt- 3 150 20..30
tom/top heating
Round springform
Sponge cake pan, 26 cm in dia- | Top and bottom 1, 160 30..40
meter on wire grill [heating
*%
Round springform
Sponge cake pan, 26 cm _|n dla_n— Fan assisted pot— 2 160 20 .30
meter on wire grill [tom/top heating
*%
Cookie Pastry tray * IOP _and bottom 3 170 25..35
eating
Fan assisted bot-
*
Pastry Standard tray tom/top heating 200 35..45
Bun Standard tray * :]'OP _and bottom 2 200 20..30
eating
Whole bread Standard tray * :]—Op .and bottom 3 200 30..40
eating
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Food Accessory to be |Operating func- |Shelf position Temperature (°C)|Baking time
used tion (min) (approx.)
Glass / metal

Lasagne rectangular con- |Top and bottom |, . 5 200 30..40
tainer on wire grill |heating
*%
Round black

. metal mould, 20 |Top and bottom

Apple pie cm in diameter on |heating 2 180 50..70
wire grill **

Pizza Standard tray * I°p and bottom |, 200..220 10..20

eating

Preheating is recommended for all food.

*These accessories may not be included with your product.

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

6.1.2 Meat, Fish and Poultry

The key points on grilling

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

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

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

Cooking table for meat, fish and poultry

+ After the cooking time is expired, keep
the meat in the oven for approximately
10 minutes. The juice of the meat is bet-

ter distributed to the fried meat and does

not come out when the meat is cut.

Fish should be placed on the medium or

low level shelf in a heat resistant plate.

+ Cook the recommended dishes in the
cooking table with a single tray.

Food Accessory to be |Operating func- |Shelf position Temperature (°C)|Baking time
used tion (min) (approx.)
. 15 mins. 250/
Steak (whole) / Standard tray * Fan assisted pot— 3 max, after 180 ... |60 ... 80
Roast (1 kg) tom/top heating 190
Lamb's shank + |Fan assisted bot- 15 mins. 250/
(1,5-2 kg) Standard tray tom/top heating 3 mayx, after 170 110..120
Wire grill *
Fried chicken Fan assisted bot- 9 15 mins. 250/ 60 . 80
(1,8-2 kg) Place one tray on |tom/top heating max, after 190
a lower shelf
. 25 mins. 250/
Turkey (5.5kg)  [Standard tray * Fan assisted .bOt- 1 max, after 180 ... |150...210
tom/top heating 190
Wire grill * r sted b
: an assisted bot-
Fish Place one tray on  |tom/top heating 200 20..30
a lower shelf

Preheating is recommended for all food.

*These accessories may not be included with your product.

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

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

General warnings

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

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

+ Close the oven door during grilling.
Never grill with the oven door open.
Hot surfaces may cause burns!

Grill table

The key points of the grill

* Prepare foods of similar thickness and
weight as much as possible for the grill.

+ Place the pieces to be grilled on the wire
grill or wire grill tray by distributing them
without exceeding the dimensions of the
heater.

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

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

Food Accessory to be Shelf position Temperature (°C) Baking time (min)
used (approx.)
Fish Wire grill 4-5 250 20..25
Chicken pieces Wire grill 4-5 250 25..35
';”rszhbni" (veal =12 \vire grill 4 250 20..30
Lamb chop Wire grill 4-5 250 20..25
Steak - (meat cubes) |Wire grill 4-5 250 25..30
Veal chop Wire grill 4-5 250 25..30
Vegetable gratin Wire grill 4-5 220 20..30
Toast bread Wire grill 4 250 1..4
It is recommended to preheat for 5 minutes for all grilled food.
Turn pieces of food after 1/2 of the total grilling time.
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Fan assisted low grill

Food Accessory to be |Operating func- |Shelf position Temperature (°C)|Baking time

used tion (min) (approx.)
Fish Wire grill gﬁ‘lﬂ assisted low |, 200 30..35
Chicken pieces Wire grill gflrl assisted low 4 250 25..35
Meatball (veal) - Wire gril Fqn assisted low 4 250 30 . 40
12 amount grill

Wire grill - Place . .
Steak (whole) / Fan assisted low 15 mins. 250,

one tray on a ] 3 90..110
Roast (1kg) grill after 180 ... 190

lower shelf

Do not preheat the dishes recommended in this grill chart.

6.1.4 Test foods

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

Cooking table for test meals

+ Cook the recommended dishes in the
cooking table with a single tray.

Food

Accessory to be
used

Operating func-
tion

Shelf position

Temperature (°C)

Baking time
(min) (approx.)

Shortbread (sweet

Top and bottom

*
cookie) Standard tray heating 3 140 20..30
Small cakes Standard tray * EOP _and bottom 3 160 25..35
eating
Small cakes Standard tray * Fan assisted bot- |5 150 20..30
tom/top heating
Round springform
Sponge cake pan, 26 cm in dia- | Top and bottom |, 160 30..40
meter on wire grill [heating
*%
Round springform
pan, 26 cm in dia- |Fan assisted bot-
Sponge cake meter on wire grill [tom/top heating 2 160 20..30
*%
Round black
Apple pie metal mould, 20 |Top and bottom 2 180 50 70

cm in diameter on
wire grill **

heating

Preheating is recommended for all food.

*These accessories may not be included with your product.

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

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

Meatball (veal) - 12 yi0 o 4 250 20...30

amount

Toast bread Wire grill 4 250 1..4

Turn pieces of food after 1/2 of the total grilling time.

It is recommended to preheat for 5 minutes for all grilled food.

7 Maintenance and Cleaning

7.1 General Cleaning Information

General warnings

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

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

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

Do not use steam cleaning products for
cleaning.

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

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

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

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

Inox - stainless surfaces

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

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

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

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

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

Enamelled surfaces

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

« If your product has an easy steam clean-
ing function, you can make easy steam
cleaning for light non-permanent dirt.
(See “Easy Steam Cleaning [» 30]".)

+ For difficult stains, an oven and grill
cleaner recommended on the website of
your product brand and a non-scratching
scouring pad can be used. Do not use an
external oven cleaner.
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+ The oven must cool down before clean-
ing the cooking area. Cleaning on hot sur-
faces shall create both fire hazard and
damage the enamel surface.

Catalytic surfaces

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

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

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

Glass surfaces

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

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

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

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

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

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

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

Plastic parts and painted surfaces

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

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

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

7.2 Cleaning Accessories

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

7.3 Cleaning the Control Panel

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

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

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

7.4 Cleaning the inside of the oven
(cooking area)

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

Cleaning the side walls of the oven

The side walls in the cooking area can only
be covered with enamel or catalytic walls. It
varies by model. If there is a catalytic wall,
refer to the “Catalytic surfaces” section for
information.
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If your product is a wire shelf model, re-
move the wire shelves before cleaning the
side walls. Then complete the cleaning as
described in the "General Cleaning Informa-
tion" section according to the side wall sur-
face type.

To remove the side wire shelves:

1. Remove the front of the wire shelf by

pulling it on the side wall in the opposite
direction.

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

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

7.5 Easy Steam Cleaning

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

1. Remove all accessories inside the oven.

2. Add 500 ml water into the tray and place
it on the 2nd shelf of the oven.

3. Set the oven to the easy steam cleaning
operating mode and operate it at 100°C
for 15 minutes.

Immediately open the door and wipe the

oven interiors with a wet sponge or cloth.

Steam will be released when opening the

door. This may pose a risk of burns. Be

careful when opening the door.

For stubborn dirt, clean the product using

dishwashing detergent, warm water and a

soft cloth or sponge and dry it with a dry

cloth.

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

condensation.

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

You can remove your oven door and door
glasses to clean them. How to remove the
doors and windows is explained in the sec-
tions "Removing the oven door” and "Re-
moving the inner glasses of the door".
After removing the door inner glasses,
clean them using a dishwashing detergent,
warm water and a soft cloth or sponge and
dry them with a dry cloth. For lime residue
that may form on the oven glass, wipe the
glass with vinegar and rinse.

Do not use harsh abrasive cleaners,
metal scrapers, wire wool or bleach

materials to clean the oven door

and glass.

Removing the oven door
1. Open the oven door.

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

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

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

=&y
/

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

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

7. Get the oven door to a half-open posi-
tion.

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

To reattach the door, the proced-
@ ures applied when removing it must

be repeated from the end to the be-

ginning, respectively. When in-

stalling the door, be sure to close
the clips on the hinge socket.

7.7 Removing the Inner Glass of The
Oven Door

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

1. Open the oven door.

2. Pull the plastic component, attached on
the upper section of the front door, to-
wards yourself by simultaneously push-
ing on the pressure points on both sides
of the component and remove it.
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3. As shown in the figure, gently lift the in-
nermost glass (1) towards “A” and then,
remove it by pulling towards “B”.

2* Inner glass (it may
not be available for
your product)

1 Innermost glass

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

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

6. While reassembling the innermost glass
(1), pay attention to place the printed
side of the glass on the inner glass. It is

crucial to place the lower corners of the m
innermost glass (1) to meet the lower
plastic slots.

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

7.8 Cleaning the Oven Lamp

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

Replacing the oven lamp

General Warnings

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

+ This oven is powered by an incandescent
lamp with less than 40 W, less than 60
mm in height, less than 30 mm in dia-
meter, or a halogen lamp with G9 sockets
with less than 60 W power. Lamps are
suitable for operation at temperatures
above 300 °C. Oven lamps are available
from Authorised Services or licensed
technicians. This product contains a G
energy class lamp.

+ The position of the lamp may differ from
that is shown in the figure.

+ The lamp used in this product is not suit-
able for use in the lighting of home
rooms. The purpose of this lamp is to
help the user see food products.

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

If your oven has a round lamp,

1. Disconnect the product from the electri-
city.

2. Remove the glass cover by turning it
counter clockwise.
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3. If your oven lamp is type (A) shown in
the figure below, rotate the oven lamp
as shown in the figure and replace it

with a new one. If it is type (B) model, 3. Liftthe lamp's protective glass cover
pull it out as shown in the figure and re- with a screwdriver. Remove the screw
place it with a new one. first, if there is a screw on the square

lamp in your product.

4. If your oven lamp is type (A) shown in
the figure below, rotate the oven lamp
as shown in the figure and replace it
with a new one. If it is type (B) model,
pull it out as shown in the figure and re-
place it with a new one.

(B

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

1. Disconnect the product from the electri-
city.

2. Remove the wire shelves according to
the description.

5. Refit the glass cover and wire shelves.

8 Troubleshooting

If the problem persists after following the Metal sounds are heard while the product

instructions in this section, contact your is warming and cooling.

vendor or an Authorized Service. Never try + Metal parts may expand and make

to repair your product yourself. sounds when heated. >>> This is not an

Steam is emanated while the oven is work- error.

ing. The product does not work.

* Itis normal to see vapour during opera- + Fuse may be faulty or blown. >>> Check
tion. >>> This is not an error. the fuses in the fuse box. Change them if

Water droplets appear while cooking necessary or reactivate them.

+ The steam generated during cooking * The appliance may not be plugged to the
condenses when it comes into contact (grounded) outlet. >>> Check if the appli-
with cold surfaces outside the product ance is plugged in to the outlet.

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

Oven light is not on.

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

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

Oven is not heating.

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

+ For the models with timer, the time is not
set. >>> Set the time.

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

(For models with timer) The timer display

flashes or the timer symbol is left open.

+ There has been a power outage before.
>>> Set the time / Turn off the product
function knobs and again switch it to the
desired position.
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Witamy!

Drogi kliencie,

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

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

Symbole i ich opisy w instrukcji obstugi:

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

@ Wazne informacje lub przydatne wskazéwki na temat uzytkowania.

Przeczytaj instrukcje obstugi.

L[

f Ostrzezenie przed gorgcymi powierzchniami.

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

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

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

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

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

* Nieprzestrzeganie tych instruk-
cji spowoduje uniewaznienie
udzielonej gwaranciji.

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

+ Uzywaj tylko oryginalnych cze-
sci zamiennych i akcesoriow.

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

Nie dokonuj modyfikacji tech-
nicznych urzadzenia.
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1.1 Przeznaczenie

+ To urzadzenie przeznaczone

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

* Nie wolno uzywac tego urza-

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

* Piekarnik moze by¢ uzywany

do rozmrazania, pieczenia,
smazenia i grillowania potraw.

* Nie nalezy uzywac tego pro-

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



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

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

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

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

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

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

* Nie wolno ktasc¢ na urzadzeniu

przedmiotéw, do ktérych moga
dosiegng¢ dzieci.

- OSTRZEZENIE: Podczas uzyt-

kowania powierzchnie produk-
tu sg gorgce. Trzymaj dzieci z
dala od urzadzenia.

+ Trzymaj materiat uzyty do opa-

kowania z dala od dzieci. Ryzy-
ko obrazen i uduszenia.

+ Gdy drzwi sg otwarte, nie ktadz

na nich zadnych ciezkich
przedmiotow ani nie pozwalaj
dzieciom na nie siadac. Piekar-
nik moze sie przewrécic¢ lub
moze dojs¢ do uszkodzenia
zawiasow drzwi.

* Przed wyrzuceniem zuzytych i

1.

bezuzytecznych produktow:
Odtgcz wtyczke zasilania i
wyjmij jg z gniazdka.

2. Odetnij kabel zasilajacy i

odtgcz go wraz z wtyczka od
produktu.

3. Podejmij srodki ostroznosci,

aby uniemozliwi¢ dzieciom
dostep do produktu.

4. Nie pozwalaj dzieciom bawi¢

sie produktem, gdy jest on w
trybie bezczynnosci.



Bezpieczenstwo

Al 3
elektryczne

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

+ Wtyczka lub ztgcze elektryczne

urzgdzenia powinno znajdo-
wac sie w tatwo dostepnym
miejscu. Jesli nie jest to mozli-
we, powinien istnie¢ mecha-
nizm (bezpiecznik, wytgcznik,
przetgcznik itp.) w instalacji
elektrycznej, do ktoérej urzadze-
nie jest podtaczone, zgodnie z
przepisami elektrycznymi i od-
dzielajgc wszystkie bieguny od
sieci.

+ Odtacz produkt od zasilania

lub wytacz bezpiecznik przed
naprawg, konserwacjg lub
czyszczeniem.

+ Podtgcz urzadzenie do gniazd-

ka, ktore spetnia wartosci na-
piecia i czestotliwosci podane
na tabliczce znamionowe;j.

+ (Jesli urzadzenie nie jest wy-

posazone w kabel sieciowy)
uzywaj wytgcznie przewodu

PL/ 40

potgczeniowego opisanego w
rozdziale ,Specyfikacje tech-
niczne”.

* Nie nalezy blokowa¢ kabla za-

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

* Nalezy upewni¢ sie, ze kabel

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

+ Tylna powierzchnia piekarnika

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

* Nie zakleszczaj przewodow

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

+ Uzywaj wytacznie oryginalnego

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

* Nie uzywaj przedtuzacza ani

wtyczki wielofunkcyjnej do ob-
stugi produktu.



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

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

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

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

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

wtyczka jest catkowicie wtozo-
na do gniazda. W przeciwnym
razie potagczenia moga sie
przegrzac i spowodowac po-
zar.

+ Unikaj wktadania urzadzenia

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

* Nie wolno dotyka¢ wtyczki mo-

krymi rekami!

« Wyciggaj wtyczke z gniazdka,

uzywajac korpusu wtyczki, a
nie samego przewodu.

Zabezpieczenie pod-

A.I 4
czas transportu

Przed transportem odtacz
urzadzenie od sieci.

* Produkt jest ciezki, nalezy go

przenosié¢ przy udziale co naj-
mniej dwoch osob.

* Nie nalezy trzymac urzadzenia

za drzwi i/lub uchwyt podczas
transportu lub przenoszenia.

* Nie umieszczaj zadnych przed-

miotéw na urzagdzeniu. Prze-
nos$ urzadzenie w pozycji pio-
nowe;j.

+ W przypadku transportu pro-

Jesli urzadzenie jest wyposazo-

ne w kabel zasilania i wtyczke:

* Nigdy nie podtaczaj wtyczki
produktu do uszkodzonej, po-

luzowanej lub wyjetej wtyczki z
gniazdka. Upewnij sig, ze
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duktu, owin go folig bgbelkowg
lub grubym kartonem i szczel-



nie zaklej tasma. Mocno za-
bezpiecz ruchome czesci pro-
duktu, aby zapobiec ich uszko-
dzeniu.

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

Bezpieczenstwo

A"
montazu

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

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

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

+ Unikaj uzywania jakichkolwiek
materiatow termoizolacyjnych
do przykrycia wnetrza mebili,
ktore bedg instalowane.

+ W miejscu instalacji produktu
nie moze znajdowac sie bez-
posrednie Swiatto stoneczne
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ani zrodta ciepta, takie jak
grzejniki elektryczne lub grzej-
niki gazowe.

« Utrzymuj otoczenie wszystkich

kanatow wentylacyjnych pro-
duktu otwarte.

+ Aby unikng¢ przegrzania, nie

nalezy instalowac produktu za
ostonami dekoracyjnymi.

+ W przypadku, gdy waz/rura ga-

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

+ Jesli za miejscem instalacji

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

Bezpieczenstwo

A.I .6
uzytkowania

Upewnij sie, ze urzadzenie jest
wytgczone po kazdym uzyciu.

* W przypadku nieuzywania pro-

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

* Nie uzywaj produktu, jesli ule-

gnie on awarii lub uszkodzeniu
podczas uzytkowania. odtgcz



urzadzenie od zasilania. Skon-
taktuj sie z importerem lub au-
toryzowanym centrum serwi-
sowym.

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

* Nie wchodz na urzadzenie z ja-
kiegokolwiek powodu.

* Nigdy nie uzywaj produktu, je-
sli Twoja ocena sytuac;ji lub ko-
ordynacja sg zaburzone przez
spozycie alkoholu i/lub narko-
tykow.

+ W obszarze gotowania i wokét
niego nie mogg znajdowac sie
tatwopalne przedmioty. W
przeciwnym razie moze dojs¢
do pozaru.

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

« Zawiasy drzwi urzadzenia po-
ruszajg sie podczas otwierania
i zamykania drzwi i moga sie
zacig¢. Podczas otwierania/
zamykania drzwiczek nie wol-
no trzymac za zawiasy.
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Ostrzezenia doty-

1.7
A czace temperatury

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

* Nie umieszczaj materiatéw ta-

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

« Zachowaj dystans podczas

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

+ Podczas pracy produkt jest go-

racy. Nalezy uwazag, aby nie
dotykaé goracych czesci, wne-
trza piekarnika i elementéw
grzejnych.

+ Podczas obstugi produktu za-

wsze nos rekawice kuchenne
odporne na wysokg temperatu-

re.



1.8
A riow

Uzywanie akceso-

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

+ Zamknij drzwiczki piekarnika

1.9
A czenia

po catkowitym wsunieciu akce-
soriow do przestrzeni do goto-
wania, w przeciwnym razie mo-
ga one uderzy¢ w szybe drzwi-
czek i uszkodzic¢ ja.

Bezpieczenstwo pie-

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

Resztki jedzenia znajdujgce sie
w obszarze gotowania, takie
jak olej, moga sie zapalié.
Przed rozpoczeciem gotowa-
nia usun resztki jedzenia.
Zagrozenie zatruciem pokar-
mowym: Nie zostawiaj jedze-
nia w piekarniku dtuzej niz 1
godzine przed lub po piecze-
niu. W przeciwnym razie moze
powodowac to zatrucie pokar-
mowe lub choroby.

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

* Nie umieszczaj blach do pie-
czenia, naczyn ani folii alumi-
niowej bezposrednio na dnie

piekarnika. Nagromadzone cie-

pto moze uszkodzi¢ dno pie-
karnika.
Pamietaj o nastepujacych srod-
kach ostroznosci podczas uzy-
wania papieru pergaminowego
nawilzonego olejem lub podob-
nych materiatow:
+ Umies¢ ttuszczoodporny pa-
pier w naczyniu do pieczenia

lub na innym przedmiocie prze-

znaczonym do piekarnika (ta-
ca, ruszt itp.), umiesc¢ potrawe i
wt6z do rozgrzanego piekarni-
ka.

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

* Nie umieszczaj go na akceso-
riach podczas podgrzewania.

« Zawsze dociskaj papier tale-
rzem lub podobnym przedmio-
tem, aby zapobiec unoszeniu
sie materiatu w wyniku cyrkula-
cji powietrza wewnatrz piekar-
nika.

« Zakryj tylko niezbedng po-
wierzchnie wewnatrz blachy.

* Po kazdym uzyciu umyj tace, a
papier do pieczenia lub podob-
ne materiaty wymien na nowe.
W przeciwnym razie ptyny ka-
pigce na blache mogg spowo-
dowac dymienie lub nawet po-
wstanie ptomienia.

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

+ W przypadku uzywania rusztu
grilla do smazenia, na dolne;j
potce nalezy umiescié blache.
W przeciwnym razie olej spo-
zywczy i inne sktadniki, ktore
kapig na dno piekarnika, moga
wytwarzaé gesty dym i prowa-
dzi¢ do pozaru.
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« Zamknij drzwiczki piekarnika

podczas grillowania. Gorgce
powierzchnie mogg powodo-
wac oparzenia!

- Zywno$¢ nieodpowiednia do

grillowania niesie ze sobg ryzy-
ko pozaru. Grilluj tylko potrawy
odpowiednie do intensywnego
ognia grillowego. Nie nalezy
umieszczac jedzenia za blisko
tytu grilla. To najgoretszy ob-
szar, a ttuste potrawy moga sie
zapalic.
1.10 Bezpieczenstwo
konserwacji i czysz-
czenia

* Przed czyszczeniem odczeka;j,

az produkt ostygnie. Gorgce
powierzchnie mogg powodo-
wac oparzenia!

* Nie wolno my¢ produktu, spry-

skujac go lub polewajgc woda!
Istnieje ryzyko porazenia pra-
dem elektrycznym!

* Nie uzywaj myjek parowych do

czyszczenia urzgdzenia, ponie-
waz moze to spowodowac po-
razenie prgdem.

* Nie uzywaj szorstkich srodkow

sciernych, metalowych skroba-
czek, druciakéw lub srodkéw
wybielajgcych do czyszczenia
przednich drzwiczek produktu.
Srodki te moga powodowaé
porysowanie i rozbicie szkla-
nych powierzchni.



2 Instrukcje dotyczace srodowiska

2.1 Dyrektywa w sprawie odpadow

2.1.1 Zgodnos¢ z dyrektywa WEEE i
usuwanie odpadow

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

urzadzenie zostato wyproduko-

wane z wysokiej jakosci czesci

i materiatéw, ktére moga by¢

ponownie uzyte i nadaja sie do

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

Zgodnosé z dyrektywa RoHS:

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

2.2 Opakowanie urzadzenia

Opakowanie produktu jest wytwarzane z
materiatéw nadajgcych sie do recyklingu
zgodnie z naszymi krajowymi przepisami

ochrony srodowiska. Nie wyrzucaj odpa-
doéw opakowaniowych razem z odpadami
domowymi ani innymi odpadami, oddaj je
do punktow zbidrki materiatéw opakowa-
niowych wyznaczonych przez wtadze lokal-
ne.

2.3 Zalecenia dotyczace oszczedza-
nia energii

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

Ponizsze wskazéwki pomogg uzywac pro-

duktu w sposob ekologiczny i energoosz-

czedny:

+ Rozmroz zamrozone jedzenie przed goto-
waniem.

+ W piekarniku uzywaj ciemnych lub ema-
liowanych pojemnikéw, ktore lepiej prze-
noszg ciepto.

+ Jesli tak podano w przepisie lub instruk-
cji obstugi, zawsze nalezy wstepnie roz-
grzac piekarnik. Nie otwieraj zbyt czesto
drzwiczek piekarnika podczas pieczenia.

+ W przypadku dtuzszego pieczenia wytgcz
urzadzenie na 5 do 10 minut przed kon-
cem pieczenia. Dzieki wykorzystaniu cie-
pta resztkowego mozna zaoszczedzi¢ do
20% energii elektryczne;j.

+ Staraj sie piec wiecej niz jedno danie na
raz w piekarniku. Mozesz gotowac¢ w tym
samym czasie, umieszczajgc dwa garnki
a drucianym ruszcie. Jesli pieczesz jedni
danie po drugim, oszczedzasz energie,
poniewaz piekarnik nie straci ciepta.
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3 Produkt

3.1 Opis produktu
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1 Panel sterowania 2 Oswietlenie
3 Potka druciana 4 Silnik wentylatora (za stalowa ptytg)
5 Drzwi 6 Uchwyt
7 Dolna nagrzewnica (pod ptyta stalo- 8 Umieszczenie potek
wa)
9 Gorna grzatka 10 Otwory wentylacyjne
R6zni sie w zaleznosci od modelu. Twoje urza- 3.2 Opis i uzytkowanie panelu stero-

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

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

wania urzadzenia

W tej czesci znajduje sie przeglad i podsta-
wowe informacje o korzystaniu z panelu
sterowania urzadzenia. Mogg wystepowac
réznice w rysunkach i niektérych funkcjach
w zaleznosci od modelu.
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3.2.1 Panel sterowania
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1 Pokretto wyboru funkciji
3 Pokretto wyboru temperatury

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

3.2.2 Wprowadzenie do panelu stero-
wania piekarnika

Pokretto wyboru funkcji

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

Pokretto temperatury

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

Wskaznik temperatury wewnetrznej pie-
karnika

Temperature wnetrza piekarnika mozna od-
czyta¢ z symbolu temperatury na wyswie-
tlaczu timera. Symbol temperatury pojawia
sie na wyswietlaczu po rozpoczeciu goto-
wania, a symbol temperatury znika, gdy
urzadzenie osiggnie ustawiong temperatu-
re. Gdy temperatura wewnatrz piekarnika
spadnie ponizej ustawionej temperatury,
ponownie pojawi sie symbol temperatury.

2 Timer
Timer
O QoD ©
2 L g

Q
al
v
1

Przycisk alarmu

© ® &

v v v
3 4 5

NR =)
oD P

Przycisk ustawienia czasu
Przycisk zwigkszania
Przycisk zwiekszania
Przycisk ustawien

oA W N =

Symbol blokady przyciskéw
Wyswietl symbole

€O : Symbol czasu pieczenia

7Y : Symbol zakoAczenia pieczenia *
[\ :Symbol alarmu

(D : Symbol jasnosci

IE' : Symbol wigczonej blokady

§ : Symbol temperatury

«}» : Symbol poziomu gtognosci

: Symbol blokady drzwi *

*Rozni sie w zaleznos$ci od modelu produktu. Moze
nie by¢ dostepny w Twoim produkcie.

3.3 Funkcje obstugi piekarnika

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

Opis funkcji

Zakres tem-
peratury (°C)

Opis i uzycie

Gérne i dolne ogrzewa-
nie

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

(od

| —
— Wtaczona jest tylko dolna grzatka. Nadaje sig do potraw, ktére
o Dolne ogrzewanie * wymagaja przyrumienienia na spodzie. Tej funkcji nalezy réw-
+ \‘"/ niez uzy¢ do tatwego czyszczenia parg.
| S
Dolne/gérne ogrzewa- Gorgce powietrze w piekarniku z wentylatorem jest ogrzewane
% nie wspomagane wen- * przez gérne i dolne grzatki, a nastepnie rozprowadzane réwno-
— tylatorem miernie i szybko po komorze. Pieczenie na pojedynczej blasze.
Duzy grill . Duzy grill na suficie piekarnika dziata. Nadaje sie do grillowa-

nia wiekszych kawatkéw.

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

Wentylator wspomaga-
ny matym grillem

%
Al

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

Wszystkie grzatki piekarnika dziataja. Ta funkcja stuzy do szyb-
kiego doprowadzenia piekarnika do zadanej temperatury (na-
grzania). Nie uzywaj jej do pieczenia.

Booster -

3.4 Akcesoria

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

®

Standardowa taca

Stuzy do wypiekéw, mrozonek i smazenia
duzych kawatkéw.

Ruszt do grilla

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

- W modelach z pétkami drucianymi :
Blachy wewnatrz urzgdzenia moga

ulec deformacji pod wptywem cie-
pta. Nie ma to zadnego wptywu na
funkcjonalnos¢. Deformacja znika
po schtodzeniu blachy.
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W modelach bez pétek drucianych :

3.5 Zastosowanie akcesoriow urza-
dzenia

Potki do pieczenia

Jest 5 poziomdéw umieszczenia potek w

piekarniku. Kolejnos¢ potek mozna jest

oznaczona numerami na przedniej obudo-
wie piekarnika.

W modelach z pétkami drucianymi :

~N

=N who

>

W modelach bez pétek drucianych :

| 5

—_—| 4

hay 3
=~

/ \ 1
Y

Umieszczenie rusztu do grilla na pétkach
do pieczenia

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

W modelach bez poétek drucianych :
Bardzo wazne jest prawidtowe umieszcze-
nie rusztu do grilla na bocznych pétkach.
Ruszt do grilla jest umieszczany w jednym
kierunku. Podczas umieszczania rusztu do
grilla na wybranej pétce otwarta, czes$¢

Umieszczenie tacki na pétkach do piecze-
nia.

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




W modelach bez pétek drucianych : Funkcja zatrzymywania tacy - W mode-
Bardzo wazne jest prawidtowe umieszcze- lach z pétkami drucianymi

nie tacki na bocznych pétkach. Tacka jest Dostepna jest rowniez funkcja zatrzymania,
umieszczana w jednym kierunku. Podczas ktéra zapobiega wysuwaniu sie tacy z dru-
umieszczania tacki na wybranej potce ragcz-  cianej pétki. Podczas wyjmowania tacy

ka musi znajdowac sig z przodu. zwolnij jg z tylnego gniazda blokujgcego i
= pociagnij do siebie, az dotknie przedniej

' strony. Musisz oming¢ to gniazdo zatrzy-

mujace, aby catkowicie jg wyjac.

Cr =

Prawidiowe umieszczenie rusztu druciane-
go i tacy na szynach teleskopowych-W
modelach z pétkami drucianymi i pro-
wadnicami teleskopowymi
Dzieki prowadnicom teleskopowym mozna
tatwo zamontowac ruszt do grilla i tacki.
sisz oming¢ ten punkt, aby catkowicie jg Uzywajac blachi rusz_tc’)w drqcifanych z szy-
wyjaé. na teles_kopowq, nalezy uwazaé, aby kF)H(I z
3 . . . przodu i z tytu szyn teleskopowych opieraty
W modelach z pétkami drucianymi : sie o krawedzie rusztu i blachy (pokazane
na rysunku).

Funkcja zatrzymania grilla drucianego
Dostepna jest funkcja zatrzymania, ktéra
zapobiega wysuwaniu sig rusztu druciane-
go z potki rusztu. Dzigki tej funkcji mozna
tatwo i bezpiecznie wyja¢ jedzenie. Pod-
czas zdejmowania drucianej kratki mozna
ja pociagna¢ do przodu, az do oporu. Mu-




3.6 Specyfikacje techniczne

0gdlne specyfikacje

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

gtebokos¢) (mm)

Wymlary,r’nontazowe piekarnika (wysokos¢ / szerokos$¢ / 590 - 600 /560 /min. 550

gtebokos¢)(mm)

Napiecie/Czestotliwosé 220-240V ~; 50 Hz

Typ i przekroj kabla zastosowany/odpowiedni do urza- min. HO5VV-EG 3 x 1.5 mm?2

dzenia ’ !

Catkowite zuzycie energii (kW) 2,4

Rodzaj piekarnika Piekarnik z wentylatorem wspomagajacym

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

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

W celu poprawy jakosci produktu specyfikacje techniczne moga ulec zmianie bez
@ uprzedniego powiadomienia.

Rysunki w niniejszej instrukcji sg schematyczne i moga nie pasowac doktadnie do
@ konkretnego produktu.

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

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

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

4.1 Pierwsze ustawienie godziny

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

ustawisz, w niektérych modelach

piekarnikéw nie mozna piec.

Jesli timer nie zostanie ustawiony,

@ to0 ,12:00” i symbol O bedg nadal
migac, a piekarnik nie uruchomi sie.
Aby piekarnik uruchomit sie nalezy
ustawi¢ godzine lub nacisngc¢ €5,
gdy pokazuje godzine ,,12:00”. Mo-
zesz pbdzniej zmieni¢ ustawienie go-
dziny, w sposob opisany w sekcji
,Ustawienia”.

1. Przy pierwszym uruchomieniu piekarni-
ka na wyswietlaczu miga ,12:00" i sym-

bol .

2. Ustaw godzine za pomoca przyciskéw

®/O.

S 12
o

oo o 3 & @

3. Nacisnij € lub %%, aby podswietli¢ pole
minut.

[CHN Y ainl

m
0 N © ® & &

4. Nacis$nij ®/©, aby ustawi¢ minuty.

o |1JCo
]y

oo o Q &
‘ @

5. Potwierdz, naciskajgc (O lub 4.

= Godzina jest ustawiona, a symbol ©
zniknie.

W przypadku awarii zasilania usta-
wienia godziny zostang anulowane.

Powinien zosta¢ ponownie usta-

wiony.

4.2 Czyszczenie wstepne
1. Usun wszystkie materiaty opakowania.

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

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

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

5. Poczekaj, az piekarnik ostygnie.

6. Wytrzyj powierzchnie produktu wilgotng
szmatka lub gabka i wytrzyj szmatka.
Przed uzyciem akcesoriow:
Umyj akcesoria wodg z detergentem i miek-
ka gabka.
UWAGA: Niektore detergenty lub Srodki
czyszczgce moga uszkodzi¢ powierzchnie.
Podczas czyszczenia nie uzywaj srodkow
do szorowania, proszkoéw do czyszczenia,
kremow ani ostrych przedmiotow.
UWAGA: Przy pierwszym uzyciu przez kil-
ka godzin moze pojawi¢ sie dym i nieprzy-
jemny zapach. Jest to normalne i do ich
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usuniecia wystarczy dobra wentylacja. Uni-
kaj bezposredniego wdychania dymu i za-
pachow, ktore sie tworza.

5 Korzystanie z piekarnika

5.1 Ogélne informacje dotyczace ko-
rzystania z piekarnika

Wentylator chlodzacy ( R6zni sie w zalez-
nosci od modelu produktu. Moze nie by¢
dostepny w Twoim produkcie. )
Urzadzenie posiada wentylator chtodzacy.
Wentylator chtodzacy wtgcza sie automa-
tycznie w razie potrzeby i chtodzi zaréwno
przéd urzadzenia, jak i meble. Wytgcza sie
automatycznie po zakoriczeniu procesu
chtodzenia. Gorgce powietrze wydobywa
sie przez drzwi piekarnika. Nie zakrywac¢
otworéw wentylacyjnych. W przeciwnym ra-
zie piekarnik moze sie przegrza¢. Wentyla-
tor chtodzacy nadal dziata podczas pracy
piekarnika lub po jego wytaczeniu (okoto
20-30 minut). Jesli pieczesz z uzyciem ti-
mera, pod koniec czasu pieczenia wentyla-
tor chtodzacy wytgczy sie wraz z wszystki-
mi funkcjami. Uzytkownik nie moze ustawi¢
czasu pracy wentylatora chtodzgcego. Wia-
cza sie i wytgcza automatycznie. To nie jest
btad.

Oswietlenie piekarnika

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

5.2 Obstuga panelu sterowania pie-
karnika

Ostrzezenia ogolne dotyczace panelu ste-

rowania

+ Maksymalny czas, jaki mozna ustawi¢
dla procesu pieczenia to 5 godzin 59 mi-
nut. W przypadku awarii zasilania pro-
gram zostaje anulowany. Nalezy ustawi¢
program ponownie.

+ Podczas ustawiania programu odpowied-
nie symbole na wyswietlaczu migaja. Na-
lezy odczekaé chwile, az ustawienia zo-
stang zapisane.

+ Jesli dokonano jakichkolwiek ustawien
pieczenia, nie mozna zmieni¢ godziny.

+ Jesli czas pieczenia jest ustawiony na
samym poczatku, pozostaty czas jest wy-
$wietlany na ekranie.

+ W przypadkach, gdy ustawiono czas pie-
czenia lub czas zakonczenia pieczenia,
mozna automatycznie anulowaé ustawie-
nie, naciskajgc dtugo (©.

Timer

O Qoom <@
g I I

a
A0 0 ©® &

A A
1T 2 3 4 5

Przycisk alarmu

oD P

Przycisk ustawienia czasu
Przycisk zwigkszania
Przycisk zwigkszania
Przycisk ustawien

o Ul A W N =

Symbol blokady przyciskéw
Wyswietl symbole

©

: Symbol czasu pieczenia

: Symbol zakofczenia pieczenia *
£\ :Symbol alarmu
(D : Symbol jasnosci
@, : Symbol wigczonej blokady
!ﬂ : Symbol temperatury
©(» : Symbol poziomu gtognosci
: Symbol blokady drzwi *

*R6zni sie w zaleznos$ci od modelu produktu. Moze
nie by¢ dostepny w Twoim produkcie.
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Wiaczanie piekarnika

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

Mozesz wytgczy¢ piekarnik, przekrecajac
pokretto wyboru programu i pokretto tem-
peratury do pozycji wytaczenia (w goére).
Aby ustawi¢ pieczenie recznie ustaw tem-
perature i program.

Mozesz recznie ustawi¢ pieczenie (pod
wiasng kontrolg) bez ustawiania czasu, wy-
bierajgc temperature i funkcje pracy odpo-
wiednig dla potrawy.

1. Wybierz funkcje za pomoca pokretta.

2. Ustaw zgdang temperature za pomoca
pokretta temperatury.

= Piekarnik zacznie natychmiast praco-

wacé na wybranej funkcji i temperatu-
rze, a na wyswietlaczu pojawi sie sym-
bol § . Gdy temperatura wewnatrz pie-
karnika osiggnie ustawiong temperatu-
re, symbol § znika. Piekarnik nie wytg-
cza sie automatycznie, poniewaz pie-
czenie w trybie recznym odbywa sie
bez ustawiania czasu pieczenia. Pie-
czenie trzeba kontrolowac i wytgczac
samodzielnie. Po zakonczeniu piecze-
nia wytgcz piekarnik, przekrecajgc po-
kretto wyboru programu i pokretto tem-
peratury do pozycji wytgczenia (w go-
re).

Pieczenie z ustawieniem czasu pieczenia:

Mozesz ustawi¢ automatyczne wytgczanie

piekarnika po uptywie okreslonego czasy,

wybierajagc temperature i program odpo-

wiednig do potrawy i ustawiajgc czas pie-

czenia na timerze.

1. Wybierz program pieczenia.

2. Dotknij przycisku (9, az na wyswietla-
czu pojawi sie symbol () oznaczajgcy
czas pieczenia.

S Mrrr
(.

© ® & 6

(‘3

tury mozna ustawic czas pieczenia
na 30 minut, naciskajgc @ mozna
ustawi¢ czas pieczenia, a naciska-
jac ®/© mozna zmieni¢ ustawie-
nie czas pieczenia.

@ Po ustawieniu programu i tempera-

3. Ustaw czas pieczenia za pomocg przyci-

skow @/O.

O M-
[

L0 0 @
4

& ®

Czas pieczenia zwigksza sig o 1 mi-
@ nute w ciggu pierwszych 15 minut,

a po 15 minutach zwieksza sie 0 5

minut.

4. W16z jedzenie do piekarnika i ustaw
temperature za pomoca pokretta.

= Piekarnik zacznie dziata¢ natych-
miast po wybraniu programu i tem-
peratury. Ustawiony czas piecze-
nia zaczyna by¢ odliczany, a na wy-
Swietlaczu pojawia sie symbol § .
Gdy temperatura wewnatrz piekar-
nika osiggnie ustawiong tempera-
ture, symbol § znika.

5. Po zakonczeniu ustawionego czasu pie-
czenia na wyswietlaczu pojawi sie napis
»,Koniec”, symbol (O zacznie migaé i
rozlegnie sie sygnat dzwiekowy timera.
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6. Ostrzezenie rozlega sie przez dwie mi-
nuty. Nacisnij dowolny przycisk, aby go
wytgczy€. Ostrzezenie zatrzyma sie, a
na wyswietlaczu pojawi sie godzina.

Jesli po zakonczeniu ostrzezenia
@ dZzwiekowego zostanie nacisniety
dowolny przycisk, piekarnik zacznie
dziata¢ ponownie. Aby zapobiec
ponownemu uruchomieniu piekar-
nika po zakonczeniu ostrzezenia,
nalezy go wytgczy¢, obracajac po-
kretto temperatury i pokretto funk-
cyjne do pozycji "0" (wytaczone).

5.3 Ustawienia

Wiaczenie blokady przyciskow

Korzystajac z funkcji blokady przyciskéw,

mozna zabezpieczy¢ timer przed utrudnia-

niem pracy.

1. Nacisnij, az na wyswietlaczu pojawi sig
symbol .

_ &

Ao o0 O £ ﬁ

= Na wyswietlaczu pojawi sie symbol {3 i
rozpocznie sie odliczanie 3-2-1. Bloka-
da przyciskéw aktywuje sie po zakon-
czeniu odliczania. Po nacisnieciu do-
wolnego przycisku, gdy blokada jest
wigczona, minutnik wyemituje sygnat
dzwiekowy, a symbol 5 zamiga.

Wytaczenie blokada przyciskow

1. Naciskaj, az z wyswietlacza zniknie
symbol .

= Symbol & znika z wys$wietlacza, a blo-
kada przyciskow jest wytgczona.

Ustawienie alarmu
Mozesz réwniez uzy¢ timera urzadzenia do
dowolnego ostrzezenia lub przypomnienia
innego niz pieczenie. Alarm nie wptywa na
dziatanie piekarnika. Stuzy do ostrzegania.
Na przyktad mozna uzy¢ alarmu, gdy pie-
karnik ma zosta¢ wytgczony o okreslonej
godzinie. Gdy tylko uptynie ustawiony czas,
timer wyemituje ostrzezenie dzwiekowe.

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

Jesli zwolnisz przycisk przed kon-
@ cem odliczania, blokada przyci-

skéw nie zostanie aktywowana.

Przyciski czasowe nie moga by¢
@ uzywane, gdy blokada przyciskow
jest wigczona. Blokada przyciskéw

nie wytaczy sie w przypadku awarii
zasilania.

1. Naciskaj £}, az na wyswietlaczu pojawi
sie symbol przycisku 2 .

101010
Q ey

I
_‘(9@@@@

2. Ustaw czas alarmu za pomocag przyci-

skow @/O.
11 11
I\ [ I I

%
Q@@@‘@l

= Po ustawieniu czasu alarmu sym-
bol L) pozostaje zapalony, a na wy-
Swietlaczu zaczyna sig odliczanie
czasu alarmu. Jesli czas alarmu i
czas pieczenia sg ustawione jed-
noczesnie, na wyswietlaczu wy-
Swietlany jest krotszy czas.

3. Po uptywie czasu alarmu symbol ) za-
czyna migac i pojawia sie ostrzezenie
dzwiekowe.
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Wytaczanie alarmu

1. Pod koniec czasu alarmu dZzwiek ostrze-
gawczy rozlega sie przez dwie minuty.
Nacisnij dowolny przycisk, aby go wyta-
czyé.

= Ostrzezenie zatrzyma sie, a na wyswie-
tlaczu pojawi sig godzina.

Czy chcesz anulowaé alarm?

1. Naciskaj przycisk £, az na wyswietla-
czu pojawi sie symbol £, aby zreseto-
wac czas alarmu. Naciskaj ©), az na wy-
$wietlaczu pojawi sie symbol ,,00:00”.

2. Alarm mozna réwniez anulowac, naci-
skajac dtuzej Q.

Regulacja gtosnosci

1. Naciskaj przycisk ¢, az na wyswietla-
czu pojawi sie symbol o) .

__1 1@
1

L0 0 @ B @

2. Ustaw zadany poziom za pomocg przy-
ciskow @/O. (b-01-b-02-b-03)

I M <

[ T

Ao o0 o %‘% i)

3. Nacisnij przycisk ¢t w celu potwierdze-
nia lub poczekaj bez naciskania zadne-
go przycisku. Zestaw gtosnosci staje sie
po chwili aktywny.

Ustawienia jasnosci wyswietlacza

1. Naciskaj przycisk ¢, az na wyswietla-
czu pojawi sie symbol (P .

| d

|
&

oo

@
@

*

2. Ustaw zadang jasnos¢ za pomoca przy-
ciskow @/© . (d-01-d-02-d-03)

3 O
[ I
QAo o Q & M
3. Nacisnij przycisk ¢t w celu potwierdze-
nia lub poczekaj bez naciskania zadne-
go przycisku. Ustawienie jasnosci staje
sie aktywne po chwili.
Zmiana godziny
Aby zmieni¢ wczesniej ustawiong godzine
na piekarniku:

1. Nacisnij i, az na wyswietlaczu pojawi
sie symbol (O.

2. Ustaw godzine za pomoca przyciskéw

®/O.

S 1amn
cud

200 @ & 6
|

3. Nacisnij € lub %%, aby podswietli¢ pole
minut.

° 300
L Q O 0 % a
+

4. Nacisnij ®/G, aby ustawi¢ minuty.

o |1JCo

]y

4

5. Potwierdz, naciskajgc (S lub 4.

= Godzina jest ustawiona, a symbol ©
zniknie.

PL /57



6 Ogolne informacje dotyczace pieczenia

W tej sekcji znajdziesz wskazowki dotycza-
ce przygotowywania i pieczenia potraw.
Ponadto w tej sekcji opisano niektére pro-
dukty spozywcze przetestowane, jako pro-
ducenci, i najbardziej odpowiednie ustawie-
nia dla tych produktéw spozywczych.
Wskazane sg réwniez odpowiednie usta-
wienia piekarnika i akcesoria.

6.1 Ogolne ostrzezenia dotyczace
pieczenia w piekarniku

+ Podczas otwierania drzwiczek piekarnika
w trakcie lub po zakonczeniu pieczenia
moze pojawic sie gorgca para. Para mo-
ze poparzyc rece, twarz i/lub oczy. Pod-
czas otwierania drzwiczek piekarnika na-
lezy trzymac sie z daleka.

+ Ze wzgledu na réznice temperatur inten-
sywna para wodna wytwarzana podczas
pieczenia moze tworzy¢ krople wody
skroplonej na wewnetrznej i zewnetrznej
stronie piekarnika oraz na gérnych cze-
Sciach mebli. Jest to normalne zjawisko.

+ Podane wartosci temperatury i czasu pie-
czenia potraw moga sie rézni¢ w zalez-
nosci od przepisu i ilosci. Z tego powodu
wartosci te sg podane w przyblizeniu.

+ Przed rozpoczeciem pieczenia nalezy wy-
jac¢ z piekarnika wszystkie akcesoria. Ak-
cesoria, ktére pozostang w piekarniku,
moga utrudni¢ prawidtowe pieczenie.

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

+ Korzystanie z dostarczonych akcesoriow
zapewnia najlepsza wydajnos¢ gotowa-
nia. Nalezy przestrzegaé ostrzezen i in-
formaciji dostarczonych przez producen-
ta dla zewnetrznych naczyn kuchennych,
ktére beda uzywane.

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

Aby uzyskac¢ dobre wyniki pieczenia, na-
lezy umiesci¢ potrawy na zalecanej, wta-
$ciwej potce. Nie nalezy zmienia¢ potoze-
nia poétki podczas pieczenia.

6.1.1 Ciasta i wypieki

Informacje ogélne

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

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

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

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

Pieczenie moze sig rozni¢ w zaleznosci
od ilosci potraw i wielkoSci naczyn.
Formy metalowe, ceramiczne i szklane
wydtuzajg czas pieczenia, a dolne po-
wierzchnie wyrobdéw cukierniczych nie
przyrumieniajg sie réwnomiernie.

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

Umiesc¢ jedzenie na zalecanej pétce. Dol-
na po6tka piekarnika to potka numer 1.
Piecz zalecane potrawy wedtug tabeli
pieczenia na jednej blasze.




Wskazowki dotyczace pieczenia ciast + Jedli ciasto powoli sie piecze, upewnij

- Jedli ciasto jest zbyt suche, zwieksz tem- sig, ze grubos¢ przygotowanego ciasta
perature o 10°C i skré¢ czas pieczenia. nie przepetnia foremki.

- Jesli ciasto jest wilgotne, uzyj niewielkiej ~ * Jesli ciasto jest zrumienione na po-
ilo$ci ptynu lub zmniejsz temperature o wierzchni, ale spod nie jest upieczony,
10°C. upewnij sie, ze ilos¢ ,sosu”, ktdrg uzytes,

- Jesli gérna cze$c ciasta jest spalona, nie jest zbyt duza na dnie ciasta. Aby cia-
umies¢ je na dolnej pdtce, obniz tempera- sto rownomierne sie zarumienito, sprobuj
ture i zwieksz czas pieczenia. réwnomiernie rozprowadzi¢ ,sos” miedzy

- Jesli wnetrze ciasta jest dobrze upieczo- arkuszami papieru a ciastem.
ne, ale na zewnatrz jest lepkie, uzyj mniej ~ * Ciasto piec w temperaturze i pozycji po-
ptynu, zmniejsz temperature i zwigksz danej w tabeli. Jesli spéd nadal nie jest
czas pieczenia. wystarczajgco zrumieniony, umiesc cia-

sto na dolnej potce do dalszego piecze-

Wskazowki dotyczace ciast

+ Jesli ciasto jest zbyt suche, zwieksz tem-
perature o 10 °C i skr6¢ czas pieczenia.
Wysmaruj arkusz papieru do pieczenia w
»S0sie” sktadajgcym sie z mleka, oleju, ja-
jek i mieszanki jogurtowe;j.

Tabela pieczenia w piekarniku ciast i wyrobow piekarniczych

nia.

Zywnosé Akcesoria Funkcja opera- |Pozycja potki Temperatura (°C)|Czas pieczenia
cyjna (min.) (ok.)
Ciasto na blasze | Standardowataca S;’r’;:v&:;’lg‘e 3 180 30...40
Forma do ciasta Gérme i dolne
Ciasto w formie  [na ruszcie drucia- ogrzewanie 2 180 30..40
nym ** 9
Ciasteczka Standardowa taca Sgr';eev\',::g‘e 3 160 25..35
Dolne/gérne
Ciasteczka Standardowa taca |ogrzewanie wspo- 150 20 .30
* magane wentyla-
torem
Okragta forma do
; ) ciasta o $rednicy PR
Ciasta biszkopto- 26 cm 7 zaci- Gorne i dqlne 2 160 30 . 40
we } . |ogrzewanie
skiem na ruszcie
drucianym **
Okragta forma do Dolne/gérne
. . ciasta o $rednicy .
Ciasta biszkopto- 26 om z zaci- ogrzewanie wspo- 160 20 .30
we ; . magane wentyla-
skiem na ruszcie
A torem
drucianym **
Ciastko Taca do ciasta * Sgrr;:v&:r?ige 3 170 25..35
Dolne/gérne
. Standardowa taca |ogrzewanie wspo-
Ciasto . magane wentyla- 200 35..45
torem
Standardowa taca |Gérne i dolne
Butka . ogrzewanie 2 200 20..30
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Zywnosé Akcesoria Funkcja opera- |Pozycja pétki Temperatura (°C)|Czas pieczenia
cyjna (min.) (ok.)
Chleb w catosci ftandardowa taca|Gorne i do_Ine 3 200 30 .40
ogrzewanie
Prostokatna
Lazania szklano-metalowa Goérne i do_lne 21ub3 200 30 .40
forma naruszcie |ogrzewanie
do grilla **
Okragta czarna
metalowa forma o Géme i dolne
Szarlotka $rednicy 20 cm na ; 2 180 50..70
) : ogrzewanie
ruszcie drucianym
*%
Pizza ftandardowa taca [Gorne i dqlne 9 200 .. 220 10 .20
ogrzewanie

Wstepne nagrzewanie jest zalecane dla wszystkich potraw.

*Akcesoria te moga nie by¢ dotgczone do urzadzenia.

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

6.1.2 Mieso, ryby i drob

Przyciski grillowania

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

+ Pieczenie miesa bez kosci zajmuje 15—
30 minut.

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

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

+ Rybe nalezy umiesci¢ na $redniej lub ni-
skiej pétce na talerzu zaroodpornym.

+ Piecz zalecane potrawy wedtug tabeli
pieczenia na jednej blasze.
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Tabela pieczenia w piekarniku miesa, ryb i drobiu

Zywnos$é Akcesoria Funkcja opera- |Pozycja pétki Temperatura (°C)|Czas pieczenia
cyjna (min.) (ok.)
Dolne/gérne
Stek (caly)/Pie-  |Standardowa taca [ogrzewanie wspo- 15 min. 250/max, 60 . 80
czen (1 kg) * magane wentyla- po 180 .. 190
torem
Dolne/gérne
Podudzie jagniece | Standardowa taca |ogrzewanie wspo- 15 min. 250/max, 110 . 120
(1,5-2 kg) * magane wentyla- po 170
torem
Rusztdo grilla*  |polne/gérne
Smazony kurczak |ymijes¢ jedng ta- |09rzewanie wspo- 15 min. 250/max, 60 . 80
(1,8-2kg) ce na dolnej pét-  |Magane wentyla- po 190
ce. torem
Dolne/gérne
Standardowa taca |ogrzewanie wspo- 25 min. 250/max,
Indyk (5,5 kg) * magane wentyla- po 180 .. 190 150..210
torem
Rusztdo grilla*  |polne/gérne
Ryby Umiesé jedng ta- 0grzewanie wspo- 200 20..30
ce na dolnej pét-  |Magane wentyla-
ce. torem

Wstepne nagrzewanie jest zalecane dla wszystkich potraw.

*Akcesoria te mogg nie by¢ dotgczone do urzadzenia.

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

6.1.3 Grill

Czerwone mieso, ryby i mieso drobiowe
podczas grillowania szybko brgzowiejg,

Przyciski grillowania
*+ Przygotuj produkty o podobnej grubosci i

wadze.

maja piekng skérke i nie wysychaja. Mieso
filetowane, szasztyki, kietbaski, a takze so-
czyste warzywa (pomidory, cebula itp.) sa
szczegdlnie polecane do grillowania.

Ostrzezenia ogélne

« Zywno$¢ nieodpowiednia do grillowania
niesie ze sobg ryzyko pozaru. Grilluj tylko
potrawy odpowiednie do intensywnego
ognia grillowego. Nie nalezy rowniez
umieszczac jedzenia za blisko tytu grilla.
To najgoretszy obszar, a ttuste potrawy
moga sie zapali¢.

+ Zamknij drzwiczki piekarnika podczas
grillowania. Nigdy nie grilluj przy
otwartych drzwiach piekarnika. Gora-
ce powierzchnie moga powodowac
oparzenia!
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+ Umies$é elementy do grillowania na rusz-

cie lub ruszcie grillowym, rozprowadzajgc
je bez przekraczania wymiaréw rusztu.

W zaleznosci od grubosci grillowanych
kawatkéw czasy pieczenia moze sie roz-
nic.

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



Tabela grillowania

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

Ryby Ruszt do grilla 4-5 250 20..25

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

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

12 ilos¢

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

Stek - (migso w kost- | o\t o grilla 4-5 250 25..30

kach)

Kotlet cielgcy Ruszt do grilla 4-5 250 25..30

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

Tosty z chleba Ruszt do grilla 4 250 1.4

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

Obréci¢ forme po 1/2 catkowitego czasu grillowania.

Wentylator wspomagany matym grillem

Zywnosé Akcesoria Funkcja opera- |Pozycja potki Temperatura (°C)|Czas pieczenia
cyjna (min.) (ok.)
Wentylator wspo-

Ryby Ruszt do grilla magany matym |4 200 30..35
grillem
Wentylator wspo-

Kawatki kurczaka [Ruszt do grilla magany matym |4 250 25..35
grillem

S . Wentylator wspo-
KIopIS|k’(,C|eIecma) Ruszt do grilla magany matym |4 250 30..40
-12ilosé grillem

Ruszt do grilla - Wentylator wspo-

Stek (caty)/Pie-  [Umies¢ jedna ta- 15 min. 250, po
czen (1kg) ce na dolnej pot- magany matym |3 180 .. 190 90110
grillem
ce.
Nie nalezy podgrzewac potraw zalecanych w tej tabeli grillowania.
6.1.4 Test zywnosci + Piecz zalecane potrawy wedtug tabeli
pieczenia na jednej blasze.
+ Potrawy zostaty przygotowywane zgod-
nie z norma EN 60350-1, aby utatwic¢ te-
stowanie produktu dla organow kontrol-
nych.
Tabela pieczenia positkow testowych
Zywnosé Akcesoria Funkcja opera- |Pozycja potki Temperatura (°C)|Czas pieczenia
cyjna (min.) (ok.)
Kruche giasteczka Standardowa taca |Gérne i dqlne 3 140 20 .30
(herbatnik) * ogrzewanie
Ciasteczka ftandardowa taca|Gornei dqlne 3 160 25 35
ogrzewanie
Dolne/gérne
Ciasteczka Standardowa taca |ogrzewanie wspo- 150 20 .30
* magane wentyla-
torem
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Zywnosé

Akcesoria

Funkcja opera-
cyjna

Pozycja potki

Temperatura (°C)

Czas pieczenia
(min.) (ok.)

Ciasta biszkopto-
we

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

Gorne i dolne
ogrzewanie

N

160

30..40

Ciasta biszkopto-
we

Okragta forma do
ciasta o $rednicy
26 cm z zaci-

skiem na ruszcie

Dolne/gérne
ogrzewanie wspo-
magane wentyla-

160

20..30

) torem
drucianym **

Okragta czarna
metalowa forma o
$rednicy 20 cm na

ruszcie drucianym
*%

Gorne i dolne
ogrzewanie

N

Szarlotka

180 50..70

Wstepne nagrzewanie jest zalecane dla wszystkich potraw.

*Akcesoria te moga nie by¢ dotgczone do urzadzenia.

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

Grill

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

Klopsik (cielecin) - | oo+ do grilla 4 250 20...30

12 ilos¢

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

Obréci¢ forme po 1/2 catkowitego czasu grillowania.

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

7 Czyszczenie i konserwacja

7.1 Ogodlne informacje dotyczace .
czyszczenia

Ostrzezenia ogéine

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

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

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

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

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



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

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

Inox - powierzchnie nierdzewne

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

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

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

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

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

Powierzchnie emaliowane

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

+ Jesli produkt posiada funkcje tatwego
czyszczenia parg, mozna jej uzy¢ do
czyszczenia lekkich zabrudzen. (Patrz
JLatwe czyszczenie para [» 66]".)

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

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

Powierzchnie katalityczne

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

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

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

Szklana powierzchnia

+ Do czyszczenia powierzchni szklanych
nie nalezy uzywaé metalowych skroba-
czek ani $ciernych materiatéw czyszcza-
cych. Mogg uszkodzié szklang po-
wierzchnie.

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

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

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

+ Plamy wapniowe (z6tte plamy) mozna
usunac z powierzchni szkta za pomocg
$rodka do usuwania kamienia, takiego
jak ocet lub sok z cytryny.

+ Jesli powierzchnia jest mocno zabrudzo-
na, nanies$ na plame srodek czyszczacy
gabka i dtugo odczekaj, az zadziata. Na-
stepnie wyczys$¢ szklang powierzchnie
wilgotng szmatka.
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+ Przebarwienia i plamy na szklanej po-
wierzchni sg normalne i nie sg uznawane
za wady.

Czesci z tworzyw sztucznych i malowane

powierzchnie

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

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

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

7.2 Czyszczenie akcesoriow

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

7.3 Czyszczenie panelu sterowania

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

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

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

7.4 Czyszczenie wnetrza piekarnika
(strefa pieczenia)

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami opisa-
nymi w rozdziale ,0gélne informacje doty-
czace czyszczenia” w zaleznosci od rodza-
ju powierzchni w piekarniku.

Czyszczenie bocznych scian piekarnika

Sciany boczne piyty kuchennej moga byé

pokryte emaliowanymi lub katalitycznymi

$cianami. Zalezy od modelu. Jesli istnieje

$ciana katalityczna, nalezy zapoznac sie z

informacjami zawartymi w rozdziale ,Po-

wierzchnie katalityczne” .

Jesli twoje urzadzenie to model z druciang

potka, zdejmij druciane pétki przed czysz-

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

Aby wyjac¢ boczne pétki druciane:

1. Zdejmij przéd pétki drucianej, ciagnac ja
na bocznej Scianie w przeciwnym kie-
runku.

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

3. Aby ponownie przymocowacé potki, nale-
zy powtdrzy¢ kroki wyjmowania, ale od
konca do poczatku.
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7.5 Latwe czyszczenie para

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

1. Wyjmij wszystkie akcesoria z piekarnika.

2. Dodaj 500 ml wody do blachy i umies¢
ja na drugiej pétce piekarnika.

p

3. Ustaw piekarnik na tatwy tryb czyszcze-
nia parg i temperature 100°C na 15 mi-
nut.

Natychmiast otworz drzwi i wytrzyj wnetrze

piekarnika wilgotng gabka lub $ciereczka.

Para zostanie uwolniona po otwarciu drzwi.

Moze to stwarzac ryzyko poparzenia. Nale-
zy zachowac ostroznos¢ podczas otwiera-
nia drzwi.

W przypadku uporczywych zabrudzen urza-
dzenie nalezy czysci¢ ptynem do mycia na-
czyn, ciepta woda i miekka $ciereczka lub
gabka i osuszy¢ suchg szmatka.

W funkcji tatwego czyszczenia parg

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

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

o B

7.6 Czyszczenie drzwiczek piekarnika

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

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

cych do czyszczenia drzwi piekarni-
kaiszyb.

Zdejmowanie drzwiczek piekarnika
1. Otworz drzwiczki piekarnika.

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

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

4. Zawias typu (A) jest dostepny w normal-
nych typach drzwi.
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7.7 Zdejmowanie wewnetrznej szyby
drzwiczek piekarnika

Wewnetrzng szybe przednich drzwi produk-

tu mozna zdja¢ w celu wyczyszczenia.

1. Otwdérz drzwiczki piekarnika.

5. Zawias typu (B) jest dostepny W Wer- 2. Pociagnij do siebie plastikowy element

sjach z cichym domykaniem drzwi. przymocowany w gornej czesci przed-
nich drzwiczek, jednoczesnie naciskajac

punkty dociskowe po obu stronach ele-
mentu i wyjmij go.

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

7. Ustaw drzwi piekarnika w pozycji pot-
otwartej.

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

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

Aby ponownie przymocowa¢

drzwiczki, nalezy powtorzy¢ kroki
wyjmowania, ale od korica do po-
czatku. Podczas montowania drzwi Szybawewnetrzna 2 Szyba wewnetrzna

pamigtaj o zamknieciu zatrzaskow (moze nie byé do-

w gniezdzie zawiasu. stepna dla Twojego
urzadzenia)

-

PL/67



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

5. Pierwszym krokiem wyjecia drzwi jest
ponowne zamontowanie szyby we-
wnetrznej (2). Umies¢ Scietg krawedz
szkta tak, aby zetkneta sie ze Scietg kra-
wedzig plastikowej szczeliny. (Jesli
urzadzenie ma szybe wewnetrzng). Szy-
ba wewnetrzna (2) musi byé przymoco-
wana do prowadnicy jak najblizej we-
wnetrznej szyby (1).

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

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

7.8 Czyszczenie lampki piekarnika

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

Wymiana lampki piekarnika

Ostrzezenia ogolne

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

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

+ Potozenie lampki moze rézni¢ sie od po-
kazanego na rysunku.

+ Lampka ta nie nadaje sie do oswietlania
pomieszczen domowych. Lampka ma po-
moc zobaczy¢ potrawy.

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

Jesli piekarnik ma okragta lampke,

1. odtacz urzadzenie od zasilania.

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

’—\

s

N

>

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

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

1. odtacz urzadzenie od zasilania.

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

8 Rozwiazywanie problemow

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

5. Zamontowac szklang pokrywe i drucia-
ne potki.

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

Podczas pracy piekarnika wydobywa sie

para.

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

Podczas pieczenia pojawiaja sie kropelki

wody

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

Podczas podgrzewania i chtodzenia urza-

dzenia stychaé metalowe dzwieki.

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

Urzadzenie nie dziata.

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

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

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

Oswietlenie piekarnika nie jest wiaczone.

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

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

Piekarnik nie nagrzewa sie.

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

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

+ Brak pradu. >>> Upewnij sig, ze sie¢ jest
sprawna i sprawdz bezpieczniki w
skrzynce. W razie potrzeby wymien bez-
pieczniki lub ponownie je wigcz.
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(Dla modeli z timerem) Wyswietlacz timera

miga lub symbol timera pozostaje otwarty.

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

Stimate client,

Va multumim ca ati ales acest Beko produs. Dorim ca produsul dumneavoastra, fabricat cu
tehnologie si la o calitate inaltd, sa va ofere o eficienta optima. Prin urmare, cititi cu atentie
acest manual si orice altd documentatie furnizata, inainte de a utiliza produsul.

Tineti cont de toate informatiile si avertismentele din manualul de utilizare. Astfel, va
protejati pe dumneavoastra si aparatul impotriva pericolelor care pot aparea.

Pastrati manualul de utilizare. Dacé transferati produsul altcuiva, transmiteti si manualul
impreuna cu acesta. Conditiile de garantie, metodele de utilizare si depanare pentru
produsul dumneavoastra sunt furnizate in acest manual.

Simbolurile si descrierea acestora in manualul de utilizare:

Pericole care pot provoca vatamarea sau decesul.

@ Informatii importante si sfaturi utile de utilizare.

Cititi manualul de utilizare!

L[

f Avertizare suprafata fierbinte.

NOTIFICA Pericole care pot provoca defectarea produsului sau compromiterea mediului acestuia.
RE

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

Made in TURKEY
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A 1 Instructiuni de siguranta

* Aceasta sectiune include
instructiunile de siguranta
necesare pentru a preveni
pericolele de vatamare
corporala sau daunele
materiale.

in cazul in care produsul este
predat unei alte persoane in
scopuri personale sau pentru
utilizare la ména a doua,
trebuie furnizate, de
asemenea, manualul de
utilizare, etichetele produsului
si alte documente si piese
relevante.

Compania noastra nu
raspunde de daunele care pot
sa apara daca aceste

instructiuni nu sunt respectate.

Nerespectarea acestor
instructiuni anuleaza orice
garantie.

Lucrarile de instalare si
reparare trebuie intotdeauna
efectuate de catre producator,
serviciul autorizat sau o
persoana pe care societatea
importatoare o desemneaza.
folositi numai piese de schimb
si accesorii originale.

Nu reparati si nu inlocuiti nicio
componenta a produsului
decat daca este specificat in
mod clar in manualul de
utilizare.

* Nu realizati modificari tehnice
ale produsului.

A1 .1 Utilizarea destinata

+ Acest produs este proiectat
pentru utilizare domestica. Nu
este adecvat pentru uz
comercial.

* Nu folositi produsul in gradini,
pe balcoane sau alte medii in
aer liber. Acest produs este
destinat utilizarii in gospodarii
si in bucatariile personalului
din magazine, birouri si alte
spatii de lucru.

trebuie utilizat exclusiv in
scopul gatitului. Nu trebuie

folosit in alte scopuri, cum ar fi

incalzirea unei incaperi.

+ Cuptorul poate fi folosit pentru

decongelare, coacere, frigere
si prepararea pe gratar a
alimentelor.

pentru incalzirea farfuriilor,
uscarea prin agatarea
prosoapelor sau a hainelor pe
maner.
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A\

1.2 Siguranta copiilor, a
persoanelor vulnerabile
si a animalelor de
companie

Acest produs poate fi utilizat
de copiii cu varsta peste 8 ani
si mai mari, precum si de
persoane subdezvoltate din
punct de vedere al abilitatilor
fizice, senzoriale sau mentale
sau fara experienta si
cunostinte, cu conditia
supravegherii sau instruirii
privind riscurile si utilizarea in
conditii de siguranta a
produsului.

Nu permiteti copiilor s& se
joace cu aparatul. Curatarea si
intretinerea nu trebuie realizate
de copii, decat dacé acestia
pot fi supravegheati.

Acest produs nu trebuie utilizat
de catre persoane cu
capacitate fizica, senzoriala
sau mentald limitata (inclusiv
copii), cu exceptia cazului in
care beneficiaza de
supraveghere sau primesc
instructiunile necesare.

Copiii trebuie supravegheati
pentru a va asigura ca nu se
joaca cu aparatul.

Produsele electrice sunt
periculoase pentru copii Si
animalele de companie. Nu
|asati copiii sau animalele de
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companie sa se joace, sa se
catare sau sa patrunda in
interiorul aparatului.

Nu asezati pe aparat obiecte la m

care copiii pot ajunge.
AVERTISMENT: in timpul
utilizarii, suprafetele accesibile
ale produsului se incing. Nu
|asati copiii sa stea in
apropierea aparatului.
Nu lasati ambalajele la
indemana copiilor. Exista
pericol de vatamare si
sufocare.
Atunci cand usa este deschisa,
nu puneti obiecte grele pe
aceasta si nu lasati copiii sa se
aseze. Puteti provoca
rasturnarea cuptorului sau
deteriorarea balamalelor usii.
inainte de a elimina produsele
uzate si inutile:
Deconectati fisa de
alimentare si scoateti-o din
priza.
Intrerupeti cablul de
alimentare si deconectati-l cu
fisa de la produs.
Luati masuri de precautie
pentru a impiedica copiii sa
intre in interiorul produsului.
Nu permiteti copiilor s& se
joace cu produsul atunci
cand acesta se afla in modul
inactiv.



Al .3 Siguranta electrica

+ Conectati produsul la o priza
impamantata protejata de o
siguranta corespunzatoare
valorilor nominale indicate pe
eticheta aparatului. Instalatia
de impamantare trebuie
realizata de un electrician
calificat. Nu folositi produsul
fara impamantare, in
conformitate cu reglementarile
locale/nationale.

* Priza sau conexiunea electrica
a aparatului trebuie sa fie intr-
un loc usor accesibil. Daca
acest lucru nu este posibil,
trebuie sa existe un mecanism
(sigurantd, comutator,
intrerupator cu cheie etc.) pe
instalatia electrica la care este
conectat produsul, cu
respectarea reglementarilor
electrice si separarea tuturor
polilor de retea.

+ Scoateti produsul din priza sau
deconectati siguranta inainte
de efectuarea depanarii,
intretinerii si curatarii.

+ Conectati produsul la o priza
care corespunde valorilor de
tensiune si frecventa
specificate pe eticheta
aparatului.
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« (In cazul in care produsul nu

are un cablu de alimentare)
utilizati numai cablul de

conectare descris in sectiunea m

"Specificatii tehnice".

Nu blocati cablul de alimentare
dedesubtul si in spatele
produsului. Nu asezati obiecte
grele pe cablul de alimentare.
Cablul de alimentare nu trebuie

indoit, strivit si nu trebuie sa

intre in contact cu nicio sursa
de caldura.

Asigurati-va ca nu este ciupit
sau strivit cablul de alimentare

in timp ce impingeti produsul

la locul sau, dupa proceduri de
instalare sau curéatare.
Suprafata din spate a
cuptorului devine fierbinte in
timpul utilizarii. Cablurile de
alimentare nu trebuie sa atinga
suprafata posterioara a
produsului. In caz contrar, ar
putea fi deteriorat.

Nu blocati cablurile electrice in
usa cuptorului si nu le treceti
peste suprafete care fierbinti.
in caz contrar, izolatia cablului
se poate topi si poate provoca
incendii generate de
scurtcircuit.

Utilizati exclusiv cablul
original. Nu utilizati cabluri
taiate sau deteriorate.



Nu folositi un prelungitor sau o
priza multifunctionala pentru a
utiliza produsul.

Contactati centrul de service
autorizat sau importatorul
pentru a utiliza adaptorul
aprobat in cazurile in care este
necesara utilizarea unui
adaptor convertor (pentru tipul
de fisa).

Contactati importatorul sau
centrul de service autorizat in
cazul in care lungimea liniei de
alimentare este
necorespunzatoare.

Sursele de alimentare portabile
sau prizele multiple se pot
supraincalzi si pot lua foc.
Pastrati fisele multiple si
sursele de alimentare portabile
departe de produs.

in cazul in care cablul de
alimentare este deteriorat,
acesta trebuie inlocuit de catre
producator, o unitate
autorizata de service sau o
persoana specificata de catre
compania importatoare, pentru
a preveni posibilele pericole.
AVERTISMENT: inainte de a
inlocui becul cuptorului,
asigurati-va ca deconectati
produsul de la sursa de
alimentare, pentru a evita
riscul de electrocutare.

Deconectati produsul sau
dezactivati siguranta, de la
panoul de sigurante.

Daca produsul dvs. are un cablu m

de alimentare si un stecher:

* Nu introduceti niciodata
stecherul produsului intr-o
priza rupta, slabita sau scoasa
din priza. Asigurati-va ca
stecherul este introdus
complet in priza. In caz
contrar, conexiunile se pot
supraincalzi si pot cauza un
incendiu.

Evitati introducerea
dispozitivului in prize care sunt
unse, necuratate sau potential
expuse la apa (cum ar fi cele
din apropierea unui blat de
lucru, de unde poate intra apa).
In caz contrar, exista riscul de
scurtcircuit si electrocutare.
Nu atingeti priza cu mainile
ude!

Scoateti stecherul din priza
tinand cont mai degraba de
corpul stecherului decét cablul
in sine.

A-I 4 Siguranta
transportului
+ Deconectati aparatul de la

reteaua de alimentare inainte
de transportare.
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+ Aparatul este voluminos si
greu, este necesara
transportarea de catre doua
persoane.

* Nu utilizati usa si/sau ménerul
pentru a transporta sau
deplasa produsul.

+ Nu asezati obiecte pe aparat.
Transportati aparatul in pozitie
verticala.

Atunci cand trebuie sa
transportati aparatul,
infasurati-l cu material de
ambalare cu bule sau carton
gros si lipiti cu banda adeziva.
Prindeti bine partile mobile ale
produsului pentru a preveni
deteriorarea.

Inainte de a instala produsul,
verificati daca acesta a fost
deteriorat dup4 transport. in
caz de deteriorare, contactati
importatorul sau centrul de
service autorizat.

Al .5 Siguranta instalarii

« Inainte de a incepe instalarea,
deconectati linia de alimentare
la care va fi conectat produsul
prin dezactivarea sigurantei.

* Purtati intotdeauna manusi de
protectie, in timpul
transportului si instalarii. In
caz contrar, exista riscul de
ranire din cauza marginilor
ascutite!
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- Inainte de instalarea

produsului, verificati daca
exista daune. Nu mstalatl

produsul daca este deteriorat. m

Evitati utilizarea oricaror
materiale termoizolante pentru
a acoperi interiorul mobilierului
unde produsul va fi instalat.
Lumina directa a soarelui si
sursele de caldura, cum ar fi
incalzitoarele electrice sau cu
gaz, nu trebuie sa existe in
zona in care este instalat
produsul.

Pastrati deschise imprejurimile
tuturor conductelor de
ventilatie.

Pentru a evita supraincalzirea,
instalarea produsului nu
trebuie sa se faca in spatele
unor capace decorative.

In cazul in care in spatele
zonei de instalare destinata
produsului se afla un furtun/
tub de gaz sau o conducta de
apa din plastic, este obligatoriu
sa se garanteze ca nu exista
niciun contact intre produs si
aceste conducte de utilitati. In
caz contrar, furtunul/tubul
poate fi strivit.

In cazul in care in spatele
locului unde va fi instalat
produsul exista o priza, trebuie
sa va asigurati ca produsul nu
intra in contact cu priza si nici
cu stecherul conectat la priza.



Al .6  Siguranta utilizarii

+ Dupa fiecare utilizare asigurati-
va ca aparatul este oprit.
Daca nu veti utiliza produsul
pentru o perioada lunga de
timp, scoateti-l din priza sau
opriti alimentarea de la cutia
de sigurante.

Nu utilizati produsul daca
acesta se defecteaza sau se
deterioreaza in timpul utilizarii.
Deconectati aparatul de la
reteaua de alimentare cu
electricitate. Contactati
importatorul sau centrul de
service autorizat.

Nu folositi aparatul daca
geamul usii frontale este
demontat sau spart. In caz
contrar, exista riscul de ranire
si de deteriorare a mediului.
Nu calcati pe aparat sub nicio
forma.

Nu utilizati niciodata produsul
atunci cand judecata sau
coordonarea dvs. este afectata
de consumul de alcool si/sau
droguri.

Obiectele inflamabile nu
trebuie pastrate in interiorul si
in jurul zonei de gétit. in caz
contrar, acestea pot provoca
incendii.

Nu folositi manerul cuptorului
pentru uscarea prosoapelor.
Atunci cand folositi produsul,
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nu agatati pe méaner prosoape,
manusi sau materiale textile
similare.

- Balamalele usii produsului se m

misca la deschiderea si
inchiderea usii si se pot bloca.
Atunci cand deschideti/
inchideti usa, nu prindeti de
partea cu balamalele.

Avertismente privind

A1 g
temperatura

« AVERTISMENT: Atunci cand

produsul este utilizat, produsul
si partile sale accesibile vor fi
fierbinti. Procedati cu grija
pentru a evita atingerea
produsului si a elementelor de
incalzire. Copiii cu varsta sub 8
ani trebuie tinuti departe de
produs, cu exceptia cazuluiin
care sunt supravegheati in
mod constant.

Nu asezati materiale
inflamabile/explozive in
apropierea produsului,
deoarece suprafetele vor fi
fierbinti in timpul functionarii
acestuia.

Pastrati distanta atunci cand
deschideti usa cuptorului in
timpul sau la sfarsitul gatitului.
Aburul poate provoca arsuri
ale mainilor, fetei si/sau
ochilor.



« Tn timpul functionrii, produsu
este fierbinte. Procedati cu
grija pentru a evita atingerea
partilor fierbinti, elementelor
de incalzire din interiorul
cuptorului.

* Purtati intotdeauna manusi de

cuptor rezistente la caldura
atunci cand manipulati
produsul.

1.8 Utilizarea
accesoriilor

+ Este important ca gratarul si
tava sa fie amplasate corect
pe rafturile de sarma. Pentru
informatii detaliate, consultati
sectiunea ,,Utilizarea
accesoriilor”.

+ Inchideti usa cuptorului dupa
ce ati impins complet
accesoriile in spatiul de gatit,
in caz contrar acestea pot lovi
geamul usii si il pot deteriora.

Al .9 Siguranta gatitului

* Aveti grija la utilizarea
alcoolului in prepararea
alimentelor. Alcoolul se
evapora la temperatura
ridicata si poate provoca
incendii prin aprindere atunci
cand intra in contact cu
suprafete fierbinti.

T

Reziduurile alimentare din
zona de gatit, cum ar fi uleiul,
se pot aprinde. Curatati aceste
reziduuri inainte de a gati.
Pericol de intoxicatie
alimentara: Nu lasati
mancarea la cuptor mai mult
de o ora inainte si dupa gatire.
In caz contrar, pot aparea
toxiinfectii alimentare sau
imbolnavirea.

Nu incélziti in cuptor conserve
inchise si borcane de sticla.
Presiunea ce se poate
acumula in cutie/borcan poate
cauza spargerea acestuia.

Nu asezati tavi de copt, farfurii
sau folie de aluminiu direct pe
baza cuptorului. Caldura
acumulata poate deteriora
baza cuptorului.

ineti cont de urmatoarele

precautii atunci cand folositi
hartie pergament grasa sau
materiale similare:
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Asezati héartia de copt intr-un
vas de gatit sau pe accesoriul
cuptorului (tava, gratar de
sarma etc.) cu mancarea Si
introduceti in cuptorul
preincalzit.

Pentru a preveni riscul de a
atinge elementele de incalzire
ale cuptorului si de a impiedica
fluxul de aer cald, indepartati
orice parti de hartie
antigrasime in exces care




atarna de accesorii sau
recipiente. Nu folositi hartia de
copt la temperaturi mai mari
decat temperatura maxima de
utilizare specificata de
producator pentru cuptor. Nu
asezati niciodata hartie de
copt pe fundul cuptorului.

Nu o asezati deasupra
accesoriilor in timpul
preincalzirii.

Apésati intotdeauna cu o
farfurie sau un obiect similar
pentru a impiedica materialul
sa se deplaseze din cauza
circulatiei aerului din interiorul
cuptorului.

Acoperiti numai suprafata
necesara din interiorul tavii.
Dupa fiecare utilizare, tava
trebuie curatata, iar hartia de
copt sau alte materiale
similare utilizate in tava trebuie
inlocuite. In caz contrar,
lichidele care se scurg pe tava
pot produce fum sau chiar lua
foc.

Atunci cand se deschide
capacul produsului, se
genereaza un flux de aer.
Hartia de copt poate intrain
contact cu elementele de
incalzire si se poate aprinde.
Atunci cand se utilizeaza un
gratar pentru prajire, pe
gratarul inferior trebuie
asezata o tava. In caz contrar,

uleiul alimentar si alte
componente care se scurg pe
fundul cuptorului pot crea fum
gros si pot lua foc.

inchideti usa cuptorului in
timpul utilizarii gratarului.
Suprafetele fierbinti pot
provoca arsuri!

Alimentele inadecvate pentru
prepararea pe gratar prezinta
pericol de incendiu. Puneti pe
gratar doar alimente adecvate
pentru frigerea la foc puternic,
pe gratar. Nu asezati
alimentele prea departe,
respectiv in partea din spate a
gratarului. Aceasta este cea
mai fierbinte zon3, iar
alimentele cu un continut mare
de grasime se pot aprinde.

1.10 Siguranta legata de
intretinere si curatare

+ Asteptati ca aparatul sa se
raceasca, inainte de a-| curata.
Suprafetele fierbinti pot
provoca arsuri!

* Nu spalati niciodata aparatul
pulverizand sau turnand apa
pe acesta! Exista risc de
electrocutare!

* Nu utilizati dispozitive de
curatare cu abur pentru a
curata aparatul, deoarece
acest lucru poate provoca
socuri electrice.
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* Nu folositi produse de curatare
abrazive dure, instrumente
metalice ascutite, burete de
sarma sau inalbitor pentru a
curata geamul usii din fata a

cuptorului. Aceste materiale
pot provoca zgérierea i
spargerea suprafetelor din
sticla.

2 Instructiuni privind protectia mediului

2.1 Directiva deseurilor

2.1.1 Conformitatea cu Directiva DEEE
si eliminarea deseurilor

Acest produs este in conformitate cu
Directiva EU privind WEEE (2012/19/EU).
Produsul este prevazut cu un simbol de
clasificare pentru deseuri de echipamente
electrice si electronice (DEEE).

Acest produs a fost fabricat cu

componente si materiale de

inalta calitate si care pot fi

refolosite si sunt potrivite

pentru reciclare. Prin urmare nu
L eliminati deseul de produs
impreuna cu deseurile menajere normale si
alte deseuri la sfarsitul duratei de viata a
produsului. Predati-l la un punct de
colectare pentru reciclarea echipamentelor
electrice si electronice. Va puteti interesa la
administratia locala despre punctele de
colectare. Eliminarea aparatului in mod
corespunzator ajuta la prevenirea
consecintelor negative asupra mediului si
sanatatii umane.

Respectarea Directivei RoHS:

Produsul pe care l-ati achizitionat este in
conformitate cu Directiva UE RoHS privind
DEEE (2011/65/UE). Acesta nu contine
materiale nocive si interzise specificate in
Directiva.

2.2 Informatiile de pe ambalaj

Materialele de ambalare a produsului sunt
fabricate din materiale reciclabile in
conformitate cu Reglementarile nationale

privind mediul. Nu eliminati deseul rezultat
din ambalaje impreuna cu deseurile
menajere sau alte tipuri de deseuri, duceti-|
la punctele de colectare desemnate de
autoritatile locale.

2.3 Recomandari pentru economisirea
energiei

in conformitate cu UE 66/2014, informatiile

despre eficienta energetica pot fi gasite pe

chitanta produsului furnizata cu acesta.

Urmatoarele sugestii va vor ajuta sa folositi

produsul in mod ecologic si eficient din

punct de vedere energetic:

+ Decongelati alimentele congelate inainte
de preparare.

+ in cuptor, utilizati vase inchise la culoare
sau emailate, care transmit mai bine
caldura.

+ Dacd este specificat in retetd sau
manualul de utilizare, preincalziti
intotdeauna. Nu deschideti frecvent usa
cuptorului, in timpul coacerii.

+ Opriti aparatul cu 5 pana la 10 minute
inainte de terminarea coacerii, pentru
coacere prelungita. Puteti economisi
pana la 20% din energia electrica prin
utilizarea caldurii reziduale.

« Incercati sa preparati simultan mai multe
feluri in cuptor. Puteti coace simultan,
asezand doua vase de gatit pe raftul de
sarma. in plus, daca realizati coacerea
felurilor unul dupa altul, economisiti
energie, deoarece cuptorul nu pierde
caldura.
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3 Produsul dumneavoastra

3.1 Prezentarea produsului

—_— 1
10 «¢ 5]
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9« p 2*
> 3**
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» 5
Yo \
l |
| |
1 » 6
1 Panoul de control 2 Lampa
3 Rafturi de sarma 4 Motor ventilator (in spatele placii de
otel)
5 Usa 6 Maner
7 Element de incalzire inferior (sub 8 Pozitii de raft
tava de otel)
9 Incélzitor superior 10 Orificii de ventilare
* Variaza in functie de model. Este posibil ca 3.2 Panoul de control al aparatului,

produsul dumneavoastra sa nu fie prevdzut cu

lamp4, sau ca tipul si amplasarea lampii sa introducere st utilizare

difere fatd de ilustratie. In aceasta sectiune, puteti regasi
** Variazé in functie de madel. Este posibil ca prezentarea general si utilizarile de baz
produsul dumneavoastra s& nu fie prevézut cu | luid t | | tului. Pot
grilaje din sarma. In imagine este prezentat ca a e pangu urae con‘ro a .apar:'a U ul. ' o
exemplu un cuptor cu grilaj din sarma. exista diferente la nivelul imaginilor si al
unora dintre caracteristici in functie de tipul
produsului.
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3.2.1 Panoul de control

P T
° hd 50
! B oQQOge o \Z
- - |® °BEEBY 2|
L OO0 6 & B 250" el
| S | 220° zoi;- 180°
1 2 3
1 Buton de selectare functie 2 Temporizatorul
3 Buton selectare temperatura
Daca sunt prevazute butoane pentru Temporizatorul
controlul produsului dumneavoastra, in
cazul unor modele aceste butoane ies in o .10 i) ()
afard cand sunt apasate (butoane ) NI 8
ingropate). Pentru a realiza setarile cu R

aceste butoane, mai intai apasati spre
interior butonul relevant, apoi scoateti-I.
Dupa efectuarea reglajului, apasati butonul
din nou si restabiliti pozitia.

3.2.2 Prezentarea panoului de control
al produsului

Buton de selectare a functiei

Puteti selecta functiile de functionare a
cuptorului cu butonul de selectare a
functiei. Rotiti la stanga/dreapta din pozitia
inchis (sus) pentru a selecta.

Buton de temperatura

Puteti selecta temperatura pe care doriti sa
o gatiti cu butonul de temperatura. Rotiti in
sensul acelor de ceasornic din pozitia
inchis (sus) pentru a selecta.

Indicator de temperatura interioara a
cuptorului

Puteti intelege temperatura interioara a
cuptorului din simbolul temperaturii de pe
afisajul temporizatorului. Simbolul
temperaturii apare pe display cand incepe
gatirea, iar simbolul temperaturii dispare
cand aparatul atinge temperatura setata.
Cand temperatura din interiorul cuptorului
scade sub temperatura setata, simbolul
temperaturii reapare.

Q &
£ O QO © & &

v VvV VY v v v
1 3 4 5 6

Tasta alarma

Tasta de setare ord

Tasta de crestere valoare
Tasta de reducere valoare
Tasta setari

oA W N =

Tasta de blocare taste
Simboluri afisaj
: Simbol timp de coacere

clo

: Simbol de incheiere timp de coacere *

: Simbol alarma

: Simbolul de blocare a tastelor

(D : Simbol luminozitate

§ :Simbol temperatura
@ : Simbol nivel de volum
: Simbol de blocare us4 *

*Variaza in functie de modelul produsului. Este posibil
sd nu fie disponibil pentru produsul dumneavoastra.

3.3 Functiile de operare a cuptorului

In tabelul functiilor sunt prezentate functiile
de operare pe care le puteti folosi pentru
cuptorul dumneavoastra si temperaturile
maxima si minima care pot fi setate pentru
aceste functii. Ordinea modurilor de
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operare prezentata aici poate varia, in
functie de aranjamentul produsului

dumneavoastra.
. Domeniu de
Simbol . . = . -
. Descrierea functiei temperatura |Descriere si utilizare
functie cc)

Incélzire superioar si
inferioara

Alimentele sunt incélzite de sus si de jos in acelasi timp.
Potrivit pentru préjituri, produse de patiserie sau prajituri si
tocane in forme de copt. Gatirea se face cu o singura tava.

incalzire inferioara

Doar incalzirea de la partea de jos este activa. Este potrivita
pentru alimentele care necesitd rumenire in partea de jos.
Aceasta functie trebuie folosita si pentru curatarea usoara cu
abur.

incélzire inferioars/
superioara asistata de
ventilator

Aerul fierbinte, incélzit de elementele de incalzire superior si
inferior este distribuit rapid si uniform in intregul cuptor, cu
ajutorul ventilatorului. Coacerea se realizeaza cu o singura
tava.

I 3| [RRL I

Gratar integral

Functioneaza gratarul mare din plafonul cuptorului. Este
potrivit pentru frigerea alimentelor de dimensiune mai mare.

%

Gratar inferior asistat
de ventilator

Aerul cald incélzit de gratarul mic este distribuit rapid in cuptor
cu ajutorul ventilatorului. Este potrivitd pentru frigerea
alimentelor de dimensiune mai mica.

2l

Booster

Toate elementele de incélzire ale cuptorului functioneaza.
Aceasta functie de operare este utilizata pentru a aduce rapid
cuptorul la temperatura dorita (preincélzire). Nu o utilizati
pentru coacere.

* Produsul dumneavoastra functioneaza in

intervalul de temperatura specificat pe
butonul de temperatura.

3.4 Accesoriile produsului

Produsul dumneavoastra este prevazut cu
diverse accesorii. In aceasta sectiune, sunt

disponibile descrierea accesoriilor si
descrierea modului corect de utilizare.

Tavile in interiorul aparatului

@ dumneavoastra pot fi deformate
prin efectul temperaturii. Acest fapt
nu are niciun efect asupra

functionarii. Deformarea dispare
atunci cand tava este racita.

Tava standard
Se foloseste pentru produse de patiserie,
alimente congelate si prepararea

Accesoriile furnizate difera in functie de
modelul produsului. Este posibil sa nu fie
disponibile toate accesoriile descrise in
manualul de utilizare pentru aparatul
dumneavoastra.

alimentelor voluminoase.
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Gratar din sarma

Se foloseste pentru frigere sau amplasarea
alimentelor care trebuie coapte, fripte sau
inabusite, pe raftul dorit.

in cazul modelelor cu rafturi din sarma :

in cazul modelelor fira rafturi din
sarma :

3.5 Utilizarea accesoriilor produsului

Rafturile de coacere

Exista 5 niveluri de pozitionare a rafturilor
in zona de coacere. Puteti vedea, de
asemenea, ordinea rafturilor cu ajutorul
numerelor de pe cadrul frontal al
cuptorului.

in cazul modelelor cu rafturi din sarma :

~N

=N who

>

in cazul modelelor fara rafturi din
sarma:

=N wpkrO

|
—
e iﬁ’

/)

Amplasarea gratarelor de sarma pe
rafturile de coacere

in cazul modelelor cu rafturi din sarma :
Este esential sa asezati in mod
corespunzator gratarul de sarma pe
suporturile de sarma laterale. Atunci cand
asezati gratarul de sarma pe raftul dorit,
sectiunea deschisa trebuie orientata spre
partea din fata. Pentru coacere mai buna,
gratarul din sarma trebuie fixat pe raft cu
ajutorul opritorului. Aceasta nu trebuie sa
depaseasca opritorul, pentru a nu intra in
contact cu peretele din spate al cuptorului.

in cazul modelelor fara rafturi din
sarma:

Este esential sa asezati ih mod
corespunzator gratarul de sarma pe
suporturile de sarma laterale. Gratarul de
sarma are o singura directie, atunci cand il
asezati pe raft. Atunci cand asezati gratarul
de sarma pe raftul dorit, sectiunea
deschisa trebuie orientata spre partea din
fata.

Asezarea tavii pe rafturile de coacere

in cazul modelelor cu rafturi din sarma :
Este esential sa asezati in mod
corespunzator tavile pe rafturile laterale de
sarma. Atunci cand asezati tava pe raftul
dorit, partea de prindere a acesteia trebuie
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orientata catre partea din fata. Pentru
coacere mai bung, tava trebuie fixata pe
raft cu ajutorul opritorului pe raftul din
sarma. Aceasta nu trebuie sa depaseasca
opritorul, pentru a nu intra in contact cu
peretele din spate al cuptorului.

in cazul modelelor far3 rafturi din
sarma:

Este esential sa asezati in mod
corespunzator tavile pe rafturi. Tava are o
singura directie, atunci cand o asezati pe
raft. Atunci cand asezati tava pe raftul dorit,
partea de prindere a acesteia trebuie
orientata catre partea din fata.

Functia de oprire a gratarului din sarma
Exista o functie de oprire care impiedica
gratarul din sarma sa cada de pe raftul din
sarma. Cu aceasta functie, puteti scoate
mancarea cu usurinta si in siguranta.
Atunci cand indepartati gratarul din sdrma,
il puteti trage in fatd, pana cand acesta
ajunge la opritor. Trebuie sa treceti peste
opritor, pentru indepartare completa.

in cazul modelelor cu rafturi din sarma :

sarma:

Functia de oprire a tavii - in cazul
modelelor cu rafturi din sdrma

Exista o functie de oprire care impiedica
tava sa cada de pe raftul din sdrma. Atunci
cand indepartati tava, eliberati-o de pe
opritorul din spate si trageti spre
dumneavoastra, pana cand ajunge in
partea din fata. Trebuie sa treceti peste
opritor, pentru indepartare completa.

=

Amplasarea corecta a gratarului si a tavii
pe sinele telescopicein cazul modelelor
cu rafturi de sarma si modele
telescopice

Datorita sinelor telescopice, tavile sau
gratarul din sdrma pot fi usor instalate si
indepartate. Atunci cand folositi tavi si
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gratare din sé&rma cu sina telescopicsg,
trebuie sa aveti grija ca stifturile din fata si
spatele sinelor telescopice, sa se sprijine
de marginile gratarului si ale tavii (asa cum
este prezentat in imagine).
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3.6 Specificatii tehnice

Specificatii generale

D|r[1en_s|um exterioare ale produsului (indltime/latime/ 595 /594 /567
adancime) (mm)

Dimensiuni instalare cuptor (inéltime/latime/adancime)

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

Tensiune/frecventa 220-240V ~; 50 Hz

Tip de cablu si sectiune folositd/potrivita pentru

i min. HO5VV-FG 3 x 1,5 mm2
utilizarea cu produsul

Consum total de energie(kW) 2,4

Tip cuptor Cuptor asistat de ventilator

Notiuni de baza: Informatiile de pe eticheta energetica de pe cuptoarele electrice pentru utilizare casnicd, furnizate
in conformitate cu standardul EN 60350-1/IEC 60350-1. Valorile sunt determinate in Incélzire superioara si
inferioard sau (daca existd) Incalzire inferioara/superioard asistata de ventilator, functji cu sarcina standard.

Clasa de eficientd energetica este determinatd in conformitate cu prioritizarea urmétoare, in functie de existenta
sau nu a functiilor relevante pe acest produs. 1-Incélzire ventilator eco, 2-Incélzire ventilator , 3-Gratar inferior
asistat de ventilator, 4-Incélzire superioard si inferioara.

Specificatiile tehnice pot fi modificate fara notificare prealabild pentru a imbunatati
@ calitatea produsului.

Imaginile din acest manual sunt schematice si este posibil sa nu fie identice cu
produsul dumneavoastra.

obtinute in conditii de laborator in conformitate cu standardele relevante. In functie

@ Valorile indicate pe etichetele produsului sau in documentatia aferenta sunt
de conditiile operationale si de mediu ale produsului, aceste valori pot varia.
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4 Prima utilizare

Inainte de a incepe sa utilizati produsul,
este recomandat sa efectuati urmatoarele
operatiuni, enumerate in sectiunile
urmatoare.

4.1 Prima setare a temporizatorului

Tnainte de a utiliza cuptorul,
intotdeauna setati ora exacta. Daca
nu o setati, in cazul unor modele de

cuptoare nu poate fi realizata
coacerea.

1. Atunci cand cuptorul este pornit pentru
prima data, campul aferent orei,, 12:00”
si simbolul O clipesc pe afisaj.

2. Setati ora apaséand tastele ®/O.

S M
=g

oo o 3 & @

3. Apaésati tasta (O sau ¢ pentru activarea
campului aferent minutelor.

© 1300
o D
Q N © © ©& @

4. Apasati tastele @/ Opentru a seta
minutele.

o |1JCo
]y

oo o i & ®

5. Conformati apdsand tasta (O sau {c.

= Ora este setatd, iar simbolul © dispare
de pe afisaj.

Daca ora nu este setata, ,,12:00” si
simbolurile O continué sa

clipeascsd, iar cuptorul nu porneste.
Pentru ca aparatul sa functioneze,
trebuie sa confirmati ora setand
ora, sau apasand tasta (O atunci
cand aceasta este la ,,12:00”.
Puteti modifica setarea orei exacte
mai tarziu dupa cum este descris in
sectiunea ,Setari”.

in cazul unei intreruperi a
curentului, setarile orei sunt

anulate. Trebuie setata din nou.

4.2 Curatarea initiala

1. Indepéartati toate materialele de
ambalare.

2. Scoateti toate accesoriile din cuptor,
furnizate impreuna cu produsul.

3. Punetiin functiune produsul timp de 30
de minute, apoi opriti-l. Astfel, resturile
si petele care pot fi ramase in cuptor in
timpul coacerii sunt arse si curatate.

4. Atunci cand folositi produsul, selectati
cea mai ridicatd temperatura si functia
de operare pentru utilizarea tuturor
elementelor de incalzire din aparatul
dumneavoastra. A se vedea ,Functii de
operare ale cuptorului [» 84]". Puteti afla
modul de utilizare a cuptorului, in
sectiunea urmatoare.

5. Asteptati racirea cuptorului.

6. Stergeti suprafetele produsului cu o
carpa umeda sau cu un burete si uscati
Cu o carpa.

Tnaintea utilizarii accesoriilor:

Curéatati accesoriile pe care le scoateti din

cuptor cu solutie de apa si detergent si cu

un burete moale.

AVIZ: Unii detergenti sau agenti de

curdtare pot deteriora suprafata. Nu folositi

detergenti abrazivi, pulberi de curatat,

creme de curdtare sau obiecte ascutite in

timpul curéatarii.
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AVIZ: In timpul primei utilizari, pentru
céteva ore se poate degaja un usor fum si
miros. Este un fenomen normal si este

5 Utilizarea cuptorului

suficient sa asigurati buna ventilatie pentru
inlaturare. Evitati inhalarea directa a
fumului si mirosului emanat.

5.1 Informatii generale pentru
utilizarea cuptorului

Ventilator de racire ( Variaza in functie de
modelul produsului. Este posibil sa nu
fie disponibil pentru produsul
dumneavoastra. )

Aparatul este prevazut cu un ventilator de
racire. Ventilatorul de racire este activat
automat, atunci cand este necesar si
raceste atat partea din fatd a produsului,
cat si mobilierul. Acesta este dezactivat

automat, la terminarea procesului de racire.

Aerul cald iese pe la partea de sus a usii
cuptorului. Nu acoperiti aceste deschideri
de ventilatie cu nimic. In caz contrar,
cuptorul se poate supraincalzi. Ventilatorul
de racire continua sa functioneze in timpul
functionarii cuptorului sau dupa oprirea
cuptorului (aproximativ 20-30 minute).
Daca gatiti programéand cronometrul
cuptorului, la sfarsitul timpului de coacere,
ventilatorul de racire se dezactiveaza odata
cu toate functiile. Durata de functionare a
ventilatorului de racire nu poate fi
determinata de utilizator. Acesta se
activeaza si se opreste automat. Aceasta
nu este o eroare.

Lumina cuptorului

Becul cuptorului se aprinde, atunci cand
cuptorul incepe coacerea. La unele modele,
becul este aprinsa in timpul coacerii, in
timp ce la unele modele se stinge dupa un
anumit timp.

5.2 Functionarea unitatii de control a
cuptorului

Avertismente generale pentru unitatea de

control a cuptorului

+ Timpul maxim care poate fi setat pentru
procesul de coacere este de 5 ore si 59
minute. Programul va fi anulat in cazul
unei intreruperii de curent. Va fi necesar
sa reprogramati.

+ In timp ce realizati ajustri, simbolurile
relevante se aprind pe ecran. Trebuie sa
asteptati putin, pentru salvarea setarilor.

+ Daca s-a realizat orice setare de coacere,
ora zilei nu poate fi ajustata.

+ Daca timpul de gatire este configurat la
inceperea gatirii, timpul ramas este afisat
pe ecran.

+ In cazurile in care timpul de coacere sau
timpul de incheiere a coacerii este setat,
puteti anula automat apasand lung tasta

o.

Temporizatorul

=]

© Ooom @
n o ODO0 ¢

L0 0 0 %
¥
2

A A
1T 2 3 4 5

Tasta alarma

oD P

Tasta de setare ora

Tasta de crestere valoare
Tasta de reducere valoare
Tasta setari

o oA W N =

Tasta de blocare taste

Simboluri afisaj

€O :Simbol timp de coacere

O : Simbol de incheiere timp de coacere *
[\ :Simbol alarm&

(D : Simbol luminozitate
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@' : Simbolul de blocare a tastelor

§ :Simbol temperatura
) : Simbol nivel de volum
: Simbol de blocare usa *

*Variaza in functie de modelul produsului. Este posibil
sa nu fie disponibil pentru produsul dumneavoastra.

Pornirea cuptorului

Atunci cand selectati o functie de utilizare
cu care doriti sa realizati coacerea cu
butonul de selectare a functiei si setati o
anumita temperatura cu ajutorul butonului
de temperatura, cuptorul incepe sa
functioneze.

Oprirea cuptorului

Puteti opri cuptorul rotind butonul de
selectare a functiei si butonul de
temperatura pe pozitia off (oprit) (sus).
Prepararea manuala cu selectarea
temperaturii si a functiei de operare a
cuptorului

Puteti coace realizand controlul manual
(prin comanda dumneavoastrd) fara
setarea timpului de coacere, selectand
temperatura si functia de operare specifice
alimentelor dumneavoastra.

P , °C

o / [

1. Selectati functia de operare cu care
doriti sa realizati coacerea, cu butonul
de selectare a functiei.

2. Setati temperatura la care doriti sa
coaceti, cu butonul de temperatura.

= Cuptorul va incepe sa functioneze
imediat la functia si temperatura
selectate si pe afisaj va aparea
simbolul § . Atunci cand temperatura
din cuptor atinge temperatura setata,
simbolul § dispare. Cuptorul nu se
opreste automat, deoarece prepararea
manuala se face fara setarea timpului
de coacere. Trebuie sa controlati

prepararea si sa o dezactivati manual.
n cazul in care coacerea s-a incheiat,
opriti cuptorul rotind butonul de
selectie a functiei Butoane si butonul
de temperaturd in pozitia off (oprit)
(sus).
Prepararea prin setarea timpului de
coacere;
Puteti opri automat cuptorul la sféarsitul
timpului de coacere, selectand functia de
temperatura si functia de operare specifice
alimentelor dumneavoastra, si setand
timpul de coacere pe cronometru.

1. Selectati functia de coacere.

2. Apasati tasta (O pana cand simbolul
apare pe afisaj pentru timpul de
preparare.

S Mrrr
(.

N
‘@G)i?i%@

Q
Dupa setarea functiei si
@ temperaturii de operare, puteti seta
timpul de coacere pentru 30 de
minute, apasand tasta @ direct

pentru setarea rapida a timpului de
coacere si modificati ora cu tastele

@/O.

3. Reglati timpul de coacere cu tastele®/

O M-
[

L0 0 @
4

& ®

Timpul de coacere creste cu 1
minut in primele 15 minute, dupa

15 minute creste cu 5 minute.

4. Introduceti mancarea in cuptor si setati
temperatura cu butonul de temperatura.
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= Cuptorul incepe sa functioneze
imediat la functia si temperatura
selectate. Timpul de preparare
setat incepe contorizarea inversa
si pe afisaj apare simbolul § .
Atunci cand temperatura din
cuptor atinge temperatura setat3,
simbolul § dispare.

5. Dupa terminarea timpului de preparare
setat, pe afisaj apare "End" (Sfarsit),
simbolul { clipeste si cronometrul
emite un semnal sonor.

6. Alarma sonora este activa doud minute.
Apasati orice tasta pentru dezactivarea
alarmei sonore. Avertismentul se
dezactiveazd, iar ora apare pe afisaj.

Daca eliberati tasta inainte de
terminarea numaratorii inverse,

blocarea tastelor nu se va activa.

Tastele cronometrului nu pot fi
utilizate atunci cand functia de
blocare a tastelor este activa. In

cazul intreruperii alimentarii,
blocarea tastelor nu este anulata.

Daca se apasa orice tasta la
@ sfarsitul avertizarii sonore, cuptorul
incepe din nou sa functioneze.
Pentru a impiedica cuptorul sa
functioneze din nou la sféarsitul
avertismentului, opriti cuptorul prin
rotirea butonului de temperatura si
a butonului de functie in pozitia "0"

(oprit).

5.3 Setari

Activarea blocarii tastelor

Folosind functia de blocare a tastelor,

puteti preveni modificarea setarilor

temporizatorului.

1. Apdsati tasta pana cand simbolul (&
apare pe ecran.

_ &
= Simbolul & este afisat pe ecran si
incepe numaratoarea inversa 3-2-1.
Blocarea tastelor este activata atunci

cand se termind numaratoarea inversa.

La apdasarea oricarei taste dupa ce
blocarea testelor este setat3,
cronometrul emite un semnal sonor iar
simbolul & clipeste.

Dezactivarea blocarii tastelor

1. Apasati tasta pana cand simbolul (&
dispare de pe ecran.

= Simbolul § dispare de pe afisaj, iar
blocarea tastelor este dezactivata.

Setarea alarmei
Puteti utiliza, de asemenea, cronometrul
aparatului pentru orice avertisment sau
reamintire, in afara de coacere. Ceasul cu
alarma nu are niciun efect asupra functiilor
de operare a cuptorului. Se utilizeaza in
scopuri de avertizare. De exemplu, puteti
utiliza ceasul cu alarma atunci cand doriti
sa intoarceti méncarea in cuptor, la o
anumita ora. Imediat ce timpul setat a
expirat, cronometrul emite o alarma
sonora.

Timpul maxim al alarmei este de 23
@ ore 59 minute.

1. Apasati L1 pana cand simbolul tastei 2}
apare pe afisaj.

1M1

Q (I

L 0O o0 o & 6

4

2. Reglati timpul de alarma cu tastele®/©

o didll
50 0 6

(3

'
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= Dupa setarea orei alarmei,
simbolul L) ramane aprins iar ora
alarmei incepe numaratoarea
inversa pe afisaj. Daca ora alarmei
si timpul de coacere sunt setate
simultan, se va afisa cea cu durata
cea mai scurta.

3. Dupa expirarea timpului de alarmg,
simbolul 2 incepe sa clipeasca si emite
un semnal sonor.

Dezactivarea alarmei

1. La finalul perioadei de alarma, semnalul
sonor suna timp de doua minute.
Apasati orice tasta pentru dezactivarea
alarmei sonore.

= Avertismentul se dezactiveaza, iar ora
apare pe afisaj.

Daca doriti sa anulati alarma;

1. Apdsati tasta 2 pana cand simbolul Q
apare pe afisaj, pentru a reseta ora
alarmei. Apdsati tasta © pana cand
simbolul "00:00” apare pe ecran.

2. Puteti, de asemenea, sa anulati alarma
prin apasare lunga a tastei ).

Ajustarea volumului

1. Apésati tasta ¢ pana cand simbolul »
apare pe ecran.

__1 1@

O~ L
&6

o O o ‘
2. Setati nivelul dorit cu tastele ®/O.
(b-01-b-02-b-03)

L _rJ@
g
oo o © &
N (A

3. Atingeti tasta ¢ pentru confirmare sau
asteptati fara sa atingeti nicio tasta.
Setarea volumului devine activa dupa un
timp.

Setarea luminozitatii afisajului

1. Apasati tasta ¢ pana cand simbolul (
apare pe ecran.

I U
(I

oo o0 o @& @
4

2. Setati nivelul de luminozitate dorit cu
tastele ®/O. (d-01-d-02-d-03)

1T ®

O~ ud
S

o O o ‘

3. Atingeti tasta ¢ pentru confirmare sau
asteptati fara sa atingeti nicio tasta.
Setarea luminozitatii devine activa dupa
un timp.

Modificarea orei exacte

Pe cuptor; pentru a schimba ora setata

anterior:

1. Apasati tasta ¢ pana cand simbolul ©
apare pe ecran.

2. Setati ora apasand tastele ®/C.

[CHN =Rty
j[mg |

200 @ & 6
|

3. Apasati tasta O sau & pentru activarea
campului aferent minutelor.

=
Q‘QGD@@

4. Apasati tastele @/ Opentru a seta
minutele.
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6 Informatii generale privind coacerea

5. Conformati apdsand tasta (O sau {¢.

= Ora este setat3, iar simbolul © dispare
de pe afisaj.

In aceastd sectiune puteti gasi sfaturi
pentru pregatirea si coacerea alimentelor
dumneavoastra.

in plus, aceasta sectiune descrie unele
alimente testate de producatori si setarile
cele mai adecvate pentru aceste alimente.
Setarile si accesoriile adecvate pentru
aceste alimente sunt, de asemenea,
indicate.

6.1 Avertismente generale privind
coacerea in cuptor

+ Daca deschideti usa cuptorului in timpul
sau dupa incheierea coacerii, se poate
degaja abur fierbinte. Aburul poate
provoca arsuri ale mainilor, fetei si/sau
ochilor. Atunci cand deschideti usa
cuptorului, pastrati distanta.

+ Aburul intens generat in timpul coacerii
poate forma picaturi de condens pe
interiorul si exteriorul cuptorului si pe
partile superioare ale mobilierului,
datorita diferentei de temperatura.
Acesta este un eveniment fizic normal.

+ Temperatura de coacere si valorile de
timp indicate pentru alimente pot varia in
functie de retetd si cantitate. Din acest
motiv, aceste valori sunt indicate sub
forma de intervale.

+ Indepértati intotdeauna accesoriile
neutilizate din cuptor, inainte de
inceperea coacerii. Accesoriile ramase in
cuptor pot impiedica prepararea
alimentelor la valorile corecte.

+ Pentru alimentele preparate conform
retetei proprii, puteti consulta ca referinta
retetele similare indicate in tabelele de
moduri de coacere.

+ Folosirea accesoriilor furnizate va
asigura cele mai bune performante de
coacere. Respectati intotdeauna

avertismentele si informatiile furnizate de
producator pentru vasele pe care
urmeaza sa le folositi.

Taiati hartia de copt pe care o veti folosi
la gatit, la dimensiunile potrivite vasului
de coacere. Daca hartia de copt iese din
vas, exista riscul de ardere si aceasta
poate afecta calitatea coacerii. Folositi
hartia de copt in intervalul de
temperatura specificat.

Pentru o performanta buna de coacere,
asezati mancarea pe raftul corect
recomandat. Nu schimbati pozitia pe raft
in timpul coacerii.

6.1.1 Produse de patiserie si mancare

la cuptor

Informatii generale

Va recomandam sa folositi accesoriile
produsului, pentru o performanta buna a
coacerii. Daca veti folosi un vas de
bucatarie extern, alegeti vasele de
culoare inchisg, care nu lipesc si rezista
la temperatura inalta.

Daca se recomanda preincalzirea in
tabelul programelor de coacere,
asigurati-va ca puneti mancarea la cuptor
dupa preincalzire.

Daca veti gati folosind vase pe gratarul
de sarma, asezati vasul in mijlocul
gratarului, nu langa peretele din spate.
Toate ingredientele utilizate la prepararea
produselor de patiserie trebuie sa fie
proaspete si la temperatura camerei.
Timpul de preparare a alimentelor poate
varia, in functie de cantitatea de alimente
si marimea vaselor de gatit.

Formele din metal, ceramica si sticla
prelungesc timpul de coacere, iar
suprafetele inferioare ale alimentelor de
patiserie nu se rumenesc uniform.
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Daca folositi hartie de copt, pe suprafata
inferioara a alimentului poate fi sesizata
o rumenire usoara. In aceasta situatie,
puteti extinde perioada de coacere cu
aproximativ 10 minute.

Valorile specificate in tabelele de
coacere sunt determinate ca urmare a
testelor efectuate in laboratoarele
noastre. Valorile potrivite pentru
dumneavoastra pot diferi de aceste
valori.

Asezati vasul pe raftul corespunzator
recomandat in tabelul programelor de
coacere. Luati ca referinta raftul de jos al
cuptorului, ca fiind raftul 1.

Gatiti preparatele recomandate in vase
de gatire pe o singura tava.

Sfaturi pentru coacerea prajiturilor

Daca prdjitura este prea uscatg, cresteti
temperatura cu aproximativ 10°C si
reduceti timpul de coacere.

Daca prdjitura este umeda, folositi o
cantitate mica de lichid, sau reduceti
temperatura cu 10°C.

Daca partea de sus a prajiturii este arsa,
puneti pe raftul inferior, reduceti
temperatura si cresteti timpul de
coacere.

Daca prajitura este coapta in interior, dar
exteriorul este lipicios, folositi mai putin
lichid, reduceti temperatura si cresteti
timpul de coacere.

Ponturi pentru produsele de patiserie

Daca produsele de patiserie sunt prea
uscate, cresteti temperatura cu
aproximativ 10°C si reduceti timpul de
coacere. Umeziti foile de aluat cu un sos
preparat din lapte, ulei, ou si amestec de
iaurt.

Daca produsele de patiserie se coc lent,
asigurati-va cd acestea nu sunt atat de
groase incat sa se reverse peste
marginea vasului.

Daca aluatul este rumenit la suprafata,
dar partea inferioara este necoapts,
asigurati-va ca sosul nu se acumuleaza
in cantitate prea mare la partea de jos a
vasului. Pentru o rumenire uniforma,
incercati sa intindeti sosul uniform intre
foile de aluat si compozitie.

Coaceti in pozitia si la temperatura
adecvatd, conform tabelului de
preparare. Daca partea de jos nu este
inca suficient de rumenitd, asezati pe un
raft inferior, la urmatoarea preparare.

Tabel de gatit pentru produse de patiserie si mancare la cuptor

Aliment Accesoriu de Functie utilizata |Pozitie pe raft Temperatura (°C)| Timp de coacere
utilizare (min.) (aprox.)
incalzire
Préjiturd latava |Tava standard* |superioara si 180 30..40
inferioara
Forma de copt pe |incélzire
Préjitura in form& |gratar din sarmé |superioara si 180 30..40
bl inferioara
incélzire
Torturi mici Tava standard *  |superioara si 160 25..35
inferioara
incélzire
inferioard/
Torturi mici Tava standard *  |superioara 150 20..30
asistata de
ventilator
Forma rotunda cu
Prajitura clema pentru incélzire
) préjiturd, diametru |superioara si 160 30..40
pandispan = S o
’ 26 cm, pe gratar |inferioara
din sarma **
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Aliment Accesoriu de Functie utilizata |Pozitie pe raft Temperatura (°C) | Timp de coacere
utilizare (min.) (aprox.)
Forma rotund& cu |incélzire
Praiiturs clema pentru inferioara/
aanis an préjiturd, diametru |superioard 2 160 20..30
P *P 26 cm, pe gratar | asistata de
din sarma ** ventilator
Tava produse de incalzire
Préjitura apr * superioara si 3 170 25..35
patiserie S e
inferioara
incélzire
inferioard/
Pro'dus.e de Tavé standard *  |superioara 2 200 35..45
patiserie B
asistata de
ventilator
incélzire
Chifla Tava standard *  [superioard si 2 200 20..30
inferioara
incalzire
Paine intreaga Tava standard *  |superioara si 3 200 30..40
inferioara
Vas de sticla/ .
metalic Incélzire
Lasagna dreptunghiular pe |superioara si 2sau 3 200 30..40
gratar de sarma  |inferioara
*%
Forma metalica |[; . _.
. neagra, diametru IncaI;lre .
Placintd cu mere ! x superioara si 2 180 50..70
20 cm, pe gratar . U
AR inferioara
din sdrma **
incalzire
Pizza Tava standard *  |superioara si 2 200 ... 220 10..20
inferioara

Pentru toate retetele, se recomandé preincalzirea.

*Este posibil ca aceste accesorii sa nu fie incluse in produsul dumneavoastra.

**Aceste accesorii nu sunt incluse in produsul dumneavoastra. Acestea sunt accesorii disponibile in comert.

6.1.2 Carne, peste si pui

Indicatii esentiale pentru prepararea pe

gratar

+ Condimentarea cu suc de lamaie si piper
inainte de coacerea puiului, curcanului
intreg si bucatilor mari de carne, creste
performanta de coacere.

+ Sunt necesare intre 15 si 30 de minute in
plus, pentru a gati carnea cu os, decat
pentru frigerea carnii taiata file.
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Luati in calcul aproximativ 4 pana la 5
minute de timp de coacere per
centimetru din grosimea carnii.

Dupa expirarea timpului de coacere,
|&sati carnea in cuptor timp de
aproximativ 10 minute. Sucul carnii este
mai bine distribuit in timpul frigerii si nu
se scurge, atunci cand carnea este tdiata.
Pestele trebuie asezat pe un raft mijlociu
sau inferior, intr-un vas rezistent
termorezistent.

Gatiti preparatele recomandate in vase
de gatire pe o singura tava.



Tabel de gatit pentru carne, peste si pasare

Accesoriu de
utilizare

Aliment Functie utilizata

Pozitie pe raft

Temperatura (°C) | Timp de coacere

(min.) (aprox.)

incalzire
inferioard/
superioara
asistata de
ventilator

Friptura (bucata
intreagd) / Carne
de fript (1 kg)

Tava standard *

15 min. 250/max,

dup3 180 .. 190 |60~ 80

incalzire
inferioara/
superioara
asistata de
ventilator

Pulpa de miel

a3 *
(1,52 kg) Tava standard

15 min. 250/max,

dupa 170 110..120

incalzire
inferioara/
superioara
asistata de
ventilator

Grétar din sarma *

Pui prajit (1,8-2 . .
kg) Asezati o tava pe

un raft inferior.

15 min. 250/max,

dupa 190 60 .80

incalzire
inferioara/
superioara
asistata de
ventilator

Curcan (5,5 kg) Tava standard *

25 min. 250/max,

dups 180..190 | 190210

incélzire
inferioara/
superioara
asistata de
ventilator

Gréatar din sarma *
Peste Asezati o tava pe
un raft inferior.

200 20..30

Pentru toate retetele, se recomandé preincalzirea.

*Este posibil ca aceste accesorii sa nu fie incluse in produsul dumneavoastra.

**Aceste accesorii nu sunt incluse in produsul dumneavoastra.

6.1.3 Gratar

Carnea rosie, pestele si carnea de pasare

se rumenesc rapid atunci cand sunt puse

pe gratar, capata o crusta frumoasa si nu

se usuca. Carnea file, frigaruile, carnatii

precum si legumele suculente (rosii, ceapa

etc.) se preteaza in mod deosebit pentru

frigerea pe gratar.

Avertizari generale

+ Alimentele inadecvate pentru prepararea
pe gratar prezinta pericol de incendiu.
Puneti pe gratar doar alimente adecvate
pentru frigerea la foc puternic, pe gratar.
De asemenea, nu asezati mancarea prea
departe, respectiv in partea din spate a
gratarului. Aceasta este cea mai fierbinte
zong, iar alimentele cu un continut mare
de grasime se pot aprinde.
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Acestea sunt accesorii disponibile in comert.

inchideti usa cuptorului in timpul

utilizarii gratarului. Nu folositi gratarul
cu usa deschisa. Suprafetele fierbinti
pot provoca arsuri!

Indicatii esentiale pentru prepararea pe
gratar

Puneti pe gratar alimente de grosime si
greutate pe cat posibil similare.

Asezati alimentele pe care doriti sa le
preparati pe gratarul de sarma sau in
tava gratarului, asezandu-le astfel incat
sa nu depasiti dimensiunile elementului
de incalzire.

In functie de grosimea alimentelor de pe
gratar, timpii de preparare indicati in
tabel pot varia.

* Asezati gratarul de sdrmé sau tava

gratarului la nivelul dorit, in cuptor. Daca
frigeti pe gratar, introduceti tava
cuptorului pe raftul inferior, pentru a



colecta grasimea scursa. Tava cuptorului
pe care o veti introduce trebuie sa fie
dimensionata astfel incat sa acopere
intreaga zona a gratarului. Este posibil ca

Tabel de preparare la gratar

aceasta tava sa nu fie furnizata cu
produsul. Pentru o curatare mai usoara,
turnati apa in tava cuptorului.

Aliment Accesoriu de Pozitie pe raft Temperatura (°C) Timp de coacere
utilizare (min.) (aprox.)

Peste Gratar din sarma 250 20..25

Bucéti de pui Gratar din sarma 4 - 250 25..35

Chiftele (manzat) =12 | 4o ginsarma |4 250 20....30

cantitate

Cotlet de miel Gratar din sarma 4-5 250 20..25

Friptura - (Cuburide | 0ot din sarma 4-5 250 25..30

carne)

Cotlet de vitel Gratar din sarma 4-5 250 25..30

Legume gratinate Gratar din sarma 4-5 220 20..30

Paine toast Gratar din sarma 4 250 1..4

Se recomanda preincélzirea timp de 5 minute, pentru toate alimentele coapte/fripte pe grétar.

intoarceti mancarea pe gratar, dupa scurgerea a 1/2 din timpul total de preparare.

Gratar inferior asistat de ventilator

Aliment Accesoriu de Functie utilizata |Pozitie pe raft Temperatura (°C)| Timp de coacere
utilizare (min.) (aprox.)

Gratar inferior

Peste Gratar din s&rma |asistat de 4 200 30..35
ventilator
Gratar inferior

Bucéti de pui Gratar din s&rma |asistat de 4 250 25..35
ventilator

: N Gratar inferior

Chiftele (Manzat) | 1o gin sarma [asistat de 4 250 30...40

- 12 cantitate :
ventilator

frlpturav(bucata Gratar Sjln sarma - Grgtar inferior 15 min. 250, dupa

intreagd) / Carne |Asezati o tava pe |asistat de 3 180 .. 190 90..110

de fript (1 kg ) un raft inferior. ventilator

Nu preincélziti preparatele recomandate in acest tabel pentru grétar.

6.1.4 Alimente de test

+ Alimentele din acest tabel de preparare
sunt pregatite conform standardului EN
60350-1, pentru a facilita testarea
produsului pentru institutele de control.

+ Gatiti preparatele recomandate in vase
de gatire pe o singura tava.
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Tabel de gatit pentru alimentele de incercare

Aliment

Accesoriu de

Functie utilizata

Pozitie pe raft

Temperatura (°C)

Timp de coacere

din s&rma **

utilizare (min.) (aprox.)
incalzire
Fursecuri (dulci) |Tava standard *  |superioara si 3 140 20..30
inferioara
incalzire
Torturi mici Tava standard *  |superioara si 3 160 25..35
inferioara
incalzire
inferioara/
Torturi mici Tava standard *  |superioara 3 150 20..30
asistata de
ventilator
Forma rotunda cu
Préjiturs clema pentru incalzire
. prajiturd, diametru | superioara si 2 160 30..40
pandispan « P
26 cm, pe gratar |inferioara
din s&rma **
Forma rotunda cu |incélzire
Préjiturs cIejpé Qent'ru inferiqaré{
pandispan prajitura, diametru | superioara 2 160 20..30
’ 26 cm, pe gratar |asistata de
din sdrma ** ventilator
Forma metalica |, . _.
< Incélzire
Placinta cu mere |nc29ra. dlamvetru superioara si 2 180 50..70
20cm, pegratar |. .~ T 77
inferioara

Pentru toate retetele, se recomandé preincalzirea.

*Este posibil ca aceste accesorii sa nu fie incluse in produsul dumneavoastra.

**Aceste accesorii nu sunt incluse in produsul dumneavoastra. Acestea sunt accesorii disponibile in comert.

Gratar

Aliment

Accesoriu de
utilizare

Pozitie pe raft

Temperatura (°C)

Timp de coacere
(min.) (aprox.)

cantitate

Chiftele (manzat) - 12

Gratar din sarma 4

250

20.

.30

Péine toast

Gratar din sarma 4

250

1.

4

Se recomanda preincalzirea timp de 5 minute, pentru toate alimentele coapte/fripte pe gratar.

intoarceti mancarea pe gratar, dupa scurgerea a 1/2 din timpul total de preparare.

7 intretinerea si curatarea

7.1 Informatii generale privind

curatarea

Avertizari generale

+ Asteptati ca aparatul sa se raceasca,
inainte de a-l curata. Suprafetele fierbinti
pot provoca arsuril

* Nu puneti detergent direct pe suprafetele
fierbinti. Acest fapt poate cauza pete

permanente.

+ Produsul trebuie curatat si uscat bine
dupé fiecare utilizare. In acest mod,
resturile alimentare sunt curatate cu
usurinta si este prevenita arderea
acestora, atunci cand produsul este
utilizat din nou, mai tarziu. in acest mod
este prelungitd durata de utilizare a
aparatului iar frecventa problemelor este

redusa.
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+ Nu folositi aparate de curatare cu aburi,
pentru curatare.

+ Unii detergenti sau agenti de curatare
deterioreaza suprafata. Agentii de
curatare inadecvati sunt: inalbitori,
produse de curatare care contin amoniac,
acid sau clorura, produse de curatare cu
abur, agenti de detartrare, agenti de
indepartare a petelor si ruginii, produse
de curatare abrazive (crema de curatat,
praf de curatat, crema de degresare,
perie abraziva, sarma, bureti, lavete de
curatare murdare si cu reziduuri de
detergent).

+ Nu sunt necesare materiale speciale
pentru curdtarea dupa fiecare utilizare.
Curatati aparatul cu detergent de vase,
apa calda si o carpa moale sau un burete
si uscati-l cu o carpa uscata.

+ Asigurati-va ca stergeti complet lichidul
ramas dupa curatare si curatati imediat
orice stropi ramasi in urma prepararii
alimentelor.

+ Nu spalati nicio componenta a aparatului
dvs. in masina de spalat vase, cu
exceptia cazului in care se specifica
altfel in manualul de utilizare.

Inox - suprafete inoxidabile

+ Nu folositi agenti de curatare care contin
acid sau clor, pentru curatarea
suprafetelor si de inox sau otel inoxidabil
si a manerelor.

+ Suprafetele inoxidabile sau din inox isi
pot schimba culoarea in timp. Acest
fenomen este normal. Dupa fiecare
utilizare, curatati cu un detergent potrivit
pentru suprafete din otel inoxidabil sau
inox.

+ Curatati cu o carpa moale cu solutie de
detergent lichid (care nu zgarie), avand
grija sa stergeti intr-o singura directie.

. Tndepérta’;i petele de calcar, ulei, amidon,
lapte si proteine de pe suprafete de sticla
si inox imediat, fara intarziere. Petele se
pot oxida in timp.

+ Agentii de curatare pulverizate/aplicate
pe suprafata trebuie curatate imediat.
Agentii de curatare abrazivi lasati pe
suprafata fac ca suprafata sa se
decoloreze.

Suprafete emailate

+ Dupa utilizare, curatati suprafetele
emailate cu detergent de vase, apa calda
si 0 carpa moale sau burete, si uscati cu
o carpa uscata.

+ Daca aparatul dumneavoastra are o
functie de curatare usoara cu abur, puteti
realiza curatarea usoara cu abur in cazul
murddriei usoare, nepersistente. (Vezi
“Curatarea usoara cu abur (Easy Steam
Cleaning) [» 103]".)

+ Pentru pete dificile se poate utiliza un
agent de curdtare pentru cuptor si gratar,
recomandat pe site-ul web al marcii
produsului, dar si bureti de sarma care nu
zgarie. Nu folositi un produs extern de
curatat cuptorul.

+ Cuptorul trebuie sa se raceascs, inainte
de curdtarea zonei de coacere. Curatarea
suprafetelor fierbinti va crea atat pericol
de incendiu, cat si deteriorarea suprafetei
emailate.

Suprafete catalitice

+ Peretii laterali din zona de preparare nu
pot fi acoperiti decat cu vopsea de email
sau strat catalitic. Acest aspect variaza
in functie de model.

+ Peretii catalitici au o suprafatd mata si
poroasa usoara. Peretii catalitici ai
cuptorului nu trebuie curatati.

+ Suprafetele catalitice absorb ulei datorita
structurii poroase siincep sa
straluceasca atunci cand suprafata este
saturata cu ulei, in acest caz se
recomanda inlocuirea pieselor.

Suprafete de sticla

+ Atunci cand curatati suprafete de sticl3,
nu utilizati instrumente metalice dure si
materiale de curatare abrazive. Acestea
pot deteriora suprafata sticlei.
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+ Curatati aparatul cu detergent de vase,
apa calda si o carpa din microfibra
specifica pentru suprafete din sticla si
uscati-l cu o carpa din microfibra.

+ Daca raman urme de detergent dupa
curatare, stergeti cu apa rece si uscati cu
o carpa curata si uscata din microfibra.
Detergentul rezidual ramas poate
deteriora ulterior suprafata sticlei.

« In nicio situatie, resturile uscate de pe
suprafata sticlei nu trebuie curdtate cu
cutite cu lama zimtata, burete de sarma
sau instrumente ascutite similare.

+ Puteti indeparta petele de calcar (pete
galbene) de pe suprafata sticlei cu
agentul de detartrare disponibil in
comert, cu un agent de detartrare cum ar
fi otetul sau sucul de lamaie.

+ Daca suprafata este foarte murdara,
aplicati agentul de curatare pe suprafata
cu un burete si asteptati pana cand
acesta va actiona corespunzator. Apoi,
curdtati suprafata de sticla cu o carpa
umeda.

+ Decolorarile si petele de pe suprafata
sticlei sunt normale si nu reprezinta
defecte.

Piese de plastic si suprafete vopsite

+ Curéatati partile de plastic si suprafetele
pictate cu detergent de vase, apa calda si
o carpa moale sau un burete si uscati cu
o carpa uscata.

* Nu utilizati instrumente metalice ascutite
si agenti de curatare abrazivi. Acestea
pot deteriora suprafetele.

+ Asigurati-va ca imbinarile componentelor
produsului nu sunt lasate imbibate cu
detergent. In caz contrar, pe aceste
imbinari vor aparea urme de coroziune.

7.2 Accesorii de curartare

Nu puneti accesoriile produsului intr-o
masina de spélat vase, cu exceptia cazului
in care se specifica altfel in manualul de
utilizare.

7.3 Curatarea panoului de control

+ Atunci cand curatati panourile si
butoanele, stergeti panoul si butoanele
cu o carpa moale, umeda si uscati cu o
carpa uscata. Nu indepartati butoanele si
garniturile de dedesubt pentru a curata
panoul. Panoul de control si butoanele
pot fi deteriorate.

« In timp ce curétati panourile din inox cu
butoane de control, nu utilizati agent de
curatare a inoxului in jurul butoanelor.
Indicatoarele din jurul butoanelor se pot
sterge.

+ Curatati panourile de control tactile cu o
carpa moale umeda si uscati cu o carpa
uscata. Daca produsul dumneavoastra
este prevazut cu o caracteristica de

blocare a tastelor, setati blocarea tastelor

inainte de curatarea panoului de control.
In caz contrar, se pot produce detectari
incorecte la nivelul tastelor.

7.4 Curatarea interiorului cuptorului
(zona de coacere)

Urmati instructiunile de curatare descrise in

sectiunea ,Informatii generale despre
curdtare” in functie de tipurile suprafetelor
din interiorul cuptorului.

Curatarea peretilor laterali ai cuptorului
Peretii laterali din zona de preparare nu pot
fi acoperiti decéat cu vopsea de email sau
strat catalitic. Acest aspect variaza in
functie de model. Daca exista un perete
catalitic, consultati sectiunea “Pereti
catalitici” pentru informatii.
Daca aparatul dumneavoastra este un
model cu rafturi din s&rma, scoateti
rafturile inainte de a curata peretii laterali.
Apoi, realizati curatarea asa cum este
descris in sectiunea ,Informatii generale
despre Informatii curdtare generala functie
de tipul suprafetei peretelui lateral.
Pentru a scoate rafturile laterale de
sarma:
1. Scoateti partea din fata a raftului de
sarma, tragandu-l catre peretele lateral
din partea opusa.
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2. Trageti raftul de sarma spre
dumneavoastra, pentru a-l indeparta
complet.

3. Pentru reasamblarea rafturilor,
procedurile aplicate la indepartarea
acestora trebuie repetate in ordinea
inversa a etapelor.

7.5 Curatarea usoara cu abur (Easy
Steam Cleaning)

Aceasta permite curdtarea murdariei (care
nu std de mult timp) cu usurinta care este
inmuiata de abur in interiorul cuptorului si
de stropii de apa din condensul
suprafetelor interioare.

1. Indepartatj toate accesoriile din
interiorul cuptorului.

2. Turnati 500 ml de apa in tava si asezati-
o pe al doilea raft al cuptorului.

p

AN

3. Setati cuptorul la modul de functionare
,easy steam cleaning” si lasati sa
functioneze la 100°C timp de 15 de
minute.

Deschideti imediat usa si stergeti suprafata
interioara a cuptorului cu un burete umed
sau cu o carpa. La deschiderea usii va iesi
abur. Pericol de arsuri. Deschideti cu
atentie usa cuptorului.

in cazul murdériei dificile curatati produsul
cu detergent de vase, apa calda si o carpa
moale sau un burete si uscati-l cu o carpa
uscata.

In functia de curatare usoara cu

@ abur, este de asteptat ca apa
addugata sa se evaporeze si sa
formeze condens in interiorul
cuptorului si pe usa acestuia pentru
inmuierea murdariei usoare ce s-a
format in cuptor. Condensul format
pe usa cuptorului poate picura prin
imprejur cand usa cuptorului este
deschisa. De indata ce deschideti
usa cuptorului, stergeti imediat
condensul.

(Variaza in functie de modelul produsului.
Este posibil sa nu fie disponibil pentru
produsul dumneavoastra.) () Dupa
condensul din interiorul cuptorului, pot
aparea balti sau umezeala in canalul
bazinului de sub cuptor. Dupa utilizare,
curdtati acest canal cu o carpa umeda, apoi
uscati-I.

A B

7.6 Curatarea usii cuptorului

Puteti indeparta usa cuptorului si geamurile
usii, pentru a le curata. Modul indepartarii
usilor si geamurilor este explicat in
sectiunile sindepirtarea usii cuptorului”
Si sindepartarea geamului interior al
usii”. Dupa scoaterea geamurilor interioare
ale usii, curatati-le cu detergent de vase,
apa calda si o carpa moale sau burete, si
uscati cu o carpa uscata. Pentru
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indepartarea reziduurilor de calcar ce se
pot forma pe sticla cuptorului, stergeti
sticla cu otet si limpeziti.

Nu folositi produse de curatare
abrazive dure, instrumente metalice
ascutite, burete de sarma sau

inalbitor, pentru a curata usa si
geamul cuptorului.

Indepartarea usii cuptorului
1. Deschideti usa cuptorului.

2. Deschideti clemele din soclul balamalei
usii din fatg, la dreapta si la stanga,
impingandu-le in jos, asa cum se arata
in figura.

3. Tipurile de balamale pot varia ca tipuri
(A), (B), (C) in conformitate cu modelul
produsului. Urmatoarele imagini
prezinta cum se deschide fiecare tip de
balama.

4. Balamaua de tip (A) este disponibila
pentru tipurile normale de usi.

e

5. Balamaua de tip (B) este disponibild
pentru tipurile de usi cu amortizare.

6. Balamaua de tip (C) este disponibila
pentru tipurile de usi cu inchidere/
deschidere cu amortizare.

7. Pozitionati usa cuptorului in pozitie
semi-deschisa.

8. Trageti usa detasata in sus, pentrua o
elibera din balamalele din partea
dreapta si stanga si indepartati-o.

Pentru reatasarea usii, procedurile
@ aplicate la indepartarea acesteia

trebuie aplicate in ordinea inversa a

etapelor. Atunci cand instalati usa,

asigurati-va ca inchideti clemele de
pe locasul balamalei.

7.7 Indepartarea geamului interior al
usii cuptorului

Geamul interior al usii din fata a aparatului
poate fi indepartat pentru curatare.

1. Deschideti usa cuptorului.

2. Trageti catre dumneavoastra
componenta de plastic, atasata pe
sectiunea superioara a usii din fata,
apasand simultan pe punctele de
presiune de pe ambele parti ale
componentei si indepartati-o.
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7. Apasati componenta de plastic in
directia cadrului, pana cand se aude un
Jclic”.

7.8 Curatarea lampii cuptorului m

in cazul in care usa de sticla a Iampii

cuptorului din zona de preparare se

murdareste; curatati cu detergent de vase,

apa calda si o carpa moale sau un burete si

uscati cu o carpa uscata. In cazul defectérii

lampii cuptorului, o puteti inlocui

respectand instructiunile din sectiunile

urmatoare.

Inlocuirea lampii cuptorului

Avertizari generale

+ Pentru a evita riscul de electrocutare
inainte de inlocuirea [ampii cuptorului,
deconectati produsul si asteptati racirea
cuptorului. Suprafetele fierbinti pot
provoca arsuri!

+ Acest cuptor este alimentat de o lampa
incandescenta cu mai putin de 40 W, mai
putin de 60 mm inaltime, mai putin de 30

. Asa cum se arata in figura, ridicati cu
grija geamul de la partea interioara (1)
in directia ,A” apoi scoateti trdgand in
directia ,,B”.

Geamul de la 2% Geamul interior (Este mm diametru, sauo |am|25 cu halogen cu

extrema interioars posibil s& nu fie fite G9 si putere mai mica de 60 W.
d'SF:jO”'t’I" pentru Lampile sunt potrivite pentru functionare
produsu

la temperaturi peste 300°C. Lampile de

dumneavoastra) . o o
cuptor sunt disponibile la unitatile
. Daca produsul dumneavoastra are autorizate de service sau la tehnicieni cu
geam interior (2), repetati procesul licenta. Acest produs contine o lampa de
pentru detasarea acestuia (2). clasé energetica G.

+ Pozitia |lampii poate sa difere de cea
indicata in imagine.

+ Lampa folosita pentru acest aparat nu
este adecvata pentru iluminatul
incaperilor locuintei. Scopul acestei
lampi este sa permita utilizatorului sa
supravegheze alimentele din interiorul

. Primul pas al reasamblarii usii este
reasamblarea geamului interior (2).
Asezati marginea tesita a geamului pe
marginea tesita a fantei de plastic.
(Dacé aparatul este prevazut cu geam
interior). Geamul interior (2) trebuie
atasat la fanta de plastic cea mai

apropiata de geamul cel mai din interior CL_'pto,rUIUi', ) . .

(). + Lampile utilizate in acest aparat trebuie

N . sa reziste la conditii fizice extreme, cum
. Intimp ce reasamblati geamul de la ar fi temperaturi peste 50°C.

interior (1), orientati partea imprimata a
geamului catre geamul dinspre interior.
Este cruciald asezarea colturilor

in cazul in care cuptorul dumneavoastri
este prevazut cu o lampa rotunda,

inferioare ale geamului cel mai din 1. Deconectati aparatul de la reteaua de
interior (1) in fantele de plastic de la alimentare cu electricitate.
partea inferioara. 2. Scoateti capacul de sticlg, rotindu-l in

sens invers acelor de ceasornic.
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3.

Daca lampa cuptorului dumneavoastra
este de tip (A), cum este prezentat in
imaginea de mai jos, rotiti lampa
cuptorului asa cum se arata in imagine
si inlocuiti-o cu una noud. Dacé este de
tip (B), scoateti-o afard asa cum se

arata in imagine si inlocuiti cu una noua.

. Ridicati capacul de sticla de protectie al

|ampii cu o surubelnitd. Scoateti mai
intai surubul, daca exista un surub pe
lampa patratd din produsul dvs.

4. Daca lampa cuptorului dumneavoastra
este de tip (A), cum este prezentat in
imaginea de mai jos, rotiti lampa
cuptorului asa cum se arata in imagine
si inlocuiti-o cu una noud. Daca este de
tip (B), scoateti-o afard asa cum se
arata n imagine si inlocuiti cu una noua.

4. Repozitionati capacul de sticla.

in cazul in care cuptorul este previzut
cu o lampa de forma patrata,

1. Deconectati aparatul de la reteaua de
alimentare cu electricitate.

2. Scoateti rafturile de sarma conform
descrierii.

5. Repozitionati capacul de sticla si
rafturile de sarma.

8 Depanare

Daca problema persista dupa ce ati urmat
instructiunile din aceasta sectiune,
contactati comerciantul dumneavoastra
sau un centru de service autorizat. Nu
incercati niciodata s& va reparati singur

n timpul coacerii apar stropi de apa

+ Aburul generat in timpul procesului de
coacere produce condens in momentul
atingerii suprafetelor reci din afara
produsului si se pot forma stropi de apa.

produsul. >>> Aceasta nu este o eroare.
In timp ce cuptorul este in functiune se in timp ce produsul se incalzeste si raceste
emana abur. se aud zgomote metalice.

+ Este normal sa vedeti vapori in timpul
functionarii. >>> Aceasta nu este o
eroare.

+ Piesele metalice se pot extinde si pot
scoate sunete atunci cand sunt incalzite.
>>> Aceasta nu este o eroare.
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Produsul nu functioneaza. Cuptorul nu incalzeste.

+ Siguranta poate fi defectd sau arsa. >>> + Este posibil ca acesta sa nu fie setat la o
Verificati sigurantele de la tabloul de anumita functie si/sau temperaturd de
sigurante. Schimbati-le daca este coacere. >>> Setati cuptorul la 0 anumita
necesar sau reactivati-le. functie si/sau temperatura de coacere. m

+ Aparatul nu poate fi conectat la priza + Pentru modele cu cronometru, ora nu
(fmpamantatd). >>> Verificati daca este setatd. >>> Setati ora.
aparatul este conectat la priza. + Fara curent electric >>> Asigurati-va ca

+ (Daca aparatul are cronometru) Tastele reteaua electrica este functionala si
de pe panoul de control nu functioneaza. verificati sigurantele de la tabloul de
>>> Daca produsul dumneavoastra este sigurante. Schimbati sigurantele daca
prevazut cu functie de blocare a tastelor, este necesar sau reactivati-le.
este posibil ca aceasta functie sé fie (Pentru modelele cu cronometru)
activatd, dezactivati blocarea tastelor. Cronometrul afisat clipeste sau simbolul

Lumina cuptorului nu este pornita. cronometrului este lasat deschis.

+ Este posibil ca lampa cuptorului sa fie + Aavut loc o pana de curent. >>> Setati
defecta. >>> Inlocuiti lampa cuptorului. timpul / Opriti butoanele functiilor si

+ Fara curent electric >>> Asigurati-va ca comutati-le din nou in pozitia dorita.

reteaua electricd este functionala si
verificati sigurantele de la tabloul de
sigurante. Schimbati sigurantele daca
este necesar sau reactivati-le.
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Reteaua de service ARCTIC

Sediul Central Service Gaesti
Str. 13 Decembrie nr. 210 , Gaesti , Jud. Dambovita

Programul de functionare al Centrului de apeluri
Luni - Vineri : 08:30 - 20:00

Sambata:  08:30 - 17:00

E-mail: service@arctic.ro

Centrul de apeluri Arctic si Beko
*9010, numar apelabil din orice retea

Centrul de apeluri Grundig
*9020, numar apelabil din orice retea

Alte numere Centrul de apeluri

0245 - 605 111, numar apelabil in reteaua Romtelecom
0372 - 015 111, numar apelabil in reteaua Vodafone

g;. JUDET REPREZENTANTA | ADRESA
1. ALBA ALBA IULIA Erd.z;'ransilvaniei , bl 3EFG, spatiu comercial ,
2. ARAD ARAD Piata Areneinr 6, bl. E, sc. A, parter
3, ARGES PITESTI Bd. Fratii Gloesti , nr. 59 ,bl. S9¢ , sc. B,
parter
4, BACAU BACAU Str. Energiei , nr. 39, sc. B, parter
5. BIHOR ORADEA Bd. I Dacia, nr. 54 , bl.U4, spatiu comercial Il
BISTRITA Str. Constantin Roman Vivu, bl 1,scD,
6. NASAUD BISTRITA parter
1. BRASOV BRASOV Str. Jepilor, nr. 2, bl. A8
BUCURESTI
8. BUCURESTI Decebal Bd. Decebal, Nr.18 , Bloc S4, sector 3
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9. BUZAU BUZAU Str. lon Baiesu, nr FN , bl C2, parter

10. | CARAS-SEVERIN RESITA Str. B.A. Petculescu , bl. 1

11. | CLUJ CLUJ-NAPOCA Str. Constantin Brancus , nr. 2

g;_ JUDET REPREZENTANTA | ADRESA

12. | CONSTANTA CONSTANTA Sos. Mangaliei , nr. 93, bl. S, parter

13. | COVASNA SF. GHEORGHE Str. Nicolae lorga, bl. 10, sc. A

14. | DAMBOVITA GAESTI Str. 1 Decembrie , bl. 64

15. | DAMBOVITA TARGOVISTE Bd. I.C. Bratianu , nr. 34, bl. D1C

16. | DOLJ CRAIOVA Bd. Decebal , nr. 53, bl. 38, sc. 1

17. | GALATI GALATI Str. Constructorilor, nr. 7

18. | GORJ TARGU JIU Str. 1 Decembrie 1918 , bl. 67

19. | HARGHITA MIERCUREA CIUC | Str. Pietii, nr.7,sc.D,S.C.nr3

20. | HUNEDOARA DEVA Bd. 22 Decembrie, nr. 33, bl. 10

21. | IALOMITA SLOBOZIA Aleea Tipografiei , nr. 1, bl. D1, sc. C, parter
22. | 1AsI IASI s;rrt Srf. Lazar, nr. 6, bl. Penes Curcanul ,

23. | MARAMURES BAIA MARE Bd. Traian, nr. 12, Spatiu Comercial nr 1

24. | MURES TARGU MURES Str. Libertatii , nr 97

25. | NEAMT PIATRA NEAMT Str. lulian Antonescu , nr. 6, bl. T6, ap 16
26. | OLT SLATINA Bd. Nicolae Titulescu , nr. 21

27. | PRAHOVA PLOIESTI Str. Gheorghe Doja , nr.15, bl. 35C, parter
28. | SALAJ ZALAU Str. Gheorghe Doja , nr. 91, bl. D113

29. | SATU MARE SATU MARE Str. Piata Soarelui, bl. UU18

30. | SIBIU SIBIU Str. Fabricii , nr. 2, ap. spatiu comercial

31. | SUCEAVA SUCEAVA Str. Marasesti , nr. 39A , bl.A12, sc. A, parter
32. | TELEORMAN ALEXANDRIA f(t)rm grli:ri]slrii’ nr. 220, bl. BM2F , parter, spatiu
33. | TIMIS TIMISOARA Str. St. O. losif, nr. 2, parter, SAD 2

34. | TULCEA TULCEA g:\; Babadag, nr7,bl.3, sc. B, parter, ap.
35. | VALCEA RM. VALCEA Bd. Tudor Vladimirescu , Nr.32, bl. 5, parter
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Welcome!

Dear Customer,

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

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

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

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

Hazard that may result in death or injury.

@ Important information or useful usage tips.

Read the user’'s manual.

L[

f Hot surface warning.

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

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

Made in TURKEY
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A 1 Safety Instructions

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

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

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

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

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

+ Use original spare parts and
accessories only.

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

Do not make technical modific-
ations on the product.

A1 .1 Intended Use

* This product is designed to be
used at home. It is not suitable
for commercial use.

+ Do not use the product in gar-
dens, balconies or other out-
doors. This product is intended
to be used in households and
in the staff kitchens of shops,
offices and other working en-
vironments.

+ CAUTION: This product
should be used for cooking
purposes only. It should not be
used for different purposes,
such as heating the room.

1.2 Child, Vulnerable
Person and Pet Safety

* This product can be used by
children 8 years of age and
older, and people who are un-
derdeveloped in physical, sens-
ory or mental skills, or who
have lack of experience and
knowledge, as long as they are
supervised or trained about the
safe use and hazards of the
product.

« Children should not play with
the product. Cleaning and user
maintenance should not be
performed by children unless
there is someone overseeing
them.
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* This product should not be
used by people with limited
physical, sensory or mental ca-
pacity (including children), un-
less they are kept under super-
vision or receive the necessary
instructions.

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

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

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

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

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

+ Keep the packaging materials
out of the reach of children.
There is a hazard of injury and
suffocation.

+ Before discarding worn out
and useless products:

1. Unplug the power plug and

remove it from the socket.

2. Cut off the power cable and

disconnect it with the plug
from the product.

3. Take precautions to prevent m

children from entering the
product.

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

A1 .3 Electrical Safety

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

* The plug or the electrical con-

nection of the appliance shall

be in an easily accessible
place. If this is not possible,
there should be a mechanism

(fuse, switch, key switch, etc.)

on the electrical installation to

which the product is connec-
ted, in compliance with the
electrical regulations and sep-
arating all poles from the net-
work.

Unplug the product or switch

off the fuse before repair,

maintenance and cleaning.

* Plug the product into an outlet
that meets the voltage and fre-
quency values specified on the
type label.
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* (If your product does not have
a mains cable) only use the
connecting cable described in
the "Technical specifications"
section.

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

Make sure that the power
cable is not jammed while put-
ting the product to its place
after assembly or cleaning.
Use original cable only. Do not
use cut or damaged cables.
Do not use an extension cord
or multi-plug to operate your
product.

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

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

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

1.4
A Safety

« If the power cable is damaged, m

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

If your product has a power

cable and plug:

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

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

* Never touch the plug with wet
hands!

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

Transportation

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

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

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

Al .5 Installation Safety

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

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

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

+ Avoid using any heat-insulating
materials to cover the interior
of the furniture that will be in-
stalled.

* Direct sunlight and heat
sources, such as electric or
gas heaters, must not be
present in the area where the
product is installed.

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

» Do not install the product near m

a window. There is a risk that
the hob flame will ignite cur-
tains and flammable materials
around the hob. When you
open the window, hot cook-
ware may tip over.

Do not install the product near

a window. When you open the

window, hot cookware may tip

over.

« If there is a socket behind the
place where the product will be
installed, it must be ensured
that the product does not
come into contact with the
socket nor with the plug
plugged into the socket.

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

A1 .6 Safety of Use

* Ensure that the appliance is
switched off after every use.

« If you will not use the product
for a long time, unplug it or
turn off the power from the
fuse box.

* Don't use the product if it
breaks down or gets damaged
while being used. Disconnect
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the product from the electri-
city. Contact the importer or
the authorized service centre.

+ CAUTION: If the hob surface
is cracked, disconnect the
product from the mains to
avoid the risk of electric shock.

« CAUTION: If the hob glass
surface is broken:

Switch off all gas and (if applic-

able) electric hotplates. Discon-

nect the product from the elec-
tricity.

- Do not touch the appliance sur-

face.

- Do not use the appliance.

* Do not step on the appliance
for any reason.

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

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

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

Al .7 Temperature Warn-
ings
+ CAUTION: When the product
is in use, the product and its
accessible parts will be hot.
Care should be taken to avoid
touching the product and heat-
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ing elements. Children under 8 m

years of age should be kept
away from the product unless
constantly supervised.

* Do not place flammable / ex-

plosive materials near the
product, as the surfaces will be
hot while it is operating.

« CAUTION: Danger of fire: Do

not store items on the cooking
surfaces.

A] .8 Cooking Safety
« CAUTION: The cooking pro-

cess must be observed. Short-
term cooking processes must
be constantly observed.
CAUTION: In solid or liquid oil
cooking, it is dangerous to
leave the hob unattended,
which may cause a fire. NEVER
try to extinguish the fire with
water; disconnect the product
from the mains, and then cover
the flames with a cover or fire
cloth (etc.).

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



Al .9 Induction

* The electrically operated zones
of your hob are equipped with
advanced” Induction” techno-
logy. On the induction hob
zones, which save time and en-
ergy, cookware suitable for in-
duction cooking must be used;
otherwise the hob zone will not
work. For detailed information,
see the section "Pot selection”.

+ Since the induction hob cre-
ates a magnetic field, it can
have harmful effects for
people who use devices such
as pacemakers or insulin
pumps.

* Close the, zone from its con-
trol panel after use, do not rely
on the pot sensor.

+ Metal objects such as knives,
forks, spoons and lids should
not be placed on the hob sur-
face as they will get hot.

2 Environmental Instructions

* Do not store metal objects in
drawers under the hob. During
long and intensive use, the ma-
terials here may overheat.

+ Do not place electronic
products such as mobile
phones, tablets, computers on
the induction hob. Your appli-
ance may be damaged.

1.10 Maintenance and
Cleaning Safety

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

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

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

2.1 Waste Directive

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

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

This product has been manu-

factured with high quality parts

and materials which can be re-

used and are suitable for recyc-

ling. Therefore, do not dispose
B fihe vaste product with nor-
mal domestic and other wastes at the end
of its service life. Take it to a collection
point for the recycling of electrical and elec-
tronic equipment. You can ask your local
administration about these collection
points. Disposing of the appliance properly
helps prevent negative consequences for
the environment and human health.
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Compliance with RoHS Directive:

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

2.2 Package Information

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

3 Your product

2.3 Recommendations for Energy
Saving

According to EU 66/2014, information on
energy efficiency can be found on the
product receipt supplied with the product.
The following suggestions will help you use
your product in an ecological and energy-ef-
ficient way:

+ Defrost frozen food before baking.

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

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

3.1 Product introduction

1 Glass cooking surface
3 Induction cooking zone
5 Induction cooking zone

.
®

3

2 Lower housing
4 Induction cooking zone
6 Induction cooking zone

base.
6
9
v
4
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3.2 Technical Specifications

Hob General Specifications
Product external dimensions (height/width/depth) (mm) (52 /590 /520 *

Hob installation dimensions (width / depth) (mm) 560 (+2) /490 (+2)
Voltage/Frequency TN~220-240 V /2N~380-415V; 50 Hz
Cable type and section used/suitable for use in the min. HO5V2V2-F 5 x 2,5 mm2

product

Total power consumption (kW) max. 7,2 kW

Cooking zones

Front left Induction cooking zone
Dimension 180 mm

Power 2000 W / Booster 2300 W
Front right Induction cooking zone
Dimension 145 mm

Power 1600 W / Booster 1800 W
Rear left Induction cooking zone
Dimension 180 mm

Power 2000 W / Booster 2300 W
Rear right Induction cooking zone
Dimension 210 mm

Power 2000 W / Booster 2300 W

|* The height of the hob specified in the technical table is the base cover height of the product. |

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

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

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

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

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

4.1 Initial Cleaning

1. Remove all packaging materials.

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

5 How to use the hob

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

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

5.1 General information on hob usage

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

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

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

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

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

« After each use the cooking surface will
be hot, so do not put the plastic pots/
pans on the cooking surface. Clean such
material on the surface immediately.

+ Sudden temperature changes on the
glass cooking surface may cause dam-
age, be careful not to spill cold liquids
during cooking.

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

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

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

Operating principle of the induction hob

Induction hob is like an open circuit. The

circuit completes when a cooking pots/

pans suitable for induction cooking is
placed on it and an electronic system be-
low the glass surface generates a magnetic
field. The metal base of the pots/pans is
heated by taking energy from this magnetic
field. Thus, the heat is not generated on the
surface of the hob, but directly on the pots/
pans above it. Glass surface is heated with
the heat of the cooking pots/pans.

Advantages of cooking with induction

Induction hobs offer some advantages as

the heat is transferred directly to the cook-

ing pots/pans.

+ Foods that overflow during cooking do
not burn rapidly as the glass cooking sur-
face is not heated directly. It is cleaned
more easily.

+ Cooking shall be faster as the heat is
generated directly on the cooking pots/
pans. Thus, it saves time and energy with
respect to other hob types.

+ As the heat is given directly to the cook-
ing pots/pans, there is no heat loss, and
it provides a more efficient cooking.
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+ The fact that the heat transfer stops and
the cooking surface is not heated directly
when the cooking pots/pans is removed
from the cooking surface provides a
safer use against possible accidents
while cooking.

For a safe operation:

+ Do not select high heating levels when
using non-sticking cooking pots/pans
coated with little amount of oil or used
without oil (teflon type).

+ Do not use glass cooking surface as a
surface where you can place something
on it or as a cutting surface.

+ Do not place metal objects such as cut-
lery or pot lids on your hob as they may
get hot.

+ Never use aluminium foil for cooking.
Never place food wrapped in aluminium
foil on the induction zone.

+ Keep magnetic objects such as credit
cards or tapes away from the hob while it
is operating.

« If there is an oven under your hob and it
is being operated, the sensors on the hob
may reduce the cooking level or turn off
the hob.

*+ Your hob has an automatic shut-off sys-
tem. Detailed information about this sys-
tem is provided in the following sections.
However, if you use thin based pots for
your cooking, these pots shall heat up
very quickly and the bottom of the pan
may melt and damage the cooking sur-
face and the appliance before the auto-
matic shut-off system is activated.

Cooking pots/pans

You shall use ferromagnetic, quality cook-

ing pots/pans which bear a label or warning

that it is compatible for induction cooking
only with your induction hob. Generally, the
higher the iron content, the better the cook-
ing pots/pans shall perform. The base dia-
meter of the cooking pots/pans shall

match the induction zone. Suggested di-

mensions are listed below.

Suitable pots/pans:

« Castiron pots/pans

+ Enamelled steel pots/pans
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Steel and stainless steel pots/pans (with
label or warning indicating that it is in-
duction compatible)

Unsuitable pots/pans:

Aluminium pots/pans
Copper pots/pans
Brass pots/pans
Glass pots/pans
Pottery

Ceramic and porcelain

Recommendations:

Use flat bottomed cooking pots/pans
only. Do not use pots/pans with convex
or concave bases.

Use cooking pots/pans with thick, pro-
cessed bases only. If you use thin based
pots, these pots shall heat up very quickly
and the bottom of the pan may melt and
damage the cooking surface and the ap-
pliance before the automatic shut-off

system is activated. Sharp edges may
cause scratches on the surface.

The bases of some cooking pots/pans
have a smaller ferromagnetic field than
its true diameter. Only this area is heated
by the hob. Therefore, the heat is not
evenly distributed and the cooking per-
formance is decreased. Moreover, such
cooking pots/pans may not be detected
by large induction hobs. Thus, the cook-

ing hob shall be selected according to
the size of the ferromagnetic field.




+ Some cooking pots/pans have a base
that contains non-ferromagnetic materi-
als such as aluminium. These types of
cooking pots/pans may not heat ad-
equately or may not be detected by the
induction hob at all. In some cases, a bad
pots/pans warning may appear.

Recommended cooking pots/pans sizes

Equal distribution of the cookware
@ on the right and left and center

hobs for the selection of hobs af-

fects the cooking performance pos-

itively while cooking multiple meals
on the induction hobs.

Cooking pots/pans test

Test whether your pot is compatible with
cooking with an induction hob using the
methods below.

1. Itis compatible if the base of your pot
holds a magnet.

2. Itis compatible if Il does not flash
when you place your pot on the induc-
tion hob and turn on the hob.

Cooking zone diameter - mm

Pot diameter - mm

145 min. 100 - max. 145
180 min. 100 - max. 180
210 min. 140 - max. 210
240 min. 140 - max. 240
280 min. 125 - max. 280
320 min. 125 - max. 320

Cooking zone with wide (flexi) surface

width 230 - length 390

The detection of cooking pots/pans by the
induction hobs depend on the diameter and
material of the ferromagnetic in the base of
the pots/pans. To ensure detection of the
cooking pots/pans and achieve an efficient
cooking, the cooking pots/pans shall be se-
lected as per the size of your hob. The
cooking pots/pans sizes recommended for
hob sizes are given above.

5.2 Hob control unit

]
G 6 85212188
© slE]se

Keys :
® 0n/Off key

@

©

Boiling behavior may vary depending on the
pot types, size of the pot and size of the
cooking zone. For a more homogenous
boiling behavior, a one step larger cooking
zone might be used. To use a larger cook-
ing zone does not cause wasting of energy
at induction hobs, because the heat is only
created in the relevant pot area.

@ Timer key

@ Increase key
@ Decrease key

Symbols :
E] Key lock symbol

Cooking zone selection keys :
gg Rear left cooking zone selection key

o0

®o Front left cooking zone selection key
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gg Front right cooking zone selection key

83 Rear right cooking zone selection key

General warnings for the control panel

+ Graphics and figures are for informa-
tional purposes only. Actual displays and
functions may vary according to the
model of your hob.

+ This product is controlled with a touch
control panel. Each operation you make
on your touch control panel will be con-
firmed by an audible signal.

+ Always keep the control panel clean and
dry. Having damp and soiled surface may
cause problems in the functions.

Turning on the hob
1. Touch the (D key on the control panel.

= “0” icon appears on all cooking zone
displays.

O & 3oL

-
-

lZ[e8 @

~
e

X

[blss ©

)
(@)
i O i (@)
gy
l::
(@)
[ )

Residual heat indicator

“H” symbol that appears on the cooking
zone display indicates that the hob is still
hot and may be used to keep a small
amount of food warm. This symbol will
soon turn to “h” symbol meaning less hot.

When power is cut off, residual heat

@ indicator will not light up and does
not warn the user against hot cook-
ing zones.

Turning on the cooking zones

O 68l ]se @

] (o)e) (o))
@ esllllss ©
1. TouchD key to turn on the hob.

2. Touch the selection key of the cooking
zone you want to turn on.

= “0” symbol appears on the cooking
zone display and the related display il-
luminates more brightly.

If no operation is performed within
@ 20 seconds, the hob will automatic-

ally return to Standby mode.

If no operation is performed within
@ 20 seconds, the hob will automatic-

ally return to Standby mode.

Turning off the hob

1. Touch the (D key on the control panel.

= The hob will turn off and return to
Standby mode.

Setting the temperature level

Touch @ or O keys to set the temperature
level between “1” and “9” or “9” and “1”.

“H” or “h” symbol that appears on

@ the cooking zone display indicates
that the cooking zone is still hot. Do
not touch cooking zones.

The product might start-stop when
@ it is operating on levels from 1 to 7,

especially with cookware with a

small diameter and when water-oil

is little. This is not a fault.

EN/15




The outer section of the 280 mm in-
@ duction hob cooking zone (if your

product is equipped with a 280 mm
induction hob cooking zone) is ac-
tivated only when a saucepan large
enough to cover the cooking zone
is placed on the cooking zone and
the temperature is set to a level

higher than 8.

Turning off the cooking zones:

A cooking zone can be turned off in 3 dif-

ferent ways:

1. By dropping the temperature level to
“0”: You can turn the cooking zone off
by dropping the temperature adjust-
ment to “0” level.

2. By touching the relevant cooking
zone symbol for a certain time: Turn
on the cooking zone by pressing relev-
ant symbol for a certain time to drop
temperature value to “0”.

3. By using the turn-off on the timer
option for the desired cooking zone:
When the time is over, the timer will
turn off the cooking zone assigned to
it. “0” or “00” will appear on related
display. When the time is over, an aud-
ible alarm will sound. Touch any key on
the control panel to silence the audible
alarm.

High Power (Booster) It varies depending
on the product model. It may not be
available on your product.

For rapid heating, you can use booster
function “P”. However, this function is not
recommended for cooking a long time.
Booster function may not be available in all
cooking zones.

Turning on High Power (Booster):
1. TouchD key to turn on the hob.

2. Select the desired cooking zone by
touching the cooking zone selection
keys.

3. Touch @ or O key firstly to reach the
level “9”.

@

o 6 @0 [T ce
ocolZll loo

(o) o) (o) o)
© oSl ©
4. When the cooking zone is at level “9”,

touch @ key once to set cooking zone
temperature to “P”.

Turning off High Power (Booster):

« To disable the Booster function, touch &
and set the temperature to level “9”.
Cooking zone goes out of booster and
continues to operate at level “9”.

* You can decrease the temperature level

by touching © or you can switch off the
cooking zone completely by decreasing
the temperature level to “0”.
Keylock
You can activate the keylock to avoid chan-
ging the functions by mistake when the hob
is operating.
Activating the keylock

1. Touch (D key to turn on the hob.

2. Touch {9 and 89 keys simultaneously to
activate the keylock.

&
(o)
] (o) o) (oXo)
@ el ©
= Keylock will be activated and the dot
on the symbol (& will light up.

ce
(o)

@

If you turn the hob off when the
@ keys are locked, the keylock will be

activated next time you turn the

hob on again. Key lock must be de-

activated in order to be able to op-
erate the hob.
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Deactivating the keylock

1. When the keylock is active, touch O and
23 keys simultaneously.

= Keylock will be de activated and the
dot on the symbol (& will disappear.

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

You can protect the hob against being oper-
ated unintentionally in order to prevent chil-
dren from turning on the cooking zone.
Child Lock can only be activated and deac-
tivated in Standby mode.

Child lock will be cancelled in case
@ of power failure.

Activating the childlock
1. Touch (D key to turn on the hob.

2. Touch © and @ keys simultaneously

After “beep” signal touch @ to activate
the childlock.

ool ©

oo T[T oo
© SfLlis ©
= Childlock will be activated and “L”
symbol appears on all cooking zone

display.
Deactivating the childlock

1. When the keylock is active, touch (D key
to turn on the hob.

2. Touch © and @ keys simultaneously

After “beep” signal touch O to deactiv-
ate the childlock.

= Childlock will be deactivated and “L”
symbol disappears on all cooking zone
display.

Timer function

This function facilitates cooking for you. It
will not be necessary to attend the oven for
the whole cooking period. Cooking zone
will be turned off automatically at the end
of the time you have selected.

Activating the timer

1. Touch (D key to turn on the hob.

2. Select the desired cooking zone by
touching the cooking zone selection
keys.

©eee[se &
@ 9§:J:| 3¢ O

3. Touch @ or © keys to set the desired
temperature level.

4. Touch {3 key to turn the timer on.

= “00” symbol will illuminate on
timer display and decimal point
will appear on the selected cook-
ing zone display.

Yossimee &

o S ©

Right rear and left rear cooking
@ zone displays serve as timer dis-

play when the timer is active.

5. Touch @ or @ keys to set the desired
time.

The timer can only be set for the
cooking zones already in use.
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Repeat the above procedures for
@ the other cooking zones for which

you wish to set the timer.

Timer cannot be adjusted unless

@ the cooking zone and the temperat-
ure value for the cooking zone are
selected.

When the cooking zone for which a

@ timer was set is selected, you can
see the remaining time by touching
the (O key again.

Deactivating the timer

Once the set time is over, the hob will auto-
matically turn off and give an audible warn-
ing. Press any key to silence the audio
warning.

Turning off the timers earlier

v If you turn off the timer earlier, the hob
will carry on operating at the set tem-
perature until it is turned off.

1. Select the cooking zone you want to
turn off.

2. Touch(© key to turn the timer on.

3. Until “00” appears on the timer screen,
touch O to set the value to “00”.

= Dot shaped light on the relevant cook-
ing zone display itself turns off com-
pletely after having flashed for a cer-
tain period of time and the timer is can-

Using induction cooking zones safely and
efficiently

Operating principles: Induction hob heats
directly the cooking vessel as a feature of
its operating principles. Therefore, it has
various advantages when compared to
other hob types. It operates more efficiently
and the hob surface does not heat up. In-
duction hob is equipped with superior
safety systems that will provide you max-
imum usage safety.

Your hob can be equipped with in-
@ duction cooking zones with a dia-
meter of 145, 180, 210-280 mm de-
pending on the model. With induc-
tion feature, each cooking zone de-
tects each vessel placed on them.
Energy builds up only where the
vessel contacts with the cooking
zone and thus, minimum energy
consumption is achieved.

Automatic turning off system

The hob control has an automatic turn off
system. If one or more hob zone(s) are left
on, the hob zone turns off automatically
after a while (See Table-1). In case of a
timer assigned to the hob, the timer screen
is turned off then, too. The time limit for
automatic turn off depends on the selected
temperature level. Maximum operating
period is applied for this temperature level.
The hob zone may be operated by the user
again after it is turned off automatically as

celled. described above.

Temperature level Automatic turning off periods - hours
0 0

1 6

2 6

3 5

4 5

5 4

6 1,5

7 1,5

8 1,5
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Temperature level

Automatic turning off periods - hours

9

20-30 minute

P (Booster)

5-10 minute*

(*) The hob will drop to level 9 after 5 minutes

Table 1: Table-1: Automatic turning off

periods

Overheating protection

Your hob is equipped with some sensors

ensuring protection against overheating.

Following may be observed in case of over-

heating:

+ Active cooking zone may be turned off.

+ Selected level may drop. However, this
condition cannot be seen on the indic-
ator.

Overflow safety system

Your hob is equipped with overflow safety
system. If there is any overflow that spills
onto the control panel, system will cut the
power connection immediately and turn off
your hob. “F” warning appears on display
during this period.

6 General Information About Baking

Precise power setting

Induction hob reacts the commands imme-
diately as a feature of its operating prin-
ciples. It changes the power settings very
fast. Thus, you can prevent a cooking pot
(containing water, milk and etc.) from over-
flowing even if it was just about to over-
flow.

If the surface of the touch control
@ panel is exposed to intense vapor,

entire control system may become

deactivated and give error signal.

Keep the surface of the touch con-
trol panel clean. Erroneous opera-

tion may be observed.

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

6.1 General warnings about cooking
with hob

General warnings about cooking with hob

+ Never fill the pan with oil more than one
third of it. Do not leave the hob unatten-
ded when heating oil. Overheated oils
bring risk of fire. Never attempt to extin-
guish a possible fire with water! When oil
catches fire, cover it with a fire blanket or
damp cloth. Turn off the hob if it is safe
to do so and call the fire department.

+ Before frying foods, always remove their
excess water and put them inside the
heated oil slowly. Make sure that frozen
foods are defrosted before frying.

+ When heating oil, make sure that the pot
you use is dry and keep its lid open.

+ For recommendations on cooking with
power saving, refer to the “Environmental
Instructions” section.

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

Cooking table
Food |Temperature level Baking time (min) (approx.)
Melting
Chocolate melting (e.g..Dr.Oetker brand, bitter 1 20 . 30
chocolate 55-60% cocoa,150 g)
Butter (200 g) 6 5.6
Boiling, Heating, Keeping Warm
Water 1 L (Boiling) P 3..5
Water 3 L (Boiling) P 8..10
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Food Temperature level Baking time (min) (approx.)
Milk 1 L (Boiling) 6 4.6
Milk 1 L (Keeping warm) 1-2 18..22
Vegetable oil (Heating) (Sunflower seed 0il 0,5L) (8 3..5
Boiling
lSJir;sel;elled potato coarsely minced (2 Piece big 9 12 14
Salmon fillet 8 10..15
Sausage 9 2.4
Pasta (150 g) 8 8..12
Cooking, Sauteing
Rice dish (200 g rice) 6 8..14
Paella * 9 15..20
Noah's pudding **
Bean-Chickpea boiling Boiling - for
noah's pudding 9 5.6
EEZEI—S()ELC(;%«;Z boiling cooking - for 3 10 .30
Wheat Boiling - for noah's pudding 9 2.5
Wheat cooking - for noah's pudding 3 10..30
Noah's pudding -All ingredients 8 20..25
Shanks with vegetable **
Vegetable sauteing 9 3..8
Baking 4-5 120 ... 150
Soups (E.g. Lentil soup) 6-7 17 ..20
Shallow fry
Sea bass fillet 8 3.7
Sirloin Steak ** (3-5 cm) 8 5..9
Sausage 8 2.5
Fried egg 7 4.8
French fry
Boortsog 8 13..16
Schnitzel 8 5.7
Nugget 8 4.6
* Wok pan is recommended.
** Cast pan/pot is recommended.
7 Maintenance and Cleaning
7.1 General Cleaning Information + The product should be thoroughly

General warnings

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

burns!

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

manent stains.

cleaned and dried after each operation.
Thus, food residues shall be easily
cleaned and these residues shall be pre-
vented from burning when the product is
used again later. Thus, the service life of
the appliance extends and frequently
faced problems are decreased.
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+ Do not use steam cleaning products for
cleaning.

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

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

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

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

For the hobs:

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

Inox - stainless surfaces

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

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

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

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

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

Glass surfaces

+ When cleaning glass surfaces, do not use

hard metal scrapers and abrasive clean-
ing materials. They can damage the
glass surface.

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

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

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

+ You can remove the calcium stains (yel-
low stains) on the glass surface with the
commercially available descaling agent,

with a descaling agent such as vinegar or

lemon juice.
+ If the surface is heavily soiled, apply the

cleaning agent on the stain with a sponge

and wait a long time for it to work prop-
erly. Then clean the glass surface with a
wet cloth.

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

Plastic parts and painted surfaces

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

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

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

Glass cooking surface

Follow the cleaning steps described for the

glass surfaces in the “General cleaning in-

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

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

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

8 Troubleshooting

7.3 Cleaning the Control Panel

+ When cleaning the panels with knob-con-
trol, wipe the panel and knobs with a
damp soft cloth and dry with a dry cloth.

Do not remove the knobs and gaskets un-

derneath to clean the panel. The control
panel and knobs may be damaged.

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

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

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

The product does not work.

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

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

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

- If the hob does not turn on when the on/
off key is pushed >>> Unplug it and wait
at least 20 seconds before plugging it in.

+ It has overheat protection. >>> Wait for
your hob to cool down.

+ Appropriate pots may not be used. >>>
Check your pots.

Uicon is always lit on the hob zone dis-

play.

+ Pots may not be placed on the operating
hob. >>> Check if there is a pot on the
hob zone.

+ Your pot may not be induction suitable.
>>> Check if your cooker is suitable for
the induction hob.

+ The pot may not be centred correctly on
the hob zone or the bottom surface of
the pan may not be wide enough for the
selected hob zone. >>> Center the hob
zone by choosing a pot that is wide
enough for the hob zone.

+ The pot or hob zone may be too hot. >>>
Wait for them to cool down.

The selected hob zone suddenly turns off

while it is operating.

+ The cooking time of the selected com-
partment may have expired. >>> You can
set a new cooking time or finish cooking.

+ It has overheat protection. >>> Wait for
your hob to cool down.

+ An object may have covered the touch
control panel. >>> Remove the object on
the panel.

Although the hob zone is turned on, the

pot does not heat up.

+ The pot may not be suitable with the In-
duction hob. >>> Check if your cooker is
suitable for the induction hob.

+ The pot may not be centred correctly on
the hob zone or the bottom surface of
the pan may not be wide enough for the
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selected hob zone. >>> Center the hob
zone by choosing a pot that is wide
enough for the hob zone.

The cooling fan continues to run even

though the hob is turned off.

+ This is not an error. The cooling fan con-
tinues to operate until the electronic
equipment in the hob falls to the appro-
priate temperature.

Noise from the hob during cooking

Some sounds may be heard from the hob

while cooking. These sounds are due to

the composition of the cooking vessel.

These sounds are normal, they are not a

malfunction and they are a part of induc-

tion technology.

Possible noises and reasons

+ Fan noise: The cooker is equipped with a
fan that activates automatically accord-
ing to the temperature of the appliance.

Error codes/reasons and possible solutions

The fan has various operating levels and
operates at different levels as per the
temperature.

Lower buzz like the operating noise of
a transformer: This is due to the nature
of the induction technology. As the heat
is transmitted directly to the base of the
cooking vessel, such buzz sounds may
be heard as per the material of the cook-
ing vessel. Thus, different noises may be
heard with different cookware.

Cracking noise: The reason of this is the
structure and material of the base of the
cooking vessel. A cracking sound may be
heard if the cooking vessel is made of
various layers with different materials.
Whining noise: A whining sound may be
heard when two cooking zones on the
same side of the cooker are used to cook
with different cooking levels.

Error codes Error reasons Possible solutions
Turn the induction hob off and oper-
E2 Communication error between Dis- ate again after 30 seconds. Contact
play and Knob Interface board the authorized dealership if the issue
is resumed
Turn the induction cooker off and
E22 wait until it is cooled down. The error
Induction hob is overheated. shall be resolved when temperature
E26 of the hob comes down below the
limits.
One or more keys are kept pressed The problem shall be resolved when
E 6 for more than 10 seconds. you remove your hand from the hob.
An object is left on the control panel |The problem shall be resolved when
or the control is exposed to vapour.  |the control panel is cleaned.
A pot suitable for induction heating is The error shall b.e resqlved whgn a
E 47 pot suitable for induction heating is
not used.
used.
Turn the induction hob off and oper-
E1-E15 Communication error on induction ate again after 30 seconds. Contact
hob. the authorized dealership if the issue
is resumed.
Turn the induction hob off and oper-
E16 - E 21 Temperature sensor error on induc-  |ate again after 30 seconds. Contact
tion hob. the authorized dealership if the issue
is resumed.
Turn the induction hob off and oper-
E23 Software error on induction hob ate again after 30 seconds. Contact
E24 ’ the authorized dealership if the issue
is resumed.
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Error codes

Error reasons

Possible solutions

E25

Fan operation error on induction hob.

Turn the induction hob off and oper-
ate again after 30 seconds. Contact
the authorized dealership if the issue
is resumed.

E31-E45

Electronic board hardware error on in-
duction hob.

Turn the induction hob off and oper-

ate again after 30 seconds. Contact

the authorized dealership if the issue
is resumed.

E 48
E 49
E 51

Sensor error on induction hob.

Sensor equipment shall be rendered
compatible for the operating condi-
tions. Contact the authorized dealer-
ship if the issue is resumed.

E52-ES57

High temperature error on induction
hob.

Turn the induction hob off and wait
until it is cooled down. The error shall
be resolved when temperature of the
sensor comes down below the limits.
Contact the authorized dealership if
the issue is resumed.
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Witamy!

Drogi kliencie,

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

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

Symbole i ich opisy w instrukcji obstugi:

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

@ Wazne informacje lub przydatne wskazéwki na temat uzytkowania.

Przeczytaj instrukcje obstugi.

L[

f Ostrzezenie przed gorgcymi powierzchniami.

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

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

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

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

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

* Nieprzestrzeganie tych instruk-
cji spowoduje uniewaznienie
udzielonej gwaranciji.

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

+ Uzywaj tylko oryginalnych cze-
sci zamiennych i akcesoriow.

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

Nie dokonuj modyfikacji tech-
nicznych urzadzenia.

A1 .1 Przeznaczenie

+ To urzadzenie przeznaczone
jest do uzytku domowego. Nie
jest przeznaczony do uzytku
komercyjnego.

* Nie wolno uzywac tego urza-
dzenia w ogrodach, na balko-
nach lub w innych miejscach
na zewnatrz. Urzadzenie to
jest przeznaczone do uzytku w
gospodarstwach domowych
oraz w kuchniach pracowni-
czych sklepdw, biur i innych
srodowisk pracy.

- OSTRZEZENIE:Urzadzenie to
powinno by¢ uzywane wytacz-
nie do gotowania. Nie nalezy
go uzywac do innych celdw, ta-
kich jak ogrzewanie pomiesz-
czenia.

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

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

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

* Niniejszy sprzet moze by¢
uzytkowany przez osoby o ob-
nizonych mozliwosciach fi-
zycznych, zmystowych i umy-
stowych (w tym dzieci), jezeli
zapewniony zostanie nadzo6r
lub instruktaz odnosnie uzytko-
wania sprzetu w bezpieczny
sposob.

+ Dzieci nie nalezy pozostawiac
bez opieki, aby mie¢ pewnosg¢,
ze nie bedg sie one bawic¢ urzg-
dzeniem.

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

* Nie wolno ktas¢ na urzadzeniu
przedmiotow, do ktérych moga
dosiegnac dzieci.

*+ Obroc¢ uchwyty garnkéw i pa-
telni na bok blatu, aby dzieci
nie mogty ich chwyci¢ i popa-
rzy¢ sie.

- OSTRZEZENIE: Podczas uzyt-

kowania powierzchnie produk-
tu sg gorace. Trzymaj dzieci z
dala od urzadzenia.

+ Trzymaj materiat uzyty do opa-

kowania z dala od dzieci. Ryzy-
ko obrazen i uduszenia.

* Przed wyrzuceniem zuzytych i

.

2.

bezuzytecznych produktow:

. Odtgcz wtyczke zasilania i

wyjmij jg z gniazdka.

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

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

Nie pozwalaj dzieciom bawic
sie produktem, gdy jest on w
trybie bezczynnosci.

Bezpieczenstwo

Al 3
elektryczne

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

« Wtyczka lub ztgcze elektryczne
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urzgdzenia powinno znajdo-
wac sie w tatwo dostepnym



miejscu. Jesli nie jest to mozli-
we, powinien istnie¢ mecha-
nizm (bezpiecznik, wytgcznik,
przetgcznik itp.) w instalacji
elektrycznej, do ktorej urzadze-
nie jest podtaczone, zgodnie z
przepisami elektrycznymi i od-
dzielajgc wszystkie bieguny od
sieci.

+ Odtacz produkt od zasilania
lub wytgcz bezpiecznik przed
naprawg, konserwacjg lub
czyszczeniem.

+ Podtgcz urzadzenie do gniazd-
ka, ktére spetnia wartosci na-
piecia i czestotliwosci podane
na tabliczce znamionowe;j.

+ (Jesli urzadzenie nie jest wy-
posazone w kabel sieciowy)
uzywaj wytgcznie przewodu
potgczeniowego opisanego w
rozdziale ,Specyfikacje tech-
niczne”.

* Nie nalezy blokowa¢ kabla za-
silajgcego pod i za urzadze-
niem. Nie umieszczaj ciezkich
przedmiotow na kablu zasilaja-
cym. Kabel zasilajgcy nie powi-
nien by¢ skrecony, zgnieciony i
nie powinien stykac sie z zad-
nym zrédtem ciepta.

* Nalezy upewnic sie, ze kabel
zasilajgcy nie zostat zabloko-
wany podczas umieszczania
produktu po montazu lub
czyszczeniu.

+ Uzywaj wytgcznie oryginalnego
kabla. Nie wolno uzywac prze-
cietych lub uszkodzonych ka-
bli.

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

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

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

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

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

Jesli urzadzenie jest wyposazo-

ne w kabel zasilania i wtyczke:

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

+ Unikaj wktadania urzadzenia

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

* Nie wolno dotykaé wtyczki mo-

krymi rekami!

* Wyciggaj wtyczke z gniazdka,

uzywajac korpusu wtyczki, a
nie samego przewodu.

Zabezpieczenie pod-

A
czas transportu

Przed transportem odtacz
urzgdzenie od sieci.

* W przypadku transportu pro-

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

* Przed zainstalowaniem urzga-

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

Bezpieczenstwo

A.I .5
montazu

* Przed rozpoczeciem instalacji

odtacz napiecie od linii zasila-
jacej, do ktorej podtagczony be-
dzie produkt, wytgczajac bez-

piecznik.

+ Podczas transportu i montazu

nalezy nosic rekawice ochron-
ne. W przeciwnym razie istnie-
je ryzyko obrazen spowodowa-
nych ostrymi krawedziami!

* Przed zamontowaniem urza-

dzenia nalezy sprawdzi¢ czy
nie posiada uszkodzen. Nie na-
lezy instalowaé produktu, jesli
jest uszkodzony.

+ Unikaj uzywania jakichkolwiek

materiatéw termoizolacyjnych
do przykrycia wnetrza mebli,
ktore bedg instalowane.

+ W miejscu instalacji produktu

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

+ Utrzymuj otoczenie wszystkich

kanatow wentylacyjnych pro-
duktu otwarte.

* Nie instaluj produktu w poblizu

okna. Istnieje ryzyko, ze pto-
mien ptyty zapali zastony i ta-



twopalne materiaty wokét pty-
ty. Po otwarciu okna gorgce
naczynia moga sie przewrocic.

* Nie instaluj produktu w poblizu

okna. Po otwarciu okna gorgce
naczynia mogq sie przewrocic.

+ Jesli za miejscem instalacji

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

+ Waz gazowy, plastikowa rura

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

f 1.6 Bezpieczenstwo

uzytkowania

Upewnij sie, ze urzadzenie jest
wytgczone po kazdym uzyciu.

* W przypadku nieuzywania pro-

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

* Nie uzywaj produktu, jesli ule-

gnie on awarii lub uszkodzeniu
podczas uzytkowania. odtacz
urzgdzenie od zasilania. Skon-

taktuj sie z importerem lub au-
toryzowanym centrum serwi-
sowym.

- OSTRZEZENIE: Jesli po-
wierzchnia ptyty jest peknieta,
odtacz produkt od zasilania,
aby unikna¢ ryzyka porazenia
pradem.

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

Wytacz wszystkie gazowe i (jesli

dotyczy) elektryczne ptyty grzej-

ne. odtgcz urzadzenie od zasila-
nia.

- Nie dotykaj powierzchni urzga-

dzenia.

- Nie korzystaj z urzadzenia.

* Nie wchodz na urzadzenie z ja-
kiegokolwiek powodu.

* Nigdy nie uzywaj produktu, je-
sli Twoja ocena sytuaciji lub ko-
ordynacja sg zaburzone przez
spozycie alkoholu i/lub narko-
tykow.

+ W obszarze gotowania i wokot
niego nie moga znajdowac sie
tatwopalne przedmioty. W
przeciwnym razie moze dojs¢
do pozaru.

* Urzadzenie nie nadaje sie do
uzytku z pilotem zdalnego ste-
rowania lub zegarem zewnetrz-
nym.
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Al .7 Ostrzezenia doty-
czace temperatury

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

* Nie umieszczaj materiatow ta-
twopalnych/wybuchowych w
poblizu produktu, poniewaz je-
go powierzchnie bedg gorgce
podczas pracy.

« OSTRZEZENIE: Zagrozenie
pozarowe: Nie przechowuj
przedmiotow na powierzchni

do gotowania.
Al .8 Bezpieczenstwo pie-
czenia
« OSTRZEZENIE: Nalezy kon-
trolowac gotowanie. Krotkie
gotowanie musi by¢ pod statg
kontrola.

« OSTRZEZENIE: Podczas go-
towania na oleju statym lub
ptynnym, niebezpieczne jest
pozostawienie ptyty grzewczej
bez nadzoru, co moze spowo-
dowac pozar. NIGDY nie probu;j
gasic¢ ognia wodg; Odtacz urza-
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dzenie od sieci, a nastepnie za-
kryj ptomienie pokrywg lub tka-
ning ognioodporng (itp.).

« Zachowaj ostroznosc stosujac

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

A1 .9 Ptytaindukcyjna
* Elektrycznie sterowane strefy

ptyty grzewczej sg wyposazo-
ne w zaawansowang technolo-
gie indukcyjng. W strefach pty-
ty indukcyjnej, ktére oszcze-
dzajg czas i energie, nalezy
uzywac naczyn przystosowa-
nych do gotowania indukcyjne-
go; w przeciwnym razie strefa
ptyty grzejnej nie bedzie dzia-
ta¢. Aby uzyskaé szczegétowe
informacje, zapoznaj sie z roz-
dziatem ,Wybdr garnkow”.

* Poniewaz ptyta indukcyjna wy-

twarza pole magnetyczne, mo-
ze ono mie¢ szkodliwy wptyw
na osoby korzystajace z takich
urzadzen, jak rozruszniki serca
czy pompy insulinowe.

* Po uzyciu zamknij strefe z pa-

nelu sterowania, nie polegaj na
czujniku naczynia.



* Nie umieszczaj metalowych
przedmiotow, takich jak noze,
widelce, tyzki i pokrywki, na po-
wierzchni ptyty, poniewaz mo-
g3 sie one nagrzac.

* Nie przechowuj metalowych
przedmiotéow w szufladach
pod ptyta. Podczas dtugotrwa-
tego i intensywnego uzytkowa-
nia znajdujgce sie tam mate-
riaty moggq sie przegrzac.

* Nie umieszczaj na ptycie in-
dukcyjnej produktow elektro-
nicznych, takich jak telefony
komodrkowe, tablety, kompute-
ry. Twoje urzadzenie moze by¢
uszkodzone.

2 Instrukcje dotyczace srodowiska

1.10 Bezpieczenstwo
konserwacji i czysz-
czenia

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

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

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

2.1 Dyrektywa w sprawie odpadow

2.1.1 Zgodnosé z dyrektywa WEEE i
usuwanie odpadow

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

urzadzenie zostato wyproduko-
wane z wysokiej jakosci czesci
i materiatéw, ktére moga byé
ponownie uzyte i nadajg sie do
recyklingu. Dlatego nie nalezy
L wyrzucac zuzytego produktu
wraz z normalnymi odpadami domowymi i
innymi po zakonczeniu uzytkowania. Za-
nies$ urzadzenie do punktu zbiérki w celu re-
cyklingu sprzetu elektrycznego i elektro-
nicznego. O punkty zbiérki mozesz zapytaé
administracje lokalng. Wtasciwa utylizacja

urzadzenia pomaga zapobiegac negatyw-
nym skutkom dla srodowiska i zdrowia lu-
dzi.

Zgodnos¢ z dyrektywa RoHS:

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

2.2 Opakowanie urzadzenia

Opakowanie produktu jest wytwarzane z
materiatéw nadajacych sie do recyklingu
zgodnie z naszymi krajowymi przepisami
ochrony srodowiska. Nie wyrzucaj odpa-
doéw opakowaniowych razem z odpadami
domowymi ani innymi odpadami, oddaj je
do punktéw zbidrki materiatéw opakowa-
niowych wyznaczonych przez wtadze lokal-
ne.
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2.3 Zalecenia dotyczace oszczedza- + Uzywaj garnkow/patelni o rozmiarze i po-

nia energii krywie odpowiednich dla ptyty grzewczej.
Zawsze wybieraj odpowiedni rozmiar PL
garnka do potrawy. Wiecej energii jest zu-
zywanej do foremek o niewtasciwym roz-

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

miarze.

tu. . o . ] + Utrzymuj w czystosci obszary pieczenia
Ponizsze wskazéwki pomoga uzywac pro- plyty grzejnej i dna garnkéw. Zanieczysz-
duktu w sposéb ekologiczny i energoosz- czenia zmniejszajg wymiane ciepta mie-
czedny: o ) dzy obszarem pieczenia a dnem garnka.
+ Rozmroz zamrozone jedzenie przed goto-

waniem.
3 Produkt

3.1 Opis produktu

.
e

v

o
¥

3
1 Szklana powierzchnia do gotowania 2 Dolna obudowa
3 Indukcyjna strefa gotowania 4 Indukcyjna strefa gotowania
5 Indukcyjna strefa gotowania 6 Indukcyjna strefa gotowania
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3.2 Specyfikacje techniczne

Ogdlna specyfikacja ptyty grzewczej

Wymiary zewnetrzne produktu (wysoko$¢/szeroko$¢/

gtebokos¢) (mm) 52 /590 /520 *

Wymiary montazowe ptyty (szeroko$¢ / gtebokosc¢) (mm) [560 (+2) /490 (+2)

Napiecie/Czestotliwos¢ TN~220-240 V /2N~380-415V; 50 Hz
;’zzr:igrzequ kabla zastosowany/odpowiedni do urza- min. HO5V2V2-F 5 x 2,5 mm2

Catkowite zuzycie energii (kW) maks. 7,2 kW

|Strefy gotowania

Lewa przednia Indukcyjna strefa gotowania
Wymiary 180 mm

Zasilanie 2000 W / Booster 2300 W
Prawa przednia Indukcyjna strefa gotowania
Wymiary 145 mm

Zasilanie 1600 W / Booster 1800 W
Lewa tylna Indukceyjna strefa gotowania
Wymiary 180 mm

Zasilanie 2000 W / Booster 2300 W
Prawa tylna Indukcyjna strefa gotowania
Wymiary 210 mm

Zasilanie 2000 W / Booster 2300 W

|* Wysokos$¢ ptyty podana w tabeli technicznej jest wysokoscig pokrywy dolnej produktu.

W celu poprawy jakosci produktu dane techniczne mogg ulec zmianie bez wcze-
$niejszego powiadomienia.

Rysunki w niniejszej instrukcji sg schematyczne i moga nie pasowac doktadnie do
@ konkretnego produktu.

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

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

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

4.1 Czyszczenie wstepne

1. Usun wszystkie materiaty opakowania.

2. Wytrzyj powierzchnie produktu wilgotna
szmatka lub gabka i wytrzyj szmatka.

5 Jak uzywac ptyty kuchennej

UWAGA: Niektére detergenty lub srodki
czyszczace moga uszkodzié powierzchnie. |t
Podczas czyszczenia nie uzywaj srodkow

do szorowania, proszkoéw do czyszczenia,
kremow ani ostrych przedmiotow.

UWAGA: Przy pierwszym uzyciu przez kil-

ka godzin moze pojawic¢ sie dym i nieprzy-
jemny zapach. Jest to normalne i do ich
usuniecia wystarczy dobra wentylacja. Uni-

kaj bezposredniego wdychania dymu i za-
pachdéw, ktore sie tworza.

5.1 Ogolne informacje na temat uzyt-
kowania plyty

Ostrzezenia ogdlne

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

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

+ Nie podgrzewaj pustych garnkéw/patelni.
Zarowno garnki, jak i urzadzenie moga
ulec zniszczeniu.

+ Po zakonczeniu gotowania zawsze wyta-
czaj palniki.

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

+ Po kazdym uzyciu powierzchnia do goto-
wania bedzie goraca, dlatego nie stawiaj
plastikowych garnkéw / patelni na po-
wierzchni do gotowania. Nalezy natych-
miast wytrzec¢ resztki stopionego mate-
riatu.

+ Nagte zmiany temperatury na szklanej
powierzchni do gotowania moga spowo-
dowac uszkodzenie, nalezy uwazag, aby
nie rozla¢ zimnych ptynéw podczas goto-
wania.

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

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

+ Garnki nalezy umiesci¢ na srodku palni-
ka/strefy gotowania. Aby postawic¢ gar-
nek na innym palniku/strefie nalezy pod-
nies¢ go i umiesci¢ na wybranym palniku.
Nie nalezy przesuwac garnka po palniku.

Jak dziata ptyta indukcyjna

Ptyta indukcyjna jest jak otwarty obwaod.

Obwod zamyka sig, gdy postawione zosta-

na na nim garnki / patelnie przystosowane

do gotowania indukcyjnego, a uktad elek-
troniczny pod szklang powierzchnig gene-
ruje pole magnetyczne. Metalowa podsta-
wa garnkdéw / patelni jest podgrzewana po-
przez pobieranie energii z tego pola magne-
tycznego. W ten sposéb ciepto nie jest wy-
twarzane na powierzchni ptyty, ale bezpo-
$rednio na garnkach/patelniach. Szklana
powierzchnia nagrzewa sie dzieki garn-
kom/patelni.

Zalety gotowania na ptycie indukcyjnej

Zaletg ptyt indukcyjnych jest przekazywanie

ciepta bezposrednio do garnkéw/patelni.
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+ Oznacza to, ze potrawy, ktore wylejg sie
podczas gotowania, nie palg sie szybko,
poniewaz szklana powierzchnia do goto-
wania nie jest bezposrednio podgrzewa-
na. Utatwia to rowniez czyszczenie.

+ Ciepto wytwarzane bezposrednio do
garnkow/patelni pozwala na szybsze go-
towanie. Dzieki temu, w poréwnaniu z in-
nymi typami ptyt kuchennych, oszczedza-
ny jest nie tylko czas, ale i energia.

+ Wytwarzanie ciepta bezposrednio do
garnkow/patelni gwarantuje, ze zostaje
ono zatrzymane, a tym samym gotowa-
nie jest bardziej wydajne.

+ Dodatkowo ciepto wytwarzane bezpo-
Srednio do garnkéw/patelni oraz to, ze
powierzchnia nie nagrzewa sie po zdjeciu
naczyn, zapewnia bezpieczniejsze uzyt-
kowanie i zapobiega mozliwym wypad-
kom podczas gotowania.

W celu zapewnienia bezpieczenstwa
uzytkowania:

« W przypadku uzywania garnkéw/patelni z
nieprzywierajaca powierzchnia, ktére sa
pokryte niewielka warstwa oleju lub do
ktorych nie stosuje sie oleju (teflon), nie
nalezy ustawiaé¢ wysokiego ptomienia.

+ Szklana powierzchnia do gotowania nie
nadaje sie do umieszczania na niej przed-
miotoéw lub jako deska do krojenia.

+ Nie umieszczaj na ptycie metalowych
przedmiotéw, takich jak sztuéce lub po-
krywki garnkéw, poniewaz moga sie na-
grzac.

+ Nie uzywaj folii aluminiowej do gotowa-
nia. Nie umieszczaj na polu grzejnym
zywnosci zawinietej w folie aluminiowa.

+ Podczas gotowania przedmioty magne-
tyczne, takie jak karty kredytowe lub ta-
$my, nalezy trzymac z dala od ptyty.

+ Jesli pod ptytag znajduje sie piekarnik, kto-
ry jest uzywany, to czujniki na ptycie mo-
ga zmniejszy¢ poziom mocy gotowania
lub wytgczy¢ ptyte.

+ Plyta jest wyposazona w automatyczny
system wytgczania. Szczegdtowe infor-
macje o tym systemie znajdujg sie w ko-
lejnych rozdziatach. W przypadku garn-
kow z cienkim dnem nalezy zachowaé

ostroznos¢, poniewaz dno nagrzewa sie
bardzo szybko przez co moze sie stopic i
uszkodzi¢ powierzchnie gotowania oraz
urzadzenie nim wigczy sie automatyczny
system wytgczania.
Garnki/patelnie
Nalezy uzywa¢é ferromagnetycznych garn-
kow/patelni o wysokiej jakosci, ktére sa
opatrzone etykietg lub ostrzezeniem, ze na-
daja sie do uzywania na ptycie indukcyjne;j.
Im wyzsza zawartosc¢ zelaza, tym lepsza

wydajno$é garnkéw/patelni. Srednica dna

garnkow / patelni do gotowania powinna

odpowiada¢ strefie indukcyjnej. Sugerowa-

ne wymiary podano ponize;.

Odpowiednie garnki/patelnie:

+ Garnki/patelnie zeliwne

+ Garnki/patelnie emaliowane

+ Garnki / patelnie ze stali i stali nierdzew-
nej (z etykietg lub ostrzezeniem, ze moga
by¢ uzywane na kuchni indukcyjnej)

Nieodpowiednie garnki/patelnie:

+ Garnki/patelnie aluminiowe

+ Garnki/patelnie miedziane

+ Garnki/patelnie z mosigdzu

+ Garnki/patelnie ze szkta

+ Ceramika

+ Ceramika i porcelana

Zalecenia:

+ Uzywaj wytacznie garnkéw/patelni z pta-
skim dnem. Nie uzywaj garnkéw/patelni
z wypuktym lub wklestym dnem.

v

+ Uzywacé garnkéw/patelni tylko z grubym,
odpowiednim do indukcji dnem. W przy-
padku garnkéw z cienkim dnem nalezy
zachowac ostroznosé, poniewaz dno na-
grzewa sie bardzo szybko przez co moze
sie stopi¢ i uszkodzi¢ powierzchnie goto-
wania oraz urzgdzenie nim wigczy sie au-
tomatyczny system wytgczania. Ostre
krawedzie moga uszkodzi¢ powierzchnie.
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+ Dna niektorych garnkow/patelni maja
mniejsze pole ferromagnetyczne niz ich
rzeczywista srednica. Tylko ten obszar
jest ogrzewany przez ptyte. Dlatego cie-
pto nie jest rbwnomiernie rozprowadza-
ne, a wydajnos¢ gotowania spada. Po-
nadto takie garnki/patelnie moga nie zo-

sta¢ wykryte przez duze ptyty indukcyjne.

W zwigzku z tym ptyta powinna zostaé
wybrana zgodnie z wielko$cig pola ferro-
magnetycznego.

+ Niektdre garnki/patelnie majg podstawe
zawierajgcg materiaty nieferromagne-
tyczne, np. aluminium. Tego typu garnki/
patelnie moga nie nagrzewac sie dosta-
tecznie lub moga w ogdle nie zostaé wy-
kryte przez ptyte indukcyjng. W niekté-
rych przypadkach moze pojawi¢ sie
ostrzezenie o ztym garnki/patelnie.

5.2 Panel sterowania
2 @0 oce
O 68200138 @
0|O
o|o
© $LlDbee ©

Przyciski :

Roéwne rozmieszczenie naczyn na

@ prawej, lewej oraz srodkowej ptycie
przy wyborze ptyt wptywa pozytyw-
nie na wydajnosc¢ gotowania pod-
czas gotowania wielu positkow na
ptytach indukcyjnych.

Test garnkow/patelni

Sprawdz, czy Twdj garnek nadaje sie do
ptyty indukcyjnej, korzystajac z ponizszych
metod.

1. Jesli w podstawie garnka znajduje sie
magnes oznacza to, ze nadaje sie do
ptyt indukcyjnych.

2. Jesli symbol I nie miga po postawieniu
garnka na ptycie i jej wtgczeniu oznacza
to, ze nadaje sie do ptyt indukcyjnych.

Zalecane rozmiary garnkéw/patelni

Wykrywanie garnkéw/patelni do gotowania

przez ptyty indukcyjne zalezy od $rednicy i

materiatu ferromagnetycznego w ich pod-

stawie. Aby zapewni¢ wykrywanie garn-
kow/patelni oraz wydajne gotowanie, garn-
ki/patelnie nalezy dobiera¢ zgodnie z roz-
miarem ptyty. Rozmiary garnkéw/patelni
zalecanych dla rozmiarow ptyt kuchennych
podano powyzej.

Zachowanie wrzenia moze sie rozni¢ w za-

leznosci od typu garnka, wielkosci garnka i

wielkosci strefy gotowania. Aby uzyskac

bardziej jednorodny charakter wrzenia,
mozna zastosowac strefe gotowania o je-
den stopien wiekszg. Korzystanie z wiek-
szej strefy gotowania nie powoduje marno-
wania energii na ptytach indukcyjnych, po-
niewaz ciepto jest wytwarzane tylko w od-
powiednim obszarze garnka.

@ Klawisz wigczania/wytgczania
@ Przycisk timera

@ Przycisk zwigkszania

@ Przycisk zmniejszania

Symbole :
ﬁ] Symbol wigczonej blokady

Przyciski wyboru stref gotowania :
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88 Klawisz wyboru tylnej lewej strefy gotowania

28 Klawisz wyboru przedniej lewej strefy gotowania

oo

e Klawisz wyboru przedniej prawej strefy gotowa-

nia

gg Klawisz wyboru tylnej prawej strefy gotowania

Ostrzezenia ogolne dotyczace panelu ste-

rowania

+ Grafika i rysunki stuzg wytgcznie celom
informacyjnym. Rzeczywiste wyswietla-
cze i funkcje mogg sie rézni¢ w réznych
modelach ptyty.

+ Urzadzenie to jest sterowane z dotykowe-
go panelu sterowania. Kazda operacja
wywotana dotknieciem przycisku jest po-
twierdzana sygnatem dzwigkowym.

+ Panel sterowania trzeba stale utrzymy-
wac w czystosci. Zawilgocenie i zabru-
dzenie jego powierzchni moze powodo-
wac problemy w dziataniu funkcji.

Zalaczanie plyty
1. Dotknij przycisku (D na panelu sterowa-
nia.

= Na wyswietlaczach wszystkich stref
pojawi sie ikona“0”.

Q & *27|[lce
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Jesli w ciggu 20 sekund nie wykona
@ sie zadnej czynnosci, ptyta automa-

tycznie powrdci do stanu gotowo-

Sci.

Wylaczanie plyty
1. Dotknij przycisku (D na panelu sterowa-
nia.
= Ptyta wytaczy sie i powrdéci do trybu go-
towosci.

Symbole “H” lub “h”, pojawiajgce
@ sie na wyswietlaczu strefy gotowa-
nia po wytgczeniu ptyty, oznaczajg,

Ze strefa ta jest nadal gorgca. Nie
dotykaj stref gotowania.

Wskaznik ciepta resztkowego

Pojawiajacy sie na wyswietlaczu strefy go-
towania symbol “H” wskazuje, ze ptyta ku-
chenna jest wcigz gorgca i moze podgrze-
wac niewielka ilo$¢ jedzenia. Symbol ten
szybko zamieni sie w symbol “h”, oznacza-
jacy nizszg temperature.

Po odcieciu zasilania wskaznik cie-

@ pta resztkowego sie nie zapali i nie
ostrzeze uzytkownikéw przed gora-
cymi strefami gotowania.

Zataczanie stref kuchennych

@

® s s

@ es[]l]ss ©

1. Zatgcz plyte dotknieciem przycisku (D.

2. Dotknij przycisku wyboru strefy, ktéra
chcesz zatgczy¢.

= Na jej wyswietlaczu pojawi sie symbol
“0” i wyswietlacz bedzie jasniej Swie-
cic.

Jesli w ciggu 20 sekund nie wykona

@ sie zadnej czynnosci, ptyta automa-
tycznie powrdci do stanu gotowo-
Sci.

Nastawianie temperatury

Dotknij przyciskéw @ lub © aby nastawi¢
temperature na warto$¢ pomiedzy “1” a
“9” |lub p0m|edzy “gn g €47
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Ptyta moze pracowac pulsacyjnie
na poziomach mocy od 1 do 7.
Szczegolnie gdy uzywamy matych
naczyn oraz niewielkiej ilosci wody,
czy oleju. Nie jest to wada urzadze-
nia.

Sekcja zewnetrzna grzejnika induk-

@ cyjnego o srednicy 280 mm (jesli
kuchenka jest wyposazona w taki
grzejnik) jest wtgczana wytgcznie
przy dostatecznie duzym naczyniu,
ktore zakryje ten obszar, i ustawie-
niu poziomu temperatury wyzszego
niz 8.

Wytaczanie stref kuchennych:

Strefe gotowania mozna wytgczac¢ na trzy

sposoby:

1. Poprzez obnizenie temperatury
do“0”: Strefe gotowania wytgczyé
mozna obnizajgc jej temperature do
“0”.

2. Po dotknieciu danej strefy gotowa-
nia symbol miga przez pewien czas:
Wiacz strefe gotowania naciskajac
przez pewien czas symbol , aby tempe-
ratura spadta do“0”.

3. Stosujac wzgledem tej strefy wylta-
czenie poprzez opcje zegara: Po
uptywie nastawionego czasu czaso-
mierz wytgczy przypisang don strefe
gotowania. Na odpowiednim wys$wie-
tlaczu pojawi sie “0” lub “00”. Po upty-
wie tego czasu odezwie sie alarm
dzwiekowy. Aby go wytaczyé, dotknij
dowolnego przycisku na panelu stero-
wania.

Funkcja szybkiego nagrzewania (Booster)
Rézni sie w zaleznosci od modelu pro-
duktu. Moze nie by¢ dostepny w Twoim
produkcie.

Aby przys$pieszy¢ gotowanie, mozna korzy-
staé z funkcji szybkiego nagrzewania (bo-
oster) “P” . Jednakze dtugotrwate gotowa-
nie z uzyciem tej funkcji nie jest zalecane.
Funkcji booster nie mozna wybra¢ we
wszystkich strefach gotowania.

Wiaczanie funkcji szybkiego nagrzewa-
nia (Booster):

1. Zatgcz ptyte dotknieciem przycisku (D.

2. Wybierz strefe gotowania dotknieciem
odpowiadajgcego jej przycisku.

3. Dotknij przyciskéw @ lub @ i najpierw
doprowadz do osiggniecia poziomu“9”.

o 6 @0 [T ce
ocolZll loo
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(oXe (oXe
© elllse ©
4. Gdy strefa gotowania nastawiona jest
na poziom “9”, jednokrotnie dotknij
przycisku @, aby ustawi¢ jej temperatu-
re na “P”.

Wytaczanie funkcji szybkiego nagrzewania

(Booster):

+ Aby wytaczy¢ funkcje Booster dotykaj
klawisza O i ustaw temperature na “9”.
Funkcja booster zostanie wytgczona i be-
dzie dziata¢ na poziomie “9”.

+ Mozna obnizy¢ temperature dotykajgc
klawisza © lub mozna ja catkiem wyta-
czy¢ obnizajgc temperature do “0”.

Blokada przyciskow

Blokade przyciskéw zatozy¢ mozna aby

unikng¢ pomytkowych zmian funkcji w trak-

cie pracy ptyty.

Zaktadanie blokady przyciskow

1. Zatacz ptyte dotknieciem przycisku (D.
2. Aby wiaczy¢ blokade przyciskdw jedno-
czesnie dotknij przyciski O i 8.
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= Zostanie uaktywniona blokada przyci-
skéw i zaswieci sie kropka na symbolu

&.

Jesli przy zablokowanych przyci-
@ skach wytgczy sie ptyte, blokada
uruchomi sig za jej nastepnym zata-

czeniem. Aby mozna byto korzy-
stac z ptyty, blokada musi by¢ wyta-

Cczona.

Wytaczanie blokady przyciskow

1. Gdy blokada dostepu dzieci jest aktyw-
na, jednoczesnie dotknij przyciskow (O i

[ Jel
[e)e]

= Zostanie wytgczona blokada przyci-
skow i zgasnie kropka na symbolu (3.

Blokada dostepu dzieci R6zni sie w zalez-
nosci od modelu produktu. Moze nie by¢
dostepny w Twoim produkcie.

Plyte zabezpieczy¢ mozna przed dostepem
dzieci zapobiegajac niezamierzonemu zata-
czeniu strefy gotowania. Blokade dostepu
dzieci mozna zatozy¢ i zdja¢ tylko w trybie
gotowosci.

Blokada rodzicielska zostaje anulo-
wana w przypadku awarii zasilania..

Wiaczanie blokady dostepu dzieci

1. Zatgcz ptyte dotknieciem przycisku (D.

2. Aby wigczy¢ blokade dostepu dzieci,
jednoczesnie dotknij przyciski @i @,
po ustyszeniu brzeczyka dotknij @.

= Zostanie wtgczona blokada dostgpu
dzieci i na wyswietlaczach wszystkich
stref gotowania pojawi sie symbol “L”.

Wylaczanie blokady dostepu dzieci

1. Gdy blokada dostepu dzieci jest aktyw-
na dotknij przycisku (D, aby wtaczyé
plyte.

2. Aby wytgczy¢ blokade dostepu dzieci,
jednoczesnie dotknij przyciski @ i @,
po ustyszeniu brzeczyka dotknij ©.

= Zostanie wytgczona blokada dostepu
dzieci i na wyswietlaczach wszystkich
stref gotowania pojawi sie symbol “L”.
Funkcja czasomierza

Funkcja ta utatwia gotowanie. Nie trzeba
pilnowaé kuchenki przez caty czas gotowa-
nia. Strefa gotowania wytgczy sie automa-
tycznie po uptywie nastawionego czasu.

Zalagczanie czasomierza
1. Zatagcz ptyte dotknieciem przycisku .

2. Wybierz strefe gotowania dotknigciem
odpowiadajagcego jej przycisku.

©a8IL13% @
@ el ]es ©

3. Nacisnij przycisk @ lub ©, aby nasta-
wi¢ wybrang temperature.

4. Wiacz zegar dotknieciem przycisku €.
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= Na wyswietlaczu czasomierza po-
jawi sie symbol “00”, a na wyswie-
tlaczu wybranej strefy zacznie mi-
gac przecinek dziesietny.

oo_fﬁ[" Toe
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Wyswietlacze prawej tylnej i lewej
tylnej strefy petnig role wyswietla-
czy czasomierza po jego wtgcze-
niu.

©) | e

5. Dotknij przyciski @ lub @, aby nasta-
wi¢ wymagany czas.

Czasomierz nastawia¢ mozna tylko
dla juz uzywanych stref gotowania.

1. Wybierz strefe gotowania, ktéra chcesz
wytgczy¢.

2. Wiacz zegar dotknieciem przycisku €. PL

3. W czasie wyswietlania na ekranie zega-

ra “00” dotknij SF aby ustawi¢ wartos¢
“00”.

= Kropka na wyswietlaczu danej strefy
gotowania i sam wyswietlacz catkowi-
cie wytgcza sie po kilku chwilach miga-
nia i zegar zostanie anulowany.
Bezpieczne i wydajne uzytkowanie induk-
cyjnych stref gotowania
Zasady dziatania: Zasada dziatania ptyty
indukcyjnej polega na tym, ze bezposrednio
nagrzewa naczynia z gotowang zawarto-
$cig. Ma zatem rézne zalety w poréwnaniu
z innego rodzajami kuchenek. Dziata wydaj-
niej, a powierzchnia ptyty nie nagrzewa sie.
Ptyta indukcyjne wyposazona jest w lepsze
systemy zabezpieczen zapewniajgce mak-
symalne bezpieczenstwo uzytkowania.

Te same czynnosci powtorz dla in-
nych stref gotowania, dla ktérych
chcesz nastawi¢ czasomierz.

Czasomierza nie mozna nastawic,
jesli nie wybierze sie strefy gotowa-
nia i jej temperatury.

Po wybraniu strefy gotowania z
ustawionym zegarem, mozna
sprawdzi¢ pozostaty czas po po-
nownym dotknieciu przycisku 9.

CHCHSIS

Plyta moze by¢ wyposazona w in-
@ dukcyjne strefy gotowania o $redni-
cy, zaleznie od modelu, 145, 180
oraz 210-280 mm. Przy nagrzewa-
niu indukcyjnym kazda strefa goto-
wania rozpoznaje srednice ustawia-
nych na nich naczyn. Energia kiero-
wana jest tylko tam, gdzie ze strefg
gotowania styka sig z naczyniem, a
zatem ogranicza sie jej zuzycie do

minimum.

Wytaczanie czasomierza

Po uptywie nastawionego czasu ptyta wylta-
czy sie automatycznie i wyda dzwiekowy
sygnat ostrzegawczy. Aby uciszy¢ ten sy-
gnat nacisnij dowolny przycisk.

Wczesniejsze wylaczanie czasomierza
v Jesli wczesniej wytgczy¢ czasomierz,
ptyta nadal bedzie dziata¢ przy nasta-
wionej temperaturze az sig jg wytaczy.

Ograniczenia czasu pracy

Sterowanie ptytg uwzglednia ograniczenie
czasu pracy. Gdy jedna lub wiecej stref go-
towania pozostawi sie zatgczone, strefa ta-
ka zostanie automatycznie wytaczona po
uptywie pewnego czasu. Jesli do takiej
strefy przydzielony jest czasomierz, pdzniej
wytgczy sie takze jego wyswietlacz. Limit
czasu pracy zalezy od wybranej temperatu-
ry. Maksymalny czas pracy stosuje sie do
tego poziomu temperatury. Uzytkownik mo-
Ze ponownie uruchomic te strefe gotowa-
nia po jej automatycznym wytgczeniu jak
opisano ponize;j.
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Poziom temperatury

Limit czasu pracy - w godz.

0 0

1 6

2 6

3 5

4 5

5 4

6 1,5

7 1,5

8 1,5

9 20-30 minuta

P Booster - szybkie nagrzewanie

5-10 minuta *

(*)Po 5 minutach ptyta obnizy poziom do 9

Tabela 1: Tabela-1: Ograniczenia czasu

pracy

Zabezpieczenie przed przegrzaniem

Ptyta ta wyposazona jest w czujniki zabez-

pieczajace przed przegrzaniem. W razie

przegrzania mozna zaobserwowag, co na-
stepuje:

« Mozna wytgczy¢ czynng strefe gotowa-
nia.

+ Moze sie obnizy¢ wybrany poziom. Jed-
nakze stanu takiego nie pokazuje wskaz-
nik.

System zabezpieczenia przed wykipieniem

Ptyta ta wyposazona jest w system za-

bezplieczajacy przed przelaniem sie zawar-

tosci naczyn. Jesli zawartos¢ naczyn prze-
lewa sie na panel sterowania system bez-
zwtocznie odetnie zasilanie i wytgczy ptyte.

Na ten czas na wyswietlaczu pojawi sie

znak ostrzegawczy “F”.

Precyzyjne ustawienie mocy

Inna zasada dziatania ptyty indukcyjnej po-
lega na tym, ze natychmiast reaguje na po-
lecenia. Bardzo szybko zmienia ustawienia
mocy. Tym samym mozna zapobiec przela-
niu sie zawartos$ci naczynia (woda, mleko
itd.) nawet jesli niewiele do niego brakuje.

Jesli powierzchnia panelu sterowa-
nia dotykowego narazona jest na
intensywne dziatanie oparow, caty

system sterowania moze zostaé
wytgczony i nadawac sygnat btedu.

Powierzchnie dotykowego panelu

@ sterowania trzeba stale utrzymy-
waé w czystosci. Mozna zaobser-
wowac btedne dziatanie.

6 Ogolne informacje dotyczace pieczenia

W tej sekcji znajdziesz wskazdwki dotycza-
ce przygotowywania i pieczenia potraw.

6.1 Ostrzezenia ogolne dotyczace
plyty

Ostrzezenia ogdlne dotyczace plyty

+ Nigdy nie wolno napetnia¢ rondla olejem
powyzej jednej-trzeciej jego pojemnosci.
Podczas podgrzewania oleju nie wolno
pozostawiac ptyty bez nadzoru. Przegrza-
ny olej moze zapali¢ sie. Nigdy nie wolno
gasic¢ ognia wodg! Gdy olej sie zapali, na-

tychmiast przykry¢ go kocem gasniczym
lub wilgotng szmata. Gdy juz bedzie to
bezpieczne nalezy wytgczy¢ kuchenke i
zadzwoni¢ po straz pozarna.

+ Przed umieszczeniem zywnosci na patel-
ni nalezy usungé z niej nadmiar wody, a
nastepnie ostroznie umiesci¢ na rozgrza-
nym oleju. Przed smazeniem produktéw
mrozonych nalezy je wczesniej rozmro-
zi¢.
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+ Podczas podgrzewania oleju upewnij sie, + Podane wartosci temperatury i czasu pie-

ze garnek, ktérego uzywasz, jest suchy i czenia potraw moga sie rozni¢ w zalez-
nie otwieraj jego pokrywy. nosci od przepisu i ilodci. Z tego powodu 3§
+ Zalecenia dotyczgce gotowania z oszcze- wartosci te sg podane w przyblizeniu.

dzaniem energii mozna znalez¢ w roz-
dziale ,Instrukcje dotyczgce ochrony sro-
dowiska”.

Pétka do pieczenia w piekarniku

Zywno$é |Temperatura Czas pieczenia (min.) (ok.)
Topnienie

Topnienie czekolady (np. Dr.Oetker, gorzka czeko- 1 20 .30

lada 55-60% kakao,150 g)

Masto (200 g) 6 5.6

Gotowanie, podgrzewanie, utrzymywanie ciepta

Woda 1 L (Gotowanie) P 3..5

Woda 3 L (Gotowanie) P 8..10

Mleko 1 L (Gotowanie) 6 4.6

Mleko 1 L (Utrzymanie ciepta) 1-2 18..22

Olej roslinny (Grzanie) (Olej stonecznikowy 0,5L) |8 3..5
Gotowanie

iZ)i;;mniak w mundurku grubo siekany (2 sztuk du- 9 12 14

Filet z fososia 8 10..15

Kietbasa 9 2.4

Makaron (150 g) 8 8..12

Gotowanie, smazenie
Potrawa z ryzu (200 g ryz) 6 8..14
Paella * 9 15..20

Ashure/Pudding Noego **

Gotowanie fasoli i ciecierzycy Gotowanie
fasoli i ciecierzycy - do Ashury/Puddingu |9 5.6
Noego
Gotowanie fasoli i ciecierzycy gotowanie 3 10 .30
- do Ashury/Puddingu Noego
Pszenica Gotowanie fasoli i ciecierzycy - 9 2 5
do Ashury/Puddingu Noego
Pszenica gotowanie - do Ashury/Puddin- 3 10 .30
gu Noego
Ashure/f’uddmg Noego -Wszystkie 8 20 25
sktadniki

Golonki z warzywami **
Smazenie warzyw 9 3..8
Pieczenie 4-5 120 ... 150

Zupy (Np. Zupa z soczewicy) 6-7 17 ..20

Smazy¢ w plytkim tluszczu
Filet z okonia morskiego 8
Stek z poledwicy wotowej ** (3-5 cm) 8 5.9

PL/ 45



Zywno$é Temperatura Czas pieczenia (min.) (ok.)
Kietbasa 8 2.5
Jajko sadzone 7 4.8
Frytka
Boortsog 8 13..16
Sznycel 8 5.7
Nuggetsy 8 4.6
* Zaleca sie uzycie woka.
** Zaleca sie patelni¢/garnek z lejkiem.

7 Czyszczenie i konserwacja

7.1 Ogodlne informacje dotyczace
czyszczenia

Ostrzezenia ogéine

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

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

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

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

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

+ Do czyszczenia po kazdym uzyciu nie s3
potrzebne zadne specjalne srodki czysz-
czgce. Urzadzenie nalezy czysci¢ ptynem

DI

PL/ 46

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

+ Pamietaj, aby catkowicie wyczysci¢ pozo-

staty ptyn i natychmiast wyczyscié resztki
zywnos¢ podczas gotowania.

+ Nie myj zadnego elementu urzadzenia w

zmywarce, chyba ze w instrukcji obstugi
okreslono inacze;j.

a plyt:

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

Inox - powierzchnie nierdzewne
+ Do czyszczenia powierzchni i uchwytow

ze stali nierdzewnej nie uzywaj srodkow
czyszczacych zawierajgcych kwas lub
chlor.

+ Powierzchnia ze stali nierdzewnej moze z

czasem zmieni¢ kolor. Jest to normalne.
Po kazdej pracy wyczysc je detergentem
odpowiednim do powierzchni ze stali nie-
rdzewnej lub inox.

+ Czys¢ miekka Sciereczkg z mydtem i

ptynnym (nierysujgcym) detergentem od-
powiednim do powierzchni ze stali nie-
rdzewnej, uwazajac, aby wyciera¢ w jed-
nym kierunku.



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

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

Szklana powierzchnia

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

+ Wyczys¢ urzadzenie uzywajac detergentu
do mycia naczyn, cieptej wody i $cierecz-
ki z mikrofibry przeznaczonej do po-
wierzchni szklanych, a nastepnie osusz je
suchg $ciereczka z mikrofibry.

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

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

+ Plamy wapniowe (z6tte plamy) mozna
usunac z powierzchni szkta za pomoca
srodka do usuwania kamienia, takiego
jak ocet lub sok z cytryny.

« Jesli powierzchnia jest mocno zabrudzo-
na, nanies na plame srodek czyszczacy
gabka i dtugo odczekaj, az zadziata. Na-
stepnie wyczys¢ szklang powierzchnie
wilgotng szmatka.

+ Przebarwienia i plamy na szklanej po-
wierzchni sg normalne i nie sg uznawane
za wady.

Czesci z tworzyw sztucznych i malowane

powierzchnie

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

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

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

7.2 Czyszczenie plyty grzewczej

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

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

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

7.3 Czyszczenie panelu sterowania

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

+ Podczas czyszczenia paneli inox z pokre-
ttami nie nalezy uzywacé srodkéw czysz-
czacych inox wokét pokretet. Wskazniki
wokét pokretta moga zosta¢ wymazane.
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+ Dotykowe panele sterowania nalezy wy-
czysci¢ wilgotng miekka szmatka i osu-
szy¢ suchg szmatka. Jesli urzagdzenie ma
funkcje blokady przyciskéw nalezy usta-

8 Rozwigzywanie problemow

wi¢ blokade przed rozpoczeciem czysz-
czenia panelu sterowania. W przeciwnym
razie na przyciskach moze wystagpic nie-
prawidtowe wykrycie.

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

Urzadzenie nie dziata.

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

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

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

+ Jesli ptyta nie wigcza sig po nacisnieciu
przycisku wtgczania/wytaczania >>>
Odtacz go i odczekaj co najmniej 20 se-
kund przed ponownym podtgczeniem.

+ Posiada zabezpieczenie przed przegrza-
niem. >>> Poczekaj, az ptyta ostygnie.

+ Nie wolno uzywa¢ odpowiednich garn-
kéw. >>> Sprawdz swoje garnki.

LI Uikona jest zawsze pods$wietlona na wy-

Swietlaczu strefy ptyty grzejne;j.

+ Na dziatajacej ptycie kuchennej nie wolno
stawia¢ garnkéw. >>> Sprawdz, czy na
polu grzejnym nie ma garnka.

« Twdj garnek moze nie by¢ przystosowa-
ny do indukcji. >>> Sprawdz, czy Twoja
kuchenka jest odpowiednia do ptyty in-
dukcyjnej.

+ Naczynie moze nie by¢ prawidtowo wy-
$srodkowane w strefie ptyty lub dolna po-
wierzchnia garnka moze nie by¢ wystar-
czajaco szeroka, aby wybrana strefa
grzejna. >>> Wysrodkuj strefe ptyty, wy-
bierajgc garnek, ktory jest wystarczajaco
szeroki dla strefy ptyty.

+ Naczynie lub strefa ptyty moga by¢ zbyt
goragce. >>> Poczekaj, az ostygna.

Wybrana strefa grzejna nagle wylacza sie

podczas dziatania.

+ Czas gotowania wybranej komory mogt
uptyna¢. >>> Mozesz ustawié¢ nowy czas
gotowania lub zakonczy¢ gotowanie.

+ Posiada zabezpieczenie przed przegrza-
niem. >>> Poczekaj, az ptyta ostygnie.

+ Dotykowy panel sterowania mégt zostaé
zakryty jakims przedmiotem. >>> Usun
obiekt z panelu.

Chociaz strefa grzejna jest wiaczona, gar-

nek nie nagrzewa sie.

+ Naczynie moze nie pasowac do ptyty in-
dukcyjnej. >>> Sprawdz, czy Twoja ku-
chenka jest odpowiednia do ptyty induk-
cyjnej.

+ Naczynie moze nie by¢ prawidtowo wy-
$rodkowane w strefie ptyty lub dolna po-
wierzchnia garnka moze nie by¢ wystar-
czajgco szeroka, aby wybrana strefa
grzejna. >>> Wysrodkuj strefe ptyty, wy-
bierajgc garnek, ktéry jest wystarczajgco
szeroki dla strefy ptyty.

Wentylator chtodzacy nadal pracuje, mimo

Ze plyta jest wylaczona.

+ To nie jest btad. Wentylator chtodzacy
pracuje tak dtugo, az sprzet elektroniczny
w ptycie nie osiggnie odpowiedniej tem-
peratury.

Odgtosy z kuchenki podczas gotowania

+ Podczas gotowania z kuchenki moga wy-
dobywac sie dzwieki. DZwieki te sg spo-
wodowane przez strukture naczynia do
gotowania. DZwigki te sg normalne, nie
sg usterkg i sg czescig technologii induk-
cyjnej.
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Mozliwe odgtosy i przyczyny

Kody btedow/przyczyny i mozliwe rozwiazania

Szum wentylatora: Kuchenka jest wypo-
sazona w wentylator, ktéry wtgcza sie au-
tomatycznie w zaleznosci od temperatu-
ry urzadzenia. Wentylator ma rézne po-
ziomy robocze i dziata na réznych pozio-
mach w zaleznosci od temperatury.
Nizszy szum, taki jak hatas roboczy
transformatora: Wynika to z charakteru
technologii indukcyjnej. Poniewaz ciepto
jest przenoszone bezposrednio do pod-
stawy naczynia do gotowania, takie brze-
czgce dzwieki moga by¢ styszalne, jak w

przypadku materiatu naczynia do goto-
wania. W zwigzku z tym przy réznych na-
czyniach moga by¢ styszalne rézne od-
gtosy.

Odgtos pekania: Powodem tego jest
konstrukcja i materiat podstawy naczynia
do gotowania. Odgtos pekania moze by¢
styszalny, jesli naczynie do gotowania
jest wykonane z warstw z réznych mate-
riatow.

Odgtos pisku: Pisk moze by¢ styszalny,
gdy dwie strefy gotowania po tej samej
stronie kuchenki sg uzywane do gotowa-
nia na réznych poziomach gotowania.

Kody btedéw Przyczyny btedéw Mozliwe rozwigzania
Wytacz kuchenke indukeyjng i pocze-
E22 ; - kaj, az ostygnie. Btad zniknie, gdy
Kuchenka indukcyjna jest przegrzana. .
E26 temperatura szybkowaru spadnie po-
nizej dopuszczalnych wartosci.
Jeden lub wigcej przyciskéw naci- - . ) .
$nietych przez ponad 10 sekund. Er:zz:fim zniknie po zdjeciu doni z ku
E46 Na panelu sterowania pozostawiono - .
L ) . |Problem zniknie po wyczyszczeniu
jaki$ przedmiot lub panel sterowania !
; N panelu sterowania.
zostat wystawiony na dziatanie pary
L . .. |Btad zniknie, gdy uzywany jest garnek
E 47 Nie jest uzywany garne}( odpowiedni odpowiedni do ogrzewania indukcyj-
do ogrzewania indukcyjnego.
nego.
Wytacz ptyte indukeyjna i po 30 se-
E1-E15 Btad komunikacji na ptycie indukcyj- |kundach wiacz jg ponownie. Skontak-
nej. tuj sie z autoryzowanym dealerem, je-
$li problem pojawi sie ponownie.
Wytacz ptyte indukeyjna i po 30 se-
E16 - E 21 Btad czujnika temperatury na ptycie |kundach wiacz jg ponownie. Skontak-
indukcyjnej. tuj sie z autoryzowanym dealerem, je-
$li problem pojawi sie ponownie.
Wytacz ptyte indukceyjna i po 30 se-
E23 Btad oprogramowania na ptycie in- kundach wiacz jg ponownie. Skontak-
E24 dukcyjnej. tuj sie z autoryzowanym dealerem, je-
$li problem pojawi sie ponownie.
Wytacz ptyte indukeyjng i po 30 se-
E925 Btad pracy wentylatora na ptycie in-  |kundach wiacz jg ponownie. Skontak-
dukcyjnej. tuj sie z autoryzowanym dealerem, je-
$li problem pojawi sie ponownie.

PL/49




Kody btedéw

Przyczyny btedéw

Mozliwe rozwigzania

Btad sprzetowy ptyty elektronicznej
na ptycie indukcyjnej.

Wytacz ptyte indukceyjna i po 30 se-
kundach wiacz jg ponownie. Skontak-
tuj sie z autoryzowanym dealerem, je-
$li problem pojawi sie ponownie.

Btad czujnika na ptycie indukcyjnej.

Wyposazenie czujnikowe powinno
by¢ kompatybilne z warunkami pracy.
Skontaktuj sig z autoryzowanym de-
alerem, jesli problem pojawi sie po-
nownie.

E31-E45
E 48
E 49
E 51
E52-ES5S7

Btad wysokiej temperatury na ptycie
indukcyjnej.

Wytacz kuchenke indukceyjna i pocze-
kaj, az ostygnie. Btad zniknie, gdy
temperatura czujnika spadnie ponizej
dopuszczalnych wartosci. Skontaktuj
sie z autoryzowanym dealerem, jesli
problem pojawi sie ponownie.
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Bun venit!

Stimate client,

Va multumim ca ati ales acest Beko produs. Dorim ca produsul dumneavoastra, fabricat cu
tehnologie si la o calitate inaltd, sa va ofere o eficienta optima. Prin urmare, cititi cu atentie
acest manual si orice altd documentatie furnizata, inainte de a utiliza produsul.

Tineti cont de toate informatiile si avertismentele din manualul de utilizare. Astfel, va
protejati pe dumneavoastra si aparatul impotriva pericolelor care pot aparea.

Pastrati manualul de utilizare. Dacé transferati produsul altcuiva, transmiteti si manualul
impreuna cu acesta. Conditiile de garantie, metodele de utilizare si depanare pentru
produsul dumneavoastra sunt furnizate in acest manual.

Simbolurile si descrierea acestora in manualul de utilizare:

Pericole care pot provoca vatamarea sau decesul.

@ Informatii importante si sfaturi utile de utilizare.

Cititi manualul de utilizare!

L[

f Avertizare suprafata fierbinte.

NOTIFICA Pericole care pot provoca defectarea produsului sau compromiterea mediului acestuia.
RE

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

Made in TURKEY
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A 1 Instructiuni de siguranta

Aceasta sectiune include
instructiunile de siguranta
necesare pentru a preveni
pericolele de vatamare
corporala sau daunele
materiale.

in cazul in care produsul este
predat unei alte persoane in
scopuri personale sau pentru
utilizare la ména a doua,
trebuie furnizate, de
asemenea, manualul de
utilizare, etichetele produsului
si alte documente si piese
relevante.

Compania noastra nu
raspunde de daunele care pot
sa apara daca aceste

instructiuni nu sunt respectate.

Nerespectarea acestor
instructiuni anuleaza orice
garantie.

Lucrarile de instalare si
reparare trebuie intotdeauna
efectuate de catre producator,
serviciul autorizat sau o
persoana pe care societatea
importatoare o desemneaza.
folositi numai piese de schimb
si accesorii originale.

Nu reparati si nu inlocuiti nicio
componenta a produsului
decat daca este specificat in
mod clar in manualul de
utilizare.

* Nu realizati modificari tehnice
ale produsului.

A1 .1 Utilizarea destinata

+ Acest produs este proiectat
pentru utilizare domestica. Nu
este adecvat pentru uz
comercial.

* Nu folositi produsul in gradini,
pe balcoane sau alte medii in
aer liber. Acest produs este
destinat utilizarii in gospodarii
si in bucatariile personalului
din magazine, birouri si alte
spatii de lucru.

trebuie utilizat exclusiv in
scopul gatitului. Nu trebuie

folosit in alte scopuri, cum ar fi

incalzirea unei incaperi.

A\

« Acest produs poate fi utilizat
de copiii cu varsta peste 8 ani
si mai mari, precum si de
persoane subdezvoltate din
punct de vedere al abilitatilor
fizice, senzoriale sau mentale
sau fara experienta si
cunostinte, cu conditia
supravegherii sau instruirii

1.2 Siguranta copiilor, a
persoanelor vulnerabile

si a animalelor de
companie
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privind riscurile si utilizarea in
conditii de siguranta a
produsului.

Nu permiteti copiilor s& se
joace cu aparatul. Curatarea si
intretinerea nu trebuie realizate
de copii, decat dacé acestia
pot fi supravegheati.

Acest produs nu trebuie utilizat
de catre persoane cu
capacitate fizica, senzoriala
sau mentala limitata (inclusiv
copii), cu exceptia cazului in
care beneficiaza de
supraveghere sau primesc
instructiunile necesare.

Copiii trebuie supravegheati
pentru a va asigura ca nu se
joaca cu aparatul.

Produsele electrice sunt
periculoase pentru copii si
animalele de companie. Nu
|asati copiii sau animalele de
companie sa se joace, sa se
catare sau sa patrunda in
interiorul aparatului.

Nu asezati pe aparat obiecte la
care copiii pot ajunge.
Intoarceti manerul oalelor si al
tigailor spre partea laterala a
blatului mobilierului, astfel
incat copiii sa nu-l poata apuca
si sa nu se arda.

- AVERTISMENT: in timpul
utilizarii, suprafetele accesibile
ale produsului se incing. Nu
|asati copiii sa stea in
apropierea aparatului.

Nu lasati ambalajele la

indemana copiilor. Exista

pericol de vatamare si
sufocare.

inainte de a elimina produsele

uzate si inutile:

1. Deconectati fisa de
alimentare si scoateti-o din
priza.

2. Intrerupeti cablul de

alimentare si deconectati-l cu

fisa de la produs.

3. Luati méasuri de precautie
pentru a impiedica copiii sa
intre in interiorul produsului.

4. Nu permiteti copiilor sa se
joace cu produsul atunci
cand acesta se afla in modul
inactiv.

A1 .3 Siguranta electrica

+ Conectati produsul la o priza
impamantata protejata de o
siguranta corespunzatoare
valorilor nominale indicate pe
eticheta aparatului. Instalatia
de impamantare trebuie
realizata de un electrician
calificat. Nu folositi produsul
fara impamantare, in
conformitate cu reglementarile
locale/nationale.
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* Priza sau conexiunea electrica
a aparatului trebuie sa fie intr-
un loc usor accesibil. Daca
acest lucru nu este posibil,
trebuie sa existe un mecanism
(siguranta, comutator,
intrerupator cu cheie etc.) pe
instalatia electrica la care este
conectat produsul, cu
respectarea reglementarilor
electrice si separarea tuturor
polilor de retea.

+ Scoateti produsul din priza sau
deconectati siguranta inainte
de efectuarea depanarii,
intretinerii si curatarii.

* Conectati produsul la o priza
care corespunde valorilor de
tensiune si frecventa
specificate pe eticheta
aparatului.

+ (in cazul in care produsul nu
are un cablu de alimentare)
utilizati numai cablul de
conectare descris n sectiunea
"Specificatii tehnice".

* Nu blocati cablul de alimentare
dedesubtul si in spatele
produsului. Nu asezati obiecte
grele pe cablul de alimentare.
Cablul de alimentare nu trebuie
indoit, strivit si nu trebuie sa
intre In contact cu nicio sursa
de caldura.

* Asigurati-va ca nu este ciupit
sau strivit cablul de alimentare
in timp ce impingeti produsul
la locul sau, dupa proceduri de
instalare sau curéatare.

+ Utilizati exclusiv cablul
original. Nu utilizati cabluri
taiate sau deteriorate.

* Nu folositi un prelungitor sau o
prizad multifunctionala pentru a
utiliza produsul.

+ Contactati centrul de service
autorizat sau importatorul
pentru a utiliza adaptorul
aprobat in cazurile in care este
necesara utilizarea unui
adaptor convertor (pentru tipul
de fisa).

+ Contactati importatorul sau
centrul de service autorizat in
cazul in care lungimea liniei de
alimentare este
necorespunzatoare.

+ Sursele de alimentare portabile
sau prizele multiple se pot
supraincalzi si pot lua foc.
Pastrati fisele multiple si
sursele de alimentare portabile
departe de produs.

« In cazul in care cablul de
alimentare este deteriorat,
acesta trebuie inlocuit de catre
producator, o unitate
autorizata de service sau o
persoana specificata de catre
compania importatoare, pentru
a preveni posibilele pericole.
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Daca produsul dvs. are un cablu

de alimentare si un stecher:

* Nu introduceti niciodata
stecherul produsului intr-o
priza rupta, slabita sau scoasa
din priza. Asigurati-va ca
stecherul este introdus
complet in priza. In caz
contrar, conexiunile se pot
supraincalzi si pot cauza un
incendiu.

+ Evitati introducerea
dispozitivului in prize care sunt
unse, necuratate sau potential
expuse la apa (cum ar fi cele
din apropierea unui blat de
lucru, de unde poate intra apa).
In caz contrar, exista riscul de
scurtcircuit si electrocutare.

* Nu atingeti priza cu mainile
ude!

+ Scoateti stecherul din priza
tindnd cont mai degraba de
corpul stecherului decat cablul
in sine.

A] .4 Siguranta
transportului

+ Deconectatj aparatul de la
reteaua de alimentare inainte
de transportare.

+ Atunci cand trebuie sa
transportati aparatul,
infasurati-l cu material de

ambalare cu bule sau carton
gros si lipiti cu banda adeziva.

Prindeti bine partile mobile ale
produsului pentru a preveni
deteriorarea.

- Inainte de a instala produsul, m

verificati daca acesta a fost
deteriorat dup4 transport. in
caz de deteriorare, contactati
importatorul sau centrul de
service autorizat.

A1 .5 Siguranta instalarii

- Inainte de a incepe instalarea,
deconectati linia de alimentare
la care va fi conectat produsul
prin dezactivarea sigurantei.

* Purtati intotdeauna manusi de
protectie, in timpul
transportului si instalrii. In
caz contrar, exista riscul de
ranire din cauza marginilor
ascutite!

« Tnainte de instalarea
produsului, verificati daca
exista daune. Nu instalati
produsul daca este deteriorat.

« Evitati utilizarea oricaror
materiale termoizolante pentru
a acoperi interiorul mobilierului
unde produsul va fi instalat.

* Lumina directa a soarelui si
sursele de caldura, cum ar fi
incalzitoarele electrice sau cu
gaz, nu trebuie sa existe in
zona in care este instalat
produsul.
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Pastrati deschise imprejurimile
tuturor conductelor de
ventilatie.

Nu instalati produsul in
apropierea unei ferestre. Exista
riscul ca flacara plitei sa
aprinda perdelele si
materialele inflamabile din
jurul plitei. Atunci cand
deschideti fereastra, vasele de
gatit fierbinti se pot rasturna.
Nu instalati produsul in
apropierea unei ferestre.
Atunci cand deschideti
fereastra, vasele de gatit
fierbinti se pot rasturna.

in cazul in care in spatele
locului unde va fi instalat
produsul exista o priza, trebuie
sa va asigurati ca produsul nu
intrd in contact cu priza si nici
cu stecherul conectat la priza.
Nu trebuie sa existe niciun
furtun de gaz, teava de apa din
plastic si priza pe peretele din
spate sau lateral al locului in
care va fi instalat produsul. in
caz contrar, acestea se pot
deforma din cauza efectului
termic in timpul functionarii
plitei si pot constitui un risc de
siguranta.

Al .6  Siguranta utilizarii

Dupa fiecare utilizare asigurati-
va ca aparatul este oprit.

+ Dacé nu veti utiliza produsul
pentru o perioada lunga de
timp, scoateti-l din priza sau
opriti alimentarea de la cutia
de sigurante.

* Nu utilizati produsul daca
acesta se defecteaza sau se
deterioreaza in timpul utilizarii.
Deconectati aparatul de la
reteaua de alimentare cu
electricitate. Contactati
importatorul sau centrul de
service autorizat.

« AVERTISMENT: Daca
suprafata plitei este crapats,
deconectati produsul de la
reteaua electrica pentru a evita
riscul de electrocutare.

- AVERTISMENT: in cazul in
care suprafata de sticla a plitei
este sparta:

Opriti toate plitele cu gaz si

(daca este cazul) cele electrice.

Deconectati aparatul de la

reteaua de alimentare cu

electricitate.

- Nu atingeti suprafata

aparatului.

- Nu utilizati aparatul.

* Nu célcati pe aparat sub nicio
forma.

* Nu utilizati niciodata produsul
atunci cand judecata sau
coordonarea dvs. este afectata
de consumul de alcool si/sau
droguri.
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* Obiectele inflamabile nu
trebuie pastrate in interiorul si
in jurul zonei de gétit. In caz
contrar, acestea pot provoca
incendii.

+ Acest produs nu este adecvat
pentru utilizarea cu
telecomanda sau cu un
cronometru extern.

f 1.7 Avertismente privind
temperatura

+ AVERTISMENT: Atunci cand
produsul este utilizat, produsul
si partile sale accesibile vor fi
fierbinti. Procedati cu grija
pentru a evita atingerea
produsului si a elementelor de
incalzire. Copiii cu varsta sub 8
ani trebuie tinuti departe de
produs, cu exceptia cazuluiin
care sunt supravegheati in
mod constant.

* Nu asezati materiale
inflamabile/explozive in
apropierea produsului,
deoarece suprafetele vor fi
fierbinti in timpul functionarii
acestuia.

+ AVERTISMENT: Pericol de
incendiu: Nu asezati obiecte
pe suprafetele de gatit.

A'I .8 Siguranta gatitului

+ AVERTISMENT: Procesul de
coacere trebuie supravegheat.
Procesele de preparare cu

durata scurta trebuie
supravegheate in mod
constant.

« AVERTISMENT: in cazul
gatirii cu ulei solid sau lichid,
este periculos sa lasati plita
nesupravegheata, acest lucru
poate duce la izbucnirea unui
incendiu. Nu incercati
NICIODATA s3 stingeti focul cu
apa; deconectati produsul de
la reteaua electrica, apoi
acoperiti flacarile cu o patura
sau o patura anti-foc (etc.).

+ Aveti grija la utilizarea
alcoolului in prepararea
alimentelor. Alcoolul se
evapora la temperatura
ridicata si poate provoca
incendii prin aprindere atunci
cand intra in contact cu
suprafete fierbinti.

A1 .9 Inductia

« Zonele cu functionare electrica
ale plitei sunt echipate cu
tehnologia avansaté "Inductie”.
Pe ochiurile plitei cu inductie,
care economisesc timp i
energie, trebuie utilizate vase
potrivite pentru gatirea cu
inductie; altfel, ochiul plitei nu
va functiona. Pentru informatii
detaliate, consultati sectiunea
"Selectarea vasului".
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+ Deoarece plita cu inductie
creeaza un camp magnetic,
acesta poate avea efecte
nocive pentru persoanele care
folosesc dispozitive precum
stimulatoare cardiace sau
pompe de insulina.

« Inchideti zona de la panoul de
comanda dupa utilizare, nu va
bazati pe senzorul de oala.

» Obiectele metalice, cum ar fi
cutitele, furculitele, lingurile si
capacele, nu trebuie asezate
pe suprafata plitei, deoarece
se vor incalzi.

* Nu asezati obiecte metalice in
sertarele de sub plita de gatit.
in timpul utilizarii indelungate
si intensive, materialele de aici
se pot supraincalzi.

* Nu puneti produse electronice,
precum telefoane mobile,
tablete, calculatoare, pe plita
cu inductie. Acest lucru ar
putea duce la defectarea
aparatului.

1.10 Siguranta legata de
intretinere si curatare

* Asteptati ca aparatul sa se
raceasca, inainte de a-l curata.
Suprafetele fierbinti pot
provoca arsuri!

* Nu spalati niciodata aparatul
pulverizand sau turnand apa
pe acesta! Exista risc de
electrocutare!

* Nu utilizati dispozitive de
curatare cu abur pentru a
curata aparatul, deoarece
acest lucru poate provoca
socuri electrice.

2 Instructiuni privind protectia mediului

2.1 Directiva deseurilor

2.1.1 Conformitatea cu Directiva DEEE
si eliminarea deseurilor

Acest produs este in conformitate cu
Directiva EU privind WEEE (2012/19/EU).
Produsul este prevazut cu un simbol de
clasificare pentru deseuri de echipamente
electrice si electronice (DEEE).

Acest produs a fost fabricat cu
componente si materiale de
nalta calitate si care pot fi
refolosite si sunt potrivite
pentru reciclare. Prin urmare nu
L eliminati deseul de produs
impreuna cu deseurile menajere normale si

alte deseuri la sfarsitul duratei de viata a
produsului. Predati-l la un punct de
colectare pentru reciclarea echipamentelor
electrice si electronice. Va puteti interesa la
administratia locala despre punctele de
colectare. Eliminarea aparatului in mod
corespunzator ajuta la prevenirea
consecintelor negative asupra mediului si
sanatatii umane.

Respectarea Directivei RoOHS:

Produsul pe care |-ati achizitionat este in
conformitate cu Directiva UE RoHS privind
DEEE (2011/65/UE). Acesta nu contine
materiale nocive si interzise specificate in
Directiva.
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2.2 Informatiile de pe ambalaj

Materialele de ambalare a produsului sunt
fabricate din materiale reciclabile in
conformitate cu Reglementarile nationale
privind mediul. Nu eliminati deseul rezultat
din ambalaje impreuna cu deseurile
menajere sau alte tipuri de deseuri, duceti-I
la punctele de colectare desemnate de
autoritatile locale.

2.3 Recomandari pentru economisirea
energiei

in conformitate cu UE 66/2014, informatiile
despre eficienta energetica pot fi gasite pe
chitanta produsului furnizata cu acesta.

3 Produsul dumneavoastra

Urmatoarele sugestii va vor ajuta sa folositi
produsul in mod ecologic si eficient din
punct de vedere energetic:

+ Decongelati alimentele congelate inainte
de preparare.

+ Folositi oale/cratite cu dimensiunea si
capacul corespunzatoare pentru zona
plitei. Alegeti intotdeauna vasul de
dimensiunea potrivita pentru reteta
preparata. Este consumata mai multa
energie decat este necesar, pentru vasele
de dimensiuni necorespunzatoare.

+ Pastrati curate zonele de gatit ale plitei si
bazele vaselor. Murdaria reduce
transferul termic intre zona de gatit si

3.1 Prezentarea produsului

1 Suprafata de gatit din sticla
3 Zona gatit prin inductie
5 Zona gatit prin inductie

.
C

v

3
2 Carcasa inferioara
4 Zona gatit prin inductie
6 Zona gatit prin inductie

baza vasului.
6
9
v
4
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3.2 Specificatii tehnice

Specificatii generale ale plitei

Dimensiuni exterioare ale produsului (inaltime/I&time/

adancime) (mm) 52 /590 /520 *

Dimensiuni de instalare a plitei (Iatime / adancime) (mm) 560 (+2) /490 (+2)

Tensiune/frecventa TN~220-240 V /2N~380-415V; 50 Hz

Tip de cablu si sectiune folosita/potrivitd pentru

o min. HO5V2V2-F 5 x 2,5 mm2
utilizarea cu produsul

Consum total de energie(kW) max. 7,2 kW

Zone de gatit

Stanga fata Zona gatit prin inductie
Dimensiune 180 mm

Alimentarea 2000 W / Booster 2300 W
Dreapta fata Zona gatit prin inductie
Dimensiune 145 mm

Alimentarea 1600 W / Booster 1800 W
Stanga spate Zona gatit prin inductie
Dimensiune 180 mm

Alimentarea 2000 W / Booster 2300 W
Dreapta spate Zona gatit prin inductie
Dimensiune 210 mm

Alimentarea 2000 W / Booster 2300 W

|* inaltimea plitei specificata in tabelul tehnic este indltimea capacului de baza a produsului.

Specificatiile tehnice pot fi modificate fara notificare prealabild pentru a imbunatati
calitatea produsului.

Imaginile din acest manual sunt schematice si este posibil sa nu fie identice cu
produsul dumneavoastra.

obtinute in conditii de laborator in conformitate cu standardele relevante. In functie

@ Valorile indicate pe etichetele produsului sau in documentatia aferenta sunt
de conditiile operationale si de mediu ale produsului, aceste valori pot varia.
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4

Prima utilizare

Inainte de a incepe sa utilizati produsul,
este recomandat sa efectuati urmatoarele
operatiuni, enumerate in sectiunile
urmatoare.

4.

1 Curatarea initiala

AVIZ: Unii detergenti sau agenti de
curdtare pot deteriora suprafata. Nu folositi
detergenti abrazivi, pulberi de curatat,
creme de curatare sau obiecte ascutite in
timpul curatarii.

AVIZ: in timpul primei utilizari, pentru

1. Indepértati toate materialele de cateva ore se poate degaja un usor fum si
ambalare. miros. Este un fenomen normal si este

2. Stergeti suprafetele produsului cu o Asu|1i;cmnt S?Ea.f'%.l{raﬁ' llauna \é?nt”f,t'le pentru
carpa umeda sau cu un burete si uscati ;n d ulra‘re.. vitatl :n. alarea t recta a
CU O CArpa. umului si mirosului emanat.

5 Utilizarea plitei

5.1 Informatii generale despre + Puneti o cantitatea optima de alimente in

utilizarea plitei

Avertismente generale

Nu lasati obiecte s& cada pe plita. Chiar
si obiectele mici, cum ar fi salabele, pot
deteriora plita. Nu folositi plite crapate.
Apa se poate scurge prin aceste fisuri si
poate provoca un scurtcircuit. Daca
suprafata este deteriorata in vreun fel (de
ex. Fisuri vizibile), opriti mai intai
siguranta, apoi sunati la serviciul
autorizat pentru a deconecta produsul
pentru a reduce riscul de electrocutare.
Nu utilizati recipiente/tigdi inclinate si
care se pot rasturna cu usurinta pe plita.
Nu incalziti recipientele si vasele goale.
Vasele si aparatul pot fi deteriorate.
Opriti arzatoarele plitei dupa fiecare
utilizare.

Folosirea plitei fara recipiente sau tigai
poate provoca deteriorarea aparatului.
Opriti intotdeauna zonele de gatit dupa
fiecare operatie.

Dupa fiecare utilizare, suprafata de gatit
va fi fierbinte, asa ca nu puneti vase /
tigai de plastic pe suprafata de gatit.
Curéatati imediat astfel de depuneri de pe
suprafata plitei.

Schimbarile bruste de temperatura pe
suprafata de gatit din sticla pot cauza
daune, aveti grija sa nu varsati lichide reci
in timpul gatitului.

vase si tigdi. Astfel, evitati ca alimentele
sa curga din vase/tigdi si nu va fi nevoie
sa curatati.

+ Nu asezati capacele de vase si tigdi pe
arzatoare/zonele de gatit.

+ Asezati vasele in centrul pe arzatoarelor/
zonelor. Daca doriti sa plasati un vas pe
un alt arzator/alta suprafata de gatit, nu

este indicat sa il trageti; ridicati-l mai intai

si apoi puneti-l pe celdlalt arzator.

Principiul de functionare al plitei cu

inductie

Plita cu inductie este asemanatoare unui

circuit deschis. Circuitul se finalizeaza

atunci cand sunt asezate pe acesta oale /
tigai potrivite pentru gatit cu inductie si un
sistem electronic sub suprafata sticlei
genereaza un camp magnetic. Baza
metalica a oalelor / tigailor este incélzita
prin preluarea energiei din acest camp
magnetic. Astfel, caldura nu este generata
pe suprafata plitei, ci direct pe vase/tigai
aflate deasupra acesteia. Suprafata de
sticla este incalzita datorita caldurii
vaselor/tigdilor de gatit.

Avantajele gatitului cu inductie

Plitele de inductie ofera unele avantaje,

deoarece caldura este transferata direct pe

oalele/tigdile de gatit.

+ Alimentele care se revarsa in timpul
gatitului nu se vor arde repede, deoarece
suprafata de gatit din sticla nu este
incalzita direct. Se curata mai usor.
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« Gatitul va fi mai rapid deoarece caldura
este generata direct pe vasele de gatit.
Economisiti astfel timp si energie fata de
alte tipuri de plite.

+ Deoarece caldura este transmisa direct
catre vase/tigai, nu exista pierderi de
caldurg, iar gatitul este mai eficient.

« Datorita faptului ca transferul de caldura
se opreste si suprafata de gatit nu este
incalzita direct atunci cand vasele de
gatit sunt indepartate de pe suprafata de
gatit asigura o utilizare mai sigura,
prevenind posibilele accidente in timpul
gatitului.

Pentru o functionare sigura:

+ Nu selectati niveluri ridicate de incalzire
atunci cand utilizati vase de gatit
antiaderente cu o cantitate mica de ulei
sau utilizate fara ulei (de tip teflon).

+ Nu utilizati suprafata de gatit din sticla ca
suprafata de depozitare sau de taiere.

+ Nu asezati obiecte din metal precum
tacamuri sau capace pentru tigai pe plita
deoarece acestea se pot incélzi.

+ Nu folositi niciodata folie de aluminiu
pentru gatit. Nu Idsati niciodata alimente
invelite in folie de aluminiu pe zona de
inductie.

+ Pastrati obiectele magnetice, cum ar fi
cardurile de credit sau benzile magnetice,
departe de plita in timp ce aceasta
functioneaza.

+ Daca exista un cuptor sub plita si acesta
se afld in functionare, senzorii de pe plita
pot reduce nivelul de gatit sau pot opri
plita.

+ Plita dumneavoastra este prevazuta cu
un sistem automat de inchidere. Veti gasi
informatii detaliate despre acest sistem
in urmatoarele sectiuni. Cu toate acestea,
daca utilizati vase cu baze subtiri pentru
gatit, acestea se vor incalzi foarte repede,
iar partea inferioara a recipientului se
poate topi si deteriora astfel suprafata de
gatit si aparatul inainte ca sistemul de
inchidere automata sa se declanseze.

Oale/tigai de gatit

Trebuie sa utilizati oale/tigai de gatit

feromagnetice, de calitate, inscriptionate cu

o eticheta sau un avertisment care sa

indice ca sunt compatibile cu gatitul prin

inductie numai cu plita cu inductie. In

general, cu cat este mai ridicat continutul

de fier, cu atat mai bune vor fi vasele/tigaile

de gatit. Diametrul de baza al oalelor /

tigdilor de gatit trebuie sa corespunda

zonei de inductie. Dimensiunile

recomandate sunt enumerate mai jos.

Oale/tigai potrivite:

+ Oale/tigdi din fonta

+ Oale din otel emailat

+ Oale/tigai din otel si otel inoxidabil
(inscriptionate cu o etichetd sau un
avertisment care indica faptul ca sunt
potrivite pentru inductie)

Oale/tigai nepotrivite:

+ Oale/tigai din aluminiu

+ Oale/tigai din cupru

+ Oale din alama

+ Oale/recipiente din sticla

+ Ceramica

+ Ceramica si portelan

Recomandari:

« Utilizati numai vase de gatit cu baze
plate. Nu utilizati oale/tigai cu baze
convexe sau concave.

v X

« Utilizati doar oale/tigai de gatit cu baze
groase, prelucrate. Daca utilizati vase cu
baze subtiri pentru gatit, acestea se vor
incalzi foarte repede, iar partea inferioara
a recipientului se poate topi si deteriora
astfel suprafata de gatit si aparatul
inainte ca sistemul de inchidere
automata sa se declanseze. Colturile
ascutite pot provoca zgérieturi pe

suprafata.
v X
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+ Bazele anumitor oale/tigai de gatit au un
camp feromagnetic mai mic decét
diametrul sau real. Doar aceasta zona va
fi incalzita de plita. Astfel, caldura nu va fi
distribuita uniform, iar performanta
gatitului este scazuta. in plus, astfel de
oale/tigai de gatit nu pot fi detectate de
plitele mari de inductie. Astfel, zona de
gatit trebuie selectata in functie de
marimea campului feromagnetic.

+ Unele oale/tigdi de gatit au o baza care
contine materiale neferomagnetice, cum
ar fi aluminiul. Este posibil ca aceste
tipuri de vase/tigdi de gatit sa nu poate fi
incalzite corespunzator sau sa nu poata
fi detectate deloc de plita cu inductie. in
unele cazuri, poate apdrea o avertizare
proasta despre oale/tigai.

Distributia egala a vaselor de gatit
@ pe plitele din dreapta si stéanga si
din centru imbunatateste

performanta de gatit atunci cand
gatiti mai multe feluri de mancare

pe plitele cu inductie.

5.2 Panoul de comanda

]
© 6 8328 @
© sl ©

Taste :
@ tasta pornit/oprit (ON/OFF)

Testarea oalelor/tigailor

Testati compatibilitatea vaselor cu gatitul
pe o plita cu inductie utilizdnd metodele de
mai jos.

1. Este compatibil daca baza vasului

dumneavoastra poate fi atrasa de un
magnet.

2. Este compatibil daca |-l nu se aprinde
intermitent atunci cand plasati vasul pe
plita de inductie si porniti plita.

Dimensiuni recomandate pentru oale/tigai

Detectarea oalelor/tigailor de gatit de

plitele de inductie depinde de diametrul si

materialul feromagnetic care se afla la
baza vaselor/tigailor. Pentru a asigura
detectarea vaselor/tigailor de gatit si
pentru a obtine o gatire eficientd, vasele de
gatit trebuie selectate in functie de
suprafata plitei. Dimensiunile oalelor/
tigdilor recomandate pentru dimensiunile
plite sunt cele prezentate mai sus.

Comportamentul de fierbere poate varia in

functie de tipurile de oald, dimensiunea

oalei si dimensiunea zonei de gatit. Pentru
un comportament de fierbere mai omogen,
ar putea fi utilizatd o zona de gatit cu un
pas mai mare. Utilizarea unei zone de gatit
mai mari nu provoaca irosirea de energie la
plite cu inductie, deoarece caldura este
creata doar in zona relevanta a oalei.

@ Tasta temporizator
@ Tasta de reducere valoare
@ Tasta de crestere valoare

Simboluri :
E] Simbolul de blocare a tastelor

Taste de selectare a zonelor de gatit :

@0 Tasta de selectare a zonei de gétit din stanga-
spate

OO Tasts de selectare a zonei de gatit din stanga-
fata
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OO Tasts de selectare a zonei de gatit din dreapta-
fata

O® Tasta de selectare a zonei de gatit din dreapta-
spate

Avertismente generale pentru panoul de

comanda

+ Graficele si figurile sunt orientative.
Afisajele si functiile reale pot varia in
functie de modelul plitei dvs.

+ Acest produs este controlat prin
intermediul unui panou de comanda
tactil. Fiecare operatiune efectuata
folosind panoul de comanda tactil va fi
confirmata printr-un semnal sonor.

+ Pastrati panoul de comanda curat si
uscat. Suprafata umeda si murdara poate
cauza probleme de functionare.

Pornirea plitei

1. Atingeti tasta (D de pe panoul de
comanda.

= Simbolul “0” apare pe toate afisajele
zonelor de gatit.

-
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Indicator Caldura reziduala

Pe afisajul zonelor de gétit apare simbolul
“H” pentru a indica faptul ca plita este inca
fierbinte si poate fi folositad pentru a
mentine calda o cantitate redusa de
alimente. Acest simbol se va schimba in
scurt timp la “h”, indicand faptul ca plita
nu mai este atat de fierbinte.

in cazul unei pene de curent,
indicatorul de caldura reziduala nu
se aprinde si utilizatorul nu este

avertizat asupra zonelor de gatit
fierbinti.

Pornirea zonelor de gatit

O afolll o8 @

@ es[]l]ss ©

1. Atingeti tasta O pentru a porni plita.

2. Atingeti tasta de selectare a zonei de
gatit dorite.

= Pe afisajul zonei de gatit apare “0” , iar
indicatorul acesteia devine mai
luminos.

Daca in 20 secunde nu se
efectueaza nicio operatiune, plita

revine automat in modul Asteptare.

Daca in 20 secunde nu se
efectueaza nicio operatiune, plita

revine automat in modul Asteptare.

Oprirea plitei

1. Atingeti tasta (D de pe panoul de
comanda.

= Plita se va opri si va reveni la modul
Asteptare.

Simbolul “H” sau “h” afisat pe

@ zona de gatit indica faptul ca zona
este inca fierbinte. Nu atingeti
zonele de gatit.

Alegerea nivelului temperaturii

Atingeti tastele @ sau © pentru a regla
temperatura intre nivelul “1” si “9” sau intre
“9” $| “1”.
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De la nivelul 1 la nivelul 7, apa sau
uleiul din recipient poate fierbe sau

se poate opri din fierbere. Acest
lucru il poate face pe utilizator sa
creada ca produsul porneste si se
opreste intermitent. Acest caz, care
este observat in mod special cand
apa sau uleiul sunt in cantitate
mica, nu reprezinta un esec, acesta
este doar modul in care
functioneaza produsul.

Sectiunea exterioara a plitei cu
inductie prevazuta cu o zona de

gatire de 280 de mm (daca
produsul dumneavoastra este
echipat cu o zona de gatire de 280
de mm.) este activatd in momentul
cand o tigaie suficient de mare
pentru a acoperi zona de gatire
este plasata pe aceasta, iar
temperatura este setata la un nivel
mai mare de valoarea 8.

Oprirea zonelor de gatit:
Zonele de gatit pot fi oprite in 3 moduri:

1.

Scazand temperatura la nivelul “0”:
Zonele pentru gatit pot fi oprite
scazand nivelul temperaturii la nivelul
“0”.

Atingand lung simbolul al zonei de
gatit: Porniti zona de gatit apasand
lung simbolul pentru a reduce
temperatura la“0”.

Folosind functia de oprire
cronometrata a zonei de gatit: Cand
timpul s-a scurs, cronometrul va opri
zona de gatit corespunzatoare. Afisajul
va indica “0” sau “00”. Dupa scurgerea
tipului cronometrat, este emis un
semnal sonor. Atingeti orice tasta a
panoului de comanda pentru a opri
acest semnal sonor.

Putere marita (Intensificare) Variaza in
functie de modelul produsului. Este
posibil sa nu fie disponibil pentru
produsul dumneavoastra.

Pentru incalzirea rapida, puteti folosi
functia de intensificare “P” . Aceasta
functie nu este insa recomandata pentru
gatirea pe perioade lungi de timp. Este

posibil ca functia de intensificare sa nu fie

disponibila pentru toate zonele de gatit.

Activarea functiei Putere marita
(Intensificare):

1. Atingeti tasta D pentru a porni plita.

2. Selectati zona de gatit dorita atingand

tastele pentru selectarea acesteia.

3. Atingeti @ sau © si cresteti pani la
nivelul “9”.
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4. Cand zona de gatit este la nivelul “9”,

atingeti o dat4 tasta @® pentru a alege

temperatura “P”.

Dezactivarea functiei Putere marita
(Intensificare):

+ Pentru a dezactiva functia Intensificare,

atingeti tasta © pentru a alege nivelul
“9”. Functia de Intensificare este
dezactivatd, iar zona de gatit

functioneaza in continuare la nivelul “9”.

- Puteti reduce temperatura atingand ©
sau puteti opri complet zona de gatit
reducand nivelul temperaturii la “0”.

Blocarea tastelor

Puteti bloca tastele in timpul functionarii

plitei pentru a evita schimbarea accidentala

a functiilor.
Activarea blocajului tastelor

1. Atingeti tasta (D pentru a porni plita.
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2. Atingeti simultan tastele (O si 83 pentru
a activa blocajul tastelor.
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= Blocajul tastelor va fi activat, iar

punctul de pe simbolul 3] se va
aprinde.

Daca opriti plita in timp ce tastele
sunt blocate, blocarea tastelor va
ramane activata si dupa repornirea

plitei. Dezactivati blocarea tastelor
pentru a putea utiliza plita.

Dezactivarea blocajului tastelor

1. Cand blocajul tastelor este activ,
atingeti simultan tastele O si 39
= Blocajul tastelor va fi dezactivat, iar
punctul de pe simbolul (3] se va stinge.
Blocaj pentru copii Variaza in functie de
modelul produsului. Este posibil sa nu
fie disponibil pentru produsul
dumneavoastra.
Puteti evita pornirea accidentala a plitei de
catre copii. Functia de blocaj pentru copii
poate fi activata si dezactivatd numaiin
modul Asteptare.

Blocarea pentru copii este anulata
in caz de pana de curent..

Activarea blocajului pentru copii
1. Atingeti tasta O pentru a porni plita.

2. Atingeti simultan tastele © si@ . Dup4

semnalul “bip”, atingeti ©) pentru a
activa blocajul pentru copii.

© 5 S @
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= Blocajul pentru copii va fi activat si va
fi afisat simbolul “L” pe toate afisajele
zonelor de gatit.

Dezactivarea blocajului pentru copii

1. Cand blocajul este activ, atingeti tasta
D pentru a porni plita.

2. Atingeti simultan tastele © si @ tusla .
Dupa semnalul “bip”, atingeti © pentru

a dezactiva blocajul pentru copii.
= Blocajul pentru copii va fi dezactivat si

simbolul “L” dispare de pe toate
afisajele zonelor de gatit.

Functia Cronometru

Aceasta functie simplifica prepararea
alimentelor. Nu va fi nevoie sa
supravegheata cuptorul pe intreaga
perioada de gatire. Zona de gatit va fi oprita
automat la sfarsitul perioadei selectate.
Activarea cronometrului

1. Atingeti tasta D pentru a porni plita.

2. Selectati zona de gatit dorita atingand
tastele pentru selectarea acesteia.

o0 &
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3. Atingeti tastele @ sau © pentru a regla
temperatura la nivelul dorit.

4. Atingeti tasta S) pentru a porni
cronometrul.
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= Pe afigajul cronometrului apare
“00”, iar pe afigajul zonei de gatit
selectate apare un punct.
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Afigajele zonelor de gatit dreapta
spate si stdnga spate afigeaza
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cronometrul cand acesta este activ.

5. Apasati tastele @ sau © pentru a alege
durata.

Cronometrul poate fi activat doar
pentru zonele de gatit pornite.

Daca este cazul, repetati procedura
de mai sus pentru alte zone de
gatit.

Cronometrul poate fi activat numai
daca se selecteaza zona de gatit si
nivelul de temperatura al acesteia.

Cand selectati o zona de gatit
pentru care a fost reglat un
cronometru, durata rdmasa poate fi

© 00 E

afisata atingand din nou tasta €.

Dezactivarea cronometrului

Dupa scurgerea intervalului setat, plita se
va opri automat si va emite un semnal
sonor. Apasati orice tasta pentru a opri
semnalul sonor.

Dezactivarea anticipata a cronometrelor
v Daca dezactivati anticipat
cronometrele, plita va continua sa

functioneze la temperatura setata pana
cand este oprita.

1. Selectati zona de gatit pe care doriti sa
o opriti.

2. Atingeti tasta S) pentru a porni
cronometrul.

3. Pani la afisarea valorii “00”, atingeti ©
pentru a alege valoarea “00”.

= Punctul luminos al zonei de gatit alese
se stinge complet dupa ce clipeste o
perioada, iar cronometrul este anulat.

Folosirea sigura si eficienta a zonelor de
gatit cu inductie

Principii de functionare: Principiul de
functionare al plitei cu inductie permite
incalzirea directa a recipientului de gatit.
Prin urmare, oferd mai multe avantaje fata
de alte tipuri de plitd. Functionarea este
mai eficientd, iar suprafata plitei nu se
infierbanta. Plita cu inductie este echipata
cu sisteme de siguranta performante, care
asigura utilizarea in conditii de maxima
siguranta.

Plita dvs. poate fi dotata cu zone de
@ gatit prin inductie cu diametrul de
145,180, 210-280 mm, in functie de
model. Tehnologia de inductie
permite fiecarei zone de gatit sa
detecteze recipientul amplasat pe
aceasta. Energia se acumuleaza
doar in zona in care recipientul
atinge zona de gatit, asigurandu-se
astfel un consum minim de energie.

Limitarea timpului de functionare

Plita este dotata cu functia pentru limitarea
timpului de functionare. Zonele de gatit
lasate pornite sunt oprite automat dupa o
anumita perioda de timp (vezi Tabelul 1).
Daca zona de gatit are activat cronometrul,
si afisajul acestuia se va stinge ulterior.
Limita de timp depinde de nivelul
temperaturii. Fiecare nivel are asociata o
durata maxima de functionare. Zona de
gatit poate fi repornita dupa oprirea sa
automata, conform descrierii de mai sus.

RO/ 69



Nivel temperatura Limita de functionare - ore
0 0

1 6

2 6

3 5

4 5

5 4

6 1,5

7 1,5

8 1,5

9 20-30 minute
P (Intensificare) 5-10 minute*

(*)Plita va reveni la nivelul 9 dupa 5 minute

Tabel 1: Tabelul-1: Limitele timpului de
functionare

Protectie impotriva supraincalzirii

Plita este dotata cu senzori de protectie
impotriva supraincélzirii. in cazul
supraincalzirii se pot lua urmatoarele
masuri:

+ Zona de gatit activa poate fi oprita.

Pr

Reglarea precisa a temperaturii

incipiul de functionare al plitei cu inductie

asigura reactia imediatd la comenzi.
Temperatura este schimbata foarte rapid.
Astfel, puteti preveni revarsarea
continutului unui recipient (cu ap3, lapte
etc.), chiar daca era pe punctul de a se
revarsa.

+ Nivelul selectat poate fi redus. Aceasta
masura nu este insa afisata pe indicator.

Sistem de protectie la scurgeri

Plita este dotata cu un sistem de protectia

la scurgeri. Daca alimentele se scurg pe

panoul de comanda, sistemul va intrerupe

®

Daca suprafata panoului de
comanda tactila este expusa la
vapori abundentj, este posibil ca
intregul sistem de comanda sa se
dezactiveze si sa genereze un
semnal de eroare.

imediat alimentarea cu energie si va opri

plita. in acest timp, se va afisa
avertismentul “F”.

@

Mentineti curata suprafata panoului
de comanda tactila. Pot aparea
erori de functionare.

6 Informatii generale privind coacerea

In aceastd sectiune puteti gasi sfaturi
pentru pregatirea si coacerea alimentelor
dumneavoastra.

6.1 Adverténcias gerais acerca de
cozinhar com a placa

Avertismente generale privind gatirea la

plita

* Nu umpleti vasele pe mai mult de o
treime cu ulei. Nu lasati nesupravegheata
plita cand incalziti uleiul. Uleiul
supraincalzit poate provoca incendii. Nu
incercati sa stingeti eventualul incendiu
cu apa! Daca uleiul s-a aprins, acoperiti-|
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cu o patura ignifugd sau cu o carpa
umeda. Opriti plita daca este posibil si
telefonati la pompieri.

Inainte de préjirea alimentelor, indepértati
intotdeauna excesul de apa si puneti-le
incet in uleiul incélzit. Asigurati-va ca
alimentele congelate sunt dezghetate
inainte de a le praji.

Cénd incalziti uleiul, asigurati-va ca oala
pe care o folositi este uscata si tineti
capacul deschis.



+ Pentru recomandari privind gatitul
folosind modul de economisire a
energiei, consultati sectiunea
Jnstructiuni privind mediul inconjuréat

Tabel pentru gatire

or”.

Temperatura de coacere si valorile de
timp indicate pentru alimente pot varia in
functie de retetd si cantitate. Din acest
motiv, aceste valori sunt indicate sub
forma de intervale.

Aliment Nivel de temperatura Timp de coacere (min.)
(aprox.)
Topire
Topirea ciocolatei (de exemplu, marca Dr.Oetker, 1 20 .30
ciocolatd amaruie 55-60% cacao, 150 g)
Unt (200 g) 6 5.6
Fierbere, incilzire, mentinere la cald
Apa 1L (Fierbere) P 3..5
Apa 3 L (Fierbere) P 8..10
Lapte 1 L (Fierbere) 6 4..6
Lapte 1 L (Mentinere la cald) 1-2 18..22
Ulei vegetal (incélzire) (Ulei de floarea Soarelui 0,5
0 8 3.5
Fierbere
Cartofi decojiti Amestec de carne tocatd mare (2
Nt gm 9 12..14
bucéti Marime mare)
Somon file 8 10..15
Céarnati 9 2.4
Paste (150 g) 8 8..12
Gatire, Soteuri
Méncare de orez (200 g orez) 6 8..14
Paella * 9 15..20
Budinca lui Noe (Ashure) **
Fierberea fasolei-ndutului Fierberea
fasolei-ndutului - pentru Budinca lui Noe |9 5.6
(Ashure)
Fierberea fasolei-nautului gatire - pentru 3 10 .30
Budinca lui Noe (Ashure)
grau Fierberea fasolei-ndutului - pentru 9 2 5
Budinca lui Noe (Ashure)
grau gatire - pentru Budinca lui Noe 3 10 .30
(Ashure)
Eudmga lui Noe (Ashure) -Toate 8 20 .25
ingredientele
Gambe cu legume **
Sote de legume 9 3..8
Coacere 4-5 120 ... 150
Supe (De exemplu supa de linte) 6-7 17 ..20
Prajire usoara
File de biban de mare 8 3.7
Friptura de vrabioara de vita ** (3-5 cm) 8 5.9
Céarnati 8 2.5
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Aliment Nivel de temperatura Timp de coacere (min.)
(aprox.)
Ou prajit 7 4.8
Cartofi pai
Gogosi 8 13..16
Snitel 8 5.7
Nugget 8 4.6

* Se recomanda o tigaie Wok

** Se recomanda tigaie/oald turnata

7 intretinerea si curatarea

7.1 Informatii generale privind
curatarea

Avertizari generale

+ Asteptati ca aparatul sa se raceasca,
inainte de a-l curdta. Suprafetele fierbinti
pot provoca arsuri!

+ Nu puneti detergent direct pe suprafetele
fierbinti. Acest fapt poate cauza pete
permanente.

+ Produsul trebuie curatat si uscat bine
dupa fiecare utilizare. in acest mod,
resturile alimentare sunt curatate cu
usurinta si este prevenita arderea
acestora, atunci cand produsul este
utilizat din nou, mai tarziu. in acest mod
este prelungita durata de utilizare a
aparatului iar frecventa problemelor este
redusa.

+ Nu folositi aparate de curatare cu aburi,
pentru curatare.

+ Unii detergenti sau agenti de curatare
deterioreaza suprafata. Agentii de
curatare inadecvati sunt: inalbitori,
produse de curatare care contin amoniac,
acid sau clorurd, produse de curatare cu
abur, agenti de detartrare, agenti de
indepartare a petelor si ruginii, produse
de curatare abrazive (crema de curatat,
praf de curatat, crema de degresare,
perie abraziva, sarma, bureti, lavete de
curatare murdare si cu reziduuri de
detergent).

+ Nu sunt necesare materiale speciale
pentru curatarea dupa fiecare utilizare.
Curatati aparatul cu detergent de vase,
apa calda si o carpa moale sau un burete
si uscati-l cu o carpa uscata.

+ Asigurati-va ca stergeti complet lichidul
ramas dupa curdtare si curatati imediat
orice stropi ramasi in urma prepararii
alimentelor.

+ Nu spalati nicio componenta a aparatului
dvs. in masina de spalat vase, cu
exceptia cazului in care se specifica
altfel in manualul de utilizare.

Pentru plite:

+ Murdaria acida precum laptele, pasta de
rosii si uleiul poate cauza pete
permanente pe plite si pe componentele
zonelor plitei; curatati toate lichidele
varsate imediat dupa racirea plitei, dupa
ce aceasta a fost oprita.

Inox - suprafete inoxidabile

+ Nu folositi agenti de curatare care contin
acid sau clor, pentru curatarea
suprafetelor si de inox sau otel inoxidabil
si a méanerelor.

+ Suprafetele inoxidabile sau din inox isi
pot schimba culoarea in timp. Acest
fenomen este normal. Dupa fiecare
utilizare, curatati cu un detergent potrivit
pentru suprafete din otel inoxidabil sau
inox.

+ Curatati cu o carpa moale cu solutie de
detergent lichid (care nu zgérie), avand
grija sa stergeti intr-o singura directie.

. indepér‘tati petele de calcar, ulei, amidon,
lapte si proteine de pe suprafete de sticld
si inox imediat, fara intarziere. Petele se
pot oxida in timp.
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+ Agentii de curatare pulverizate/aplicate
pe suprafata trebuie curatate imediat.
Agentii de curatare abrazivi lasati pe
suprafata fac ca suprafata sa se
decoloreze.

Suprafete de sticla

+ Atunci cand curatati suprafete de sticlg,
nu utilizati instrumente metalice dure si
materiale de curatare abrazive. Acestea
pot deteriora suprafata sticlei.

+ Curéatati aparatul cu detergent de vase,
apa calda si o carpa din microfibra
specifica pentru suprafete din sticla si
uscati-l cu o carpa din microfibra.

+ Daca raman urme de detergent dupa
curatare, stergeti cu apa rece si uscati cu
0 carpa curata si uscata din microfibra.
Detergentul rezidual ramas poate
deteriora ulterior suprafata sticlei.

+ in nicio situatie, resturile uscate de pe
suprafata sticlei nu trebuie curatate cu
cutite cu lama zimtata, burete de sarma
sau instrumente ascutite similare.

+ Puteti indeparta petele de calcar (pete
galbene) de pe suprafata sticlei cu
agentul de detartrare disponibil in
comert, cu un agent de detartrare cum ar
fi otetul sau sucul de lamaie.

+ Daca suprafata este foarte murdara,
aplicati agentul de curatare pe suprafata
cu un burete si asteptati pana cand
acesta va actiona corespunzator. Apoi,
curdtati suprafata de sticla cu o carpa
umeda.

+ Decolorarile si petele de pe suprafata
sticlei sunt normale si nu reprezinta
defecte.

Piese de plastic si suprafete vopsite

+ Curéatati partile de plastic si suprafetele
pictate cu detergent de vase, apa calda si
o0 carpa moale sau un burete si uscati cu
o carpa uscata.

+ Nu utilizati instrumente metalice ascutite
si agenti de curatare abrazivi. Acestea
pot deteriora suprafetele.

+ Asigurati-va ca imbinarile componentelor
produsului nu sunt |asate imbibate cu
detergent. in caz contrar, pe aceste
imbinari vor aparea urme de coroziune.

7.2 Curatarea plitei

Suprafata de gatit din sticla

Urmati pasii de curatare descrisi pentru

suprafetele de sticla din sectiunea

sInformatii generale privind curatarea”
pentru curatarea suprafetei de gatit din
sticla. Puteti efectua curatarea in
conformitate cu informatiile de mai jos
pentru cazurile speciale.

+ Alimentele care contin zahar, precum
crema de caramel, amidonul si siropul,
trebuie curatate imediat, fara a astepta
ca suprafata s se riceascd. in caz
contrar, suprafata din sticla poate fi
deteriorata ireversibil.

+ Nu utilizati agenti de curatare pentru
operatiunile de curatare pe care le
efectuati in timp ce plita este fierbinte; in
caz contrar pot apdrea pete permanente.

7.3 Curatarea panoului de control

+ Atunci cand curatati panourile si
butoanele, stergeti panoul si butoanele
cu o carpa moale, umeda si uscati cu o
carpa uscata. Nu indepartati butoanele si
garniturile de dedesubt pentru a curata
panoul. Panoul de control si butoanele
pot fi deteriorate.

« Intimp ce curatati panourile din inox cu
butoane de control, nu utilizati agent de
curatare a inoxului in jurul butoanelor.
Indicatoarele din jurul butoanelor se pot
sterge.

+ Curéatati panourile de control tactile cu o
carpa moale umeda si uscati cu o carpa
uscata. Daca produsul dumneavoastra
este prevazut cu o caracteristica de
blocare a tastelor, setati blocarea tastelor
inainte de curatarea panoului de control.
Tn caz contrar, se pot produce detectéri
incorecte la nivelul tastelor.
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8 Depanare

Daca problema persista dupa ce ati urmat
instructiunile din aceasta sectiune,
contactati comerciantul dumneavoastra
sau un centru de service autorizat. Nu
incercati niciodata sa va reparati singur
produsul.

Produsul nu functioneaza.

+ Siguranta poate fi defectd sau arsa. >>>
Verificati sigurantele de la tabloul de
sigurante. Schimbati-le daca este
necesar sau reactivati-le.

+ Aparatul nu poate fi conectat la priza
(fmpamantatd). >>> Verificati daca
aparatul este conectat la priza.

+ (Daca aparatul are cronometru) Tastele
de pe panoul de control nu functioneaza.
>>> Daca produsul dumneavoastra este
prevazut cu functie de blocare a tastelor,
este posibil ca aceasta functie sa fie
activata, dezactivati blocarea tastelor.

+ Daca plita nu porneste cand este apasata
tasta de pornire/oprire >>> Deconectati-o
si asteptati cel putin 20 de secunde
nainte de a o conecta la priza.

+ Are protectie la supraincalzire. >>>
Asteptati ca plita sa se raceasca.

+ Este posibil sa nu fi folosit cratite
adecvate. >>> Verificati cratitele.

Pictograma |-l este intotdeauna aprinsa pe

afisajul ochiului plitei.

+ Cratitele nu sunt asezate pe plita. >>>
Verificati daca vasul este pozitionat pe
ochiul de plita.

+ Este posibil ca cratitele sa nu fie
adecvate pentru inductie. >>> Verificati
daca cratitele dumneavoastra sunt
compatibile cu plita cu inductie.

+ Este posibil ca cratita sa nu fie centrata
corect pe ochiul de plita sau suprafata
inferioard a tigdii sd nu fie suficient de
mare pentru ochiul de plita selectat. >>>
Centrati ochiul plitei alegand o cratita
suficient de mare pentru zona plitei.

+ Cratita sau ochiul plitei pot fi prea calde.
>>> Asteptati sa se raceasca.

Ochiul de plita selectat se opreste brusc in

timpul functionarii.

+ Este posibil ca timpul de preparare al
compartimentului selectat sa fi expirat.
>>> Puteti seta un timp nou de preparare,
sau puteti incheia prepararea.

+ Are protecitie la supraincalzire. >>>
Asteptati ca plita sa se raceasca.

+ Este posibil ca un obiect sa acopere
panoul de control tactil. >>> indepartati
obiectul de pe panou.

Cu toate ce ochiul plitei este pornit, cratita

nu se incalzeste.

+ Este posibil ca cratita sa nu fie adecvata
pentru plita cu inductje. >>> Verificati
daca cratitele dumneavoastra sunt
compatibile cu plita cu inductie.

+ Este posibil ca cratita sa nu fie centrata
corect pe ochiul de plita sau suprafata
inferioara a tigaii sa nu fie suficient de
mare pentru ochiul de plita selectat. >>>
Centrati ochiul plitei alegand o cratita
suficient de mare pentru zona plitei.

Ventilatorul de racire continua sa

functioneze, chiar daca plita este oprita.

+ Aceasta nu este o eroare. Ventilatorul de
racire continua sa functioneze pana cand
echipamentul electronic din plitd scade la
temperatura corespunzatoare.

Zgomotul aragazului in timpul gatitului

+ Aragazul poate emite anumite sunete in
timpul gatitului. Aceste sunete se
datoreaza compozitiei recipientului
utilizat pentru gatit. Aceste sunete sunt
normale, nu indica o defectiune si fac
parte din tehnologia de inductie.

Posibile zgomote si motive

+ Zgomotul ventilatorului: Aragazul este
prevazut cu un ventilator care se
activeaza automat in functie de
temperatura aparatului. Ventilatorul are
diferite niveluri de functionare pe care le
activeaza in functie de temperatura.

+ Zgomot inferior asemanator cu cel al
unui transformator: Acest lucru se
datoreaza tehnologiei de inductie. Pe
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masura ce caldura este transmisa direct
la baza recipientului folosit pentru gatit,
se pot auzi astfel de zgomote in functie

auzi un sunet de fisurare daca recipientul
folosit pentru gatit este fabricat din
diferite straturi din materiale diferite.

de materialul recipientului. Astfel, + Suierat: Se poate auzi un suierat atunci

diferitele recipiente pot emite diferite

sunete.

+ Zgomot de fisurare: Acest zgomot este

cand doua zone de gatit de pe aceeasi

parte a aragazului sunt folosite pentru a

cauzat de structura si materialul bazei
recipientului folosit pentru gatit. Se poate

Coduri/motive de eroare si solutii posibile

gati la diferite niveluri de gatit.

Coduri de eroare

Motive ale erorii

Solutii posibile

Opriti aragazul de inductie si lasati-l

E22 ; ) . ... |sdserédceasca. Rezolvarea erorii se
Aragazul cu inductie s-a supraincalzit. U
E 26 ’ produce atunci cand temperatura
aragazului scade sub limite.
Ung sau mai multe taste sunt apasate Problema va fi rezolvata atunci cand
mai mult de 10 secunde. PN x A
va veti indepdrta mana de pe aragaz.
E46 Un obiect este lasat pe panoul de « LA
« « |Problema se rezolva atunci cand
comanda sau comanda este expusa « R
) panoul de comandad va fi curatat.
vaporilor.
- « - Eroarea se rezolva atunci cand se
Nu se utilizeaza un recipient adecvat | ... = e
E 47 PRSTNRN L ] utilizeaza un recipient adecvat pentru
pentru incélzirea prin inductie. P L )
; incalzirea prin inductie.
Opriti plita de inductie si porniti-o din
Eroare de comunicare pe plita de nou dupa 30 de secunde. Contactati
E1-E15 ) g S : - ’
inductie. distribuitorul autorizat daca problema
reapare.
Opriti plita de inductie si porniti-o din
Eroare a senzorului de temperaturd  [nou dupa 30 de secunde. Contactati
E16-E21 B ; ) S : - ’
pe plita cu inductie. distribuitorul autorizat daca problema
reapare.
Opriti plita de inductie si porniti-o din
E23 Eroare de software pe plita de nou dupa 30 de secunde. Contactati
E24 inductie. distribuitorul autorizat daca problema
reapare.
Opriti plita de inductie si porniti-o din
E25 Eroare de functionare a ventilatorului |nou dupa 30 de secunde. Contactati
pe plita de inductie. distribuitorul autorizat daca problema
reapare.
Opriti plita de inductie si porniti-o din
E31-E45 Eroare de hardware a placii nou dupé 30 de secunde. Contactati
electronice pe plita de inductie. distribuitorul autorizat daca problema
reapare.
E 48 Echipamentul senzorilor trebuie sa fie
E 49 Eroare a senzorului pe plita cu compatibil cu conditiile de
inductie. functionare. Contactati distribuitorul
E 51 autorizat daca problema reapare.
Opriti aragazul de inductie si lasati-I
sd se raceascd. Rezolvarea erorii se
E52 - E57 Eroare la temperatura ridicata pe plita | produce atunci valoarea de

cu inductie.

temperatura a senzorului scade sub
limite. Contactati distribuitorul
autorizat daca problema reapare.

RO/ 75



Reteaua de service ARCTIC

Sediul Central Service Gaesti
Str. 13 Decembrie nr. 210 , Gaesti , Jud. Dambovita

Programul de functionare al Centrului de apeluri
Luni - Vineri : 08:30 - 20:00

Sambata:  08:30 - 17:00

E-mail: service@arctic.ro

Centrul de apeluri Arctic si Beko
*9010, numar apelabil din orice retea

Centrul de apeluri Grundig
*9020, numar apelabil din orice retea

Alte numere Centrul de apeluri

0245 - 605 111, numar apelabil in reteaua Romtelecom
0372 - 015 111, numar apelabil in reteaua Vodafone

g;. JUDET REPREZENTANTA | ADRESA
1. ALBA ALBA IULIA Erd.z;'ransilvaniei , bl 3EFG, spatiu comercial ,
2. ARAD ARAD Piata Areneinr 6, bl. E, sc. A, parter
3, ARGES PITESTI Bd. Fratii Gloesti , nr. 59 ,bl. S9¢ , sc. B,
parter
4, BACAU BACAU Str. Energiei , nr. 39, sc. B, parter
5. BIHOR ORADEA Bd. I Dacia, nr. 54 , bl.U4, spatiu comercial Il
BISTRITA Str. Constantin Roman Vivu, bl 1,scD,
6. NASAUD BISTRITA parter
1. BRASOV BRASOV Str. Jepilor, nr. 2, bl. A8
BUCURESTI
8. BUCURESTI Decebal Bd. Decebal, Nr.18 , Bloc S4, sector 3
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9. BUZAU BUZAU Str. lon Baiesu, nr FN , bl C2, parter

10. | CARAS-SEVERIN RESITA Str. B.A. Petculescu , bl. 1

11. | CLUJ CLUJ-NAPOCA Str. Constantin Brancus , nr. 2

g;_ JUDET REPREZENTANTA | ADRESA

12. | CONSTANTA CONSTANTA Sos. Mangaliei , nr. 93, bl. S, parter

13. | COVASNA SF. GHEORGHE Str. Nicolae lorga, bl. 10, sc. A

14. | DAMBOVITA GAESTI Str. 1 Decembrie , bl. 64

15. | DAMBOVITA TARGOVISTE Bd. I.C. Bratianu , nr. 34, bl. D1C

16. | DOLJ CRAIOVA Bd. Decebal , nr. 53, bl. 38, sc. 1

17. | GALATI GALATI Str. Constructorilor, nr. 7

18. | GORJ TARGU JIU Str. 1 Decembrie 1918 , bl. 67

19. | HARGHITA MIERCUREA CIUC | Str. Pietii, nr.7,sc.D,S.C.nr3

20. | HUNEDOARA DEVA Bd. 22 Decembrie, nr. 33, bl. 10

21. | IALOMITA SLOBOZIA Aleea Tipografiei , nr. 1, bl. D1, sc. C, parter
22. | 1AsI IASI s;rrt Srf. Lazar, nr. 6, bl. Penes Curcanul ,

23. | MARAMURES BAIA MARE Bd. Traian, nr. 12, Spatiu Comercial nr 1

24. | MURES TARGU MURES Str. Libertatii , nr 97

25. | NEAMT PIATRA NEAMT Str. lulian Antonescu , nr. 6, bl. T6, ap 16
26. | OLT SLATINA Bd. Nicolae Titulescu , nr. 21

27. | PRAHOVA PLOIESTI Str. Gheorghe Doja , nr.15, bl. 35C, parter
28. | SALAJ ZALAU Str. Gheorghe Doja , nr. 91, bl. D113

29. | SATU MARE SATU MARE Str. Piata Soarelui, bl. UU18

30. | SIBIU SIBIU Str. Fabricii , nr. 2, ap. spatiu comercial

31. | SUCEAVA SUCEAVA Str. Marasesti , nr. 39A , bl.A12, sc. A, parter
32. | TELEORMAN ALEXANDRIA f(t)rm grli:ri]slrii’ nr. 220, bl. BM2F , parter, spatiu
33. | TIMIS TIMISOARA Str. St. O. losif, nr. 2, parter, SAD 2

34. | TULCEA TULCEA g:\; Babadag, nr7,bl.3, sc. B, parter, ap.
35. | VALCEA RM. VALCEA Bd. Tudor Vladimirescu , Nr.32, bl. 5, parter
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