
Piekarnik
Instrukcja obsługi

Ahi
Kasutusjuhend

W5G8LMSWTB
®/TM/© 2025 Whirlpool. Wyprodukowano na licencji

®/TM/© 2025 Whirlpool. Toodetud litsentsi alusel

485302863_2/ PL/ ET/ R.AA/ 12.03.25 11:28
7786986838

PL

ET



PL / 2

Witamy!
Drogi kliencie,
Dziękujemy za wybór urządzenia Whirlpool. Chcemy, aby produkt, wyprodukowany w wyso-
kiej jakości i technologii, oferował najlepszą wydajność. W tym celu należy uważnie prze-
czytać niniejszą instrukcję i inną dokumentację dostarczoną z urządzeniem przed użyciem.
Pamiętaj o wszystkich informacjach i ostrzeżeniach zawartych w instrukcji obsługi. W ten
sposób będziesz chronić siebie i swoje urządzenie przed zagrożeniami, które mogą wystą-
pić.
Zachowaj instrukcję obsługi. Przekazując wyrób innemu użytkownikowi, należy dołączyć
również niniejszą instrukcję. Niniejsza instrukcja zawiera warunki gwarancji, sposób użyt-
kowania i rozwiązywanie problemów.
Przed użyciem urządzenia przeczytaj niniejszą instrukcję bezpieczeństwa. Zachowaj ją w
pobliżu, aby móc z niej skorzystać w przyszłości.

Beko Europe Management Srl
Via Varesina 204, 20156 Milano, Italy
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1 INSTRUKCJE BEZPIECZEŃSTWA
WAŻNE DO PRZECZYTANIA I
OBSERWOWANIA

 Te instrukcje są ważne, jeśli
na urządzeniu znajduje się sym-
bol kraju. Jeśli symbol nie poja-
wia się na urządzeniu, należy za-
poznać się z instrukcją instala-
cji, która powinna zawierać nie-
zbędne instrukcje dotyczące
modyfikacji urządzenia do wa-
runków użytkowania obowiązu-
jących w danym kraju.

 UWAGA: Użytkowanie urzą-
dzenia do gotowania gazowego
powoduje wytwarzanie ciepła,
wilgoci i produktów spalania w
pomieszczeniu, w którym jest
zainstalowane. Upewnij się, że
kuchnia jest dobrze wentylowa-
na, zwłaszcza gdy urządzenie
jest w użyciu: pozostaw otwarte
naturalne otwory wentylacyjne
lub zainstaluj urządzenie wenty-
lacji mechanicznej (mechanicz-
ny okap kuchenny). Długotrwałe,
intensywne użytkowanie urzą-
dzenia może wymagać dodatko-
wej wentylacji, takiej jak otwar-
cie okna, lub bardziej efektywnej
wentylacji, na przykład zwięk-
szenia poziomu wentylacji me-
chanicznej (jeśli to możliwe), w
celu bezpiecznego usunięcia
produktów spalania do powie-
trza zewnętrznego (zewnętrzne-

go), zapewniając jednocześnie
wymianę powietrza w pomiesz-
czeniu z dodatkową wentylacją.
Skonsultuj się z profesjonalistą
przed zainstalowaniem dodatko-
wej wentylacji.

 Nieprzestrzeganie dokładnie
informacji zawartych w niniej-
szej instrukcji może spowodo-
wać pożar lub wybuch, powodu-
jąc uszkodzenie mienia lub obra-
żenia ciała.

 Przed użyciem urządzenia
należy zapoznać się z niniejszy-
mi instrukcjami bezpieczeństwa.
Trzymaj je w pobliżu na przy-
szłość.

 To urządzenie powinno być
instalowane zgodnie z obowią-
zującymi przepisami i używane
wyłącznie w dobrze wentylowa-
nym pomieszczeniu. Przeczytaj
instrukcję przed instalacją lub
użytkowaniem tego urządzenia.

 Jeśli płomienie palnika zo-
staną przypadkowo zdmuchnię-
te, przekręć pokrętło palnika do
pozycji wyłączonej i nie próbuj
go ponownie zapalać przez co
najmniej 1 minutę.
Niniejsza instrukcja i samo urzą-
dzenie zawierają ważne ostrze-
żenia dotyczące bezpieczeń-
stwa, których należy zawsze
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przestrzegać. Producent nie po-
nosi żadnej odpowiedzialności
za nieprzestrzeganie niniejszych
instrukcji bezpieczeństwa, nie-
właściwe użytkowanie urządze-
nia lub nieprawidłowe ustawie-
nie elementów sterujących.

 UWAGA: Jeśli powierzchnia
płyty jest pęknięta, nie używaj
urządzenia – ryzyko porażenia
prądem.

 UWAGA: Niebezpieczeństwo
pożaru: Nie przechowywać
przedmiotów na powierzchniach
do gotowania.

 UWAGA: Proces gotowania
musi być nadzorowany. Krótki
proces gotowania musi być sta-
le nadzorowany.

 UWAGA: Pozostawienie płyty
bez nadzoru podczas gotowania
z tłuszczem lub olejem może
być niebezpieczne – ryzyko po-
żaru. NIGDY nie próbuj gasić
ognia wodą, ale wyłącz urządze-
nie, a następnie przykryj płomie-
nie np. pokrywką lub kocem ga-
śniczym.

 Nie używaj płyty jako po-
wierzchni roboczej ani podpory.
Ubrania lub inne łatwopalne ma-
teriały należy trzymać z dala od
urządzenia, aż wszystkie ele-
menty całkowicie ostygną – ry-
zyko pożaru.

 Bardzo małe dzieci (0-3 lata)
należy trzymać z dala od urzą-
dzenia. Małe dzieci (3-8 lat) na-
leży trzymać z dala od urządze-
nia, chyba że są pod stałym nad-
zorem. Dzieci w wieku 8 lat i
starsze oraz osoby o ograniczo-
nych zdolnościach fizycznych,
sensorycznych lub umysłowych
lub bez doświadczenia i wiedzy
mogą korzystać z tego urządze-
nia tylko wtedy, gdy są nadzoro-
wane lub otrzymały instrukcje
dotyczące bezpiecznego użytko-
wania i rozumieją związane z
tym zagrożenia. Dzieci nie mogą
bawić się urządzeniem. Czysz-
czenie i konserwacja przez użyt-
kownika nie mogą być wykony-
wane przez dzieci bez nadzoru.

 UWAGA: W przypadku stłu-
czenia szkła płyty grzejnej: na-
tychmiast wyłącz wszystkie pal-
niki i wszelkie elektryczne ele-
menty grzejne oraz odłącz urzą-
dzenie od zasilania; nie dotykaj
powierzchni urządzenia; Nie uży-
waj urządzenia.

 Szklana pokrywka może się
włamać, jeśli zostanie podgrza-
na. Wyłącz wszystkie palniki i
płyty elektryczne przed zamknię-
ciem pokrywy. Nie zamykaj po-
krywy, gdy palnik się zapala.
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 UWAGA: Urządzenie i jego
dostępne części nagrzewają się
podczas użytkowania. Należy
uważać, aby nie dotykać ele-
mentów grzejnych. Dzieci poni-
żej 8 roku życia muszą być trzy-
mane z daleka, chyba że są pod
stałym nadzorem.

 Nigdy nie pozostawiaj urzą-
dzenia bez nadzoru podczas
użytkowania. Jeśli urządzenie
nadaje się do użytku z sondą,
należy używać wyłącznie sondy
temperatury zalecanej do tego
piekarnika - ryzyko pożaru.

 Ubrania lub inne łatwopalne
materiały należy trzymać z dala
od urządzenia, aż wszystkie ele-
menty całkowicie ostygną - ryzy-
ko pożaru. Zawsze zachowuj
czujność podczas gotowania
potraw bogatych w tłuszcz, olej
lub podczas dodawania napo-
jów alkoholowych - ryzyko poża-
ru. Użyj rękawic kuchennych, aby
wyjąć patelnie i akcesoria. Pod
koniec gotowania należy ostroż-
nie otworzyć drzwiczki, pozwala-
jąc gorącemu powietrzu lub pa-
rze stopniowo uciekać przed
uzyskaniem dostępu do komory
- ryzyko poparzenia. Nie zasła-
niaj otworów wentylacyjnych go-
rącego powietrza z przodu pie-
karnika - ryzyko pożaru.

 Zachowaj ostrożność, gdy
drzwiczki piekarnika są w pozy-
cji otwartej lub opuszczonej, aby
uniknąć uderzenia w drzwi. Żyw-
ności nie wolno pozostawiać w
produkcie ani na nim dłużej niż
godzinę przed lub po ugotowa-
niu.

 UWAGA: Ulatniający się gaz
może się zapalić. Urządzenie nie
może być używane dłużej niż 15
sekund. Jeśli po 15s palnik się
nie zapali, przerwij pracę urzą-
dzenia i otwórz drzwiczki komo-
ry i/lub odczekaj co najmniej 1
minutę przed próbą dalszego za-
płonu palnika.

1.1 DOZWOLONY UŻY-
TEK

 UWAGA: Urządzenie nie jest
przeznaczone do obsługi za po-
mocą zewnętrznego urządzenia
przełączającego, takiego jak ti-
mer lub oddzielny system zdal-
nego sterowania.

 To urządzenie jest przezna-
czone do użytku w gospodar-
stwie domowym i podobnych za-
stosowaniach, takich jak: kuch-
nie dla personelu w sklepach,
biurach i innych środowiskach
pracy; gospodarstwa rolne;
przez klientów w hotelach, mote-
lach, pensjonatach i innych śro-
dowiskach mieszkalnych.
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 UWAGA: To urządzenie służy
wyłącznie do gotowania. Nie na-
leży go używać do innych celów,
na przykład do ogrzewania po-
mieszczeń.

 To urządzenie nie jest prze-
znaczone do użytku profesjonal-
nego. Nie używaj urządzenia na
zewnątrz.

 Nie przechowywać substan-
cji wybuchowych lub łatwopal-
nych (np. kanistrów z benzyną
lub aerozolami) wewnątrz lub w
pobliżu urządzenia - ryzyko po-
żaru.

 Używaj garnków i patelni z
dnem o tej samej szerokości co
palniki lub nieco większym
(patrz konkretna tabela). Upew-
nij się, że garnki na rusztach nie
wystają poza krawędź płyty.

 Niewłaściwe użytkowanie
rusztów może spowodować
uszkodzenie płyty: nie należy
ustawiać rusztów do góry noga-
mi ani przesuwać ich po płycie.

 Nie pozwól, aby płomień pal-
nika wystawał poza krawędź pa-
telni.

 Nie używaj: Patelni żeliw-
nych, kamieni ollar, garnków i
patelni z terakoty. Dyfuzory cie-
pła, takie jak metalowa siatka

lub inne typy. Dwa palniki jedno-
cześnie do jednego pojemnika
(np. Czajnik na ryby).

 W przypadku, gdy szczegól-
ne warunki miejscowe dostar-
czanego gazu utrudniają zapłon
palnika, zaleca się powtórzenie
operacji z pokrętłem przekręco-
nym na ustawienie małego pło-
mienia.

 W przypadku montażu okapu
nad płytą kuchenną należy zapo-
znać się z instrukcją okapu, aby
uzyskać informacje na temat
prawidłowej odległości.

 Ochronne gumowe nóżki na
rusztach stwarzają ryzyko zadła-
wienia dla małych dzieci. Po
zdjęciu kratek upewnij się, że
wszystkie nóżki są prawidłowo
zamontowane.

1.2 INSTALACJA

 Urządzenie musi być obsługi-
wane i instalowane przez dwie
lub więcej osób - ryzyko obra-
żeń. Do rozpakowywania i mon-
tażu używaj rękawic ochronnych
- ryzyko skaleczenia.

 Połączenia elektryczne i ga-
zowe muszą być zgodne z lokal-
nymi przepisami.

 Instalacja, w tym zaopatrze-
nie w wodę (jeśli występuje), po-
łączenia elektryczne i naprawy
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muszą być wykonane przez wy-
kwalifikowanego technika. Nie
naprawiaj ani nie wymieniaj żad-
nej części urządzenia, chyba że
jest to wyraźnie określone w in-
strukcji obsługi. Trzymaj dzieci z
dala od miejsca instalacji. Po
rozpakowaniu urządzenia należy
upewnić się, że nie zostało ono
uszkodzone podczas transportu.
W przypadku problemów skon-
taktuj się ze sprzedawcą lub naj-
bliższym serwisem posprzeda-
żowym. Po zamontowaniu odpa-
dy opakowaniowe (plastik, czę-
ści styropianowe itp.) należy
przechowywać w miejscu niedo-
stępnym dla dzieci - ryzyko udu-
szenia. Przed przystąpieniem do
jakiejkolwiek instalacji urządze-
nie należy odłączyć od zasilania
- ryzyko porażenia prądem. Pod-
czas instalacji upewnij się, że
urządzenie nie uszkodzi zasilają-
cego - ryzyko pożaru lub poraże-
nia prądem. Urządzenie należy
aktywować dopiero po zakoń-
czeniu instalacji.
Urządzenie musi być zainstalo-
wane w mieszkaniu domowym
w celu wykonywania typowych
funkcji porządkowych.
UWAGA: Modyfikacja urządze-
nia i sposób jego instalacji są
niezbędne, aby można było bez-

piecznie i prawidłowo korzystać
z urządzenia we wszystkich do-
datkowych krajach.
Używaj regulatorów ciśnienia
odpowiednich do ciśnienia gazu
wskazanego w instrukcji.
Pomieszczenie musi być wypo-
sażone w system wyciągu po-
wietrza, który odprowadza
wszelkie opary spalania.
Pomieszczenie musi również
umożliwiać odpowiednią cyrku-
lację powietrza, ponieważ po-
wietrze jest potrzebne do nor-
malnego spalania. Przepływ po-
wietrza nie może być mniejszy
niż 2 m³/h na kW zainstalowanej
mocy.
System cyrkulacji powietrza mo-
że pobierać powietrze bezpo-
średnio z zewnątrz za pomocą
rury o wewnętrznym przekroju
poprzecznym co najmniej 100
cm²; Otwór nie może być podat-
ny na zablokowanie.
System może również dostar-
czać powietrze potrzebne do
spalania pośrednio, tj. z sąsied-
nich pomieszczeń wyposażo-
nych w rury cyrkulacyjne powie-
trza, jak opisano powyżej. Po-
mieszczenia te nie mogą być
jednak pomieszczeniami wspól-
nymi, sypialniami lub pomiesz-
czeniami, które mogą stwarzać
zagrożenie pożarowe.
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Ciekły gaz ropopochodny opada
na podłogę, ponieważ jest cięż-
szy od powietrza. Dlatego po-
mieszczenia, w których znajdują
się butle LPG, muszą być rów-
nież wyposażone w otwory wen-
tylacyjne umożliwiające uciecz-
kę gazu w przypadku wycieku.
Oznacza to, że butle LPG, zarów-
no częściowo lub całkowicie na-
pełnione, nie mogą być instalo-
wane ani przechowywane w po-
mieszczeniach lub pomieszcze-
niach magazynowych znajdują-
cych się poniżej poziomu gruntu
(piwnice itp.). Zaleca się, aby w
pomieszczeniu znajdowała się
tylko używana butla, umieszczo-
na w taki sposób, aby nie była
narażona na działanie ciepła wy-
twarzanego przez źródła ze-
wnętrzne (piekarniki, kominki,
piece itp.), które mogłoby pod-
nieść temperaturę cylindra po-
wyżej 50°C.
W przypadku trudności z prze-
kręceniem pokręteł palnika nale-
ży skontaktować się z serwisem
posprzedażowym, który może
wymienić kran palnika, jeśli oka-
że się, że jest uszkodzony.
Nigdy nie wolno zakrywać otwo-
rów służących do wentylacji i
rozpraszania ciepła.

 Nie zdejmuj urządzenia z
podstawy z polistyrenu do czasu
instalacji.

 Nie instaluj urządzenia za
ozdobnymi drzwiami - ryzyko po-
żaru.

 Jeśli kuchenka jest umiesz-
czona na podstawie, należy ją
wypoziomować i przymocować
do ściany za pomocą dostarczo-
nego łańcucha mocującego, aby
zapobiec zsunięciu się urządze-
nia z podstawy.

 UWAGA: Aby zapobiec prze-
wróceniu się urządzenia, należy
zainstalować dostarczony łań-
cuch mocujący. Zapoznaj się z
instrukcją instalacji.

1.3 PRZYŁĄCZE GAZO-
WE

 UWAGA: Przed instalacją
upewnij się, że lokalne warunki
dystrybucji (rodzaj gazu i ciśnie-
nie gazu) oraz konfiguracja urzą-
dzenia są zgodne.

 UWAGA: Warunki regulacji
tego urządzenia są podane na
tabliczce znamionowej produk-
tu.

 Sprawdź, czy ciśnienie zasi-
lania gazem jest zgodne z war-
tościami wskazanymi w tabeli
"Specyfikacja palnika i dyszy".

 UWAGA: To urządzenie nie
jest podłączone do urządzenia
do odprowadzania produktów
spalania. Musi być zainstalowa-
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ny i podłączony zgodnie z obo-
wiązującymi przepisami instala-
cyjnymi. Szczególną uwagę na-
leży zwrócić na odpowiednie wy-
magania dotyczące wentylacji.

 Jeśli urządzenie jest podłą-
czone do ciekłego gazu, śruba
regulacyjna musi być dokręcona
tak mocno, jak to możliwe.

 WAŻNE: Po zainstalowaniu
butli gazowej lub zbiornika na
gaz należy ją odpowiednio osa-
dzić (orientacja pionowa).

 UWAGA: Ta operacja musi
być wykonana przez wykwalifi-
kowanego technika.

 Do podłączenia gazu należy
używać wyłącznie elastycznego
lub sztywnego metalowego wę-
ża.

 Podłączenie za pomocą
sztywnej rury (miedzianej lub
stalowej): Podłączenie do insta-
lacji gazowej należy wykonać w
taki sposób, aby nie obciążać
urządzenia. Na rampie zasilają-
cej urządzenie znajduje się regu-
lowana złączka rurowa w kształ-
cie litery L, która jest wyposażo-
na w uszczelkę zapobiegającą
wyciekom. Uszczelkę należy za-
wsze wymieniać po obróceniu
złączki rurowej (uszczelka jest
dostarczana z urządzeniem).
Złączka rury doprowadzającej

gaz jest gwintowanym cylin-
drycznym nasadką męską 1/2
gazu.

 Podłączanie elastycznej bez-
spoinowej rury ze stali nierdzew-
nej do nasadki gwintowanej:
Złączka rury doprowadzającej
gaz jest gwintowanym cylin-
drycznym nasadką męską 1/2
gazu. Rury te muszą być instalo-
wane tak, aby nigdy nie były
dłuższe niż 2000 mm po całko-
witym rozciągnięciu. Po wykona-
niu połączenia upewnij się, że
elastyczna metalowa rura nie
dotyka żadnych ruchomych czę-
ści i nie jest ściśnięta. Używaj
wyłącznie rur i uszczelek, które
są zgodne z obowiązującymi
przepisami krajowymi.

 WAŻNE: Jeśli używany jest
wąż ze stali nierdzewnej, należy
go zainstalować tak, aby nie do-
tykał żadnej ruchomej części
mebla (np. szuflady). Musi
przejść przez obszar, w którym
nie ma przeszkód i gdzie możli-
we jest sprawdzenie go na całej
długości.

 Urządzenie powinno być
podłączone do głównego źródła
gazu lub do butli gazowej zgod-
nie z obowiązującymi przepisa-
mi krajowymi. Przed wykona-
niem połączenia upewnij się, że
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urządzenie jest kompatybilne z
zasilaniem gazowym, którego
chcesz użyć.

 Jeśli tak nie jest, postępuj
zgodnie z instrukcjami wskaza-
nymi w paragrafie "Dostosowa-
nie do różnych rodzajów gazu".

 Po podłączeniu do źródła ga-
zu sprawdź, czy nie ma wycie-
ków wodą z mydłem. Zapal pal-
niki i przekręć pokrętła z pozycji
max 1* do pozycji minimalnej 2*,
aby sprawdzić stabilność pło-
mienia.

 Podłączenie do sieci gazo-
wej lub butli gazowej można wy-
konać za pomocą elastycznego
węża gumowego lub stalowego,
zgodnie z obowiązującymi prze-
pisami krajowymi.
DOSTOSOWANIE DO RÓŻNYCH
RODZAJÓW GAZU
(Ta operacja musi być wykona-
na przez wykwalifikowanego
technika.)

 Aby dostosować urządzenie
do innego rodzaju gazu niż typ,
dla którego zostało wyproduko-
wane (wskazane na etykiecie
znamionowej), postępuj zgodnie
z dedykowanymi krokami poda-
nymi po rysunkach instalacyj-
nych.

1.4 OSTRZEŻENIA ELEK-
TRYCZNE

 WAŻNE: Informacje o pobo-
rze prądu i napięcia znajdują się
na tabliczce znamionowej.

 Tabliczka znamionowa znaj-
duje się na przedniej krawędzi
piekarnika (widoczna, gdy
drzwiczki są otwarte).

 Musi istnieć możliwość odłą-
czenia urządzenia od zasilania
poprzez odłączenie go, jeśli
wtyczka jest dostępna, lub za
pomocą przełącznika wielobie-
gunowego zainstalowanego
przed gniazdkiem zgodnie z
przepisami dotyczącymi okablo-
wania, a urządzenie musi być
uziemione zgodnie z krajowymi
normami bezpieczeństwa elek-
trycznego.

 zasilający musi być wystar-
czająco długi, aby podłączyć
urządzenie, po zamontowaniu w
obudowie, do głównego źródła
zasilania. Nie ciągnij za zasilają-
cy.

 Nie używaj przedłużaczy,
wielu gniazd ani adapterów. Ele-
menty elektryczne nie mogą być
dostępne dla użytkownika po in-
stalacji. Nie używaj urządzenia,
gdy jesteś mokry lub boso. Nie
używaj tego urządzenia, jeśli ma
uszkodzony zasilający lub
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wtyczkę, jeśli nie działa prawi-
dłowo lub jeśli zostało uszko-
dzone lub upuszczone.

 Jeśli przewód zasilający jest
uszkodzony, musi zostać wy-
mieniony na identyczny przez
producenta, jego przedstawicie-
la serwisowego lub podobnie
wykwalifikowaną osobę, aby
uniknąć zagrożenia - ryzyka po-
rażenia prądem.

 Jeśli zasilający wymaga wy-
miany, skontaktuj się z autoryzo-
wanym centrum serwisowym.

 UWAGA: Upewnij się, że
urządzenie jest wyłączone przed
wymianą lamp aby uniknąć moż-
liwości porażenia prądem.

 Montaż za pomocą wtyczki
zasilającego jest niedozwolony,
chyba że produkt jest już wypo-
sażony w wtyk dostarczony
przez Producenta.

1.5 CZYSZCZENIE I
KONSERWACJA

 UWAGA: Upewnij się, że
urządzenie jest wyłączone i
odłączone od zasilania przed
wykonaniem jakichkolwiek czyn-
ności konserwacyjnych. Aby
uniknąć ryzyka obrażeń ciała,
należy używać rękawic ochron-
nych (ryzyko skaleczenia) i obu-
wia ochronnego (ryzyko kontu-
zji); upewnij się, że są obsługi-

wane przez dwie osoby
(zmniejsz obciążenie); Nigdy nie
używaj sprzętu do czyszczenia
parą (ryzyko porażenia prądem).
Nieprofesjonalne naprawy, które
nie zostały autoryzowane przez
producenta, mogą spowodować
zagrożenie dla zdrowia i bezpie-
czeństwa, za które producent
nie ponosi odpowiedzialności.
Wszelkie wady lub uszkodzenia
powstałe w wyniku nieprofesjo-
nalnych napraw lub konserwacji
nie będą objęte gwarancją, któ-
rej warunki są określone w doku-
mencie dostarczonym z urzą-
dzeniem.

 Nie używaj ostrych, ścier-
nych środków czyszczących ani
metalowych skrobaków do
czyszczenia szyby drzwi, ponie-
waż mogą one porysować po-
wierzchnię, co może spowodo-
wać pęknięcie szkła.

 Nie używaj produktów ścier-
nych lub, środków czyszczących
na bazie chloru ani druciaków
do patelni.

 Upewnij się, że urządzenie
ostygło przed czyszczeniem lub
konserwacją. - ryzyko poparze-
nia.

 UWAGA: Wyłącz urządzenie
przed wymianą lamp - ryzyko po-
rażenia prądem.
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 Aby uniknąć uszkodzenia
elektrycznego urządzenia zapło-
nowego, nie używaj go, gdy pal-
niki nie znajdują się w obudowie.
2 Instrukcje środowiskowe
UTYLIZACJA MATERIAŁÓW OPAKOWA-
NIOWYCH
Materiał opakowaniowy w 100% nadaje się
do recyklingu i jest oznaczony symbolem
recyklingu . W związku z tym poszcze-
gólne części opakowania należy utylizować
w sposób odpowiedzialny i w pełnej zgod-
ności z lokalnymi przepisami dotyczącymi
utylizacji odpadów.
UTYLIZACJA SPRZĘTU AGD
To urządzenie jest produkowane z materia-
łów nadających się do recyklingu lub wielo-
krotnego użytku. Zutylizuj go zgodnie z lo-
kalnymi przepisami dotyczącymi utylizacji
odpadów. Aby uzyskać więcej informacji na
temat przetwarzania, odzysku i recyklingu
domowych urządzeń elektrycznych, skon-
taktuj się z lokalnymi władzami, firmą zaj-
mującą się zbiórką odpadów domowych
lub sklepem, w którym zakupiono urządze-
nie. To urządzenie jest oznaczone zgodnie
z Dyrektywą Europejską 2012/19/UE, Zuży-
ty sprzęt elektryczny i elektroniczny (WEEE)
oraz z przepisami dotyczącymi zużytego
sprzętu elektrycznego i elektronicznego z
2013 r. (z późniejszymi zmianami). Zapew-
niając prawidłową utylizację tego produktu,
pomożesz zapobiec negatywnym konse-
kwencjom dla środowiska i zdrowia ludz-
kiego. Symbol  na produkcie lub w dołą-
czonej dokumentacji oznacza, że nie należy
go traktować jako odpadów domowych, ale

należy go oddać do odpowiedniego punktu
zbiórki w celu recyklingu sprzętu elektrycz-
nego i elektronicznego.
WSKAZÓWKI DOTYCZĄCE OSZCZĘDZANIA
ENERGII
Rozgrzej piekarnik tylko wtedy, gdy jest to
określone w tabeli pieczenia lub przepisie.
Używaj ciemnych lakierowanych lub ema-
liowanych blach do pieczenia, ponieważ le-
piej pochłaniają ciepło.
Użyj szybkowaru, aby zaoszczędzić jeszcze
więcej energii i czasu.
DEKLARACJE ZGODNOŚCI
To urządzenie spełnia: wymagania dotyczą-
ce ekoprojektu określone w Rozporządze-
niu Europejskim 66/2014; Rozporządzenie
65/2014 w sprawie etykietowania energe-
tycznego; Przepisy dotyczące ekoprojektu
dla produktów związanych z energią i infor-
macji o energii (zmiana) (wyjście z UE) z
2019 r., zgodnie z normą europejską EN
60350-1.
To urządzenie spełnia wymagania Ekopro-
jektu Rozporządzenia Europejskiego
66/2014 oraz Ekoprojektu dla Produktów
Związanych z Energią i Przepisów o Infor-
macjach Energetycznych (Poprawka) (Wyj-
ście UE) 2019 zgodnie z normą europejską
EN 30-2-1.
Ten produkt może zawierać światło haloge-
nowe (klasa efektywności energetycznej G)
lub źródło światła LED (klasa efektywności
energetycznej F).
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3 Produkt
W tej sekcji można znaleźć przegląd i pod-
stawowe zastosowania panelu sterowania
produktu. W zależności od rodzaju produk-
tu mogą występować różnice w obrazach i
niektórych funkcjach.

3.1 Opis produktu

1 Górna pokrywa
2 Sekcja płyty
3 Panel sterowania
4 Uchwyt
5 Drzwi
6 Część dolna

3.1.1 Pole grzejne kuchenki elektrycz-
nej

1 Górna grzałka
2 Półka druciana
3 Silnik wentylatora (za stalową płytą)
4 Zbiornik wodny do gotowania wspomaganego

parą
5 Umieszczenie półek
6 Oświetlenie
7 Otwory wentylacyjne
* Różni się w zależności od modelu. Twoje urzą-

dzenie może nie być wyposażony w druciany
stojak. Na zdjęciu przykładowe urządzenie z
drucianą podstawką.

** Różni się w zależności od modelu. Twoje urzą-
dzenie może nie być wyposażone w lampę lub
rodzaj i lokalizacja lampy może różnić się od po-
kazanej na ilustracji.

3.1.2 Sekcja płyty

1 Lewa tylna - Normalny palnik
2 Lewa przednia - Palnik do woka
3 Prawa przednia - Palnik pomocniczy
4 Prawa tylna - Normalny palnik

3.2 Wprowadzenie do panelu sterowa-
nia piekarnika
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1 2 3 4 5 6 7 8

1 Lampka pieczenia wspomaganego
parą / czyszczenia parowego

2 Przycisk pieczenia wspomaganego
parą / czyszczenia parowego

3 Pokrętło wyboru funkcji 4 Pokrętło sterowania płytami
5 Timer 6 Pokrętło sterowania płytami
7 Oświetlenie termostatu 8 Pokrętło wyboru temperatury

Jeśli urządzenie jest wyposażone w pokrę-
tła sterujące, w niektórych modelach pokrę-
tła te mogą wysuwać się po naciśnięciu
(pokrętła zakopane). Aby dokonać usta-
wień za pomocą tych pokręteł, najpierw
wciśnij odpowiednie pokrętło i wyciągnij je.
Po dokonaniu regulacji wciśnij je ponownie
z powrotem.
Pokrętło wyboru funkcji
Pokrętłem wyboru funkcji można wybrać
funkcje obsługi piekarnika. Obróć w lewo /
w prawo od pozycji zamkniętej (górnej), aby
wybrać.
Pokrętło wyboru temperatury
Możesz wybrać żądaną temperaturę goto-
wania za pomocą pokrętła temperatury.
Obróć zgodnie z ruchem wskazówek zega-
ra od pozycji zamkniętej (górnej), aby wy-
brać.
Wskaźnik temperatury wewnętrznej pie-
karnika
Temperaturę wnętrza piekarnika można od-
czytać z lampki temperatury. Lampka ter-
mostatu znajduje się na panelu sterowania.
Lampka termostatu włącza się, gdy produkt
zaczyna działać, a lampka termostatu wyłą-
cza się, gdy osiągnie ustawioną temperatu-

rę. Gdy temperatura wewnątrz piekarnika
spadnie poniżej ustawionej temperatury,
lampka termostatu ponownie się zaświeci.
Pokrętło sterowania płytami
Płytę kuchenną można obsługiwać za po-
mocą pokręteł sterujących płyty. Każde po-
krętło obsługuje odpowiedni palnik. Z sym-
boli na panelu sterowania można wywnio-
skować, którym palnikiem steruje.
Przycisk pieczenia wspomaganego parą /
czyszczenia parowego
Używany do gotowania i czyszczenia na pa-
rze. Nie będzie działać w przypadku awarii
zasilania.
Lampka pieczenia wspomaganego parą /
czyszczenia parowego
Wskazuje, że funkcja jest aktywowana po
naciśnięciu przycisku w celu gotowania lub
czyszczenia na parze. Nie będzie działać w
przypadku awarii zasilania.

3.3 Funkcje obsługi piekarnika
W tabeli funkcji pokazane są funkcje obsłu-
gi, z których można korzystać w piekarniku,
oraz najwyższa i najniższa temperatura, ja-
ką można ustawić dla tych funkcji. Przed-
stawiona tutaj kolejność trybów pracy mo-
że różnić się od kolejności w urządzeniu.
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Symbol
funkcji Opis funkcji Zakres tempe-

ratury (°C) Opis i użycie

Pieczenie z wentylato-
rem -

Piekarnik nie nagrzewa się. Działa tylko wentylator (na tylnej
ścianie). Zamrożone jedzenie w postaci granulek jest powoli
rozmrażane w temperaturze pokojowej, upieczone jedzenie
jest schładzane. Czas potrzebny do rozmrożenia całego kawał-
ka mięsa jest dłuższy niż w przypadku produktów zbożowych.

Górne i dolne ogrzewa-
nie *

Żywność jest podgrzewana jednocześnie od góry i od dołu. Na-
daje się do ciast, ciastek lub ciast i gulaszu w formach do pie-
czenia. Pieczenie na pojedynczej blasze. Tej funkcji należy uży-
wać również do gotowania na parze.

Dolne ogrzewanie *
Włączona jest tylko dolna grzałka. Nadaje się do potraw, które
wymagają przyrumienienia na spodzie. Tej funkcji należy rów-
nież użyć do łatwego czyszczenia parą.

Dolne/górne ogrzewa-
nie wspomagane wen-

tylatorem
*

Gorące powietrze w piekarniku z wentylatorem jest ogrzewane
przez górne i dolne grzałki, a następnie rozprowadzane równo-
miernie i szybko po komorze. Pieczenie na pojedynczej blasze.

Ogrzewanie wentylato-
rem *

Gorące powietrze ogrzane przez termowentylator jest równo-
miernie i szybko rozprowadzane po całym piekarniku za pomo-
cą wentylatora. Nadaje się do pieczenia na wielu blachach na
różnych poziomach. Tej funkcji należy używać również do go-
towania na parze.

Funkcja 3D *
Włączone są funkcje grzania górnego, grzania dolnego i grza-
nia wentylatorem. Każda strona gotowanego produktu jest go-
towana równo i szybko. Pieczenie na pojedynczej blasze.

Duży grill * Duży grill na suficie piekarnika działa. Nadaje się do grillowa-
nia większych kawałków.

Wentylator wspomaga-
ny małym grillem *

Gorące powietrze w piekarniku z wentylatorem nagrzewane
przez mały grill jest szybko rozprowadzane po komorze. Nada-
je się do grillowania mniejszych kawałków.

* Twój produkt działa w zakresie tempera-
tur określonym na pokrętle temperatury.

3.4 Akcesoria
Produkt zawiera różne akcesoria. W tym
rozdziale znajduje się opis akcesoriów i ich
prawidłowego użytkowania. Dostarczone
akcesoria różnią się w zależności od mode-
lu. Nie wszystkie opisane akcesoria znajdu-
ją się w Twoim urządzeniu.

Blachy wewnątrz urządzenia mogą
ulec deformacji pod wpływem cie-
pła. Nie ma to żadnego wpływu na
funkcjonalność. Deformacja znika
po schłodzeniu blachy.

Standardowa taca
Stosuje się go do wypieków, mrożonek i
smażenia dużych kawałków.
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Ruszt do grilla
Służy do smażenia lub umieszczania żyw-
ności do pieczenia, smażenia i duszenia na
żądanej półce.
W modelach z półkami drucianymi :

W modelach bez półek drucianych :

3.5 Zastosowanie akcesoriów urzą-
dzenia

Półki do pieczenia
Jest 5 poziomów umieszczenia półek w
piekarniku. Kolejność półek można jest
oznaczona numerami na przedniej obudo-
wie piekarnika.
W modelach z półkami drucianymi :

W modelach bez półek drucianych :

Umieszczenie rusztu do grilla na półkach
do pieczenia
W modelach z półkami drucianymi :
Bardzo ważne jest prawidłowe umieszcze-
nie rusztu do grilla na bocznych półkach.
Podczas umieszczania rusztu do grilla na
wybranej półce otwarta, część otwarta mu-

si znajdować się z przodu. Aby uzyskać lep-
sze pieczenie, grill druciany musi być zamo-
cowany w punkcie zatrzymania drucianej
półki. Nie może przechodzić przez punkt
zatrzymania, aby stykać się z tylną ścianą
piekarnika.

W modelach bez półek drucianych :
Bardzo ważne jest prawidłowe umieszcze-
nie rusztu do grilla na bocznych półkach.
Ruszt do grilla jest umieszczany w jednym
kierunku. Podczas umieszczania rusztu do
grilla na wybranej półce otwarta, część
otwarta musi znajdować się z przodu.

Umieszczanie tacy na półkach do gotowa-
nia
W modelach z półkami drucianymi :
Ważne jest również, aby prawidłowo umie-
ścić tace na bocznych półkach drucianych.
Umieść tacę między rusztowymi półkami,
jak pokazano na rysunku. Aby uzyskać do-
brą wydajność gotowania, tacę należy
umieścić na ruszcie w taki sposób, aby pa-
sowała do szczeliny korka. Nie należy go
umieszczać przy tylnej ścianie piekarnika,
omijając otwór blokujący.
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Funkcja zatrzymania grilla drucianego
Dostępna jest funkcja zatrzymania, która
zapobiega wysuwaniu się rusztu druciane-
go z półki rusztu. Dzięki tej funkcji można
łatwo i bezpiecznie wyjąć jedzenie. Pod-
czas zdejmowania drucianej kratki można
ją pociągnąć do przodu, aż do oporu. Mu-
sisz ominąć ten punkt, aby całkowicie ją
wyjąć.
W modelach z półkami drucianymi :

W modelach bez półek drucianych :

Funkcja zatrzymywania tacy - W modelach
z półkami drucianymi
Dostępna jest również funkcja zatrzymania,
która zapobiega wysuwaniu się tacy z dru-
cianej półki. Podczas wyjmowania tacy
zwolnij ją z tylnego gniazda blokującego i
pociągnij do siebie, aż dotknie przedniej
strony. Musisz ominąć to gniazdo zatrzy-
mujące, aby całkowicie ją wyjąć.

Prawidłowe umieszczenie rusztu druciane-
go i tacy na szynach teleskopowych -W
modelach z półkami drucianymi i prowad-
nicami teleskopowymi
Dzięki teleskopowym szynom tace lub dru-
ciane półki można łatwo instalować i usu-
wać. Należy zachować ostrożność, aby

umieścić tace i druciane półki na telesko-
powych szynach, jak pokazano na poniż-
szym rysunku.
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3.6 Specyfikacje techniczne

Ogólne specyfikacje

Wymiary zewnętrzne produktu (wysokość/szerokość/
głębokość) (mm ) 850 /500 /600

Napięcie/Częstotliwość 220-240 V ~ 50 Hz

Typ i przekrój kabla zastosowany/odpowiedni do urzą-
dzenia min. H05VV-FG 3 x 1,5 mm2

Całkowite zużycie energii (kW) 2,4

Całkowite zużycie gazu (kW) 7,5 kW (545 g/h - G30)

Rodzaj piekarnika Wielofunkcyjny piekarnik

Strefy gotowania

Lewa przednia Palnik do woka

Zasilanie 2,5 kW (182 g/h – G30)

Prawa przednia Palnik pomocniczy

Zasilanie 1,0 kW (73 g/h – G30)

Lewa tylna Normalny palnik

Zasilanie 2,0 kW (145 g/h – G30)

Prawa tylna Normalny palnik

Zasilanie 2,0 kW (145 g/h – G30)

Rodzaj gazu / ciśnienie, na jakie nastawiony jest produkt:

G20 20 mbar

Kategoria produktu gazowego

Cat II 2H3B/P

Cat II 2H3+

Cat II 2ELs3B/P

Cat I 2H

Rodzaje gazu / ciśnienia, na jakie można przekonwertować produkt:

G2 350 13 mbar

G30 30 mbar

G30 37 mbar

G30/G31 28-30/37 mbar

Esas: Ev tipi elektrikli fırınlarda, enerji etiketi bilgileri EN 60350-1 / IEC 60350-1 standardına göre verilmiştir. Değerler,
standart yük ile Górne i dolne ogrzewanie veya Dolne/górne ogrzewanie wspomagane wentylatorem (var ise) fonk-
siyonlarında saptanır.

Enerji verimlilik sınıfı, ilgili fonksiyonların üründe bulunup bulunmamasına bağlı olarak aşağıdaki önceliklendirme
sırasına göre belirlenir: 1-Ogrzewanie wentylatorem tryb ECO , 2-Ogrzewanie wentylatorem , 3-Dolne/górne ogrzewa-
nie wspomagane wentylatorem , 4-Górne i dolne ogrzewanie.
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W celu poprawy jakości produktu dane techniczne mogą ulec zmianie bez wcze-
śniejszego powiadomienia.

Rysunki w niniejszej instrukcji są schematyczne i mogą nie pasować dokładnie do
konkretnego produktu.

Wartości podane na etykietach produktu lub w dołączonej do nich dokumentacji są
uzyskiwane w warunkach laboratoryjnych zgodnie z odpowiednimi normami. W za-
leżności od warunków operacyjnych i środowiskowych produktu wartości te mogą
się różnić.

Kategorie/rodzaje/ciśnienie gazu w kraju
W poniższej tabeli można znaleźć rodzaj, ciśnienie i kategorię gazu, które można zastoso-
wać w kraju, w którym produkt zostanie zainstalowany.

KODY KRAJÓW KATEGORIA RODZAJ GAZU I CIŚNIENIA

FR Cat II 2E+3+ G20,20 mbar G25,25 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

BE Cat II 2E+3+ G20,20 mbar G25,25 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

RU Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar G20,13 mbar G20,10 mbar

CZ Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

NL Cat II 2EK3B/P G25.3,25 mbar G20,20 mbar G30,30 mbar

GB Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

IE Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

ES Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

PT Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

CH Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

IT Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

SK Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

CY Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

SI Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

GR Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

PL
Cat II 2ELS3B/P G20,20 mbar G2.350,13

mbar G30,37 mbar

Cat II 2E3P(B/P) G20,20 mbar G30,37 mbar

DE Cat II 2E3B/P G20,20 mbar G30,50 mbar

AT Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,50 mbar

SE Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar
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KODY KRAJÓW KATEGORIA RODZAJ GAZU I CIŚNIENIA

LT Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

NO Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

MK Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

XK Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

RS Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

RO Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

DK Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

EE Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

MA Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

FI Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

HR Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

TR Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

MT Cat I 3B/P G30,30 mbar

IS Cat I 2H G20,20 mbar

LV Cat I 2H G20,20 mbar

LU Cat I 2E G20,20 mbar

BG Cat I 2H G20,20 mbar

Cat I 3B/P G30,30 mbar

HU
Cat I 2H G20,25 mbar

Cat I 3B/P G30,30 mbar

Tabela wtryskiwaczy
Poniższa tabela podaje wartości wtryskiwaczy dla wszystkich rodzajów gazów materiałów
palnych do konwersji na gaz. Wartości wtryskiwaczy można uzyskać, przeglądając tabelę
techniczną zawierającą rodzaje gazu, które można przeliczyć w zależności od materiału
palnego i kraju. Wtryskiwacze mogą nie być dostarczane z produktem. Można go uzyskać
w autoryzowanych serwisach lub w miejscu zakupu produktu.

Strefy gotowania

Zasilanie

G20,20
mbar

G25,25
mbar

G30,28 30
mbar

G31,37
mbar

G20,10
mbar

G20,13
mbar

G20,25
mbar

G25.3,25
mbar

G2.350,13
mbar

G30,37
mbar

G30,50
mbar

1 kW 72 50 90 84 68 80 95 47 43

2 kW 103 72 125 116 97 110 131 66 60

2,5 kW 118 81 137 132 108 118 153 78 71

PL

ET



PL / 22

4 Instalacja

 Informacje ogólne
• Skontaktuj się z najbliższym autoryzowa-

nym serwisem w celu zainstalowania
produktu. Zanim wezwiesz pracownika
autoryzowanego serwisowego w celu
przygotowania produktu do pracy, upew-
nij się, że instalacja elektryczna i gazowa
jest na swoim miejscu. Jeśli nie, wezwij
wykwalifikowanego elektryka i instalatora
w celu wykonania niezbędnych ustaleń.
Producent nie ponosi odpowiedzialności
za szkody, które mogą powstać w wyniku
wykonywania procedur przez osoby nie-
uprawnione, co może również unieważnić
gwarancję.

• Klient jest odpowiedzialny za przygoto-
wanie miejsca, w którym produkt zosta-
nie umieszczony, a także przygotowanie
przyłącza energetycznego i/lub gazowe-
go.

• Podczas instalacji produktu należy prze-
strzegać zasad określonych w lokalnych
normach dotyczących instalacji elek-
trycznych i/lub gazowych (przepisy praw-
ne dotyczące instalacji). /Paragraf

• Przed instalacją sprawdź, czy urządzenie
nie jest uszkodzone.

4.1 Odpowiednie miejsce instalacji
• Umieść produkt na twardej powierzchni

ze względu na kanały powietrzne znajdu-
jące się pod produktem. Nie należy go
stawiać na podstawie ani cokole. Nóżki
produktu nie powinny stać na miękkich
powierzchniach, np. dywan itp.

• Podłoga kuchni musi być w stanie unieść
ciężar urządzenia oraz dodatkowy ciężar
naczyń kuchennych, naczyń do pieczenia
i żywności.

• Ten produkt jest urządzeniem klasy 1
zgodnie z normą EN 30-1-1. Można go
umieścić przy ścianach kuchennych, me-
blach kuchennych lub dowolnym innym
produkcie w dowolnym wymiarze od tyłu
i jednej krawędzi. Meble lub sprzęt ku-
chenny po drugiej stronie mogą być tylko
tej samej wielkości lub mniejsze.

• Można go używać z szafkami po obu
stronach, ale aby zachować minimalną
odległość 400 mm nad poziomem płyty
grzewczej, należy pozostawić odstęp
boczny wynoszący 65 mm pomiędzy
urządzeniem a dowolną ścianą, przegro-
dą lub wysoką szafką.

• Można go używać także w pozycji wolno-
stojącej. Należy zachować minimalną od-
ległość 750 mm nad powierzchnią płyty.

• Jeżeli nad kuchenką ma być montowany
okap kuchenny, należy zapoznać się z in-
strukcją producenta okapu dotyczącą wy-
sokości montażu (min. 650 mm).

• Meble kuchenne stojące obok urządzenia
muszą być odporne na ciepło (min. 100
°C).

Aby zapobiec przewróceniu się urządzenia,
należy zainstalować środki stabilizujące.
Zapoznaj się z instrukcjami instalacji.
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Łańcuch bezpieczeństwa
Urządzenie należy zabezpieczyć przed nad-
miernym wyważeniem za pomocą dostar-
czonego łańcucha zabezpieczającego.
Jeśli Twój produkt ma 2 łańcuchy bezpie-
czeństwa;
Przymocuj hak (1) za pomocą odpowied-
niego kołka do ściany kuchni (6) i połącz
łańcuch zabezpieczający (3) z hakiem za
pomocą mechanizmu blokującego (2).

1 Hak
2 Mechanizm zamykający
3 Łańcuch bezpieczeństwa
4 Mocno przymocuj łańcuch do tylnej części pro-

duktu
5 Tył produktu
6 Ściana kuchenna

Jeśli Twój produkt ma 1 łańcuchy bezpie-
czeństwa;
Urządzenie należy zabezpieczyć przed nad-
miernym wyważeniem za pomocą dostar-
czonego łańcucha zabezpieczającego.
Wykonaj poniższe czynności przedstawio-
ne na ilustracji, aby przymocować łańcuch
bezpieczeństwa do produktu.

Łańcuch stabilizujący powinien być
tak krótki, jak to możliwe, aby unik-
nąć przechylenia piekarnika do
przodu i po przekątnej, aby zapo-
biec przechylaniu się piekarnika na
bok. Łańcuch stabilizujący przezna-
czony jest do kuchenek bez szczeli-
ny zaczepowej wspornika.

Wentylacja pomieszczenia
Wszystkie pokoje wymagają otwieranego
okna lub jego odpowiednika, a niektóre po-
koje wymagają również stałego otworu
wentylacyjnego. Powietrze do spalania po-
bierane jest z powietrza w pomieszczeniu,
a spaliny emitowane są bezpośrednio do
pomieszczenia. Dobra wentylacja jest nie-
zbędna do bezpiecznej pracy urządzenia.
Pokoje z drzwiami i/lub oknami otwierają-
cymi się bezpośrednio na środowisko ze-
wnętrzne
Drzwi i/lub okna otwierające się bezpośred-
nio na otoczenie zewnętrzne muszą mieć
całkowity otwór wentylacyjny o wymiarach
określonych w poniższej tabeli, która opiera
się na całkowitej mocy gazu urządzenia
(całkowite zużycie energii gazu przez urzą-
dzenie pokazano w tabela specyfikacji
technicznych niniejszej instrukcji obsługi).
Jeżeli drzwi i/lub okna nie mają całkowite-
go otworu wentylacyjnego odpowiadające-
go całkowitemu zużyciu gazu przez urzą-
dzenie, jak określono w poniższej tabeli,
wówczas w pomieszczeniu musi koniecz-
nie znajdować się dodatkowy stały otwór
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wentylacyjny, aby zapewnić całkowitą mini-
malną wentylację spełnione są wymagania
dotyczące całkowitego zużycia gazu przez
urządzenie. Stały otwór wentylacyjny może
obejmować otwory na istniejące pustaki,
wymiar otworu kanału wyciągowego itp.

Całkowite zużycie ga-
zu (kW)

Min. otwór wentylacyjny
(cm2)

0-2 100
2-3 120
3-4 175
4-6 300
6-8 400

8-10 500
10-11,5 600
11,5-13 700
13-15,5 800
15,5-17 900
17-19 1000
19-24 1250

Pomieszczenia, które nie mają otwiera-
nych drzwi i/lub okien otwierających się
bezpośrednio na środowisko zewnętrzne
Jeżeli pomieszczenie, w którym zainstalo-
wane jest urządzenie, nie posiada drzwi i/
lub okna otwierającego się bezpośrednio
na środowisko zewnętrzne, należy poszu-
kać innych produktów, które zdecydowanie
zapewniają stały, nieregulowany i niezamy-
kany otwór wentylacyjny, spełniający całko-
wite minimum wymagania dotyczące otwo-
rów wentylacyjnych w odniesieniu do całko-
witego zużycia gazu przez urządzenie, jak
wskazano w powyższej tabeli. Należy także
przestrzegać odpowiednich zaleceń przepi-
sów budowlanych.
Jeżeli w pomieszczeniu lub przestrzeni we-
wnętrznej znajduje się więcej niż jedno
urządzenie gazowe, należy zapewnić dodat-
kową przestrzeń wentylacyjną oprócz wy-
magań podanych w powyższej tabeli. Wiel-
kość dodatkowej powierzchni wentylacyjnej
powinna być dostosowana do przepisów in-
nych urządzeń gazowych.
Należy również zachować minimalny prze-
świt wynoszący 10 mm na dolnej krawędzi
drzwi otwierających się na otoczenie w po-

mieszczeniu, w którym urządzenie jest za-
instalowane. Należy upewnić się, że przed-
mioty takie jak dywany i inne wykładziny
podłogowe itp. nie wpływają na prześwit,
gdy drzwi są zamknięte.
Kuchenkę można umieścić w kuchni, kuch-
ni/jadalni lub pokoju dziennym, ale nie w
pomieszczeniu, w którym znajduje się wan-
na lub prysznic. Kuchenka nie może być in-
stalowana w pomieszczeniu sypialnym o
kubaturze mniejszej niż 20 m3.
Nie należy instalować tego urządzenia w
pomieszczeniu poniżej poziomu gruntu,
chyba że jest ono otwarte na poziom grun-
tu z co najmniej jednej strony.

4.2 Połączenie elektryczne
• Przed przystąpieniem do jakichkolwiek

prac przy instalacji elektrycznej należy
odłączyć urządzenie od sieci. Ryzyko po-
rażenia prądem.

• Podłącz produkt do uziemionego gniazd-
ka /linii zabezpieczonej wyłącznikiem
nadprądowym o odpowiedniej mocy, jak
podano w tabeli „Dane techniczne”. Uzie-
mienie do urządzenia używane z lub bez
transformatora powinno być zamontowa-
ne przez wykwalifikowanego elektryka.
Nasza firma nie ponosi odpowiedzialno-
ści za jakiekolwiek szkody wynikające z
tego, że produkt nie został uziemiony
zgodnie z lokalnymi przepisami.

• Produkt może zostać podłączony do sie-
ci elektrycznej tylko przez upoważnioną i
wykwalifikowaną osobę, a gwarancja na
produkt rozpoczyna się dopiero po prawi-
dłowym zainstalowaniu. Producent nie
ponosi odpowiedzialności za jakiekol-
wiek szkody, które mogą wystąpić w wy-
niku czynności wykonywanych przez oso-
by niewykwalifikowane.

• Kabla nie wolno zgniatać, składać, zaci-
nać. Nie może również dotykać gorących
części urządzenia. Jeśli kabel zasilania
zostanie uszkodzony, musi zostać wy-
mieniony przez elektryka. Ryzyko poraże-
niem prądem lub pożarem!
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• Dane dotyczące zasilania sieciowego
muszą odpowiadać danym podanym na
tabliczce znamionowej produktu. Tablicz-
ka znamionowa jest widoczna po otwar-
ciu drzwiczek lub dolnej pokrywy urzą-
dzenia lub znajduje się na tylnej ścianie
urządzenia, w zależności od typu urzą-
dzenia.

• i używać tylko odpowiedniego gniazda/li-
nii i wtyczki do piekarnika. W przypadku,
gdy ograniczenia mocy produktu wykra-
czają poza obciążalność prądową wtycz-
ki i gniazdka, produkt należy podłączyć
bezpośrednio poprzez stałą instalację
elektryczną, bez korzystania z wtyczki i
gniazdka.

• Jeśli produkt zostanie podłączony bez-
pośrednio do źródła zasilania: Jeśli nie
jest możliwe odłączenie wszystkich bie-
gunów zasilania, należy odłączyć rozłącz-
nik o luzie styków co najmniej 3 mm
(bezpieczniki, wyłączniki bezpieczeń-
stwa, styczniki), a wszystkie bieguny tego
rozłącznika muszą sąsiadować (nie po-
wyżej) z produktem zgodnym z dyrekty-
wami IEE. Nieprzestrzeganie niniejszej in-
strukcji może spowodować problemy w
działaniu urządzenia i unieważnić gwa-
rancję.

• Zalecane jest dodatkowe zabezpieczenie
wyłącznikiem różnicowoprądowym.

Jeśli produkt jest produkowany z kablem i
bez wtyczki:
Podłącz przewód do zasilania w sposób
opisany poniżej:

4.3 Przyłącze gazowe
• Istnieje ryzyko eksplozji, pożaru i zatru-

cia, jeśli instalacja, naprawa lub podłą-
czenie zostaną wykonane przez nieupo-
ważnioną/nielicencjonowaną/niewykwa-
lifikowaną osobę lub technika.

• Przed umiejscowieniem produktu należy
upewnić się co do lokalnych warunków
dystrybucji (rodzaj i ciśnienie gazu) oraz
czy ustawienie gazu w produkcie jest
zgodne z tymi warunkami. Warunki regu-

lacji gazu i wartości produktu znajdują
się na etykietach (lub na tabliczce zna-
mionowej).

• Jeśli kod kraju nie znajduje się na etykie-
cie, należy postępować zgodnie z lokal-
nymi instrukcjami technicznymi dla dane-
go kraju dotyczącymi podłączenia i kon-
wersji gazu.

• Produkt może być podłączony do instala-
cji gazowej tylko przez upoważnioną/li-
cencjonowaną/wykwalifikowaną osobę
lub technika.

• Producent nie ponosi odpowiedzialności
za szkody powstałe w wyniku zabiegów
przeprowadzonych przez nieupoważnio-
ną/nielicencjonowaną/niewykwalifikowa-
ną osobę lub technika.

• Przed rozpoczęciem jakichkolwiek prac
przy instalacji gazowej należy odłączyć
dopływ gazu. Istnieje ryzyko wybuchu!

• W przypadku konieczności późniejszego
użytkowania produktu z innym rodzajem
gazu, należy skonsultować się z upoważ-
nioną/licencjonowaną/wykwalifikowaną
osobą lub technikiem w celu przeprowa-
dzenia odpowiedniej procedury konwer-
sji.

• Upewnij się, że po każdym użyciu dobrze
sprawdzono szczelność przyłącza gazo-
wego. Producent nie ponosi odpowie-
dzialności za szkody powstałe w wyniku
wycieku gazu, który może nastąpić w wy-
niku podłączenia gazu lub przebudowy
wykonanej przez osoby nieupoważnione/
nieposiadające uprawnień.

• Jeśli podłączenie nie zostanie wykonane
zgodnie z poniższymi instrukcjami, istnie-
je ryzyko wycieku gazu i pożaru. Nasza
firma nie ponosi odpowiedzialności za
wynikłe z tego szkody.

• Podłączenie gazu musi być wykonane
wyłącznie przez upoważnioną/licencjo-
nowaną/wykwalifikowaną osobę lub
technika.

• Upewnij się, że wąż gazowy, który ma być
użyty w przyłączu gazowym, spełnia lo-
kalne normy gazowe.
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• Elastyczny wąż gazowy musi być podłą-
czony w taki sposób, aby nie stykał się z
ruchomymi częściami i gorącymi po-
wierzchniami (pokazanymi na poniższych
rysunkach) wokół niego oraz nie był
uwięziony podczas przesuwania rucho-
mych części. (np. szuflady). Poza tym nie
należy umieszczać go w przestrzeniach,
w których mógłby zostać ściśnięty.

• Nie należy przenosić produktu, którego
przyłącze gazowe jest zakończone. Jeśli
zostanie przeniesiony, może wystąpić ry-
zyko wycieku gazu.

• Do podłączenia i konwersji gazu należy
użyć klucza.

Wybór strony przyłącza gazowego
• Wąż gazowy należy podłączać wykonu-

jąc szerokokątne obroty, aby nie dopu-
ścić do zerwania i zagięcia w trakcie łą-
czenia.

• Przed podłączeniem gazu upewnij się, że
główne zasilanie gazem i wylot węża ga-
zowego produktu, który ma być podłą-
czony do gazu, znajdują się po tej samej
stronie.

• Wąż gazowy nie powinien być zgniatany,
zaginany, ściskany, dotykany ostrymi
kantami, ani nie powinien mieć kontaktu
z gorącymi częściami produktu i naczy-
niami kuchennymi na produkcie.

Części do podłączenia gazu
Poniżej przedstawiono wizualizacje części i
narzędzi, które mogą być wymagane do
podłączenia gazu. W zależności od modelu,
części te mogą nie być dostarczone z pro-
duktem. Części przyłączy gazowych, które
należy zastosować, mogą się różnić w za-
leżności od rodzaju gazu i przepisów obo-
wiązujących w danym kraju.
Uszczelnienie wycieku :

Element łączący EN 10226 R1/2”:

Łącznik do gazu płynnego (G30,G31):

Element przyłączeniowy wylotu gazu:

Wykonanie przyłącza gazowego - NG
• Instalacja gazu ziemnego musi być odpo-

wiednio przygotowana do montażu przed
zainstalowaniem produktu. Na wylocie in-
stalacji gazowej, która ma być podłączo-
na do produktu, musi znajdować się za-
wór gazu ziemnego.

• Upewnij się, że zawór gazu ziemnego jest
łatwo dostępny.

• Podłącz produkt do instalacji gazu ziem-
nego w domu za pomocą elastycznego
węża gazowego zgodnego z lokalnymi
normami.

• Podczas wykonywania przyłącza gazo-
wego należy zastosować nową uszczel-
kę.
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• Zasilanie gazem musi być podłączone za
pomocą rury gazowej lub bezpiecznego
węża gazowego z gwintowanymi złącz-
kami na obu końcach.

Przyłącze typu EN ISO 228 G1/2"

1. Włóż nową uszczelkę do węża/rury ga-
zu zabezpieczającego. Upewnij się, że
uszczelka jest prawidłowo osadzona.

2. Zabezpiecz króciec gazowy na urządze-
niu za pomocą klucza 22 mm i umieść
króciec przyłączeniowy w króćcu za po-
mocą klucza 24 mm.

3. Po podłączeniu należy sprawdzić
szczelność części przyłączeniowej.

Przyłącze typu EN 10226 R1/2"

1. Umieść nową uszczelkę w elemencie łą-
czącym i upewnij się, że jest ona prawi-
dłowo osadzona.

2. Przytrzymując wylot przyłącza gazu pro-
duktu zamocowany za pomocą klucza
22, połącz element łączący z wylotem
gazu produktu za pomocą klucza 24 i
mocno dokręć.

3. Włóż nową uszczelkę do węża/rury ga-
zu zabezpieczającego. Upewnij się, że
uszczelka jest prawidłowo osadzona.

4. Podłącz gwintowaną część bezpieczne-
go węża/rury gazowej do złącza za po-
mocą klucza 24 mm i mocno dokręć,
przytrzymując złącze za pomocą klucza
24 mm.

5. Po podłączeniu należy sprawdzić
szczelność części przyłączeniowej.

Wykonanie przyłącza gazowego - LPG
• Twój produkt powinien być podłączony w

taki sposób, aby znajdował się blisko
przyłącza gazowego, aby zapobiec wycie-
kowi gazu.

• Przed wykonaniem przyłącza gazowego
należy zaopatrzyć się w plastikowy wąż
gazowy i odpowiedni zacisk montażowy.
Średnica wewnętrzna plastikowego węża
gazowego musi wynosić 10 mm, a dłu-
gość nie powinna być większa niż 150
cm. Wąż z tworzywa sztucznego musi
być szczelny i umożliwiający kontrolę.

• Urządzenia i systemy gazowe muszą być
regularnie sprawdzane pod kątem prawi-
dłowego funkcjonowania. Regulator, wąż
i jego zacisk muszą być regularnie spraw-
dzane i wymieniane w okresach zaleca-
nych przez producenta lub w razie potrze-
by.

• Podczas wykonywania przyłącza gazo-
wego należy zastosować nową uszczel-
kę.

• Podłączenie gazu musi być wykonane za
pomocą węża gazowego lub przyłącza
stałego.

Podłączenie za pomocą zaciśniętego (bez
gwintu) węża gazowego

1. Umieść nową uszczelkę w króćcu przy-
łączeniowym dla gazu płynnego i upew-
nij się, że uszczelka jest prawidłowo
osadzona.

2. Zabezpiecz wylot przyłącza gazowego
produktu za pomocą klucza 22 mm,
podłącz element łączący do wylotu gazu
produktu za pomocą klucza 24 mm i
mocno dokręć.
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3. Zamontuj zacisk montażowy na jednym
końcu węża gazowego. Zmiękcz koń-
cówkę przewodu gazowego, do której
przymocowano zacisk, umieszczając ją
we wrzącej wodzie na jedną minutę.

4. Zmiękczony wąż gazowy włóż do końca
w element łączący. Mocno dokręć za-
cisk za pomocą śrubokręta.

5. Po podłączeniu należy sprawdzić
szczelność części przyłączeniowej.

Kontrola szczelności w miejscu przyłącze-
nia
• Upewnij się, że wszystkie pokrętła na pro-

dukcie są wyłączone. Upewnij się, że do-
pływ gazu jest otwarty. Przygotuj pianę
mydlaną i nanieś ją na miejsce podłącze-
nia węża w celu kontroli wycieku gazu.

• Część mydlana spieni się, jeśli nastąpi
wyciek gazu. W takim przypadku należy
jeszcze raz sprawdzić przyłącze gazowe.

• Zamiast mydła można użyć dostępnych
w handlu sprayów do sprawdzania wycie-
ków gazu.

• W przypadku wycieku gazu należy odciąć
dopływ gazu i przewietrzyć pomieszcze-
nie.

• Nigdy nie używaj zapałek ani zapalniczki
do kontroli wycieku gazu.

4.4 Umieszczenie produktu

1. Dopchnij produkt do ściany kuchni.

2. Przymocuj łańcuch zabezpieczający
podłączony do produktu do ściany.

3. Wyreguluj nóżki piekarnika
Regulacja nóżek piekarnika
Wibracje występujące podczas użytkowa-
nia mogą powodować przesuwanie naczyń
do gotowania. Tej niebezpiecznej sytuacji
można uniknąć, jeśli produkt jest wypozio-
mowany i wyważony.
Dla własnego bezpieczeństwa upewnij się,
że produkt jest wypoziomowany, regulując
cztery nóżki na dole, obracając w lewo lub
w prawo i dopasowując poziom do blatu ro-
boczego.
Kontrola końcowa

1. Ponownie podłącz produkt do prądu.

2. Sprawdź funkcje elektryczne.

3. Włącz dopływ gazu.

4. Sprawdź, czy przyłącza gazowe są do-
brze zamocowane i czy nie ma wycie-
ków.

5. Włącz palniki i sprawdzić wygląd pło-
mienia.

Płomień musi być niebieski i mieć
regularny kształt. Jeśli płomień jest
żółtawy, sprawdź, czy nasadka pal-
nika jest dobrze osadzona lub wy-
czyść palnik.

4.5 Konwersja na gaz

 Informacje ogólne
• Przed rozpoczęciem jakichkolwiek prac

przy instalacji gazowej należy odłączyć
główny dopływ gazu. Istnieje ryzyko wy-
buchu!

• Należy wymienić wszystkie wtryskiwacze
gazu, a regulację spalania na kranach ga-
zu należy przeprowadzić przy zmniejszo-
nym przepływie, aby produkt nadawał się
do stosowania z innym gazem.

• Po zmianie rodzaju gazu należy nakleić
nową etykietę rodzaju gazu znajdującą
się na torbie zapasowej na aktualną ety-
kietę znajdującą się na tylnej ściance pro-
duktu.
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• Typ gazu konwertorowego i kategorie ga-
zu dla Twojego produktu w zależności od
kraju są podane w sekcji „Kategorie/ro-
dzaje/ciśnienie gazu w danym kraju”.
Sprawdź w tabeli, jakie rodzaje gazu
można konwertować w Twojej okolicy. W
tej tabeli nie można konwertować na nie-
określone typy gazu.

• Zapasowy wtryskiwacz odpowiedni do
rodzaju gazu, który ma być konwertowa-
ny, może nie być dostarczony z produk-
tem. Wtryskiwacze można nabyć w auto-
ryzowanym serwisie lub w miejscu zaku-
pu urządzenia.

• Wartości wtryskiwaczy i rodzaje gazu,
które powinny być stosowane w palni-
kach, podano na końcu rozdziału. Wyko-
naj podłączenie rodzaju gazu, który ma
zostać przerobiony, zgodnie z opisem w
części dotyczącej podłączenia gazu.

Części do konwersji gazu
Elementy wizualne części i narzędzi, które
mogą być wymagane do konwersji gazu,
podano poniżej. W zależności od modelu,
części te mogą nie być dostarczone z pro-
duktem.
Dysza obejściowa:

Wtryskiwacz palnika:

Wymiana wtryskiwacza do palników

1. Przekręć wszystkie pokrętła sterujące
do pozycji wyłączonych na panelu stero-
wania.

2. Odetnij dopływ gazu.

3. Zdejmij wsporniki patelni, pokrywkę i
głowicę palników płyty.

4. Zdejmij wtryskiwacze gazowe, obraca-
jąc je w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazówek zegara. (klucz 7)

5. Jeśli Twój produkt posiada palnik woka
z wtryskiwaczem z bocznym wejściem,
wyjmij wtryskiwacz za pomocą klucza
numer 7.

Na niektórych palnikach płytowych
wtryskiwacz jest przykryty metalo-
wym elementem. Ta metalowa
osłona musi zostać usunięta w celu
wymiany wtryskiwacza.

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

7. Sprawdź wszystkie połączenia, aby
upewnić się, że są one zainstalowane
bezpiecznie i pewnie.

Nowe wtryskiwacze mają swoje po-
łożenie zaznaczone na opakowaniu
lub można zapoznać się z tabelą
wtryskiwaczy.

8. Po podłączeniu należy sprawdzić
szczelność wtryskiwaczy.

O ile nie wystąpią nietypowe warun-
ki, nie próbuj zdejmować kurków
palników gazowych. Jeśli koniecz-
na jest wymiana kranów, należy we-
zwać autoryzowanego agenta ser-
wisowego lub technika z licencją.

Zmniejszone ustawienie natężenia prze-
pływu gazu dla kurków płyty grzewczej

1. Włącz palnik, który ma być regulowany i
obróć pokrętło do pozycji zredukowanej.

2. Zdejmij pokrętło z kurka gazu.
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3. Użyj śrubokręta o odpowiedniej wielko-
ści, aby wyregulować śrubę regulacji na-
tężenia przepływu.

4. W przypadku LPG (butan - propan) ob-
róć śrubę w kierunku zgodnym z ruchem
wskazówek zegara. W przypadku gazu
ziemnego należy jeden raz obrócić śru-
bę w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazówek zegara.

ð Normalna długość prostego pło-
mienia w pozycji zredukowanej po-
winna wynosić 6-7 mm.

5. Jeśli płomień jest wyższy niż żądana po-
zycja, przekręć śrubę w kierunku zgod-
nym z ruchem wskazówek zegara. Jeśli
jest mniejsza, obróć w kierunku przeciw-
nym do ruchu wskazówek zegara.

6. W ramach ostatniej kontroli należy usta-
wić palnik zarówno w pozycji wysokie-
go, jak i zredukowanego płomienia i
sprawdzić, czy płomień jest włączony,
czy wyłączony.

7. W zależności od typu zaworu gazowego
zastosowanego w urządzeniu położenie
śruby regulacyjnej może się różnić.

1 Śruba regulacji przepływu

1 Śruba regulacji przepływu

Kontrola szczelności wtryskiwaczy
Przed przeprowadzeniem konwersji w pro-
dukcie upewnij się, że wszystkie pokrętła
sterujące są wyłączone. Po prawidłowej
konwersji wtryskiwaczy, dla każdego wtry-
skiwacza należy sprawdzić szczelność ga-
zu.
1. Upewnij się, że dopływ gazu do produk-

tu jest włączony, nadal utrzymując
wszystkie pokrętła sterowania w pozy-
cji wyłączonej.

2. Każdy otwór wtryskiwacza jest bloko-
wany palcem przykładającym odpo-
wiednią siłę, aby zatrzymać wyciek ga-
zu, gdy odpowiednie pokrętło sterujące
jest włączone i przytrzymywane w po-
łożeniu wciśniętym, aby umożliwić ga-
zowi dotarcie do wtryskiwacza.

3. Umieść przygotowaną wodę z mydłem
na złączy wtryskiwacza za pomocą
małej szczotki, jeśli dojdzie do wycieku
gazu na złączu wtryskiwacza, woda z
mydłem zacznie się pienić. W takim
przypadku dokręć wtryskiwacz z odpo-
wiednią siłą i powtórz krok 3 ponownie.
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4. Jeśli piana nadal się utrzymuje, należy
natychmiast wyłączyć dopływ gazu do
produktu i wezwać autoryzowanego
przedstawiciela serwisu lub technika
posiadającego licencję. Nie używaj pro-
duktu, dopóki autoryzowany serwisant
nie zajmie się produktem.

5 Pierwsze użycie
Przed rozpoczęciem korzystania z urządze-
nia zaleca się wykonanie poniższych czyn-
ności, odpowiednio w poniższych sekcjach.

5.1 Pierwsze ustawienie godziny

Zawsze ustawiaj porę dnia przed
użyciem piekarnika. Jeśli jej nie
ustawisz, w niektórych modelach
piekarników nie można piec.

1 Klawisz programu
2 Przycisk zwiększania
3 Przycisk zwiększania
4 Przycisk ustawień
Wyświetl symbole

Symbol czasu pieczenia

Symbol zakończenia pieczenia *

Symbol alarmu

Symbol ciasta czasu

Symbol trybu ekologicznego

Symbol poziomu głośności

Symbol pory dnia

Symbol włączonej blokady

* Różni się w zależności od modelu produktu. Mo-
że nie być dostępny w Twoim produkcie.

Przy każdej regulacji na wyświetla-
czu migać będą odnośne symbole.

Naciskaj przyciski /  , abynastawić go-
dzinę, o której piekarnik zostanie załączony
po raz pierwszy.

W przypadku modeli ze sterowa-
niem dotykowym najpierw dotknij

 , a następnie za pomocą /
ustaw godzinę.

Potwierdź ustawienie, dotykając symbolu
 i poczekaj 4 sekundy, nie dotykając żad-

nych klawiszy, aby potwierdzić.

Jeśli nie ustawiono godziny począt-
kowej, zegar zacznie działać poczy-
nając od godziny 12:00 i wyświetli
się symbol . Symbol ten zniknie
po ustawieniu godziny.

PL

ET



PL / 32

W przypadku zaniku zasilania usta-
wienia bieżącej godziny zostają
skasowane. Trzeba je ustawić na
nowo.

5.2 Czyszczenie wstępne

1. Usuń wszystkie materiały opakowania.

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

3. Włącz urządzenie na 30 minut, a następ-
nie wyłącz. W ten sposób pozostałości i
warstwy, które mogły pozostać w piecu
podczas produkcji, są spalane i czysz-
czone.

4. Podczas korzystania z urządzenia wy-
bierz najwyższą temperaturę i funkcję
roboczą, na którą działają wszystkie

grzałki. Patrz „Funkcje obsługi piekarni-
ka”. W dalszej części dowiesz się, jak
obsługiwać piekarnik.

5. Poczekaj, aż piekarnik ostygnie.

6. Wytrzyj powierzchnie produktu wilgotną
szmatką lub gąbką i wytrzyj szmatką.

Przed użyciem akcesoriów:
Umyj akcesoria wodą z detergentem i mięk-
ką gąbką.
UWAGA: Przy pierwszym użyciu przez kilka
godzin może pojawić się dym i nieprzyjem-
ny zapach. Jest to normalne i do ich usu-
nięcia wystarczy dobra wentylacja. Unikaj
bezpośredniego wdychania dymu i zapa-
chów, które się tworzą.
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6 Jak używać płyty kuchennej

6.1 Ogólne informacje na temat użyt-
kowania płyty

• Garnki i patelnie należy stawiać w taki
sposób, by uchwyty nie znajdowały się
nad palnikami. Pozwoli to zapobiec ich
nagrzaniu.

• Unikaj używania nierównych i łatwo prze-
chylających się garnków/patelni na ku-
chence.

• Unikaj podgrzewania garnków/patelni i
pustych garnków. Garnki i urządzenie
mogą zostać uszkodzone.

• Nie zapalaj palników, gdy nie ma na nich
garnka/patelni.

• Po zakończeniu gotowania zawsze wyłą-
czaj palniki.

• Korzystanie z płyt bez garnków/patelni
może uszkodzić urządzenie. Po zakoń-
czeniu gotowania zawsze wyłączaj płyty.

• W garnkach/patelni należy umieścić od-
powiednią ilość żywności. Zapobiega to
wylewaniu się żywności z garnków/patel-
ni i nie trzeba ich dodatkowo czyścić.

• Unikaj zakładania pokrywek garnków i
patelni na palniki/pola grzejne.

• Garnki należy umieścić na środku palni-
ka/strefy gotowania. Aby postawić gar-
nek na innym palniku/strefie należy pod-
nieść go i umieścić na wybranym palniku.
Nie należy przesuwać garnka po palniku.

• Rozmiar garnków/patelni powinien odpo-
wiadać wielkości płomienia. Płomienie
nie powinny wystawać za garnek/patel-
nię, a samo naczynie należy ustawić na
środku palnika. Nie używaj dużych patel-
ni/garnków do przykrywania więcej niż
jednego palnika.

Zalecane rozmiary garnków/patelni

Typ palnika płyty Średnica naczynia - cm

Palnik pomocniczy 12 – 18

Normalny palnik 18 – 20

Szybki palnik - Palnik do woka 22 - 24

Nie używaj garnków/patelni, które przekra-
czają podane powyżej wymiary. Używanie
garnków/patelni większych niż określone
może spowodować zatrucie tlenkiem wę-
gla i przegrzanie pobliskich powierzchni
oraz pokrętła. Ponadto, jeśli powierzchnia
do gotowania produktu jest szklana, na tej
powierzchni nastąpi przegrzanie i produkt
zostanie uszkodzony. Korzystanie z mniej-
szych patelni / garnków może spowodo-
wać poparzenie płomieniami.

6.2 Obsługa płyt grzewczych
Pokrętło sterujące płytą grzejną

Pozycja wyłączona
Mały płomień: najniższa moc gazu

Duży płomień: Najwyższa moc gazu
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Płytę grzejną można obsługiwać za pomo-
cą pokręteł sterujących płyty. Każde pokrę-
tło obsługuje odpowiedni palnik. Możesz
wywnioskować, którą nagrywarką steruje, z
symboli na panelu sterowania.
Po wyłączeniu (górna pozycja) palnik nie
jest zasilany gazem. Po zapaleniu palnika
można gotować, ustawiając poziom gazu
na pokrętle. Ustaw żądaną moc gotowania,
ustawiając pokrętło do odpowiedniego
symbolu.
Zapalanie palników gazowych

ü Zapalanie palników gazowych odbywa
się za pomocą pokręteł sterujących.

1. Naciśnij pokrętło palnika.

2. Naciskając pokrętło, obróć je w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazówek zega-
ra, do symbolu dużego płomienia.

3. Powstała iskra powoduje zapalenie ga-
zu.

4. Po pierwszym zapłonie naciskaj pokrę-
tło przez 3-5 sekund.

5. Jeżeli po naciśnięciu i puszczeniu po-
krętła gaz nie zapala się, należy powtó-
rzyć tę samą czynność, przytrzymując
pokrętło przez 15 sekund.

Zwolnić przycisk, jeśli palnik nie zo-
stanie zapalony w ciągu 15 sekund.
Przed ponowną próbą odczekaj co
najmniej 1 minutę. Istnieje ryzyko
gromadzenia się gazu i eksplozji!

6. Dostosuj żądany poziom mocy.
Wyłączenie palników gazowych
Ustaw pokrętło palnika w pozycji wyłączo-
nej (na górze).

Jeżeli płomienie palnika przypadko-
wo zgasną, należy wyłączyć pokrę-
tło regulacji palnika. Nie próbuj po-
nownie zapalać palnika przynaj-
mniej przez 1 minutę.

Mechanizm zabezpieczający odcięcie gazu
Jako zabezpieczenie przed wydmuchiwa-
niem gazu z powodu przelewania się przez
górne palniki, uruchamia się mechanizm
bezpieczeństwa, który natychmiast odcina
dopływ gazu.

1 Bezpiecznik odcięcia gazu

Aby aktywować zabezpieczenie odcinające
gaz, należy po włączeniu płyty przytrzymać
pokrętło sterujące jeszcze przez 3-5 se-
kund.

Po zamknięciu lub zdjęciu górnej
pokrywy szklanej z produktu do-
pływ gazu do palników płyty zosta-
nie odcięty. Z tego powodu nie
można używać palników płyty, gdy
szklana pokrywa górna jest za-
mknięta lub zdjęta z produktu.

Palnik do woka
Palniki do woka pomagają szybciej goto-
wać. Wok, szczególnie stosowany w kuchni
azjatyckiej, to rodzaj głębokiej i płaskiej pa-
telni wykonanej z blachy, na której w krót-
kim czasie przygotowuje się warzywa i mię-
so na mocnym ogniu.
Ponieważ potrawy gotuje się na mocnym
ogniu i w bardzo krótkim czasie na patelni,
która szybko i równomiernie przewodzi cie-
pło, wartości odżywcze potrawy zostają za-
chowane, a warzywa pozostają chrupiące.
Palnika do woka można również używać do
zwykłych rondli.
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7 Korzystanie z piekarnika

7.1 Ogólne informacje dotyczące ko-
rzystania z piekarnika

Wentylator chłodzący ( Różni się w zależ-
ności od modelu produktu. Może nie być
dostępny w Twoim produkcie. )
Urządzenie posiada wentylator chłodzący.
Wentylator chłodzący włącza się automa-
tycznie w razie potrzeby i chłodzi zarówno
przód urządzenia, jak i meble. Wyłącza się
automatycznie po zakończeniu procesu
chłodzenia. Gorące powietrze wydobywa
się przez drzwi piekarnika. Unikaj zakrywa-
nia otworów wentylacyjnych. W przeciw-
nym razie piekarnik może się przegrzać.
Wentylator chłodzący nadal działa podczas
pracy piekarnika lub po jego wyłączeniu
(około 20-30 minut). Jeśli pieczesz z uży-
ciem timera, pod koniec czasu pieczenia
wentylator chłodzący wyłączy się wraz z
wszystkimi funkcjami. Użytkownik nie mo-
że ustawić czasu pracy wentylatora chło-
dzącego. Włącza się i wyłącza automatycz-
nie. To nie jest błąd.
Oświetlenie piekarnika
Oświetlenie piekarnika włącza się, gdy pie-
karnik zaczyna piec. W niektórych mode-
lach oświetlenie jest włączone podczas pie-
czenia, w niektórych wyłącza się po pew-
nym czasie.

7.2 Obsługa panelu sterowania pie-
karnika

1 Klawisz programu
2 Przycisk zwiększania
3 Przycisk zwiększania
4 Przycisk ustawień

Wyświetl symbole
Symbol czasu pieczenia

Symbol zakończenia pieczenia *

Symbol alarmu

Symbol ciasta czasu

Symbol trybu ekologicznego

Symbol poziomu głośności

Symbol pory dnia

Symbol włączonej blokady

* Różni się w zależności od modelu produktu. Mo-
że nie być dostępny w Twoim produkcie.

Przy ustawianiu każdej wartości na
wyświetlaczu migać będą odnośne
symbole. Trzeba odczekać chwilę,
aż ustawienia zaczną działać.

Jeśli nie nastawi się żadnych usta-
wień pieczenia, nie można ustawić
godziny.

Jeśli na początku pieczenia usta-
wiono czas jego trwania, wyświetli
się czas pozostały.

Włączanie piekarnika
Po wybraniu funkcji pieczenia za pomocą
pokrętła wyboru funkcji i po ustawieniu
określonej temperatury za pomocą pokrętła
temperatury, piekarnik zaczyna działać.
Wyłączanie piekarnika
Możesz wyłączyć piekarnik, przekręcając
pokrętło wyboru programu i pokrętło tem-
peratury do pozycji wyłączenia (w górę).
Wybór temperatury i funkcji pracy piekar-
nika.
Możesz piec, wykonując sterowanie ręczne
(pod własną kontrolą), wybierając tempera-
turę i funkcję pracy właściwą dla twojej po-
trawy.
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1. Wybierz funkcję za pomocą pokrętła.

2. Ustaw żądaną temperaturę za pomocą
pokrętła temperatury.

ð Twój piekarnik zacznie natychmiast
pracować w wybranej funkcji i tempe-
raturze, a lampka termostatu zapali się.
Gdy temperatura wewnątrz piekarnika
osiągnie żądaną temperaturę, lampka
termostatu wyłączy się. Piekarnik nie
wyłączy się sam po zakończeniu pie-
czenia. Pieczenie trzeba kontrolować i
wyłączać samodzielnie. Po zakończe-
niu pieczenia wyłącz piekarnik, obraca-
jąc pokrętło wyboru funkcji i pokrętło
temperatury do pozycji wyłączenia (w
górę).

Pieczenie o nastawionej godzinie;

ü Nastawiając na czasomierzu czas
trwania pieczenia można tak ustawić
piekarnik, aby wyłączył się po jego
upływie.

1. Wybierz funkcję do pieczenia.

2. Dotykaj , aż na wyświetlaczu pojawi
się symbol , aby ustawić czas piecze-
nia.

3. Czas trwania pieczenia nastawia się
przyciskami / .

ð Po nastawieniu czasu trwania pie-
czenia na wyświetlaczu na stałe
pojawi się symbol  oraz wycinek
czasu.

4. Wstaw naczynie do piekarnika i pokrę-
tłem temperatury nastaw temperaturę.
Rozpocznie się pieczenie.

ð Odliczenie czasu pieczenia na wy-
świetlaczu rozpoczyna się wraz z
jego rozpoczęciem i zapalają się
wszystkie części wycinka czasu

Ustawiony czas pieczenia podzie-
lony jest na cztery równe części, a
po upływie czasu każdej części jej
symbol gaśnie. Można więc łatwo
śledzić upływ czasu pieczenia w
stosunku do całkowitego czasu je-
go trwania.

5. Po zakończeniu pieczenia na wyświetla-
czu pojawia się “koniec” a czasomierz
wydaje dźwiekowy sygnał ostrzegaw-
czy.

ð Dźwięk alarmu rozlega się przez 2
minuty. Aby wyłączyć alarm, wy-
starczy nacisnąć dowolny przy-
cisk. Alarm ucichnie i wyświetli się
bieżąca godzina.

Po naciśnięciu dowolnego przyci-
sku na końcu dźwiekowego sygnału
ostrzegawczego, piekarnik ponow-
nie się załączy. Obróć pokrętło tem-
peratury i pokrętło funkcji w pozy-
cję “0”  (wył.), aby wyłączyć piekar-
nik zapobiegając jego ponownemu
załączeniu na konierc sygnału
ostrzegawczego.

7.3 Gotowanie na parze
Piekarnik jest wyposażony w funkcję pie-
czenia na parze. Lepsze rezultaty pieczenia
uzyskuje się dzięki wspomaganiu parowym.
Funkcja wspomagania parowego zapewnia
jaśniejszą powierzchnię wypieków, bardziej
chrupiącą skórkę i większą objętość. Po-
nadto wspomaganie parowe zmniejsza
utratę wilgoci z żywności, takiej jak mięso, i
sprawia, że podczas pogotowania staje się
bardziej soczyste w środku i smaczniejsze.
Informacje ogólne
• Pieczenie wspomagane parą można wy-

konać tylko przy użyciu funkcji pieczenia
na parze opisanych w instrukcji obsługi.

• Skropliny powstające na drzwiczkach pie-
karnika po pieczeniu na parze mogą ka-
pać po ich otwarciu. Po otwarciu drzwi-
czek piekarnika, wytrzyj skropliny.
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• Podczas otwierania drzwiczek piekarnika
trzymaj się z daleka, ponieważ para i cie-
pło mogą ulatniać się podczas i po za-
kończeniu pieczenia na parze. Para może
poparzyć ręce, twarz i/lub oczy.

• Jeśli woda pozostaje w piekarniku po
każdym pieczeniu na parze, wytrzyj pozo-
stałą wodę suchą szmatką, gdy piekarnik
ostygnie. W przeciwnym razie resztki wo-
dy mogą prowadzić do zwapnienia.

• Jeśli produkt jest wyposażony w sondę
do mięsa, upewnij się, że osłona sondy
do mięsa jest zamknięta przed gotowa-
niem ze wspomaganiem parowym. W
przeciwnym razie z gniazda sondy do
mięsa może wydobywać się para.

Pieczenie na parze:

1. Po sprawdzeniu rusztu do pieczenia na
parze i ustawieniu funkcji, określ tempe-
raturę, czas i ilość wody do dodania w
zależności od potrawy, którą chcesz
przygotować. Możesz samodzielnie
ustawić te wartości dla wypieków nie-
uwzględnionych w tabeli.

2. Do naczynia na dnie piekarnika wlej
ilość wody, którą zużyjesz w zależności
od potrawy.

Unikaj wody destylowanej lub filtro-
wanej. Używaj wyłącznie gotowych
wód.

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

ð Lampka gotowania/czyszczenia z
wykorzystaniem pary na panelu
sterowania zaświeci się.

4. Ustawić pokrętło funkcji na odpowiedni
tryb z użyciem pary.

5. Ustaw pokrętło temperatury na odpo-
wiednią temperaturę.

6. Umieść jedzenie w piekarniku na zaleca-
nej półce.

ð Rozpoczyna się pieczenie.

7. Po zakończeniu pieczenia wyłącz pie-
karnik, ustawiając pokrętła funkcji i tem-
peratury w pozycji wyłączonej.

Jeśli po każdym gotowaniu ze
wspomaganiem parowym na dnie
piekarnika pozostaje woda, po osty-
gnięciu piekarnika wytrzyj ją suchą
ściereczką. W przeciwnym razie
woda pozostawiona na dnie piekar-
nika może doprowadzić do zwap-
nienia.

7.4 Ustawienia
Aktywacja blokady przycisków

ü Uruchamiając funkcję blokady przyci-
sków, można zapobiec zmianom w
ustawieniach piekarnika.

1. Dotykaj , aż na wyświetlaczu pojawi
się symbol .

ð Na wyświetlaczu pojawi się “OFF”
[WYŁ].

2. Naciśnij , aby aktywować blokadę
przycisków.

3. Po włączeniu blokady przycisków na wy-
świetlaczu pojawi się “On” [Zał.], a sym-
bol  będzie się nadal świecił.

Po załączeniu blokady przycisków
przyciski piekarnika nie działają. W
razie przerwy w zasilaniu blokada
przycisków nie kasuje się.

W celu wyłączenia blokady dotknij przyci-
sku

1. Dotykaj , aż na wyświetlaczu pojawi
się symbol .

ð Na wyświetlaczu pojawi się “On”
[Zał.].
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2. Wyłącz blokadę przycisków, naciskając
klawisz .

ð Po wyłączeniu blokady wyświetli się
“OFF” [WYŁ].

Ustawianie alarmu czasowego

ü Poza programowaniem pieczenia zega-
ra w piekarniku można użyć do nasta-
wiania dowolnych ostrzeżeń lub przy-
pomnień. Alarm czasowy nie wpływa
na inne funkcje piekarnika. Używa sie
go tylko do ostrzegania. Na przykład
przydaje się, gdy chce się obrócić po-
trawę w piekarniku o określonej godzi-
nie. Po upływie nastawionego czasu
odezwie się alarm dźwiękowy.

1. Dotykaj , aż na wyświetlaczu pojawi
się symbol .

Maksymalny czas alarmu może wy-
nosić 23 godziny i 59 minut.

2. Ustaw alarm, korzystając z klawiszy /
.

Przyciski funkcyjne dźwięku alar-
mu, godziny dnia, jasności wyświe-
tlacza i temperatury powinny być
ustawione na 0 (OFF) (WYŁ.).

ð Symbol  będzie się nadal świecił,
a gdy ustawi się godzinę alarmu,
pojawi się na wyświetlaczu.

3. Po upływie czasu alarmu symbol  za-
czyna migać i odzywa się sygnał alar-
mowy.

Wyłączanie alarmu

1. Dźwięk alarmu rozlega się przez 2 minu-
ty. Aby wyłączyć alarm, wystarczy naci-
snąć dowolny przycisk.

ð Alarm ucichnie i wyświetli się bieżąca
godzina.

Anulowanie alarmu

1. Aby wyłączyć alarm, dotykaj , aż na
wyświetlaczu pojawi się symbol .

2. Naciśnij i przytrzymaj klawisz , aż wy-
świetli się “00:00”.

Wyświetli się czas alarmu. Jeśli
równocześnie nastawi się czas
alarmu i czas pieczenia, wyświetli
się krótszy z nich.

Zmiana dźwięku alarmu

1. Dotykaj , aż na wyświetlaczu pojawi
się symbol .

2. Ustaw głośność a alarmu przyciskami
/  .

3. Za krótką chwilę odezwie się dźwięk
alarmu o nastawionej głośności.

ð Wybrane dźwięki alarmy wyświetlą się
na ekranie jako “b-01”, “b-02” lub
“b-03”.

Changing the time of the day

ü Aby zmienić poprzednie ustawienie go-
dziny:

1. Dotykaj , aż na wyświetlaczu pojawi
się symbol .

2. Godzinę nastawia się przyciskami / .

3. Za krótką chwilę wyświetli się nastawio-
na godzina.

Tryb oszczędny
W trybie ekonomicznym można oszczę-
dzać energię przy pieczeniu przez czas
ustawiony w piekarniku.
W trybie tym pieczenie kończy się przy
utrzymaniu temperatury wewnątrz piekarni-
ka przez wyłączenie grzałek przed końcem
pieczenia.
Nastawienie trybu ekonomicznego

1. Dotykaj symbolu , aż na wyświetlaczu
pojawi się symbol eco.

ð Na wyświetlaczu pojawi się “Off”
[WYŁ].

2. Załzcz tryb ekonomiczny dotykając przy-
cisku .

ð Po załączeniu blokady przycisków na
wyświetlaczu pojawi się “On”, a symbol
eco pali się nadal.
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Wyłaczanie trybu ekonomicznego

1. Dotykaj symbolu , aż na wyświetlaczu
pojawi się symbol eco.

ð Na wyświetlaczu pojawi się “On”
[Zał.].

2. Tryb ekonomiczny wyłacza się dotknię-
ciem przycisku .

ð Po wyłączeniu blokady przycisków wy-
świetli się “Off” [Wył.].

Ustawianie jasności ekranu Różni się w za-
leżności od modelu produktu. Może nie
być dostępny w Twoim produkcie.

1. Dotykaj  aż na wyświetlaczu pojawi
się “d-01”, “d-02” lub “d-03” jako miara
jasności wyświetlacza.

2. Nastaw jasnośc przyciskami /  .

ð Po krótkiej chwili wyświetli się nasta-
wiona godzina.

8 Ogólne informacje o gotowaniu
W tej sekcji znajdziesz wskazówki dotyczą-
ce przygotowywania i pieczenia potraw.
Ponadto w tej sekcji opisano niektóre pro-
dukty spożywcze przetestowane, jako pro-
ducenci, i najbardziej odpowiednie ustawie-
nia dla tych produktów spożywczych.
Wskazane są również odpowiednie usta-
wienia piekarnika i akcesoria.

8.1 Ogólne informacje o pieczeniu w
piekarniku

• Podczas otwierania drzwiczek piekarnika
w trakcie lub po zakończeniu pieczenia
może pojawić się gorąca para. Para mo-
że poparzyć ręce, twarz i/lub oczy. Pod-
czas otwierania drzwiczek piekarnika na-
leży trzymać się z daleka.

• Ze względu na różnicę temperatur inten-
sywna para wodna wytwarzana podczas
pieczenia może tworzyć krople wody
skroplonej na wewnętrznej i zewnętrznej
stronie piekarnika oraz na górnych czę-
ściach mebli. Jest to normalne zjawisko.

• Kondensacja lub para wodna mogą poja-
wić się jako pot lub krople na wewnętrz-
nej szybie piekarnika, w zależności od ro-
dzaju żywności. To częste zjawisko mo-
że wystąpić podczas gotowania. Zaleca
się użycie wilgotnej ściereczki do wytar-
cia wewnętrznej szyby, gdy produkt osty-
gnie po gotowaniu.

• Podane wartości temperatury i czasu pie-
czenia potraw mogą się różnić w zależ-
ności od przepisu i ilości. Z tego powodu
wartości te są podane w przybliżeniu.

• Przed rozpoczęciem pieczenia należy wy-
jąć z piekarnika wszystkie akcesoria. Ak-
cesoria, które pozostaną w piekarniku,
mogą utrudnić prawidłowe pieczenie.

• W przypadku potraw, które będą pieczo-
ne według własnego przepisu, można od-
woływać się do podobnych dań poda-
nych w tabelach.

• Używanie dostarczonych akcesoriów za-
pewnia najlepsze rezultaty gotowania.
Zawsze przestrzegaj informacji poda-
nych przez producenta dla zewnętrznych
naczyń kuchennych, których będziesz
używać.

• Wyciąć papier tłuszczoodporny na
tłuszcz, który będzie używany podczas
pieczenia, o rozmiarach odpowiednich do
foremki. Papier tłuszczoodporny, który
wystaje z foremki, może stwarzać ryzyko
poparzenia i wpływać na jakość piecze-
nia. Należy użyć papieru tłuszczoodpor-
nego odpowiedniego do danej tempera-
tury.

• Aby uzyskać dobre wyniki pieczenia, na-
leży umieścić potrawy na zalecanej, wła-
ściwej półce. Nie należy zmieniać położe-
nia półki podczas pieczenia.

8.1.1 Ciasta i wypieki
Informacje ogólne
• Zalecamy korzystanie z akcesoriów dołą-

czonych do urządzenia w celu uzyskania
dobrej wydajności pieczenia. Jeśli zamie-
rzasz używać własnych foremek, wybierz
ciemne, nieprzywierające i odporne na
ciepło naczynia.
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• Jeśli w tabeli gotowania zalecane jest
wstępne podgrzewanie, należy pamiętać
o włożeniu potrawy do piekarnika po
wstępnym podgrzaniu.

• Jeśli zamierzasz piec stawiając naczynie
na ruszcie, umieść ją na środku, a nie w
pobliżu tylnej ściany.

• Wszystkie składniki użyte do wyrobu cia-
sta powinny być świeże i w temperaturze
pokojowej.

• Pieczenie może się różnić w zależności
od ilości potraw i wielkości naczyń.

• Formy metalowe, ceramiczne i szklane
wydłużają czas pieczenia, a dolne po-
wierzchnie wyrobów cukierniczych nie
przyrumieniają się równomiernie.

• Jeśli używasz papieru do pieczenia, na
dolnej powierzchni potrawy można zaob-
serwować lekkie zrumienienie. W takiej
sytuacji może być konieczne wydłużenie
czasu pieczenia o około 10 minut.

• Wartości określone w tabelach są ustala-
ne w wyniku testów przeprowadzonych w
naszych laboratoriach. Odpowiednie dla
Ciebie wartości mogą się różnić od poda-
nych.

• Umieść jedzenie na zalecanej półce. Dol-
na półka piekarnika to półka numer 1.

Wskazówki dotyczące pieczenia ciast
• Jeśli ciasto jest zbyt suche, zwiększ tem-

peraturę o 10°C i skróć czas pieczenia.

• Jeśli ciasto jest wilgotne, użyj niewielkiej
ilości płynu lub zmniejsz temperaturę o
10°C.

• Jeśli górna część ciasta jest spalona,
umieść je na dolnej półce, obniż tempera-
turę i zwiększ czas pieczenia.

• Jeśli wnętrze ciasta jest dobrze upieczo-
ne, ale na zewnątrz jest lepkie, użyj mniej
płynu, zmniejsz temperaturę i zwiększ
czas pieczenia.

Wskazówki dotyczące ciast
• Jeśli ciasto jest zbyt suche, zwiększ tem-

peraturę o 10 °C i skróć czas pieczenia.
Wysmaruj arkusz papieru do pieczenia w
„sosie” składającym się z mleka, oleju, ja-
jek i mieszanki jogurtowej.

• Jeśli ciasto powoli się piecze, upewnij
się, że grubość przygotowanego ciasta
nie przepełnia foremki.

• Jeśli ciasto jest zrumienione na po-
wierzchni, ale spód nie jest upieczony,
upewnij się, że ilość „sosu”, którą użyłeś,
nie jest zbyt duża na dnie ciasta. Aby cia-
sto równomierne się zarumieniło, spróbuj
równomiernie rozprowadzić „sos” między
arkuszami papieru a ciastem.

• Ciasto piec w temperaturze i pozycji po-
danej w tabeli. Jeśli spód nadal nie jest
wystarczająco zrumieniony, umieść cia-
sto na dolnej półce do dalszego piecze-
nia.

Tabela pieczenia w piekarniku ciast i wyro-
bów piekarniczych

Żywność Akcesoria Funkcja operacyj-
na

Pozycja półki Temperatura (°C) Czas pieczenia
(min.) (ok.)

Ciasto na blasze Standardowa taca
*

Górne i dolne
ogrzewanie 3 175 30 … 45

Ciasto w formie
Forma do ciasta
na ruszcie drucia-
nym **

Ogrzewanie wen-
tylatorem 2 175 30 … 50

Ciasta w papierze Standardowa taca
*

Górne i dolne
ogrzewanie 3 160 - 170 20 … 30

Ciasta biszkopto-
we

Okrągła forma do
ciasta o średnicy
26 cm z zaci-
skiem na ruszcie
drucianym **

Górne i dolne
ogrzewanie 3 180 - 200 10 … 20

Ciastko Taca do ciasta * Górne i dolne
ogrzewanie 3 160 - 170 20 … 30
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Żywność Akcesoria Funkcja operacyj-
na

Pozycja półki Temperatura (°C) Czas pieczenia
(min.) (ok.)

Ciasto Standardowa taca
*

Górne i dolne
ogrzewanie 3 200 20 … 30

Bułka Standardowa taca
*

Ogrzewanie wen-
tylatorem 3 190 20 … 35

Ciasto na zaczy-
nie

Standardowa taca
*

Górne i dolne
ogrzewanie 3 190 20 … 40

Lazania

Prostokątna
szklano-metalowa
forma na ruszcie
do grilla **

Górne i dolne
ogrzewanie 2 180 25 … 45

Pizza Standardowa taca
*

Górne i dolne
ogrzewanie 1 200 10 … 20

Wstępne nagrzewanie jest zalecane dla wszystkich potraw.

*Akcesoria te mogą nie być dołączone do urządzenia.

**Akcesoria te nie są dołączone do urządzenia. Są to akcesoria dostępne w handlu.

8.1.2 Mięso, ryby i drób
Przyciski grillowania
• Doprawienie sokiem z cytryny i pieprzem

przed pieczenia całego kurczaka, indyka i
dużych kawałków mięsa zwiększy wydaj-
ność gotowania.

• Pieczenie mięsa bez kości zajmuje 15–
30 minut.

• Należy obliczyć około 4 do 5 minut czasu
pieczenia na centymetr grubości mięsa.

• Po upłynięciu czasu pieczenia trzymaj
mięso w piekarniku przez około 10 minut.
Sok z mięsa lepiej rozprowadza się na
smażonym mięsie i nie wypływa po roz-
krojeniu.

• Rybę należy umieścić na średniej lub ni-
skiej półce na talerzu żaroodpornym.

• Piecz zalecane potrawy według tabeli
pieczenia na jednej blasze.

Tabela pieczenia w piekarniku mięsa, ryb i
drobiu

Żywność Akcesoria Funkcja operacyj-
na

Pozycja półki Temperatura (°C) Czas pieczenia
(min.) (ok.)

Stek (cały)/Pie-
czeń (1 kg)

Standardowa taca
*

Dolne/górne
ogrzewanie wspo-
magane wentyla-
torem

2 25 min. 220/max,
po 180 … 190 80 … 100

Udziec jagnięcy
(zapiekanka)

Standardowa taca
*

Dolne/górne
ogrzewanie wspo-
magane wentyla-
torem

2 25 min. 220/max,
po 190 70 … 90

Smażony kurczak
(1,8-2 kg)

Standardowa taca
*

Dolne/górne
ogrzewanie wspo-
magane wentyla-
torem

2 15 min. 250/max,
po 190 55 … 65

Smażony kurczak
(1,8-2 kg)

Standardowa taca
* Funkcja 3D 2 15 min. 220/max,

po 180 … 190 50 … 65

Indyk (mięso w
kostkach)

Standardowa taca
*

Dolne/górne
ogrzewanie wspo-
magane wentyla-
torem

3 25 min. 220/max,
po 190 70 … 120
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Żywność Akcesoria Funkcja operacyj-
na

Pozycja półki Temperatura (°C) Czas pieczenia
(min.) (ok.)

Indyk (mięso w
kostkach)

Standardowa taca
* Funkcja 3D 2 25 min. 220/max,

po 180 … 190 60 … 100

Ryby Standardowa taca
*

Dolne/górne
ogrzewanie wspo-
magane wentyla-
torem

3 200 20 … 30

Ryby Standardowa taca
* Funkcja 3D 3 200 20 … 25

Wstępne nagrzewanie jest zalecane dla wszystkich potraw.

*Akcesoria te mogą nie być dołączone do urządzenia.

**Akcesoria te nie są dołączone do urządzenia. Są to akcesoria dostępne w handlu.

8.1.3 Grill
Czerwone mięso, ryby i mięso drobiowe
podczas grillowania szybko brązowieją,
mają piękną skórkę i nie wysychają. Mięso
filetowane, szaszłyki, kiełbaski, a także so-
czyste warzywa (pomidory, cebula itp.) są
szczególnie polecane do grillowania.
Informacje ogólne
• Zamknij drzwiczki piekarnika podczas

grillowania. Nigdy nie grilluj przy otwar-
tych drzwiach piekarnika.

Przyciski grillowania
• Przygotuj produkty o podobnej grubości i

wadze.

• Umieść elementy do grillowania na rusz-
cie lub ruszcie grillowym, rozprowadzając
je bez przekraczania wymiarów rusztu.

• W zależności od grubości grillowanych
kawałków czasy pieczenia może się róż-
nić.

• Wsuń ruszt lub tackę do żądanego pozio-
mu. Jeśli pieczesz na ruszcie, umieść ta-
cę na dolnej półce, aby zebrać tłuszcz.
Taca piekarnika, która zostanie nasunię-
ta, powinna być tak dobrana, aby obejmo-
wała całą powierzchnię grilla. Taca ta
może nie być dostarczona z urządze-
niem. Wlej trochę wody na tacę, aby uła-
twić czyszczenie.

Tabela grillowania

Żywność Akcesoria Pozycja półki Temperatura (°C) * Czas pieczenia (min.)
(ok.)

Ryby Ruszt do grilla 4 - 5 250/max 20 … 25

Kawałki kurczaka Ruszt do grilla 4 - 5 250/max 25 … 35

Klopsik (cielęcina) -
12 ilość Ruszt do grilla 4 250/max 25 … 35

Kotlet jagnięcy Ruszt do grilla 4 - 5 250/max 20 … 25

Stek - (mięso w kost-
kach) Ruszt do grilla 4 - 5 250/max 25 … 30

Kotlet cielęcy Ruszt do grilla 4 - 5 250/max 25 … 30

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

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

Obrócić formę po 1/2 całkowitego czasu grillowania.

* Jeśli nie da się regulować temperatury grillowania, funkcja grilla będzie działać przy maksymalnej wartości tempe-
ratury.
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8.1.4 Gotowanie na parze
Informacje ogólne
• Gotowanie na parze można wykonać tyl-

ko przy użyciu funkcji gotowania na pa-
rze opisanych w instrukcji obsługi. Patrz
rozdział „Funkcje obsługi piekarnika”
[} 15], aby zapoznać się z funkcjami goto-
wania na parze.

• Jeśli w tabeli gotowania zalecane jest
wstępne podgrzewanie, należy pamiętać
o włożeniu potrawy do piekarnika po

wstępnym podgrzaniu. Czas trwania po-
dany w momencie dostarczania wody
wskazuje na czas, jaki upłynął po wstęp-
nym podgrzaniu.

• Tabela gotowania zawiera sprawdzone
przez producenta zalecenia dotyczące
gotowania. Możesz ustawić ilość wody,
temperaturę, funkcję gotowania na parze
i czas dla potraw, których nie ma w tabe-
li.

• Gotuj na parze przy użyciu jednej tacy.

Sugestie dotyczące pieczenia na jednej tacy

Żywność Akcesoria Pozycja
półki

Funkcja
operacyjna

Tempera-
tura (°C)

Ilość wody do
użycia (ml)

Czas po-
bierania
wody

Czas piecze-
nia (min.)
(ok.)

Przybliżona
waga żywno-
ści (g)

Chleb
Standar-
dowa taca
*

3
Ogrzewanie
wentylato-
rem

200 150

przed roz-
poczę-
ciem pod-
grzewania

35 … 45 820

Chleb
Standar-
dowa taca
*

3
Górne i dol-
ne ogrzewa-
nie

200 250

przed roz-
poczę-
ciem pod-
grzewania

35 … 45 820

Cały kur-
czak z wa-
rzywami

Standar-
dowa taca
*

2
Górne i dol-
ne ogrzewa-
nie

15 min.
250/max,
po 190

250

przed roz-
poczę-
ciem pod-
grzewania

70 … 80 2000

Żeberka
(pojedyn-
czy kawa-
łek)

Standar-
dowa taca
*

3
Ogrzewanie
wentylato-
rem

15 min.
250/max,
po 180

300

przed roz-
poczę-
ciem pod-
grzewania

65 … 75 1000

Łosoś z
warzywa-
mi

Standar-
dowa taca
*

3
Ogrzewanie
wentylato-
rem

180 250

przed roz-
poczę-
ciem pod-
grzewania

25 … 35 500

Łosoś z
warzywa-
mi

Standar-
dowa taca
*

3
Górne i dol-
ne ogrzewa-
nie

180 250

przed roz-
poczę-
ciem pod-
grzewania

25 … 35 500

Ciastka
kokosowe

Standar-
dowa taca
*

3
Ogrzewanie
wentylato-
rem

170 200

przed roz-
poczę-
ciem pod-
grzewania

25 … 35 500

Bułka
drożdżo-
wa

Standar-
dowa taca
*

3
Ogrzewanie
wentylato-
rem

180 200

przed roz-
poczę-
ciem pod-
grzewania

20 … 30 1200

Podgrze-
wanie cia-
sta (chleb,
bajgiel,
ciasto, ba-
zlama)

Standar-
dowa taca
*

3
Ogrzewanie
wentylato-
rem

120 50

przed roz-
poczę-
ciem pod-
grzewania

15 … 25

Chleb :250

Bułka :500

Bazlama :250

Bajgiel :300

* Akcesoria te mogą nie być dołączone do urządzenia.
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8.1.5 Test żywności • Potrawy zostały przygotowywane zgod-
nie z normą EN 60350-1, aby ułatwić te-
stowanie produktu dla organów kontrol-
nych.

Tabela pieczenia posiłków testowych
Grill

Żywność Akcesoria Pozycja półki Temperatura (°C) Czas pieczenia (min.)
(ok.)

Klopsik (cielęcina) -
12 ilość Ruszt do grilla 4 250/max 25 … 35

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

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

Obrócić potrawę po upływie 2/3 całkowitego czasu grillowania.

9 Czyszczenie i konserwacja

9.1 Ogólne informacje dotyczące
czyszczenia

Informacje ogólne
• Przed czyszczeniem produktu należy po-

czekać, aż ostygnie. Gorące powierzch-
nie mogą powodować oparzenia!

• Po każdym użyciu urządzenie powinno
być dokładnie wyczyszczone i wysuszo-
ne. W ten sposób można łatwo usunąć
resztki jedzenia i zapobiec ich przypale-
niu podczas późniejszego użycia urzą-
dzenia. W ten sposób wydłuża się okres
eksploatacji urządzenia i zmniejsza ilość
często występujących problemów.

• Niektóre detergenty lub środki czyszczą-
ce powodują uszkodzenie powierzchni.
Nieodpowiednie środki czyszczące to:
wybielacze, środki czyszczące zawierają-
ce amoniak, kwas lub chlorek, środki do
czyszczenia parą wodną, środki do usu-
wania kamienia, środki do usuwania
plam i rdzy, środki czyszczące o właści-
wościach ściernych (środki czyszczące w
kremie, proszek do szorowania, krem do
szorowania, druciak ścierny i drapiący,
druty, gąbki, ściereczki czyszczące za-
wierające brud i pozostałości środka
czyszczącego).

• Do czyszczenia po każdym użyciu nie są
potrzebne żadne specjalne środki czysz-
czące. Urządzenie należy czyścić płynem

do mycia naczyń, ciepłą wodą i miękką
ściereczką lub gąbką i osuszyć suchą
szmatką.

• Pamiętaj, aby całkowicie wyczyścić pozo-
stały płyn i natychmiast wyczyścić resztki
żywność podczas gotowania.

• Nie myj żadnej części urządzenia w zmy-
warce, chyba że instrukcja obsługi stano-
wi inaczej.

Dla płyt:
• Zanieczyszczenia kwaśne, takie jak mle-

ko, koncentrat pomidorowy i olej mogą
powodować trwałe plamy na płytach i
elementach składowych stref grzew-
czych, należy wyczyścić wypływające pły-
ny natychmiast po schłodzeniu płyty po-
przez jej wyłączenie.

• Palniki typu Wok stosowane w wysokich
temperaturach mogą zmieniać kolor.
Jest to normalne.

• Przesuwanie niektórych naczyń może
spowodować, że na uchwytach garnków
pojawią się metalowe ślady. Nie przesu-
waj patelni i garnków po powierzchni.

• Nakładki na płyty grzejne stykają się bez-
pośrednio z ogniem i są wystawione na
działanie wysokich temperatur, dlatego
zmiana i utrata koloru z czasem jest zja-
wiskiem normalnym. Nie stanowi to pro-
blemu podczas użytkowania płyty.
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Inox - powierzchnie nierdzewne
• Powierzchnia ze stali nierdzewnej może z

czasem zmienić kolor. Jest to normalne.
Po każdej pracy wyczyść je detergentem
odpowiednim do powierzchni ze stali nie-
rdzewnej lub inox.

• Czyść miękką ściereczką z mydłem i
płynnym (nierysującym) detergentem od-
powiednim do powierzchni ze stali nie-
rdzewnej, uważając, aby wycierać w jed-
nym kierunku.

• Plamy z wapna, oleju, skrobi, mleka i biał-
ka na powierzchniach szklanych i inox
usuwać natychmiast, nie czekając. Plamy
mogą rdzewieć pod wpływem długiego
czasu.

• Środki czyszczące rozpylone lub nałożo-
ne na powierzchnię należy natychmiast
usunąć. Pozostawione na powierzchni
ścierne środki czyszczące powodują, że
powierzchnia staje się biała.

Powierzchnie emaliowane
• Piekarnik musi ostygnąć przed czyszcze-

niem strefy pieczenia. Czyszczenie na
gorących powierzchniach stwarza zarów-
no zagrożenie pożarowe, jak i uszkadza
powierzchnię emalii.

• Po każdym użyciu umyj emaliowane po-
wierzchnie płynem do mycia naczyń, cie-
płą wodą i miękką ściereczką lub gąbką i
wysusz suchą szmatką.

• Jeśli produkt posiada funkcję łatwego
czyszczenia parą, można jej użyć do
czyszczenia lekkich zabrudzeń. (Patrz
„Łatwe czyszczenie parą [} 48]”.)

Powierzchnie katalityczne
• Ściany boczne płyty kuchennej mogą być

pokryte emaliowanymi lub katalitycznymi
ścianami. Zależy od modelu.

• Katalityczne ściany mają lekką matową i
porowatą powierzchnię. Katalityczne
ściany piekarnika nie powinny być czysz-
czone.

• Powierzchnie katalityczne pochłaniają
olej dzięki porowatej strukturze i zaczy-
nają świecić, gdy powierzchnia jest nasy-
cona olejem, w takim przypadku zaleca
się wymianę części.

Szklana powierzchnia
• Wyczyść urządzenie używając detergentu

do mycia naczyń, ciepłej wody i ścierecz-
ki z mikrofibry przeznaczonej do po-
wierzchni szklanych, a następnie osusz je
suchą ściereczką z mikrofibry.

• Jeśli po czyszczeniu pozostaną resztki
detergentu, przetrzyj je zimną wodą i
osusz czystą i suchą ściereczką z mikro-
fibry. Resztki detergentu mogą następ-
nym razem uszkodzić szklaną powierzch-
nię.

• W żadnym wypadku zaschniętej pozosta-
łości na powierzchni szkła nie należy czy-
ścić ząbkowanymi nożami, drutem lub
podobnymi narzędziami do drapania.

• Plamy wapniowe (żółte plamy) można
usunąć z powierzchni szkła za pomocą
środka do usuwania kamienia, takiego
jak ocet lub sok z cytryny.

• Jeśli powierzchnia jest mocno zabrudzo-
na, nanieś na plamę środek czyszczący
gąbką i długo odczekaj, aż zadziała. Na-
stępnie wyczyść szklaną powierzchnię
wilgotną szmatką.

• Przebarwienia i plamy na szklanej po-
wierzchni są normalne i nie są uznawane
za wady.

Części z tworzyw sztucznych i malowane
powierzchnie
• Plastikowe części i pomalowane po-

wierzchnie należy czyścić za pomocą pły-
nu do mycia naczyń, ciepłej wody i mięk-
kiej szmatki lub gąbki, a następnie osu-
szyć suchą szmatką.

• Upewnij się, że połączenia elementów
wyrobu nie są zawilgocone i pokryte de-
tergentem. W przeciwnym razie na tych
połączeniach może wystąpić korozja.

9.2 Czyszczenie akcesoriów
Nie myj akcesoriów produktu w zmywarce,
chyba że instrukcja obsługi stanowi ina-
czej.
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9.3 Czyszczenie płyty grzewczej
Czyszczenie palników

1. Przed czyszczeniem płyty należy zdjąć z
niej podkładki kuchenne, nakładki na
palnik i głowice.

2. Wyczyść płytę zgodnie z zaleceniami za-
wartymi w ogólnych informacjach doty-
czących czyszczenia w zależności od
rodzaju powierzchni (emaliowana, szkla-
na, inox itp.).

3. Wyczyść komorę palnika szmatką nasą-
czoną detergentem lub nierysującą po-
wierzchni miękką szczoteczką. Upewnij
się, że nie zostały żadne resztki jedze-
nia.

4. Wyczyść świece zapłonowe i elementy
termiczne (w modelach z zapłonem i
elementem termicznym) dobrze wyci-
śniętą szmatką. Następnie osusz czystą
szmatką. Pamiętaj, aby świeca zapłono-
wa i element termiczny były całkowicie
suche.

5. Po każdym użyciu wyczyść nakładki na
palnik i głowice palników wodą z deter-
gentem, a następnie je wysusz.

6. W przypadku uporczywych plam pozo-
stawić nakładki na palnik i głowice w
wodzie z detergentem lub ciepłej wo-
dzie z mydłem przez co najmniej 15 mi-
nut. Użyj niemetalowej i nierysującej po-
wierzchni szczotki.

7. Do wnętrza piekarników i rusztów moż-
na używać środków czyszczących Qu-
ick&Shine, stosowanych do powierzchni
emaliowanych i zalecanych przez auto-
ryzowany serwis, zwłaszcza do trwałych
plam na emaliowanych pokrywach palni-
ków.

8. Podczas czyszczenia nakładek do palni-
ków nie używaj agresywnych środków
czyszczących, takich jak środki do
czyszczenia wnętrza piekarnika, odka-
mieniacze, ponieważ mogą spowodo-
wać przebarwienia.

9. Po każdym użyciu wyczyść podkładki
kuchenne wodą z detergentem i nierysu-
jącą powierzchni miękką szczotką, a na-
stępnie wysusz.

10.Używanie wilgotnych nakładek na palni-
ki i podkładek kuchennych może spowo-
dować pojawienie się trwałych plan wa-
piennych. Należy upewnić się, że przed
użyciem zostały wysuszone.

11.Umieść w odpowiednim miejscu głowi-
ce i nakładki na palniki oraz podkładki
kuchenne.

12.Należy upewnić się, że podkładki znaj-
dują się na środku palników. W mode-
lach z kołkami dopasuj kołki na płycie
palnika do otworów na kołki w uchwy-
tach garnków.

Montaż części palnika

1. Po wyczyszczeniu palników umieść czę-
ści jak na rysunku.

2. Głowica palnika powinna przechodzić
przez świecę zapłonową palnika (4). Ob-
róć głowicę palnika w prawo i w lewo,
aby upewnić się, że jest osadzona w ko-
morze palnika.

3. Umieść nasadkę palnika na głowicy.

1 Nakładka na palnik
2 Głowica
3 Komora palnika
4 Świeca zapłonowa (w modelach z zapłonem)
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9.4 Czyszczenie panelu sterowania
• Podczas czyszczenia paneli ze sterowa-

niem pokrętłem, przetrzyj panel i pokrętła
wilgotną, miękką ściereczką i osusz su-
chą ściereczką. Nie usuwaj pokręteł i
uszczelek znajdujących się pod spodem,
aby wyczyścić panel. Panel sterowania i
pokrętła mogą zostać uszkodzone.

• Podczas czyszczenia paneli ze stali nie-
rdzewnej ze sterowaniem pokrętłem, nie
używaj środków czyszczących do stali
nierdzewnej wokół pokrętła. Wskaźniki
wokół pokrętła mogą zostać wymazane.

• Dotykowe panele sterowania należy wy-
czyścić wilgotną miękką szmatką i osu-
szyć suchą szmatką. Jeśli urządzenie ma
funkcję blokady przycisków należy usta-
wić blokadę przed rozpoczęciem czysz-
czenia panelu sterowania. W przeciwnym
razie na przyciskach może wystąpić nie-
prawidłowe wykrycie.

9.5 Czyszczenie wnętrza piekarnika
(strefa pieczenia)

Postępuj zgodnie ze wskazówkami opisa-
nymi w rozdziale „Ogólne informacje doty-
czące czyszczenia” w zależności od rodza-
ju powierzchni w piekarniku.
Czyszczenie bocznych ścian piekarnika
Ściany boczne płyty kuchennej mogą być
pokryte emaliowanymi lub katalitycznymi
ścianami. Zależy od modelu. Jeśli istnieje
ściana katalityczna, należy zapoznać się z
informacjami zawartymi w rozdziale „Po-
wierzchnie katalityczne” .
Jeśli twoje urządzenie to model z drucianą
półką, zdejmij druciane półki przed czysz-
czeniem ścian bocznych. Następnie do-
kończ czyszczenie zgodnie z opisem w roz-
dziale „Ogólne informacje dotyczące czysz-
czenia” w zależności od rodzaju powierzch-
ni ścianek bocznych.
Aby wyjąć boczne półki druciane:

1. Zdejmij przód półki drucianej, ciągnąc ją
na bocznej ścianie w przeciwnym kie-
runku.

2. Pociągnij drucianą półkę do siebie, aby
ją całkowicie wyjąć.

3. Aby ponownie przymocować półki, nale-
ży powtórzyć kroki wyjmowania, ale od
końca do początku.

Czyszczenie naczynia znajdującego się na
podstawie piekarnika
W zależności od częstotliwości gotowania
na parze - w zależności od częstotliwości
czyszczenia parą i twardości użytej wody w
naczyniu z wodą na podstawie piekarnika
mogą pojawić się plamy z wapna.
Aby usunąć osad wapienny, który może
pojawić się w naczyniu z wodą na podsta-
wie piekarnika po gotowaniu na parze na-
leży ustawić czyszenie parą po 2 lub 3 uży-
ciach:

1. Dodaj 350 cm3 białego octu (kwaso-
wość octu nie powinna przekraczać 6%)
do naczynia z wodą na dnie piekarnika.

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

3. Wyczyść naczynie miękką wilgotną
szmatką, a następnie wytrzyj suchą
ściereczką.

W celu zwiększenia skuteczności odka-
mieniania naczynia, oprócz powyższych
czynności, po każdych 10 użyciach należy:
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Wybierz funkcję pracy, w której aktywna
jest dolna grzałka i uruchom piekarnik w
temperaturze 100°C na 2-3 minuty. Następ-
nie wyłącz piekarnik i spryskaj wnętrze pie-
karnika środkiem do czyszczenia grilla za-
lecanym na stronie internetowej marki Two-
jego produktu do naczynia z wodą na dnie
piekarnika i pozostaw na 5 minut. Po 5 mi-
nutach wytrzyj naczynie z wodą na dnie pie-
karnika wilgotną ściereczką z mikrofibry i
wysusz.

9.6 Łatwe czyszczenie parą
Pozwala to z łatwością usunąć brud (nie
pozostający na długo), który jest zmiękcza-
ny przez parę wewnątrz piekarnika oraz
przez kropelki wody skondensowane na
wewnętrznych powierzchniach piekarnika.

1. Wyjmij wszystkie akcesoria z piekarnika.

2. Napełnij naczynie na dnie piekarnika
200 ml wody.

Unikaj wody destylowanej lub filtro-
wanej. Używaj wyłącznie gotowych
wód.

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

ð Lampka gotowania/czyszczenia z
wykorzystaniem pary na panelu
sterowania zaświeci się.

4. Ustaw piekarnik na łatwy tryb czyszcze-
nia parą i temperaturę 100°C na 20 mi-
nut.

Natychmiast otwórz drzwi i wytrzyj wnętrze
piekarnika wilgotną gąbką lub ściereczką.
Para zostanie uwolniona po otwarciu drzwi.

Może to stwarzać ryzyko poparzenia. Nale-
ży zachować ostrożność podczas otwiera-
nia drzwi.
W przypadku uporczywych zabrudzeń urzą-
dzenie należy czyścić płynem do mycia na-
czyń, ciepłą wodą i miękką ściereczką lub
gąbką i osuszyć suchą szmatką.

W funkcji łatwego czyszczenia parą
oczekuje się, że dodana woda od-
paruje i skropli się po wewnętrznej
stronie piekarnika i na drzwiach pie-
karnika, aby zmiękczyć lekkie za-
brudzenia powstałe w piekarniku.
Skropliny powstające na drzwiach
piekarnika mogą skapywać po
otwarciu drzwiczek piekarnika. Po
otwarciu drzwiczek piekarnika, wy-
trzyj skropliny.

(Różni się w zależności od modelu produk-
tu. Może nie być dostępny w Twoim pro-
dukcie.) Po kondensacji wewnątrz piekarni-
ka w kanale basenu pod piekarnikiem może
pojawić się kałuża lub wilgoć. Po użyciu
wytrzyj kanał basenu wilgotną szmatką i
wysusz.

9.7 Czyszczenie drzwiczek piekarni-
ka

Możesz zdjąć drzwi piekarnika i szyby, aby
je wyczyścić. Jak zdemontować drzwi i
okna, opisano w rozdziałach „Zdejmowanie
drzwi piekarnika” i „Zdejmowanie we-
wnętrznych szyb drzwi”. Po zdjęciu we-
wnętrznych szyb drzwi wyczyść je za po-
mocą płynu do naczyń, ciepłej wody i mięk-
kiej szmatki lub gąbki, a następnie wysusz
suchą szmatką. W przypadku osadów wa-
piennych, które mogą tworzyć się na szkle
piekarnika, przetrzyj szkło octem i spłucz.
Zdejmowanie drzwiczek piekarnika

1. Otwórz drzwiczki piekarnika.
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2. Otwórz zaczepy w gnieździe zawiasu z
przodu drzwi po prawej i lewej stronie,
naciskając w dół, jak pokazano na ry-
sunku.

3. Rodzaje zawiasów różnią się jako (A),
(B), (C) w zależności od modelu produk-
tu. Poniższe rysunki pokazują, jak otwo-
rzyć każdy rodzaj zawiasu.

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

5. Zawias typu (B) jest dostępny w wer-
sjach z cichym domykaniem drzwi.

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

7. Ustaw drzwi piekarnika w pozycji pół-
otwartej.

8. Pociągnij zdemontowane drzwi w górę,
aby zwolnić je z prawego i lewego za-
wiasu, a następnie je zdejmij.

Aby ponownie przymocować
drzwiczki, należy powtórzyć kroki
wyjmowania, ale od końca do po-
czątku. Podczas montowania drzwi
pamiętaj o zamknięciu zatrzasków
w gnieździe zawiasu.

9.8 Zdejmowanie wewnętrznej szyby
drzwiczek piekarnika

Wewnętrzną szybę przednich drzwi produk-
tu można zdjąć w celu wyczyszczenia.

1. Otwórz drzwiczki.

1 Zaczep
2 Rama
3 Profil
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2. Przyciśnij zaczepy (1) i jednocześnie po-
ciągnij profil (3) do siebie, tak jak poka-
zano na powyższych ilustracjach. W ten
sposób wyciągniesz profil zamocowany
do górnej krawędzi przednich drzwi-
czek.

1 Szyba wewnętrzna
2 Szyba wewnętrzna*
3 Szyba zewnętrzna
* Różni się w zależności od modelu produktu.

Może nie być dostępny w Twoim produkcie.

3. Podnieś lekko szybę wewnętrzną (1)
w kierunku “A”  i pociągnij ją w kierunku
“B”, tak jak pokazano na ilustracji.

4. Jeśli urządzenie jest wyposażone w szy-
bę wewnętrzną: pociągnij złącza uchwy-
tu szyby pośrodku, aby je wyciągnąć, tak
jak pokazano na ilustracji.

4 Złącze uchwytu szyby*
* Różni się w zależności od modelu produktu.

Może nie być dostępny w Twoim produkcie.

5. Powtórz tę czynność, aby wyjąć szybę
wewnętrzną (2). Pierwszy krok do prze-
grupowania drzwiczek to ponowne zało-
żenie szyby wewnętrznej (2).

6. Umieść szybę w plastikowej szczelinie,
tak jak pokazano na ilustracji.

W przeciwnym razie szyba będzie
zamontowana niedokładnie i może
ulec uszkodzeniu na skutek wibra-
cji.

7. Zakładając szybę wewnętrzną (1), upew-
nij się, że strona z nadrukiem zwrócona
jest ku szybie drugiej.

8. Dolne narożniki szyby wewnętrznej mu-
szą być osadzone w plastikowych
szczelinach.

W przeciwnym razie szyba będzie
zamontowana niedokładnie i może
ulec uszkodzeniu na skutek wibra-
cji.

9. Pamiętaj o umieszczeniu złączy uchwy-
tu szyby w odpowiednich szczelinach.

10.Na koniec przyciśnij zaczepy profilu, aby
ponownie osadzić je w szczelinach.

9.9 Czyszczenie lampki piekarnika
W przypadku zabrudzenia osłony lampki w
strefie pieczenia należy umyć ją za pomocą
płynu do naczyń, ciepłej wody i miękkiej
szmatki lub gąbki, a następnie osuszyć su-
chą szmatką. W przypadku awarii lampki
można wymienić ją, postępując zgodnie z
poniższymi wskazówkami.
Wymiana lampki piekarnika
Informacje ogólne
• Aby uniknąć ryzyka porażenia prądem

przed wymianą lampki należy odłączyć
zasilanie i odczekać, aż piekarnik osty-
gnie. Gorące powierzchnie mogą powo-
dować oparzenia!

• Ten piekarnik jest zasilany lampką żaro-
wą o mocy mniejszej niż 40 W, o wysoko-
ści mniejszej niż 60 mm i średnicy mniej-
szej niż 30 mm lub lampką halogenową z
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gniazdami G9 o mocy mniejszej niż 60 W.
Lampki są przystosowane do pracy w
temperaturach powyżej 300 °C. Lampki
do piekarnika są dostępne w autoryzowa-
nych serwisach lub u licencjonowanych
techników. Ten produkt zawiera lampkę
klasy energetycznej G.

• Położenie lampki może różnić się od po-
kazanego na rysunku.

• Lampka ta nie nadaje się do oświetlania
pomieszczeń domowych. Lampka ma po-
móc zobaczyć potrawy.

• Lampki zastosowane w tym urządzeniu
są odporne na ciężkie warunki fizyczne,
takie jak temperatura powyżej 50°C.

Jeśli piekarnik ma okrągłą lampkę,

1. odłącz urządzenie od zasilania.

2. Zdejmij szklaną pokrywę, obracając ją w
kierunku przeciwnym do ruchu wskazó-
wek zegara.

3. Jeśli lampka jest typu (A) pokazanego
na poniższym rysunku, obróć lampkę
tak jak pokazano na rysunku i wymień
na nową. Jeśli jest to model typu (B),
wyciągnij go, jak pokazano na rysunku i
wymień na nowy.

4. Zamontuj szklaną pokrywę.
Jeśli piekarnik ma kompaktową świetlów-
kę o kwadratowym kształcie,

1. odłącz urządzenie od zasilania.

2. Druciane półki należy wyjąć zgodnie z
opisem.

3. Podnieś szklaną osłonę żarówki za po-
mocą śrubokręta. Najpierw wykręć śru-
bę, jeśli kwadratowa lampa w twoim
produkcie jest wkręcona.

4. Jeśli lampka jest typu (A) pokazanego
na poniższym rysunku, obróć lampkę
tak jak pokazano na rysunku i wymień
na nową. Jeśli jest to model typu (B),
wyciągnij go, jak pokazano na rysunku i
wymień na nowy.

5. Zamontować szklaną pokrywę i drucia-
ne półki.

10 Rozwiązywanie problemów
Jeśli problem nie zniknie po wykonaniu in-
strukcji podanych w tym rozdziale, skontak-
tuj się ze sprzedawcą lub autoryzowanym
serwisem. Nigdy nie próbuj samodzielnie
naprawić urządzenia.

Podczas pracy piekarnika wydobywa się
para.
• To normalne, że para ucieka podczas

pracy. >>> To nie jest błąd.

PL

ET



PL / 52

Podczas pieczenia pojawiają się kropelki
wody
• Para wytwarzana podczas pieczenia

skrapla się w kontakcie z zimnymi po-
wierzchniami na zewnątrz urządzenia i
może tworzyć kropelki wody. >>> To nie
jest błąd.

Podczas podgrzewania i chłodzenia urzą-
dzenia słychać metalowe dźwięki.
• Części metalowe mogą się rozszerzać i

wydawać dźwięki po podgrzaniu. >>> To
nie jest błąd.

Urządzenie nie działa.
• Bezpiecznik może być uszkodzony lub

przepalony. >>> Sprawdź bezpieczniki w
skrzynce. Zmień je, jeśli to konieczne, lub
aktywuj je ponownie.

• Urządzenie może nie być podłączone do
gniazdka (z uziemieniem). >>> Sprawdź,
czy urządzenie jest podłączone do
gniazdka.

• (Jeśli w urządzeniu jest timer) Przyciski
na panelu sterowania nie działają. >>>
Jeśli urządzenie jest wyposażone w blo-
kadę klawiszy, może ona być włączona,
wyłącz blokadę klawiszy.

Oświetlenie piekarnika nie jest włączone.
• Lampka piekarnika może być uszkodzo-

na. >>> Wymień lampkę piekarnika.
• Brak prądu. >>> Upewnij się, że sieć jest

sprawna i sprawdź bezpieczniki w
skrzynce. W razie potrzeby wymień bez-
pieczniki lub ponownie je włącz.

Piekarnik nie nagrzewa się.
• Piekarnik może nie być ustawiony na

określoną funkcję pieczenia i/lub tempe-
raturę. >>> Ustaw piekarnik na określoną
funkcję pieczenia i/lub temperaturę.

• Brak prądu. >>> Upewnij się, że sieć jest
sprawna i sprawdź bezpieczniki w
skrzynce. W razie potrzeby wymień bez-
pieczniki lub ponownie je włącz.

Nie ma iskry zapłonowej.
• Nie ma prądu. >>> Sprawdź bezpieczniki

w skrzynce bezpieczników.

Nie ma gazu.
• Główny zawór gazu jest zamknięty. >>>

Otwórz zawór gazu.
• Rura gazowa jest wygięta. >>> Zainstaluj

prawidłowo rurę gazową.
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Tere tulemast!
Hea klient,
Aitäh, et valisite Whirlpool toote. Tahame, et teie toode, mis on valmistatud kõrge kvaliteedi
ja tehnoloogiaga, pakuks teile parimat efektiivsust. Seetõttu lugege see juhend ja kõik
teised kaasasolevad dokumendid enne toote kasutamist hoolikalt läbi.
Järgige kogu kasutusjuhendis välja toodud teavet ja hoiatusi. Nii kaitsete ennast ja oma
toodet võimalike ohtude eest.
Hoidke kasutajajuhend alles. Kui te annate selle toote kellelegi teisele, siis andke sellega
ka juhend kaasa. Teie toote garantiitingimused ning kasutus-ja tõrkeotsingu meetodid on
selles juhendis välja toodud.
Enne seadme kasutamist lugege läbi need ohutusjuhised. Hoidke neid edaspidiseks
kasutamiseks lähedal.

Beko Europe Management Srl
Via Varesina 204, 20156 Milano, Italy
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1 OHUTUSJUHISED
OLULINE LUGEDA JA JÄLGIDA

 Need juhised kehtivad, kui
seadmel on riigi sümbol. Kui
sümbol ei ilmu seadmele, on
vaja tutvuda paigaldusjuhendiga,
mis peaks sisaldama vajalikke
juhiseid seadme muutmiseks
riigi kasutustingimustele
vastavaks.

 ETTEVAATUST!
Gaasiküpsetamisseadme
kasutamine põhjustab soojuse,
niiskuse ja põlemissaaduste
tekkimist ruumis, kuhu see
paigaldatakse. Veenduge, et
köök on hästi ventileeritud, eriti
kui seade on kasutusel: hoidke
loomulikud ventilatsiooniavad
lahti või paigaldage mehaaniline
ventilatsiooniseade
(mehaaniline väljatõmbekapp).
Seadme pikaajaline intensiivne
kasutamine võib nõuda
täiendavat ventilatsiooni, näiteks
akna avamist, või tõhusamat
ventilatsiooni, näiteks
mehaanilise ventilatsiooni
suurendamist (võimaluse
korral), et eemaldada
põlemissaadused ohutult
välisõhku, pakkudes samal ajal
ruumiõhu vahetamist täiendava
ventilatsiooniga. Enne täiendava
ventilatsiooni paigaldamist
konsulteerige professionaaliga.

 Käesolevas juhendis esitatud
teabe täpne eiramine võib
põhjustada tulekahju või
plahvatuse, mis võib põhjustada
varalist kahju või kehavigastusi.

 Enne seadme kasutamist
lugege neid ohutusjuhiseid.
Hoidke neid edaspidiseks
kasutamiseks läheduses.

 Seade tuleb paigaldada
vastavalt kehtivatele
eeskirjadele ja seda tohib
kasutada ainult hästi
ventileeritavas ruumis. Enne
seadme paigaldamist või
kasutamist lugege juhiseid.

 Kui põleti leegid on
kogemata läbi põlenud, keerake
põleti juhtnupp väljalülitatud
asendisse ja ärge proovige seda
uuesti süüdata vähemalt 1
minuti jooksul.
Need juhised ja seade ise
annavad olulisi ohutushoiatusi,
mida tuleb alati järgida. Tootja ei
vastuta käesolevate
ohutusjuhiste eiramise, seadme
ebaõige kasutamise või
juhtseadiste vale seadistamise
eest.

 HOIATUS: kui pliidi pind on
pragunenud, ärge kasutage
seadet – elektrilöögi oht.

PL
ET



ET / 57

 HOIATUS: Tuleoht: Ärge
hoidke esemeid
toiduvalmistamise pinnal.

 ETTEVAATUST:
küpsetusprotsessi tuleb jälgida.
Lühikest küpsetusprotsessi
tuleb pidevalt jälgida.

 HOIATUS: Pliidiplaadi
järelevalveta jätmine rasva või
õliga küpsetamisel võib olla
ohtlik – tuleoht. ÄRGE KUNAGI
püüdke kustutada tuld veega,
vaid lülitage seade välja ja
seejärel katke leegid, nt kaane
või tuletõrjetekiga.

 Ärge kasutage pliidi
tööpinnana ega toena. Hoidke
riideid või muid tuleohtlikke
materjale seadmest eemal, kuni
kõik komponendid on täielikult
maha jahtunud – tuleoht.

 Väga väikesi lapsi (0-3-
aastased) tuleb seadmest eemal
hoida. Väikesed lapsed (3-8-
aastased) tuleb seadmest eemal
hoida, välja arvatud juhul, kui
nad on pideva järelevalve all.
Vähemalt 8-aastased lapsed ja
vähenenud füüsiliste,
sensoorsete või vaimsete
võimetega või kogemuste ja
teadmisteta isikud tohivad
seadet kasutada ainult siis, kui
neid jälgitakse või kui neile on
antud juhised seadme ohutuks
kasutamiseks ja nad mõistavad

sellega kaasnevaid ohte. Lapsed
ei tohi seadmega mängida.
Lapsed ei tohi ilma järelevalveta
puhastada ega hooldada seadet.

 ETTEVAATUST:
Kuumutusplaadi klaasi
purunemise korral: lülitage kohe
välja kõik põletid ja kõik
elektrilised kütteelemendid ning
isoleerige seade toiteallikast;
ärge puudutage seadme pinda;
ärge kasutage seadet.

 Klaaskate võib soojenedes
sisse tungida. Enne kaane
sulgemist lülitage kõik põletid ja
elektrilised plaadid välja. Ärge
sulgege kaant, kui põleti põleb.

 HOIATUS: Seade ja selle
ligipääsetavad osad
kuumenevad kasutamise ajal.
Tuleb olla ettevaatlik, et vältida
küttekehade puudutamist. Alla
8-aastaseid lapsi tuleb hoida
eemal, välja arvatud juhul, kui
nad on pideva järelevalve all.

 Ärge jätke seadet
kasutamise ajal järelevalveta.
Kui seade sobib sondi
kasutamiseks, kasutage ainult
sellele ahjule soovitatud
temperatuuriandurit - tuleoht.

 Hoidke riideid või muid
tuleohtlikke materjale seadmest
eemal, kuni kõik komponendid
on täielikult maha jahtunud -
tuleoht. Olge alati tähelepanelik,
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kui valmistate rasva- või
õlisisaldusega toite või lisate
alkohoolseid jooke - tuleoht.
Pannide ja tarvikute
eemaldamiseks kasutage
ahjukindaid. Keetmise lõpus
avage uks ettevaatlikult, lastes
kuumal õhul või aurul enne
õõnsusesse sisenemist järk-
järgult välja voolata - see võib
põhjustada põletusi. Ärge katke
ahju esiküljel olevaid kuuma
õhuavasid - tuleoht.

 Olge ettevaatlik, kui ahjuuks
on avatud või all, et vältida ukse
löömist. Toitu ei tohi jätta toote
sisse ega peale rohkem kui
üheks tunniks enne või pärast
küpsetamist.

 HOIATUS: väljuv gaas võib
süttida. Seadet ei tohi kasutada
kauem kui 15 sekundit. Kui 15
sekundi pärast põleti ei sütti,
lõpetage seadme kasutamine ja
avage sahtli uks ja/või oodake
vähemalt 1 minut, enne kui
proovite põleti uuesti süüdata.

1.1 LUBATUD
KASUTAMINE

 ETTEVAATUST! Seade ei ole
mõeldud kasutamiseks välise
lülitusseadme, näiteks taimeri
või eraldi kaugjuhtimissüsteemi
abil.

 See seade on mõeldud
kasutamiseks majapidamises ja
sarnastes rakendustes, näiteks:
personali köögi ruumid
kauplustes, kontorites ja
muudes töökeskkondades;
talumajad; klientide poolt
hotellides, motellides,
kodumajutustes ja muudes
elukeskkondades.

 ETTEVAATUST! See seade
on mõeldud ainult
toiduvalmistamiseks. Seda ei
tohi kasutada muudel
eesmärkidel, näiteks ruumide
kütmiseks.

 See seade ei ole mõeldud
professionaalseks
kasutamiseks. Ärge kasutage
seadet välitingimustes.

 Ärge hoidke seadmes või
selle läheduses
plahvatusohtlikke või
tuleohtlikke aineid (nt bensiini
või aerosoolpurke) - tuleoht.

 Kasutage potte ja panne,
mille põhjad on põletiga sama
laiad või veidi suuremad (vt
konkreetset tabelit). Veenduge,
et restidel olevad potid ei
ulatuks üle pliidi serva.

 Võrede ebaõige kasutamine
võib pliiti kahjustada: ärge
asetage võresid tagurpidi ega
libistage neid üle pliidi.
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 Ärge laske põleti leegil
ulatuda üle panni serva.

 Mitte kasutada: malmist
võred, ollarikivid, terrakotapotid
ja pannid. Soojushajutid, näiteks
metallvõrk või mis tahes muud
tüüpi. Kaks põleti samaaegselt
ühe anuma jaoks (nt veekeetja).

 Kui tarnitava gaasi kohalikud
tingimused muudavad põleti
süütamise raskeks, on
soovitatav toimingut korrata,
keerates nupu väikese leegi
asendisse.

 Kapoti paigaldamisel
pliidiplaadi kohale vaadake õige
vahemaa saamiseks kapoti
juhiseid.

 Võrede kaitsvad kummist
jalad kujutavad endast
väikelaste jaoks tõkestusohtu.
Pärast võre eemaldamist
veenduge, et kõik jalad on
õigesti paigaldatud.

1.2 PAIGALDAMINE

 Seadet peab käsitsema ja
paigaldama kaks või enam
inimest - vigastuste oht.
Kasutage lahtipakkimiseks ja
paigaldamiseks kaitsekindaid -
sisselõigete oht.

 Elektri- ja gaasiühendused
peavad vastama kohalikele
eeskirjadele.

 Paigaldamist, sealhulgas
veevarustust (kui see on
olemas), elektriühendusi ja
remonti peab teostama
kvalifitseeritud tehnik. Ärge
parandage ega asendage ühtki
seadme osa, välja arvatud juhul,
kui see on kasutusjuhendis
eraldi välja toodud. Hoidke
lapsed paigalduskohast eemal.
Pärast seadme lahtipakkimist
veenduge, et see ei ole
transportimise ajal kahjustatud.
Probleemide korral võtke
ühendust edasimüüja või lähima
müügijärgse teenindusega.
Pärast paigaldamist tuleb
pakendijäätmeid (plast,
vahtplastist osad jne) hoida
lastele kättesaamatus kohas -
lämbumisoht. Seade tuleb enne
paigaldamist vooluvõrgust lahti
ühendada - elektrilöögi oht.
Paigaldamise ajal veenduge, et
seade ei kahjustaks toitekaablit -
tulekahju või elektrilöögi ohtu.
Aktiveerige seade alles siis, kui
paigaldamine on lõpetatud.
Tüüpilisteks
majapidamisfunktsioonideks
tuleb seade paigaldada
eluruumidesse.
HOIATUS: seadme ja selle
paigaldusmeetodi muutmine on
oluline seadme ohutuks ja
korrektseks kasutamiseks kõigis
lisariikides.
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Kasutage juhistes näidatud
gaasirõhule vastavaid
rõhuregulaatoreid.
Ruum peab olema varustatud
õhu väljatõmbesüsteemiga, mis
eemaldab kõik põlemisgaasid.
Ruum peab võimaldama ka
nõuetekohast õhuringlust, kuna
põlemiseks on vaja õhku.
Õhuvool ei tohi olla väiksem kui
2 m³/h paigaldatud võimsuse
kW kohta.
Õhuringlussüsteem võib võtta
õhku otse väljastpoolt toru
kaudu, mille sisemine ristlõige
on vähemalt 100 cm2; ava ei
tohi olla ummistuskindel.
Süsteem võib pakkuda
põlemiseks vajalikku õhku ka
kaudselt, st külgnevatest
ruumidest, mis on varustatud
ülalkirjeldatud
õhuringlustorudega. Need
ruumid ei tohi siiski olla
ühisruumid, magamistoad ega
toad, mis võivad kujutada
endast tuleohtu.
Vedel naftagaas vajub
põrandale, kuna see on õhust
raskem. Seetõttu peavad
veeldatud naftagaasiballoone
sisaldavad ruumid olema
varustatud ka õhuavadega, mis
võimaldavad lekke korral gaasi
väljuda. See tähendab, et LPG
balloone, kas osaliselt või
täielikult täis, ei tohi paigaldada

ega ladustada ruumides või
ladustamisaladel, mis on
maapinnast allpool (keldrid jne).
Soovitatav on hoida ruumis
ainult kasutatavat silindrit, mis
on paigutatud nii, et see ei
puutuks kokku välistest
allikatest (ahjud, kaminad, ahjud
jne) pärineva soojusega, mis
võib tõsta silindri temperatuuri
üle 50 °C.
Kui teil on raske põleti nuppe
keerata, võtke ühendust
müügijärgse teenindusega, kes
võib vigase põleti kraani välja
vahetada.
Ventilatsiooniks ja soojuse
hajutamiseks kasutatavad avad
ei tohi kunagi olla kaetud.

 Ärge eemaldage seadet
vahtpolüstüreenist alusest enne
paigaldamist.

 Ärge paigaldage seadet
dekoratiivukse taha - tuleoht.

 kui vahemik asetatakse
alusele, tuleb see tasandada ja
kinnitada seinale kaasasoleva
kinnitusketi abil, et vältida
seadme libisemist alusest.

 HOIATUS: seadme
kallutamise vältimiseks tuleb
paigaldada kaasasolev
kinnituskett. Vaadake
paigaldusjuhendit.
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1.3 GAASIÜHENDUS

 HOIATUS: Enne paigaldamist
veenduge, et kohalikud
jaotustingimused (gaasi tüüp ja
rõhk) ning seadme
konfiguratsioon on ühilduvad.

 HOIATUS: Selle seadme
reguleerimistingimused on
märgitud toote andmeplaadile.

 Kontrollige, kas
gaasivarustuse rõhk vastab
tabelis „Põleti ja otsaku
tehnilised andmed“ toodud
väärtustele.

 HOIATUS: seade ei ole
ühendatud põlemissaaduste
evakuatsiooniseadmega. See
tuleb paigaldada ja ühendada
vastavalt kehtivatele
paigalduseeskirjadele. Erilist
tähelepanu tuleb pöörata
asjakohastele
ventilatsiooninõuetele.

 Kui seade on ühendatud
vedelgaasiga, tuleb
reguleerimiskruvi võimalikult
tihedalt kinnitada.

 OLULINE: Kui gaasiballoon
või gaasimahuti on paigaldatud,
peab see olema õigesti
paigutatud (vertikaalsuunas).

 HOIATUS: Selle toimingu
peab läbi viima kvalifitseeritud
tehnik.

 Kasutage gaasiühenduseks
ainult painduvat või jäika
metallvoolikut.

 Ühendamine jäiga toruga
(vask või teras): Ühendamine
gaasisüsteemiga peab toimuma
viisil, mis ei tekita seadmele
mingeid pingeid. Seadme
toiteraamil on reguleeritav L-
kujuline toruliitmik ja see on
varustatud tihendiga, et vältida
lekkeid. Tihend tuleb alati välja
vahetada pärast toruliitmiku
pööramist (tihend tarnitakse
koos seadmega).
Gaasivarustuse toruliitmik on
keermestatud 1/2
gaasisilindriline isane
kinnitusdetail.

 Paindliku liigenditeta
roostevabast terasest toru
ühendamine keermestatud
kinnitusega:
Gaasivarustuse toruliitmik on
keermestatud 1/2
gaasisilindriline isane
kinnitusdetail. Need torud tuleb
paigaldada nii, et need ei oleks
kunagi pikemad kui 2000 mm,
kui need on täielikult välja
sirutatud. Pärast ühendamist
veenduge, et painduv metalltoru
ei puutuks kokku ühegi liikuva
osaga ega oleks kokku surutud.
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Kasutage ainult torusid ja
tihendeid, mis vastavad
kehtivatele riiklikele eeskirjadele.

 OLULINE: Kui kasutatakse
roostevabast terasest voolikut,
tuleb see paigaldada nii, et see
ei puudutaks mööbli liikuvaid osi
(nt sahtlit). See peab läbima ala,
kus ei ole takistusi ja kus seda
on võimalik kogu pikkuses
kontrollida.

 Seade tuleb ühendada
peamise gaasivarustuse või
gaasiballooniga vastavalt
kehtivatele riiklikele eeskirjadele.
Enne ühendamist veenduge, et
seade ühildub gaasivarustusega,
mida soovite kasutada.

 Kui see nii ei ole, järgige
jaotises "Kohanemine eri tüüpi
gaasidega" toodud juhiseid.

 Pärast gaasivarustusega
ühendamist kontrollige lekkeid
seebiveega. Leegi stabiilsuse
kontrollimiseks lülitage põletid
sisse ja keerake nupud max
asendist 1* miinimumasendisse
2*.

 Gaasivõrgu või
gaasiballooniga ühendamiseks
võib kasutada painduvat
kummist või terasest voolikut
vastavalt kehtivatele
siseriiklikele õigusaktidele.
KOHANEMINE ERINEVAT TÜÜPI
GAASIDEGA

(Selle toimingu peab läbi viima
kvalifitseeritud tehnik.)

 Seadme kohandamiseks
muule gaasitüübile kui see, mille
jaoks see on valmistatud
(tähistatud termomärgistusega),
järgige spetsiaalseid samme,
mis on esitatud pärast
paigaldamisjooniseid.

1.4 ELEKTRIHOIATUSED

 OLULINE: Andmesildil on
teave voolu- ja pingekulu kohta.

 Andmesilt on ahju esiservas
(nähtav, kui uks on avatud).

 Seadet peab olema võimalik
vooluvõrgust lahti ühendada, kui
pistik on ligipääsetav, või
mitmepooluselise lüliti abil, mis
on paigaldatud pistikupesast
ülesvoolu vastavalt juhtmestiku
reeglitele ja seade peab olema
maandatud vastavalt riiklikele
elektriohutusstandarditele.

 Toitekaabel peab olema
piisavalt pikk, et ühendada
seade, kui see on oma
korpusesse paigaldatud,
peamise toiteallikaga. Ärge
tõmmake toitekaablit.

 Ärge kasutage
pikendusjuhtmeid, mitut
pistikupesa ega adapterit.
Elektrikomponendid ei tohi
pärast paigaldamist olla
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kasutajale kättesaadavad. Ärge
kasutage seadet, kui olete märg
või paljajalu. Ärge kasutage
seadet, kui sellel on kahjustatud
toitekaabel või pistik, kui see ei
tööta korralikult või kui see on
kahjustatud või maha kukkunud.

 Kui toitejuhe on kahjustatud,
tuleb see asendada identsega
tootja, tema teenindaja või
sarnase kvalifikatsiooniga
isikute poolt, et vältida
elektrilöögi ohtu.

 Kui toitekaabel tuleb välja
vahetada, võtke ühendust
volitatud teeninduskeskusega.

 HOIATUS: Enne lambi
vahetamist veenduge, et seade
on välja lülitatud, et vältida
elektrilöögi võimalust.

 Paigaldamine toitekaabli
pistiku abil ei ole lubatud, välja
arvatud juhul, kui toode on juba
varustatud tootja poolt
pakutavaga.

1.5 PUHASTAMINE JA
HOOLDUS

 HOIATUS: Enne
hooldustööde tegemist
veenduge, et seade on välja
lülitatud ja vooluvõrgust lahti
ühendatud. Kehavigastuste ohu
vältimiseks kasutage
kaitsekindaid (vigastuste oht) ja
turvajalatseid (põrutusoht);

käsitsege kindlasti kahte inimest
(vähendage koormust); ärge
kunagi kasutage
aurupuhastusseadmeid
(elektrilöögi oht). Tootja poolt
volitamata
mitteprofessionaalsed
remonditööd võivad ohustada
tervist ja ohutust, mille eest ei
saa tootjat vastutusele võtta.
Mitteprofessionaalsest
remondist või hooldusest
tingitud defektid või kahjustused
ei kuulu garantii alla, mille
tingimused on toodud
seadmega kaasasolevas
dokumendis.

 Ärge kasutage ukseklaasi
puhastamiseks tugevaid
abrasiivseid puhastusvahendeid
ega metallkaabitsat, kuna need
võivad pinda kriimustada, mis
võib põhjustada klaasi
purunemist.

 Ärge kasutage abrasiivseid
ega söövitavaid tooteid,
klooripõhiseid
puhastusvahendeid ega
pannipuhastusvahendeid.

 Veenduge, et seade on enne
puhastamist või hooldustöid
maha jahtunud. - põletusoht.

 HOIATUS: Lülitage seade
enne lambi vahetamist välja -
elektrilöögi oht.
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 Elektrilise süüteseadme
kahjustamise vältimiseks ärge
kasutage seda, kui põletid ei ole
oma korpuses.
2 Keskkonnaalased juhised
PAKKEMATERJALIDE UTILISEERIMINE
Pakendimaterjal on 100% taaskasutatav ja
tähistatud ringlussevõtu sümboliga .
Seetõttu tuleb pakendi erinevad osad
kõrvaldada vastutustundlikult ja täielikus
kooskõlas kohalike omavalitsuste
jäätmekäitluseeskirjadega.
KODUMASINATE UTILISEERIMINE
Seade on valmistatud taaskasutatavatest
või korduvkasutatavatest materjalidest.
Kõrvaldage see vastavalt kohalikele
jäätmekäitluseeskirjadele. Lisateabe
saamiseks kodumajapidamises
kasutatavate elektriseadmete töötlemise,
taaskasutamise ja ringlussevõtu kohta
võtke ühendust kohaliku omavalitsusega,
olmejäätmete kogumise teenusega või
kauplusega, kust te seadme ostsite. See
seade on märgistatud vastavalt Euroopa
direktiivile 2012/19/EL, elektri- ja
elektroonikaseadmete jäätmete (WEEE) ja
2013. aasta elektri- ja
elektroonikaseadmete jäätmete määrustele
(muudetud kujul). Veendudes, et toode
kõrvaldatakse nõuetekohaselt, aitate
vältida negatiivseid tagajärgi keskkonnale
ja inimeste tervisele.  sümbol tootel või
kaasasolevatel dokumentidel näitab, et
seda ei tohi käidelda olmejäätmetena, vaid

see tuleb viia elektri- ja
elektroonikaseadmete ringlussevõtuks
sobivasse kogumiskeskusesse.
ENERGIASÄÄSTU NÕUANDED
Kuumutage ahju ainult siis, kui see on ette
nähtud toiduvalmistamislauas või retseptis.
Kasutage tumedaid lakitud või emailitud
küpsetusplaate, kuna need neelavad
soojust paremini.
Kasutage survekeetjat, et säästa veelgi
rohkem energiat ja aega.
VASTAVUSDEKLARATSIOONID
Käesolev seade vastab: Euroopa määruse
66/2014 ökodisaini nõuetele;
energiamärgistuse määrusele 65/2014;
2019. aasta energiamõjuga toodete ja
energiateabe ökodisaini (muudatus) (EList
väljumise) eeskirjadele kooskõlas Euroopa
standardiga EN 60350-1.
Käesolev seade vastab Euroopa määruses
66/2014 ja 2019. aasta energiamõjuga
toodete ökodisaini ja energiateabe
(muudatus) (EList väljumise) eeskirjades
sätestatud ökodisaini nõuetele kooskõlas
Euroopa standardiga EN 30-2-1.
See toode võib sisaldada
halogeenvalgustust (energiatõhususe klass
G) või LED-valgusallikat(energiatõhususe
klass F).

3 Teie toode
Sellest jaotisest leiate toote juhtpaneeli
ülevaate ja põhilised kasutusvõimalused.
Sõltuvalt toote tüübist võivad pildid ja
mõned funktsioonid erineda.
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3.1 Toote tutvustus

1 Ülemine kaas
2 Hobuse osa
3 Kontrollpaneel
4 Käepide
5 Uks
6 Alumine osa

3.1.1 Toiduvalmistamise seade

1 Ülemine kütteseade

2 Traadist riiulid
3 Ventilaatori mootor (terasplaadi taga)
4 Veebassein auruga toiduvalmistamiseks
5 Riiulite positsioonid
6 Lamp
7 Ventilatsiooniavad
* Varieerub olenevalt mudelist. Teie toode ei

pruugi olla varustatud traatrestiga. Pildil on
näitena toodud traatrestiga toode.

** Varieerub olenevalt mudelist. Teie toode ei
pruugi olla varustatud lambiga või lambi tüüp ja
asukoht võivad erineda joonisel kujutatust.

3.1.2 Hobuse osa

1 Tagumine vasakpoolne - Tavaline põleti
2 Eesmine vasakpoolne - Vokipõleti
3 Eesmine parempoolne - Lisapõleti
4 Tagumine parempoolne - Tavaline põleti

3.2 Ahju juhtpaneeli tutvustamine
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1 2 3 4 5 6 7 8

1 Aururežiimiga küpsetamise/
puhastamise lamp

2 Aururežiimiga küpsetamise/
puhastamise nupp

3 Funktsiooni valimise nupp 4 Pliidiplaadi juhtnupud
5 Taimer 6 Pliidiplaadi juhtnupud
7 Termostaadi lamp 8 Temperatuuri valiku nupp

Kui teie toodet reguleerivad nupud on
olemas, siis mõnel mudelil võivad need olla
nii, et need tulevad välja, kui neid vajutada
(maetud nupud). Nende nuppude abil
tehtavate seadete tegemiseks lükake
kõigepealt vastav nupp sisse ja tõmmake
nupp välja. Pärast reguleerimist lükake see
uuesti sisse ja asetage nupp tagasi.
Funktsiooni valimise nupp
Funktsioonivaliku nupuga saate valida ahju
tööfunktsioone. Valimiseks keerake suletud
(ülemisest) asendist vasakule/paremale.
Temperatuuri valiku nupp
Temperatuurinupu abil saate valida
temperatuuri, mida soovite küpsetada.
Valimiseks keerake päripäeva suletud
(ülemisest) asendist.
Ahju sisetemperatuuri indikaator
Temperatuurilambi järgi saate aru ahju
sisetemperatuurist. Termostaadi lamp
asub juhtpaneelil. Termostaadi lamp lülitub
sisse, kui toode hakkab tööle, ja
termostaadi lamp kustub, kui see saavutab
seatud temperatuuri. Kui temperatuur ahjus
langeb alla seatud temperatuuri, lülitub
termostaadi lamp uuesti sisse.

Pliidiplaadi juhtnupud
Pliidiplaati saab juhtida pliidi juhtnuppude
abil. Iga nupp käitab vastavat põletit.
Juhtpaneelil olevatest sümbolitest võite
järeldada, millist põletit see juhib.
Aururežiimiga küpsetamise/puhastamise
nupp
Kasutatakse auruga toiduvalmistamiseks ja
puhastamiseks. Ei tööta elektrikatkestuse
korral.
Aururežiimiga küpsetamise/puhastamise
lamp
Näitab, et funktsioon aktiveeritakse, kui
vajutada nuppu auruga küpsetamiseks või
puhastamiseks. Ei tööta elektrikatkestuse
korral.

3.3 Ahju tööfunktsioonid
Funktsioonitabelil kuvatakse
tööfunktsioonid, mida saate oma ahjus
kasutada, ning kõrgeimad ja madalaimad
temperatuurid, mida nende funktsioonide
jaoks saab seadistada. Siin näidatud
töörežiimide järjekord võib erineda teie
toote paigutusest.
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Funktsioo
ni sümbol Funktsiooni kirjeldus Temperatuuriv

ahemik (°C) Kirjeldus ja kasutamine

Töö ventilaatoriga -

Ahju ei köeta. Töötab ainult ventilaator (tagaseinas).
Graanulitega külmutatud toit sulatatakse aeglaselt
toatemperatuuril, küpsetatud toit jahutatakse. Terve lihatüki
sulatamiseks kuluv aeg on pikem kui teraviljaga toitude puhul.

Ülemine ja alumine
kuumutus *

Toitu soojendatakse korraga ülevalt ja alt. Sobib kookidele,
küpsetistele või kookidele ja hautistele küpsetusvormides.
Küpsetamine toimub ühe kandikuga. Seda funktsiooni tuleks
kasutada ka auruga toiduvalmistamiseks.

Alumine kuumutus *
Ainult madalam küte on sisse lülitatud. See sobib toitudele,
mis vajavad põhja pruunistamist. Seda funktsiooni tuleks
kasutada ka lihtsaks aurupuhastamiseks.

Ülemine/alumine
kuumutus ventilaatori

toel
*

Ülemise ja alumise küttekeha poolt soojendatav kuum õhk
jaotub koos ventilaatoriga ühtlaselt ja kiiresti kogu ahjus.
Küpsetamine toimub ühe kandikuga.

Kuumutus
ventilaatoriga *

Ventilaatoriga soojendatav kuum õhk jaotub koos
ventilaatoriga ühtlaselt ja kiiresti kogu ahjus. See sobib mitmel
alusel küpsetamiseks erinevatel riiulitasanditel. Seda
funktsiooni tuleks kasutada ka auruga toiduvalmistamiseks.

3D-funktsioon *
Töötavad ülemise kütte, alumise kütte ja ventilaatorkütte
funktsioonid. Küpsetatava toote iga pool valmib võrdselt ja
kiiresti. Küpsetamine toimub ühe kandikuga.

Grillimine
täisvõimsusel * Ahju laes olev suur grill töötab. Sobib suures koguses

grillimiseks.

Grillimine madalal
võimsusel ventilaatori

toel
* Väikese grilliga soojendatud kuum õhk jaotub ventilaatoriga

kiiresti ahju. Sobib väiksemate koguste grillimiseks.

* Teie toode töötab temperatuurinupul
määratud temperatuurivahemikus.

3.4 Toote tarvikud
Teie tootes on mitmesuguseid tarvikuid.
Selles jaotises on saadaval tarvikute
kirjeldus ja õige kasutamise kirjeldused.
Sõltuvalt toote mudelist on kaasas olev
tarvik erinev. Kõik kasutusjuhendis
kirjeldatud tarvikud ei pruugi teie tootes
saadaval olla.

Teie seadme sees olevad kandikud
võivad kuumuse mõjul
deformeeruda. See ei mõjuta
funktsionaalsust. Deformatsioon
kaob, kui plaat jahutatakse.

Standardne salv
Seda kasutatakse küpsetiste, külmutatud
toitude ja suurte tükkide praadimiseks.

Traatgrill
Seda kasutatakse praadimiseks või
küpsetatava, praaditava ja hautava toidu
soovitud riiulile asetamiseks.
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Traatriiuliga mudelitel :

Ilma traatriiuliteta mudelitel :

3.5 Toote lisaseadmete kasutamine
Toiduvalmistamise riiulid
Küpsetusalal on 5 riiuliasendit. Ahju
esipaneelil olevatelt numbritelt näete ka
riiulite järjekorda.
Traatriiuliga mudelitel :

Ilma traatriiuliteta mudelitel :

Traatresti asetamine küpsetusriiulitele
Traatriiuliga mudelitel :
Väga oluline on asetada traatvõre õigesti
traadipoolsetele riiulitele. Traatresti
soovitud riiulile asetades peab avatud osa
olema esiküljel. Parema küpsetamise
tagamiseks tuleb traatrest kinnitada
traatriiuli peatuskohta. See ei tohi minna
üle peatuspunkti, et kokku puutuda ahju
tagaseinaga.

Ilma traatriiuliteta mudelitel :
Väga oluline on asetada traatrest korralikult
külgriiulitele. Traatrestil on riiulile
asetamisel üks suund. Traatresti soovitud
riiulile asetades peab avatud osa olema
esiküljel.

Kandiku asetamine
toiduvalmistamisriiulitele
Traatriiuliga mudelitel :
Samuti on oluline asetada alused õigesti
külgtraadist riiulitele. Asetage alus
traatriiulite vahele, nagu joonisel näidatud.
Hea küpsetusvõime tagamiseks tuleb alus
asetada traadiriiulile nii, et see sobitub
piduripessa. Seda ei tohi asetada vastu
ahju tagaseina, minnes mööda korgipesast.

Traatresti peatamisfunktsioon
Seal on peatamisfunktsioon, mis takistab
traatvõre traatriiulist välja kukkumist. Selle
funktsiooniga saate oma toidu lihtsalt ja
turvaliselt välja võtta. Traatvõre
eemaldamise ajal saate seda edasi
tõmmata, kuni see jõuab peatumispunkti.
Selle täielikuks eemaldamiseks peate selle
punkti ületama.
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Traatriiuliga mudelitel :

Ilma traatriiuliteta mudelitel :

Salve peatamise funktsioon -Traatriiuliga
mudelitel
Samuti on olemas peatamisfunktsioon, mis
takistab kandiku traatriiulist välja
kukkumist. Salve eemaldamise ajal
vabastage see tagumisest peatuspesast ja
tõmmake seda enda poole, kuni see jõuab
esiküljeni. Peate sellest seiskamispesast
üle minema, et see täielikult eemaldada.

Traatvõre ja aluse õige paigutamine
teleskoopsiinidele -Traatriiulitega
mudelitel ja teleskoopmudelitel
Tänu teleskoopsiinidele saab kandikuid või
traatriiuleid lihtsalt paigaldada ja
eemaldada. Hoolikalt tuleb asetada
kandikud ja traatriiulid teleskoopsiinidele,
nagu on näidatud alloleval joonisel.
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3.6 Tehniline kirjeldus

Üldised kirjeldused

Toote välismõõtmed (kõrgus/laius/sügavus) (mm ) 850 /500 /600

Pinge/Sagedus 220-240 V ~ 50 Hz

Juhtme tüüp ja ristlõige, mida kasutatakse / sobib tootes
kasutamiseks vähemalt H05VV-FG 3 x 1,5 mm2

Energiatarve (kW) 2,4

Gaasi kogutarbimine (kW) 7,5 kW (545 g/h - G30)

Ahju tüüp Multifunktsionaalne ahi

Toiduvalmistamise tsoonid

Eesmine vasakpoolne Vokipõleti

Võimsus 2,5 kW (182 g/h – G30)

Eesmine parempoolne Lisapõleti

Võimsus 1,0 kW (73 g/h - G30)

Tagumine vasakpoolne Tavaline põleti

Võimsus 2,0 kW (145 g/h - G30)

Tagumine parempoolne Tavaline põleti

Võimsus 2,0 kW (145 g/h - G30)

Gaasi tüüp/rõhk, millega toode on seadistatud:

G20 20 mbar

Gaasitoote kategooria

Kat. II 2H3B/P

Kat. II 2H3+

Cat II 2ELs3B/P

Kat. I 2H

Gaasitüübid/rõhud, milleks toodet saab muundada:

G2 350 13 mbar

G30 30 mbar

G30 37 mbar

G30/G31 28-30/37 mbar

Põhitõed: Elektriahjude energiamärgistuse teave on esitatud vastavalt standardile EN 60350-1 / IEC 60350-1. Need
väärtused määratakse standardkoormusel Ülemine ja alumine kuumutus / Ülemine/alumine kuumutus ventilaatori
toel

Energiatõhususe klass määratakse vastavalt järgmisele prioriteedile sõltuvalt sellest, kas tootel on vastavad
funktsioonid olemas või mitte: 1-Säästlik kuumutus ventilaatoriga , 2-Kuumutus ventilaatoriga , 3-Ülemine/alumine
kuumutus ventilaatori toel , 4-Ülemine ja alumine kuumutus.

Toote kvaliteedi parandamiseks võidakse tehnilisi andmeid ette teatamata muuta.
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Selles juhendis olevad joonised on skemaatilised ja ei pruugi täpselt teie tootega
ühtida.

Toote etiketil või sellega kaasasolevas dokumentatsioonis märgitud väärtused on
saadud laboritingimustes vastavalt asjakohastele standarditele. Need väärtused
võivad erineda sõltuvalt toote töö- ja keskkonnatingimustest.

Riigi gaasikategooriad/tüübid/rõhk
Allpool esitatud tabelist leiate gaasi tüübi, rõhu ja gaasikategooria, mida saab kasutada
riigis, kus toode paigaldatakse.

RIIKLIKUD
KOODID

KATEGOORIA GAASI TÜÜP JA RÕHK

FR Kat. II 2E+3+ G20,20 mbar G25,25 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

BE Kat. II 2E+3+ G20,20 mbar G25,25 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

RU Kat. II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar G20,13 mbar G20,10 mbar

CZ Kat. II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

NL Kat. II 2EK3B/P G25.3,25 mbar G20,20 mbar G30,30 mbar

GB Kat. II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

IE Kat. II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

ES Kat. II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

PT Kat. II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

CH Kat. II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

IT Kat. II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

SK Kat. II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

CY Kat. II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

SI Kat. II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

GR Kat. II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

PL
Kat. II 2ELS3B/P G20,20 mbar G2.350,13

mbar G30,37 mbar

Kat. II 2E3P(B/P) G20,20 mbar G30,37 mbar

DE Kat. II 2E3B/P G20,20 mbar G30,50 mbar

AT Kat. II 2H3B/P G20,20 mbar G30,50 mbar

SE Kat. II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

LT Kat. II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

EI Kat. II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

MK Kat. II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar
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RIIKLIKUD
KOODID

KATEGOORIA GAASI TÜÜP JA RÕHK

XK Kat. II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

RS Kat. II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

RO Kat. II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

DK Kat. II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

EE Kat. II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

MA Kat. II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

FI Kat. II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

HR Kat. II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

EE Kat. II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

MT Kat. I 3B/P G30,30 mbar

IS Kat. I 2H G20,20 mbar

LV Kat. I 2H G20,20 mbar

LU Kat. I 2E G20,20 mbar

BG Kat. I 2H G20,20 mbar

Kat. I 3B/P G30,30 mbar

HU
Kat. I 2H G20,25 mbar

Kat. I 3B/P G30,30 mbar

Injektori tabel
Allolevas tabelis on toodud pihustite väärtused kõikide gaasitüüpide põlevmaterjalide
jaoks gaasi muundamiseks. Pihusti väärtuste saamiseks vaadake tehnilist tabelit
gaasitüüpide kohta, mida saate vastavalt oma põlevmaterjalidele ja riigile teisendada.
Injektorid ei pruugi teie tootega kaasas olla. Saate selle hankida volitatud teenindusest või
kohast, kust toote ostsite.

Toiduvalmistamise tsoonid

Võimsus

G20,20
mbar

G25,25
mbar

G30,28 30
mbar

G31,37
mbar

G20,10
mbar

G20,13
mbar

G20,25
mbar

G25.3,25
mbar

G2.350,13
mbar

G30,37
mbar

G30,50
mbar

1 kW 72 50 90 84 68 80 95 47 43

2 kW 103 72 125 116 97 110 131 66 60

2,5 kW 118 81 137 132 108 118 153 78 71
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4 Paigaldamine

 Üldine teave
• Pöörduge toote paigaldamiseks lähima

volitatud teenindusagentuuri poole.
Veenduge, et elektri- ja
gaasiinstallatsioonid on paigas, enne kui
helistate volitatud teenindajale, et toode
oleks kasutusvalmis. Kui see ei ole sobiv,
kutsuge kvalifitseeritud elektrik ja
paigaldaja vajalike tööde läbiviimiseks.
Tootja ei vastuta kahjude eest, mis
tulenevad mittevolitatud isikute teostatud
toimingutest, mis võivad samuti garantii
kehtivust tühistada.

• Klient vastutab toote paigalduskoha
ettevalmistamise eest ning elektri- ja/või
gaasivarustuse ettevalmistamise eest.

• Toote paigaldamisel tuleb järgida
kohalikes elektri- ja/või
gaasiinstallatsiooni käsitlevates
standardites sätestatud eeskirju
(seaduslikud paigaldusreeglid)./Punkt

• Kontrollige enne paigaldamist, kas seade
on kahjustatud.

4.1 Õige paigalduskoht
• Asetage toode kõvale pinnale, sest toote

all on õhukanalid. Seda ei tohi asetada
alusele või pjedestaalile. Toote jalad ei
tohi vajuda pehmetele pindadele, nt
vaipadele jne.

• Köögipõrand peab olema võimeline
kandma seadme raskust ja lisaks veel
köögitarvete, küpsetusvahendite ja toidu
kaalu.

• See toode kuulub klassi 1 vastavalt
standardile EN 30-1-1. Seda saab
paigutada köögi seinte, köögimööbli või
mis tahes muu toote külge mis tahes
mõõtmes tagant ja ühest servast. Teisel
pool asuv köögimööbel või -seadmed
võivad olla ainult sama suured või
väiksemad.

• Seda võib kasutada mõlemal küljel
asuvate kappidega, kuid selleks, et
pliidiplaadi tasapinnast oleks vähemalt

400 mm kaugus, peab seadme ja mis
tahes seina, vaheseina või kõrge kapi
vahel olema 65 mm vahemaa.

• Seda saab kasutada ka vabalt seisvas
asendis. Lubage minimaalne kaugus 750
mm pliidipinnast kõrgemal.

• Kui pliidi kohale tuleb paigaldada
pliidipuhasti, vaadake pliidipuhasti tootja
juhiseid paigalduskõrguse kohta (min.
650 mm).

• Seadme kõrval olev köögimööbel peab
olema kuumakindel (vähemalt 100 °C).

Seadme ümbermineku vältimiseks tuleb
paigaldada see stabiliseerimisvahend.
Vaadake paigaldusjuhendit.
Turvakett
Seade tuleb kindlustada ülekaalu vastu,
kasutades ahju kaasasolevat turvaketti.
Kui teie tootel on 2 turvaketti;
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Kinnitage konks (1) sobiva tapiga köögi
seina külge (6) ja ühendage
lukustusmehhanismi (2) abil konksu külge
turvakett (3).

1 Konks
2 Lukustusmehhanism
3 Ohutusahel
4 Kinnitage kett kindlalt toote tagaosa külge
5 Toote tagaosa
6 Köögi sein

Kui teie tootel on 1 turvaketti;
Seade tuleb kindlustada ülekaalu vastu,
kasutades ahju kaasasolevat turvaketti.
Järgige pildil olevaid samme, et kinnitada
turvakett toote külge.

Stabiilsuskett peab olema
võimalikult lühike, et vältida ahju
kallutamist ettepoole ja diagonaal,
et vältida ahju külgmist kallutamist.
Stabiilsuskett on mõeldud pliidile,
millel puudub klambrite
kinnitamisava.

Ruumi ventilatsioon
Kõik ruumid vajavad avatavat akent või
samaväärset ning mõned ruumid vajavad
ka püsivat ventilatsiooni. Põlemisõhk
võetakse ruumiõhust ja heitgaasid
paisatakse otse ruumi. Hea ventilatsioon
on seadme ohutuks tööks hädavajalik.
Ruumid, mille uksed ja/või aknad
avanevad otse väliskeskkonda
Otse väliskeskkonda avanevate uste ja/või
akende ventilatsiooniava peab olema
mõõtmetega, mis on esitatud alljärgnevas
tabelis, mis põhineb seadme kogu
gaasivõimsusel (seadme kogu
gaasivõimsus on esitatud käesoleva
kasutusjuhendi tehniliste andmete tabelis).
Kui uksed ja/või aknad ei ole varustatud
seadme kogu gaasitarbimisele vastava
ventilatsiooniavaga vastavalt allpool
esitatud tabelile, siis peab ruumis kindlasti
olema täiendav fikseeritud
ventilatsiooniava, et tagada seadme kogu
gaasitarbimisele vastava minimaalse
ventilatsiooninõude täitmine. Fikseeritud
ventilatsiooniava võib sisaldada
olemasolevate õhupiirete avasid,
väljatõmbekapuute kanalite avade mõõtu
jne.

Gaasi kogutarbimine
(kW)

Min. ventilatsiooniava (cm2)

0-2 100
2-3 120
3-4 175
4-6 300
6-8 400

8-10 500
10-11,5 600
11,5-13 700
13-15,5 800
15,5-17 900
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17-19 1000
19-24 1250

Ruumid, millel ei ole avatavaid uksi ja/või
aknaid, mis avanevad otse väliskeskkonda
Kui ruumis, kuhu seade on paigaldatud, ei
ole otse väliskeskkonda avanevat ust ja/või
akent, tuleb otsida muid tooteid, mis
kindlasti tagavad fikseeritud, reguleerimata
ja sulgemata ventilatsiooniava, mis vastab
seadme kogu gaasitarbimisele vastavale
minimaalsele ventilatsiooniavale, nagu on
näidatud eespool esitatud tabelis. Samuti
tuleks järgida asjakohaseid ehitusnõudeid.
Kui ruumis või siseruumis on rohkem kui
üks gaasiseade, tuleb lisaks ülaltoodud
tabelis esitatud nõuetele ette näha täiendav
ventilatsioonipind. Täiendava
ventilatsiooniala suurus peab vastama
teiste gaasiseadmete eeskirjadele.
Samuti peab seadme paigaldusruumi
sisekeskkonda avaneva ukse alumises
servas olema vähemalt 10 mm suurune
vahemaa. Te peate tagama, et sellised
esemed nagu vaibad ja muud
põrandakatted jms ei mõjutaks ukse
sulgemisel ruumi.
Pliit võib asuda köögis, köök-söögisaalis
või magamistoas, kuid mitte ruumis, kus on
vann või dušš. Pliiti ei tohi paigaldada
vähem kui 20 m3 suurusesse voodikohta.
Ärge paigaldage seda seadet maapinnast
madalamal asuvasse ruumi, kui see ei ole
vähemalt ühelt küljelt maapinnale avatud.

4.2 Elektriline ühendus
• Enne elektriühendusega seotud tööde

alustamist lahutage seade elektrivõrgust.
Võib tekkida elektrilöögi oht.

• Ühendage toode maandatud
pistikupessa/liiniga, mis on kaitstud
sobiva võimsusega minikaitselülitiga,
nagu on märgitud tabelis "Tehnilised
andmed". Olenemata sellest, kas seade
on ühendatud trafoga või ilma, laske
maandus paigaldada kvalifitseeritud
elektrikul. Meie ettevõte ei vastuta

kahjude eest, mis tekivad toote
kasutamisel ilma kohalikele eeskirjadele
vastava maanduspaigalduseta.

• Toote võib elektrivõrku ühendada ainult
volitatud ja kvalifitseeritud isik ning toote
garantii algab alles pärast nõuetekohast
paigaldamist. Tootja ei vastuta kahjude
eest, mis võivad ilmneda volitamata
isikute teostatud toimingute tagajärjel.

• Elektrikaablit ei tohi purustada, voltida,
kinni suruda ega puudutada toote kuuma
osa. Kui toitejuhe on kahjustada saanud,
peab selle asendama selle tootja või
tema teeninduspartner Vastasel juhul
võbi tulemuseks olla elektrilöök, lühis või
tulekahju!

• Toiteallika andmed peavad vastama
toote tüübisildil täpsustatud andmetele.
Märgistusplaat on nähtav kas siis, kui
seadme uks või alumine kate on avatud,
või asub see sõltuvalt seadme tüübist
seadme tagaseinas.

• ja peab kasutama ahju jaoks sobivat
pistikupesa/liini ja pistikut. Kui toote
voolupiirangud on pistiku ja pistikupesa
voolu kandevõimest väljas, tuleb toode
ühendada otse fikseeritud
elektripaigaldise kaudu, ilma et
kasutataks pistikut ja pistikupesa.

• Kui toode ühendatakse otse
toiteallikaga: Kui kõiki toitevõrgu poolusi
ei ole võimalik lahti ühendada, tuleb
ühendada lahtiühendusüksus, mille
kontaktide vahemaa on vähemalt 3 mm
(kaitsmed, liinikaitselülitid, kontaktorid) ja
selle lahtiühendusüksuse kõik poolused
peavad olema IEE direktiivide kohaselt
toote kõrval (mitte selle kohal). Selle
juhise eiramine võib põhjustada
probleeme käsitsemisel ja tühistada
toote garantii.

• Soovitatav on kasutada
rikkevoolukaitselülitit täiendavana
kaitsena.

Kui toode on valmistatud kaabliga ja ilma
pistikuta:
Ühendage toote juhe toiteallikaga, nagu
allpool näidatud:
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4.3 Gaasiühendus
• Kui seadme paigaldust, remonti või

ühendust teostab volitamata/loata/
ebapädev isik või tehnik, võib tekkida
plahvatus-, tule- ja mürgistusoht.

• Enne toote paigaldamist veenduge, et
kohalikud jaotustingimused (gaasitüüp ja
-rõhk) ja toote gaasi seadistus vastab
nendele tingimustele. Gaasi
reguleerimise tingimused ja toote
väärtused asuvad etikettidel (või
tüübisildil).

• Kui Teie riigi kood ei ole sildil, järgige
oma riigi kohalikke tehnilisi juhiseid
gaasiühenduse ja ümbermineku kohta.

• Toote tohib gaasivõrku ühendada ainult
volitatud/litsentseeritud/pädev isik või
tehnik.

• Tootja ei vastuta volitamata/litsentsita/
ebapädeva isiku või tehniku teostatud
toimingutest tuleneva kahju eest.

• Enne mis tahes gaasiseadme
paigaldustöödega alustamist ühendage
toode gaasivõrgust lahti. Võib tekkida
plahvatusoht!

• Kui Teil on vaja oma toodet hiljem
kasutada teistsuguse gaasiga, peate
konsulteerima volitatud/litsentseeritud/
pädeva isiku või tehnikuga, kes valmistab
vastava ümberehituse protseduuri.

• Veenduge, et gaasiühenduse tihedust
kontrollitakse pärast iga kasutuskorda.
Tootja ei vastuta volitamata/ebapädeva
isiku poolt teostatud gaasiühenduse või
ümberehituse tagajärjel tekkida võiva
gaasilekke tõttu tekkida võivate kahjude
eest.

• Kui Te ei teosta ühendust vastavalt
allpool toodud juhistele, tekib gaasilekke
ja tuleoht. Meie ettevõte ei vastuta sellest
tulenevate kahjude eest.

• Gaasiühenduse peab teostama ainult
volitatud/litsentsiga/pädev isik või
tehnik.

• Veenduge, et gaasiühenduses kasutatav
gaasivoolik vastab kohalikele
gaasistandarditele.

• Paindlik gaasivoolik tuleb ühendada nii,
et see ei puutuks kokku ümbritsevate
liikuvate osade ja kuumade pindadega
(näidatud joonistel allpool) ning ei jääks
liikuvate osade liikumise ajal kinni. (nt
sahtlid) Pealegi ei tohiks seda paigutada
kohtadesse, kus seda võidakse kokku
suruda.

• Ärge liigutage toodet pärast
gaasiühenduse lõpuleviimist. Selle
teisaldamisel võib tekkida gaasilekke oht.

• Gaasiühenduse teostamisel ja
ümberehitamisel tuleb kasutada
mutrivõtit.

Gaasiühenduse külje valimine
• Gaasivoolik tuleb ühendada järgmiselt:

ühendamisel tuleb teha pöördeid laia
nurga all, vältimaks võimalikku
purunemist ja murdumist.

• Enne gaasitoitega ühendamist veenduge,
et gaasitoide ja gaasivooliku
väljalaskeava asuvad samal küljel.

• Gaasivoolikut ei tohi purustada, kokku
voltida, pigistada, puudutada teravate
nurkadega ega see tohi puutuda kokku
toote kuumade osade ja kööginõudega
tootel.
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Gaasiühenduse osad
Osad ja tööriistad, mis võivad olla vajalikud
gaasiühenduseks, on esitatud allpool.
Sõltuvalt mudelist ei pruugi need osad olla
tootega kaasas. Kasutatavad
gaasiühenduste osad võivad erineda
vastavalt gaasi tüübile ja riigi eeskirjadele.
Lekkevastane tihend:

Ühendustükk EN 10226 R1/2":

Liitmik vedelgaasi jaoks (G30,G31):

Gaasi väljalaske liitmik:

Gaasiühenduse teostamine - maagaas
• Maagaasi paigaldis tuleb enne toote

paigaldust sobivalt ette valmistada.
Tootega ühendatava gaasisüsteemi
väljalaskeava juures peab olema
maagaasiventiil.

• Veenduge, et maagaasiventiil on kergesti
ligipääsetav.

• Ühendage toode oma kodu
maagaasisüsteemiga paindliku ja
kohalikele standarditele vastava
gaasivooliku abil.

• Gaasiühenduse loomisel tuleb kasutada
uut tihendit.

• Gaasitoide peab olema ühendatud
gaasitoru või turvavooliku kaudu, mille
mõlemas otsas on keermestatud
liitmikud.

EN ISO 228 G1/2" tüüpi ühendus

1. Asetage uus tihendustihend
turvagaasivooliku/toru sisse. Veenduge,
et tihend on õigesti paigaldatud.

2. Kinnitage gaasiliitmik seadme külge 22
mm mutrivõtmega ja asetage liitmik 24
mm mutrivõtmega liitmikku.

3. Pärast ühendamist tuleb liitmikku
kontrollida lekete suhtes.

ISO 10226 G1/2" tüüpi ühendus

1. Paigaldage uus tihend liitmikku ja
veenduge, et see on õigesti paigas.

2. Hoides toote gaasiühenduse
väljalaskeava kinni 22 mutrivõtmega,
ühendage liitmik 24 mutrivõtmega toote
gaasi väljalaskeava külge ja pingutage
korralikult kinni.

3. Asetage uus tihendustihend
turvagaasivooliku/toru sisse. Veenduge,
et tihend on õigesti paigaldatud.

4. Ühendage turvavooliku/-toru
keermestatud osa 24 mm mutrivõtmega
liitmiku külge ja pingutage korralikult
kinni, hoides liitmikku paigal 24 mm
mutrivõtmega.
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5. Pärast ühendamist tuleb liitmikku
kontrollida lekete suhtes.

Gaasiühenduse teostamine - vedelgaas
• Teie toode tuleks ühendada nii, et see

oleks gaasilekke vältimiseks
gaasiühenduse lähedal.

• Enne gaasiühenduse loomist hankige
plastmassist gaasivoolik ja sobiv
paigaldusklamber. Plastmassist
gaasivooliku siseläbimõõt peab olema 10
mm ja pikkus ei tohi olla üle 150 cm.
Plastmassist voolik peab olema
lekkekindel ja kontrollitav.

• Gaasiseadmete ja -süsteemide
nõuetekohast toimimist tuleb
korrapäraselt kontrollida. Regulaatorit,
voolikut ja selle klambrit tuleb
korrapäraselt kontrollida ja tootja
soovitatud ajavahemike järel või
vajaduse korral välja vahetada.

• Gaasiühenduse loomisel tuleb kasutada
uut tihendit.

• Gaasiühendus peab toimuma
gaasivooliku või püsiühenduse kaudu.

Ühendus klambriga (keermeta)
gaasivoolikuga

1. Paigaldage uus tihend vedelgaasi
liitmikku ja veenduge, et see on õigesti
paigas.

2. Kinnitage toote gaasiühenduse
väljalaskeava 22 mm mutrivõtmega,
ühendage liitmik toote gaasi
väljalaskeava 24 mm mutrivõtmega ja
pingutage korralikult kinni.

3. Paigaldage kinnitusklamber
gaasivooliku ühele otsale. Pehmendage
gaasivooliku ots, mille külge olete
kinnitanud klambri. Selleks pange see
üheks minutiks keevasse vette.

4. Sisestage pehmendatud gaasivoolik
lõpuni liitmiku sisse. Pingutage klamber
kindlalt kruvikeerajaga.

5. Pärast ühendamist tuleb liitmikku
kontrollida lekete suhtes.

Ühenduskoha lekkekontroll
• Veenduge, et kõik toote nupud on

asendis „Väljas“. Veenduge, et gaasivool
on vaba. Valmistage seebivaht ja kandke
seda gaasilekke kontrollimiseks vooliku
ühenduskohale.

• Gaasilekke korral seebistatud osa hakkab
vahutama. Sellisel juhul kontrollige veel
kord gaasiühendust.

• Seebi asemel saab gaasilekke
kontrollimiseks kasutada kaubanduslikult
saadaolevaid pihuseid.

• Gaasilekke korral sulgege gaasivarustus
ja ventileerige ruum.

• Ärge kunagi kasutage gaasi lekke
kontrollimiseks tikku või tulemasinat.

4.4 Toote paigutamine

1. Lükake toode köögi seina poole.

2. Kinnitage toote külge ühendatud
turvakett seina külge.

3. Reguleerige ahju jalad
Ahju jalgade reguleerimine
Kasutamise ajal tekkivad vibratsioonid
võivad põhjustada
toiduvalmistamisanumate liikumist. Seda
ohtlikku olukorda saab vältida, kui toode on
tasane ja tasakaalustatud.
Teie enda ohutuse tagamiseks veenduge,
et toode on tasane, reguleerides neli jalga
allosas vasakule või paremale keerates ja
joondades need tööpinnaga tasandile.
Lõppkontroll

1. Ühendage toode uuesti vooluvõrku.

PL
ET



ET / 79

2. Kontrollige elektrilisi funktsioone.

3. Avatud gaasivarustus.

4. Kontrollige, kas gaasiühendused on
kindlalt kinnitatud ja kas on lekkeid.

5. Süüdake põletid ja kontrollige leegi
väljanägemist.

Leek peab olema sinine ja
korrapärase kujuga. Kui leek on
kollakas, kontrollige, kas põleti kork
istub kindlalt või puhastage põleti.

4.5 Gaasi muundamine

 Üldine teave
• Enne mis tahes gaasiseadme

paigaldustöödega alustamist ühendage
toode gaasivõrgust lahti. Võib tekkida
plahvatusoht!

• Kõik gaasiinjektorid tuleb välja vahetada
ja gaasikraanide põlemise reguleerimine
tuleb teha vähendatud vooluhulga
asendis, et toode oleks sobilik teise
gaasiga kasutamiseks.

• Pärast gaasitüübi muutmist tuleb
varukoti uus gaasitüübi etikett kleepida
juba toote tagaküljel oleva senise etiketi
peale.

• Teie tootele sobivad muud gaasitüübid ja
gaasikategooriad riigiti on esitatud
jaotises "Riikide gaasikategooriad/
tüübid/rõhk". Vaadake sellest tabelist,
millistele gaasitüüpidele saate oma
piirkonnas üle minna. Te ei saa üle minna
käesolevas tabelis loetlemata
gaasitüüpidele.

• Toode ei pruugi sisaldada varupihustit,
mis sobib gaasi tüübile, millele soovite
üle minna. Pihusteid saab volitatud
teenindusest või sealt, kust te toote
ostsite.

• Pihusti väärtused ja gaasitüübid, mida
tuleks põletite puhul kasutada, on
esitatud jaotise lõpus. Tehke
ümberkujundatava gaasitüübi ühendus,
nagu on kirjeldatud gaasiühenduse osas.

Osad muu gaasitüübile üleminekuks
Allpool on esitatud osad ja tööriistad, mida
üleminekul võib vaja minna. Sõltuvalt
mudelist ei pruugi need osad olla tootega
kaasas.
Möödavoolukruvi otsik:

Põleti pihusti:

Põleti pihusti väljavahetus

1. Keerake kõik juhtnupud juhtpaneelil
väljalülitatud asendisse.

2. Katke gaasivarustus.

3. Eemaldage panni toed, pliidipõletite kork
ja pea.

4. Eemaldage põletite pihustid, keerates
neid vastupäeva. (mutrivõti 7)

5. Kui Teie tootes on külgmise
sisselaskepihustiga wok-põleti,
eemaldage pihusti mutrivõtmega nr.7.

Mõnede pliidipõletite puhul on
pihusti kaetud metallosaga. See
metallkaitse tuleb pihusti
väljavahetamiseks eemaldada.
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6. Paigaldage uued gaasipihustid.
(pingutusmoment 4 Nm)

7. Kontrollige kõiki ühendusi, veendumaks,
et need on turvaliselt ja korralikult
paigas.

Uute pihustite asukoht on märgitud
nende pakendil või pihustite tabelis,
kust saab vastavat teavet.

8. Pärast ühendamist tuleb süstikuid
kontrollida lekete suhtes.

Kui ei ole tegemist ebanormaalse
olukorraga, ärge püüdke gaasipõleti
kraane eemaldada. Kui kraanide
vahetamine on vajalik, peate
kutsuma volitatud teenindaja või
litsentseeritud tehniku.

Vähendatud gaasivooluhulga seadistus
pliidikraanide jaoks

1. Süüdake reguleeritav põleti ja keerake
nupp vähendatud asendisse.

2. Eemaldage gaasikraanilt nupp.

3. Kasutage vooluhulga reguleerimiskruvi
reguleerimiseks sobiva suurusega
kruvikeerajat.

4. Veeldatud naftagaasi (butaan - propaan)
puhul keerake kruvi päripäeva.
Maagaasi puhul tuleb kruvi keerata üks
kord vastupäeva.

ð Tavaline sirge leegi pikkus
vähendatud asendis peaks olema
6-7 mm.

5. Kui leek on soovitud asendist kõrgemal,
keerake kruvi päripäeva. Kui see on
väiksem, keerake vastupäeva.

6. Viimase kontrollimiseks viige põleti nii
suure leegi kui ka vähendatud asendisse
ja kontrollige, kas leek on sisse või välja
lülitatud.

7. Sõltuvalt teie seadmes kasutatavast
gaasikraani tüübist võib
reguleerimiskruvi asend erineda.

1 Vooluhulga reguleerimise kruvi

1 Vooluhulga reguleerimise kruvi

Lekkekontroll injektorites
Enne toote vahetamist kontrollige, et kõik
juhtimisnupud oleksid väljalülitatud
asendis. Pärast injektorite korrektset
vahetamist tuleb kontrollida iga injektori
gaasi leket.
1. Veenduge, et toote gaasivarustus on

sisse lülitatud, samal ajal kuii kõik
juhtimisnupud on endiselt väljalülitatud
asendis.

2. Iga injektori ava blokeeritakse
sõrmega, kasutades mõistlikku jõudu,
et peatada gaasi leke, samal ajal kui
vastav juhtimisnupp on sisselülitatud
asendis ja seda vajutatakse, et gaas
jõuaks injektorisse.
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3. Kandke ettevalmistatud seebivett
injektori ühendussele väikese harjaga.
Kui injektori ühenduses on gaasi leke
olemas, hakkab seebivesi vahutama.
Pingutage sel juhul injektorit,
kasutades mõistlikku jõudu, ja korrake
3. samm veel kord.

4. Kui vaht püsib endiselt, peate toote
gaasivarustuse viivitamatult välja
lülitama ja kutsuma volitatud

teeninduse esindajat või tehnikut. Ärge
kasutage toodet enne, kui volitatud
teenindus on toote kontrollinud.

5 Esmakasutus
Enne seadme kasutuselevõttu on
järgmistes jaotistes soovitatav toimida
järgmiselt.

5.1 Esmaseadistus

Enne ahju kasutuselevõttu
seadistage alati kellaaeg. Kui Te
seda ei seadista, ei õnnestu mõne
ahjumudeli puhul toitu valmistada.

1 Programmiklahv
2 Vähenda klahv
3 Suurendamisklahv
4 Seadete klahv
Kuva sümbolid

Küpsetusaja sümbol

Küpsetamise lõpuaja sümbol *

Häire sümbol

Ajapiruka sümbol

Ökorežiimi sümbol

Helitugevuse taseme sümbol

Kellaaja sümbol

Klahviluku sümbol

* See varieerub sõltuvalt toote mudelist. See ei
pruugi teie tootel saadaval olla.

Muudatuste tegemise ajal vilguvad
ekraanil vastavad tähised.

Pärast ahju esmakordset sisselülitamist
vajutage kellaaja sisestamiseks klahvi /

Puutejuhtimisega mudelite puhul
puudutage esmalt klahvi  ja
seejärel kasutage kellaaja
määramiseks klahvi /  .

Väärtuse kinnitamiseks puudutage tähist 
ja oodake kinnitamiseks 4 sekundit ilma
ühtki klahvi puudutamata.
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Kui algusaega pole määratud,
hakkab kell tööle 12:00 ning
kuvatakse tähis . Kui kell on
õigeks pandud, tähis kaob.

Voolukatkestuse korral kellaaja
sätted kustuvad. Need tuleb uuesti
paika seada.

5.2 Seadme esmane puhastamine

1. Eemaldage kõik pakkematerjalid.

2. Eemaldage ahjust kõik kaasas olevad
tarvikud.

3. Lülitage toode 30 minutiks sisse ja
seejärel välja. Sel viisil põletatakse ja
eemaldatakse jäägid ja kihid, mis võisid
tootmise ajal ahju jääda.

4. Toote kasutamisel valige kõrgeim
temperatuur ja tööfunktsioon, millega
kõik Teie kuumutuselemendid töötada
saavad. Vt "Ahju tööfunktsioonid.
Järgmisest jaotisest saate teada, kuidas
ahju kasutada.

5. Oodake, kuni ahi jahtub.

6. Pühkige toote pinnad niiske lapiga või
käsnaga ja kuivatage lapiga.

Enne tarvikute kasutamist:
Ahjust eemaldatud tarvikud puhastage
puhastusvahendi, vee ja pehme
puhastuskäsnaga.
MÄRKUS: Esmakordsel kasutuskorral võib
suitsu ja lõhna tekkida mitmeks tunniks.
See on normaalne, ja selle eemaldamiseks
on vaja lihtsalt head ventilatsiooni. Vältige
suitsu ja tekkivate lõhnade otsest
sissehingamist.

6 Pliidiplaadi kasutamine

6.1 Üldteave pliidiplaadi kasutamise
kohta

• Asetage keedupotte ja panne nii, et
käepidemed ei oleks põletite kohal,
vältimaks nende ülekuumenemist.

• Ärge kasutage pliidiplaadil
tasakaalustamata ja kergesti kalduvaid
potte/panne.

• Vältige pottide/pannide ja tühjade pottide
kuumutamist. Potid ja seade võivad
kahjustuda.

• Ärge süüdake põleteid ilma keedupoti/
pannita vastaval põletil.

• Pärast igat kasutuskorda lülitage pliidi
põletid alati välja.

• Pliidiplaati ilma keedupottide/pannideta
kasutamisel kahjustate seadet. Lülitage
keeduplaadid alati välja pärast igat
kasutuskorda.

• Pange keedupotidesse ja pannidesse
õiget kogust toitu. Seega saate vältida
toiduainete keedupottidest
väljavoolamist ja siis pole vaja asjatult
puhastada.

• Ärge asetage pottide ja pannide katet
põletitele/tsoonidele.

• Asetage keedupotte põletite peale
täpselt keskele. Kui soovite keedupotti
asetada teisele põletile/alale, ärge
libistage seda soovitud põleti suunas;
pigem tõstke see kõigepealt üles ja
pange siis teise põleti peale.

• Keedupottide/pannide suurus peab
vastama leegi suurusele. Seadke
gaasileegid nii, et need ei ulatuks
keedupottide/pannide põhjast välja, ja
asetage keedupotid/pannid selle hoidiku
keskele. Ärge kasutage suuri panne/
potte rohkem kui ühe põleti katmiseks.
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Soovitatavad keedupottide/pannide
suurused

Põleti tüüp Poti läbimõõt - cm

Lisapõleti 12 – 18

Tavaline põleti 18 – 20

Kiirpõleti - Vokipõleti 22 - 24

Ärge kasutage keedupotte, mis ületavad
eespool nimetatud mõõtmeid. Määratust
suuremate pannide/keedupottide
kasutamine võib põhjustada
vingugaasimürgituse ning läheduses
asuvate pindade ja nuppude
ülekuumenemise. Lisaks, kui teie toote
küpsetuspind on klaas, tekib sellel pinnal
ülekuumenemine ja toode saab kahjustada.
Väiksemate pannide/keedupottide
kasutamine võib leegi tõttu tekitada
põletusi.

6.2 Pliidiplaatide töö
Pliidi juhtnupp

Väljas asend
Väike leek: madalaim gaasivõimsus

Suur leek: kõrgeim gaasivõimsus

Pliidiplaati saab juhtida pliidi
juhtnuppudega. Iga nupp töötab vastava
põletiga. Saate juhtpaneelil olevate
sümbolite põhjal tuletada, millist põleti see
juhib.
Kui põleti on välja lülitatud (ülemises
asendis), ei täideta seda gaasiga. Pärast
põleti süütamist saate küpsetada,
seadistades gaasitasemed nupule.
Seadistage soovitud küpsetusvõimsus,
joondades nupu vastava sümboliga.
Gaasipõletite süütamine

ü Gaasipõletid süüdatakse juhtnuppude
abil.

1. Vajutage põleti nupule.

2. Vajutades nuppu, keerake seda
vastupäeva suure leegisümbolile.

3. Tekkiv säde süütab gaasi.

4. Pärast esmast süütamist vajutage
nuppu 3-5 sekundit.

5. Kui gaas ei süttinud pärast nupu
vajutamist ja vabastamist, korrake sama
protsessi, vajutades nupule 15 sekundit.

Vabastage nupp, kui põleti ei ole 15
sekundi jooksul süüdatud. Oodake
vähemalt 1 minut, enne kui proovite
uuesti. On olemas gaasi
kogunemise ja plahvatuse oht!

6. Reguleerige soovitud võimsuse tase.
Gaasipõletite väljalülitamine
Viige põleti nupp väljalülitatud asendisse
(üleval).

Kui põleti leek kustub kogemata,
lülitage põleti juhtnupp välja. Ärge
püüdke põletit uuesti süüdata
vähemalt 1 minuti jooksul.

Gaasi väljalülitamise ohutusmehhanism
Ülemiste põletite ülevoolust tingitud
läbipuhumise vältimiseks käivitub
turvamehhanism, mis sulgeb gaasi kohe.

1 Gaasi väljalülitamise ohutus

Gaasi väljalülitamise turvamehhanismi
aktiveerimiseks hoidke juhtnuppu pärast
pliidi süütamist veel 3-5 sekundit all.

PL
ET



ET / 84

Kui klaasist ülemine kaas suletakse
või eemaldatakse tootelt,
lülitatakse pliidi põletitele tulev
gaas välja. Seetõttu ei saa
pliidipõletit kasutada, kui klaasist
ülemine kaas on suletud või
eemaldatud.

Vokipõleti
Wokipõletid aitavad teil kiiremini
küpsetada. Wok, mida kasutatakse
eelkõige Aasia köögis, on mingi sügav ja

lame plekist praepann, mida kasutatakse
hakkliha ja -köögivilja lühikese aja jooksul
tugeval leegil küpsetamiseks.
Kuna toidud küpsetatakse tugeva leegi
juures ja väga lühikese aja jooksul sellistes
praepannides, mis juhivad kuumust kiiresti
ja ühtlaselt, säilib toidu toiteväärtus ja
köögiviljad jäävad krõbedaks.
Wok-põletit saate kasutada ka tavaliste
kastrulite jaoks.

7 Ahju kasutamine

7.1 Üldteave ahju kasutamise kohta
Jahutusventilaator ( See varieerub
sõltuvalt toote mudelist. See ei pruugi teie
tootel saadaval olla. )
Teie tootel on olemas jahutusventilaator.
Jahutusventilaator lülitatakse vajaduse
korral automaatselt sisse, ja see jahutab nii
toote esikülge kui ka mööblit. Kui
jahutusprotsess on lõppenud, lülitatakse
see automaatselt välja. Kuum õhk väljub
ahjuuksest. Vältige nende
ventilatsiooniavade kinnikatmist. Vastasel
juhul võib ahi üle kuumeneda.
Jahutusventilaator töötab ahju töötamise
ajal või ka pärast ahju väljalülitamist
(umbes 20- 30 minutit). Kui
toiduvalmistamiseks programmeerite ahju
taimeri, lülitub jahutusventilaator
küpsetusaja lõppedes välja koos kõigi
funktsioonidega. Jahutusventilaatori
tööaega ei saa kasutaja määrata. See
lülitub automaatselt sisse ja välja. See ei
ole tõrge.
Ahju valgustus
Ahju valgustus lülitub sisse, kui ahi hakkab
küpsetama. Mõnedes mudelites valgustus
jääb põlema küpsetusajal, teistes
mudelites lülitub see teatud aja möödudes
välja.

7.2 Ahju juhtseadme töö

1 Programmiklahv
2 Vähenda klahv
3 Suurendamisklahv
4 Seadete klahv
Kuva sümbolid

Küpsetusaja sümbol

Küpsetamise lõpuaja sümbol *

Häire sümbol

Ajapiruka sümbol

Ökorežiimi sümbol

Helitugevuse taseme sümbol

Kellaaja sümbol

Klahviluku sümbol

* See varieerub sõltuvalt toote mudelist. See ei
pruugi teie tootel saadaval olla.

Seadistamise ajal vilguvad ekraanil
vastavad tähised. Sätete
rakendumiseks peate mõne hetke
ootama.
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Kui küpsetamissätteid pole valitud,
ei saa kellaaega määrata.

Kui on määratud küpsetusaeg, siis
näidatakse küpsetamise ajal
järelejäänud aega.

Ahju sisselülitamine
Kui valite funktsiooni valimise nupu abil
tööfunktsiooni, millega soovite toidu
valmistada, ja määrate temperatuuri nupu
abil teatud temperatuuri, hakkab ahi tööle.
Ahju väljalülitamine
Saate ahju välja lülitada, keerates
funktsiooni valimise nuppu ja temperatuuri
nuppu asendisse „väljas“ (üles).
Temperatuuri ja ahju tööfunktsiooni
valimine.
Saate neid toiduvalmistamisel käsitsi
reguleerida (võimaluste piires), valides
toidule vastava temperatuuri ja
tööfunktsiooni.

1. Valige funktsiooni valimise nupu abil
tööfunktsioon, millega soovite toidu
valmistada.

2. Seadke temperatuuri nupu abil
temperatuur, millega soovite toidu
valmistada.

ð Teie ahi hakkab kohe tööle valitud
funktsiooni ja temperatuuri järgi ning
süttib termostaadi märgutuli. Kui
temperatuur ahjus jõuab seatud
tasemeni, termostaadi märgutuli
kustub. Ahju ei lülitu pärast
küpsetamist iseenesest välja. Teie
peate küpsetamist kontrollima ja
seejärel ahju välja lülitama. Kui
küpsetamine on lõppenud, lülitage ahi
välja, keerates funktsioonivaliku nupu
ja temperatuuri nupu asendisse
„väljas“ (st ülemisse asendisse).

Küpsetamine määratud küpsetusajaga

ü Ahju saab seadistada nii, et see
lõpetab etteantud aja möödumisel töö.
Selleks määratakse taimeri abil
küpsetusaeg.

1. Valige küpsetusfunktsioon.

2. Puudutage klahvi , kuni ekraanile
ilmub küpsetusaja tähis .

3. Määrake küpsetusaeg klahviga /  .

ð Kui küpsetusaeg on määratud,
jääb tähis  koos aja sümboliga
ekraanile.

4. Pange toit ahju ja seadke
temperatuurinupu abil temperatuur.
Küpsetamise algab.

ð Küpsetamise alguses, kui kõik aja
tähise osad on süttinud, algab
küpsetusaja pöördarvestus.
Määratud küpsetusaeg on jagatud
neljaks võrdseks osaks. Iga osa
aja täitumisel lülitub selle osa tähis
välja. Tänu sellele on teil hea
ülevaade kui palju aega on jäänud
küpsetamise lõpuni võrreldes kogu
küpsetusajaga.

5. Kui küpsetamine on lõppenud, ilmub
ekraanile teade “End” (Lõpp) ning kõlab
taimeri märguandesignaal.

ð Märguandesignaal kestab 2
minutit. Märguandesignaali
vaigistamiseks vajutage suvalist
klahvi. Märguandesignaal
vaigistatakse ning ekraanile ilmub
jooksev kellaaeg.

Kui vajutate märguandesignaali
lõppedes suvalist klahvi, alustab ahi
uuesti tööd. Keerake
temperatuurinupp ja
funktsiooninupp asendisse “0” 
(Väljalülitatud), et ahi lülituks välja
ega hakkaks pärast märguande
lõppu uuesti tööle.
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7.3 Auruga toiduvalmistamine
Teie ahjul on auruga toiduvalmistamise
funktsioon. Auruga saavutatakse paremaid
küpsetustulemusi. Auru kaasamine
toiduvalmistamisel tagab, et küpsetiste
pind oleks heledam, nende koorik
krõbedam ja nad oleksid mahulisemad.
Samuti vähendab auru abil
toiduvalmistamine toiduainete, näiteks liha,
niiskuskadu ja aitab neid seestpoolt
mahlakamalt ja maitsvamalt küpsetada.
Üldine teave
• Aurutamine on võimalik ainult

kasutusjuhendis äratoodud aurutamiseks
mõeldud funktsioonide puhul.

• Pärast auruga toiduvalmistamist võib
ahjuuksele tekkinud kondensaat
ahjuukse avamisel tilkuda. Niipea, kui
avate ahjuukse, pühkige see
kondensaadist kuivaks.

• Hoidke ahjuukse avamisel eemal, kuna
auruga toiduvalmistamisel ja pärast seda
võib ahjust paiskuda auru ja kuumust.
Aur võib põletada käsi, nägu ja/või silmi.

• Kui auruga toiduvalmistamisel jääb iga
kord ahju sisse vett, pühkige järelejäänud
vesi pärast ahju jahtumist kuiva lapiga.
Vastasel juhul võib jääkvesi viia
lupjumiseni.

• Kui teie tootel on lihasond, veenduge, et
lihasondi kaas oleks enne auruga
küpsetamist suletud. Vastasel juhul võib
lihasondi pesast lekkida auru.

Auruga toiduvalmistamiseks:

1. Pärast auruga küpsetamise nõuannete
tabeli kontrollimist ja funktsiooni
valimist määrake temperatuur, aeg ja
lisatav veekogus vastavalt soovitud
roale. Tabelist välja jäävate roogade
puhul saate määrata neid väärtusi ise.

2. Valage vastavalt roale kasutatav
veekogus ahju põhjas olevasse
süvendisse.

Hoiduge destilleeritud või
filtreeritud veest. Kasutage ainult
valmisvett.

3. Vajutage juhtpaneelil aururežiimiga
küpsetamise/puhastamise nuppu.

ð Juhtpaneelil süttib auruabiga
toiduvalmistamise/puhastuse
lamp.

4. Seadke funktsiooni valikunupp soovitud
auruga toiduvalmistamise töörežiimile.

5. Seadke temperatuurinupp soovitud
temperatuurile.

6. Pange valmistatav roog ahju soovitatud
riiuli positsioonile.

ð Algab küpsetamine.

7. Kui küpsetamine on lõppenud, lülitage
ahi välja, keerates funktsiooni nupu ja
temperatuuri nupu asendisse „väljas“.

Kui auruga toiduvalmistamisel jääb
iga kord ahju põhjasse vett, pühkige
järelejäänud vesi pärast ahju
jahtumist kuiva lapiga. Vastasel
juhul võib ahju põhja jääv vesi
põhjustada lupjumist.

7.4 Sätted
Klahviluku sisselülitamine

ü Ahju kasutamist saab tõkestada,
aktiveerides klahviluku funktsiooni.

1. Puudutage klahvi , kuni ekraanile
ilmub tähis .

ð Ekraanile ilmub tähis “OFF”
(Väljalülitatud).
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2. Klahviluku sisselülitamiseks vajutage
klahvi  .

3. Kui klahvilukk on aktiveeritud, ilmub
ekraanile tähis “On” (Sisselülitatud) ja
tähis  jääb põlema.

Kuni klahviluku funktsioon on sisse
lülitatud, ei saa ahju klahve
kasutada. Voolukatkestuse korral
klahvilukku ei tühistata.

Klahviluku väljalülitamiseks puudutage

1. Puudutage klahvi , kuni ekraanile
ilmub tähis .

ð Ekraanile ilmub tähis “On”
(Sisselülitatud).

2. Klahviluku väljalülitamiseks vajutage
klahvi  .

ð Kui klahvilukk on välja lülitatud, ilmub
ekraanile tähis “OFF” (Väljalülitatud).

Märguandekella seadmine

ü Seadme kella saab kasutada
märguande või meeldetuletuse
funktsioonis küpsetusprogrammist
sõltumatult. Märguandekella
funktsioon ei mõjuta ahju tööd. Seda
kasutatakse ainult hoiatusena. Näiteks
võib seda kasutada, kui soovite
küpsetist teatud aja möödudes ümber
pöörata. Määratud aja möödumisel
edastab taimer hoiatussignaali.

1. Puudutage klahvi , kuni ekraanile
ilmub tähis .

Maksimaalne äratusaeg võib olla
23 tundi 59 minutit.

2. Määrake märguande kestus klahviga /
 .

Märguandesignaali, kellaaja ja
ekraani heleduse funktsiooniklahvid
ning temperatuuri klahvid peavad
olema väljalülitatud asendis 0
(OFF).

ð Pärast märguande aja sisestamist
jääb tähis  põlema ja ekraanile
ilmub märguande aeg.

3. Kui märguande aeg on möödas, hakkab
tähis  vilkuma ning kõlab
märguandesignaal.

Märguandesignaali väljalülitamine

1. Märguandesignaal kestab 2 minutit.
Märguandesignaali vaigistamiseks
vajutage suvalist klahvi.

ð Märguandesignaal vaigistatakse ning
ekraanile ilmub jooksev kellaaeg.

Märguande tühistamine

1. Märguande tühistamiseks puudutage
klahvi , kuni ekraanile ilmub tähis .

2. Vajutage pikalt klahvi , kuni ekraanile
ilmub “00:00”.

Ekraanile ilmub märguande aeg.
Kui korraga on seatud märguande
aeg ning küpsetusaeg, näidatakse
ekraanil lühemat ajavahemikku.

Märguandesignaali muutmine

1. Puudutage klahvi , kuni ekraanile
ilmub tähis .

2. Seadistage klahviga /  soovitud
märguandesignaal.

3. Määratud signaal aktiveeritakse veidi
aja pärast.

ð Valitud märguandesignaali näidatakse
ekraanil kujul “b-01”, “b-02” või
“b-03” .

Kellaaja muutmine

ü Varem sisestatud kellaaja muutmine

1. Puudutage klahvi  dutage klahvi  .

2. Määrake kellaaeg klahviga /  .

3. Määratud aeg aktiveeritakse veidi aja
pärast.

Säästurežiim
Säästurežiimi abil saate energiat kokku
hoida, määrates ahju küpsetusaja.
Sellel režiimil lülitatakse küttekehad enne
küpsetusaja lõppu välja ning kasutatakse
ahju jääksoojust.
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Säästurežiimi määramine

1. Puudutage tähist  , kuni ekraanile
ilmub säästurežiimi tähis eco.

ð Ekraanile ilmub tähis “Off”
(Väljalülitatud).

2. Säästurežiimi sisselülitamiseks
puudutage klahvi  .

ð Kui klahvilukk on aktiveeritud, ilmub
ekraanile tähis “On” (Sisselülitatud) ja
säästurežiimi tähis jääb põlemaeco.

Säästurežiimi väljalülitamine

1. Puudutage tähist  , kuni ekraanile
ilmub säästurežiimi tähis eco.

ð Ekraanile ilmub tähis “On”
(Sisselülitatud).

2. Säästurežiimi väljalülitamiseks
puudutage klahvi  .

ð Kui klahvilukk on välja lülitatud, ilmub
ekraanile tähis “Off” (Väljalülitatud).

Ekraani heleduse määramine See varieerub
sõltuvalt toote mudelist. See ei pruugi teie
tootel saadaval olla.

1. Puudutage klahvi  , kuni ekraanile
ilmub selle heledust näitav “d-01” ,
“d-02” või “d-03” .

2. Määrake soovitud heledus klahviga /
 .

ð Määratud aeg aktiveeritakse veidi aja
pärast.

8 Üldteave küpsetamise kohta
Sellest jaotisest leiate näpunäiteid
toiduvalmistamise kohta.
Lisaks kirjeldab jaotis ka mõningaid
testitud toite/roogasid ja nende toitude/
roogade jaoks kõige sobivamaid sätteid.
Samuti on äratoodud nende toitudele/
roogadele sobivad ahju sätted ja tarvikud.

8.1 Üldteave ahjus küpsetamise
kohta

• Ahjuukse avamisel küpsetamise ajal või
pärast seda võib tekkida kuum aur. Aur
võib põletada käsi, nägu ja/või silmi.
Ahjuukse avamisel hoiduge sellest
eemale.

• Küpsetamise käigus tekkiv intensiivne
aur võib temperatuurierinevuse tõttu
moodustada kondenseerunud veetilku
ahju sise- ja välispinnale ning mööbli
ülaosadele. See on normaalne ja füüsiline
nähtus.

• Olenevalt toidust võib ahju siseklaasile
tekkida kondensaat või veeaur
higistamise või tilkumisena. See tavaline
nähtus võib juhtuda toiduvalmistamise
ajal. Kui toode on pärast küpsetamist
maha jahtunud, on soovitatav siseklaasi
puhtaks pühkida niiske lapiga.

• Toiduvalmistamise temperatuuri ja aja
väärtused võivad retseptist ja kogusest
sõltuvalt erineda. Sel põhjusel on need
väärtused antud vahemikena.

• Enne toiduvalmistamise alustamist
eemaldage alati ahjust tarvikud, mida Te
ei hakka kasutama. Tarvikud, mis jäävad
ahju, võivad takistada Teie toitu
valmimast õigete väärtuste juures.

• Toitude puhul, mida valmistate vastavalt
oma retseptile, vaadake teavet sarnaste
toitude kohta, mis on toodud
toiduvalmistamise nõuannete tabelites.

• Kaasasolevate tarvikute kasutamine
tagab teile parima toiduvalmistamise.
Järgige alati tootja poolt kasutatavate
väliste kööginõude kohta antud teavet.

• Lõigake rasvakindlat paberit, mida
toiduvalmistamisel kasutate,
kasutatavasse köögianumasse
sobivateks tükkideks. Köögianumast
ulatuv rasvakindel paber võib põhjustada
põletusi ja mõjutada Teie küpsetamise
kvaliteeti. Kasutage rasvakindlat paberit
ettenähtud temperatuuride vahemikus.

• Hea tulemuse tagamiseks küpsetamisel
asetage toit soovitatud riiulile. Ärge
muutke küpsetamise ajal riiuliasendit.
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8.1.1 Pagaritooted ja ahjutoidud
Üldteave
• Hea toiduvalmistamise tagamiseks

soovitame kasutada toote tarvikuid. Kui
kavatsete kasutada väliseid kööginõusid,
eelistage tumedaid, mittekleepuvaid ja
kuumuskindlaid nõusid.

• Kui toiduvalmistamise nõuannete tabelis
soovitatakse eelsoojendamist, pange toit
pärast eelsoojendamist kindlasti ahju.

• Kui kavatsete süüa teha traatrestil
asuvate kööginõude abil, asetage need
traatresti keskele, mitte tagaseina
lähedusse.

• Kõik pagaritoodete valmistamiseks
kasutatavad materjalid peavad olema
värsked ja toatemperatuuril.

• Toidu valmiduse olek võib varieeruda
sõltuvalt toidu kogusest ja kööginõu
suurusest.

• Metallist, keraamilised ja klaasist vormid
pikendavad toiduvalmistamisele kuluvat
aega, ja küpsetiste alumine pind ei
pruunistu ühtlaselt.

• Küpsetuspaberit kasutades võib toidu
alumisel pinnal täheldada kerget
pruunistumist. Sellises olukorras peate
võib-olla pikendama toiduvalmistamise
aega umbes 10 minuti võrra.

• Toiduvalmistamise nõuannete tabelis
äratoodud väärtused on määratud
kindlaks meie laborites läbi viidud testide
tulemusel. Teie jaoks sobivad väärtused
võivad nendest väärtustest erineda.

• Asetage toit toiduvalmistamise
nõuannete tabelis soovitatud riiulile. Ahju
alumist riiulit käsitletakse 1. riiulina.

Näpunäiteid kookide küpsetamiseks
• Kui kook on liiga kuiv, tõstke

temperatuuri 10 °C võrra ja lühendage
küpsetusaega.

• Kui kook on niiske, kasutage väikest
kogust vedelikku või vähendage
temperatuuri 10 °C võrra.

• Kui koogi ülaosa on kõrbenud, pange see
alumisele riiulile, alandage temperatuuri
ja suurendage küpsetusaega.

• Kui kook on seest hästi küpsenud, kuid
väljast on kleepuv, kasutage vähem
vedelikku, alandage temperatuuri ja
suurendage küpsetusaega.

Vihjeid pagaritoodete kohta
• Kui pagaritoode on liiga kuiv, tõstke

temperatuuri 10 °C võrra ja lühendage
küpsetusaega. Niisutage tainalehed
kastmega, mis koosneb piima, õli, muna
ja jogurti segust.

• Kui pagaritoode valmib aeglaselt,
veenduge, et Teie valmistatud
pagaritoode ei ulatuks oma paksuse tõttu
väljaspoole ahjuplaati.

• Kui pagaritoode on väljast pruunistunud,
kuid põhi pole küpsetatud, veenduge, et
pagaritoote jaoks kasutatav
kastmekogus ei ole kogunenud
pagaritoote põhjas. Ühtlaseks
pruunistumiseks üritage kaste ühtlaselt
taignalehtede ja pagaritoote vahel
jaotada.

• Küpsetage oma pagaritoodet
toiduvalmistamise nõuannete tabelis
äratoodud asendis ja temperatuuri
juures. Kui põhi pole ikka veel piisavalt
pruunistunud, asetage see järgmise
sammuna alumisele riiulile.

Küpsetusnõuannete tabel küpsetiste ja
ahjuroogade jaoks
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Toit Kasutatav tarvik Tööfunktsioon Riiuli asend Temperatuur (°C) Küpsetusaeg
(min) (umbes)

Kook kandikul Standardne salv *
Ülemine ja
alumine
kuumutus

3 175 30 … 45

Kook vormis Koogivorm
traatrestil **

Kuumutus
ventilaatoriga 2 175 30 … 50

Koogid
pabervormides Standardne salv *

Ülemine ja
alumine
kuumutus

3 160 - 170 20 … 30

Biskviidi kook

Ümmargune
koogivorm, 26 cm
läbimõõduga
traatresti
klambriga **

Ülemine ja
alumine
kuumutus

3 180 - 200 10 … 20

Küpsis Kondiitriplaat *
Ülemine ja
alumine
kuumutus

3 160 - 170 20 … 30

Kondiitritooted Standardne salv *
Ülemine ja
alumine
kuumutus

3 200 20 … 30

kukkel Standardne salv * Kuumutus
ventilaatoriga 3 190 20 … 35

Juuretis Standardne salv *
Ülemine ja
alumine
kuumutus

3 190 20 … 40

Lasanje
Klaasist/metallist
ristkülikukujuline
anum traatrestil **

Ülemine ja
alumine
kuumutus

2 180 25 … 45

Pitsa Standardne salv *
Ülemine ja
alumine
kuumutus

1 200 10 … 20

Eelsoojendamine on soovitatav kõikide toiduainete puhul.

*Need tarvikud ei pruugi teie tootega kaasas olla.

**Need tarvikud ei ole teie tootega kaasas. Need on kaubanduslikult saadavad tarvikud.
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8.1.2 Liha, kala ja linnuliha
Grillimise põhipunktid
• Kanaliha, kalkuniliha ja suurte lihatükkide

maitsestamine sidrunimahla ja pipraga
enne toiduvalmistamist suurendab
toiduvalmistamise tõhususe.

• Kontidega liha praadimiseks kulub 15–30
minutit rohkem kui filee praadimiseks.

• Liha paksuse iga sentimeetri kohta
peaksite arvutama umbes 4 kuni 5
minutit toiduvalmistamise aega.

• Kui toiduvalmistamise aeg on läbi, jätke
liha umbes 10-ks minutiks ahju. Liha
mahlad jaotuvad paremini praetud liha
sees ja ei tule välja liha lõikamisel.

• Kala tuleks paigutada kuumakindlas
plaadis keskmisele või alumisele riiulile.

• Toiduvalmistamise nõuannete tabelis
toodud roogasid valmistage sama
ahjuplaadi peal.

Küpsetusnõuannete tabel liha-, kala- ja
linnuroogade jaoks

Toit Kasutatav tarvik Tööfunktsioon Riiuli asend Temperatuur (°C) Küpsetusaeg
(min) (umbes)

Praad (terve) /
Praad (1 kg) Standardne salv *

Ülemine/alumine
kuumutus
ventilaatori toel

2 25 min. 220/max,
pärast 180 … 190 80 … 100

Lambakints
(pajaroog) Standardne salv *

Ülemine/alumine
kuumutus
ventilaatori toel

2 25 min. 220/max,
pärast 190 70 … 90

Praetud kana
(1,8-2 kg) Standardne salv *

Ülemine/alumine
kuumutus
ventilaatori toel

2 15 min. 250/max,
pärast 190 55 … 65

Praetud kana
(1,8-2 kg) Standardne salv * 3D-funktsioon 2 15 min. 220/max,

pärast 180 … 190 50 … 65

kalkun
(lihakuubikud) Standardne salv *

Ülemine/alumine
kuumutus
ventilaatori toel

3 25 min. 220/max,
pärast 190 70 … 120

kalkun
(lihakuubikud) Standardne salv * 3D-funktsioon 2 25 min. 220/max,

pärast 180 … 190 60 … 100

Kala Standardne salv *
Ülemine/alumine
kuumutus
ventilaatori toel

3 200 20 … 30

Kala Standardne salv * 3D-funktsioon 3 200 20 … 25

Eelsoojendamine on soovitatav kõikide toiduainete puhul.

*Need tarvikud ei pruugi teie tootega kaasas olla.

**Need tarvikud ei ole teie tootega kaasas. Need on kaubanduslikult saadavad tarvikud.

8.1.3 Grill
Punane liha, kala ja linnuliha pruunistuvad
grillimisel kiiresti, hoiavad kaunist koorikut
ega kuiva ära. Grillimiseks sobivad eriti
hästi fileeliha, vardaliha, vorstid, aga ka
mahlased köögiviljad (tomatid, sibul jne).
Üldine teave
• Sulgege ahjuuks grillimise ajaks. Hoidke

grillimise ajal ahjuuks alati kinni.
Grillimise põhipunktid
• Grillimiseks võite võimalikult sarnase

paksuse ja kaaluga toite.

• Asetage grillitavad tükid traatrestile või
traatresti alusele, jaotades neid nii, et
need ei ulatuks kuumutuselemendi
mõõtmetest väljapoole.

• Sõltuvalt grillitavate tükkide paksusest
võivad tabelis äratoodud
toiduvalmistamise ajad erineda.

• Asetage traatrest või traatresti alus ahjus
soovitud tasemele. Kui valmistate toitu
traatrestil, asetage õlide kogumiseks
alumisele riiulile ahjuplaat. Asetatav
ahjuplaat peaks olema kogu grillimise ala
suurune. See ahjuplaat ei pruugi olla Teie
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tootega komplektis. Valage hõlpsa
puhastamise tagamiseks ahjualusele
veidi vett.

Grillimise nõuannete tabel

Toit Kasutatav tarvik Riiuli asend Temperatuur (°C) * Küpsetusaeg (min)
(umbes)

Kala Traatgrill 4 - 5 250/max 20 … 25

Kana tükid Traatgrill 4 - 5 250/max 25 … 35

Lihapall (vasikaliha)  -
12 summa Traatgrill 4 250/max 25 … 35

Lambakarbonaad Traatgrill 4 - 5 250/max 20 … 25

Praad - (lihakuubikud) Traatgrill 4 - 5 250/max 25 … 30

Vasikaliha karbonaad Traatgrill 4 - 5 250/max 25 … 30

Röstleib Traatgrill 4 250/max 1 … 3

Kõigi grilltoitude puhul on soovitatav eelsoojendada 5 minutit.

Pöörake toidutükke pärast 1/2 kogu grillimisajast.

* Kui Teie toote grillimistemperatuuri ei saa reguleerida, kasutab Teie grillimisfunktsioon suurimat temperatuuri.

8.1.4 Aurutamine
Üldteave
• Aurutamine on võimalik ainult

kasutusjuhendis äratoodud aurutamiseks
mõeldud funktsioonide puhul.
Aurutamiseks mõeldud funktsioonide
teabe saamiseks vt jaotist „Ahju
tööfunktsioonid" [} 66].

• Kui toiduvalmistamise nõuannete tabelis
soovitatakse eelsoojendamist, pange toit
pärast eelsoojendamist kindlasti ahju.

Veevarustuse ajal määratud kestus
tähendab pärast eelsoojendamist
möödunud aega.

• Toiduvalmistamise nõuannete tabel
sisaldab tootja poolt katsetatud
soovitusi. Tabelist välja jäävate toitude
puhul saate ise määrata veekoguse,
temperatuuri, aurutamise funktsiooni ja
kestuse.

• Aurutamisel kasutage ühte ahjuplaati.

Soovitused ühe plaadiga küpsetamiseks

Toit Kasutatav
tarvik

Riiuli
asend

Tööfunktsio
on

Temperat
uur (°C)

Kasutatav vee
kogus (ml)

Veetarbim
ise aeg

Küpsetusaeg
(min)
(umbes)

u. toidu kaal
(g)

Leib Standardn
e salv * 3

Kuumutus
ventilaatorig
a

200 150
enne
eelkuumut
amist

35 … 45 820

Leib Standardn
e salv * 3

Ülemine ja
alumine
kuumutus

200 250
enne
eelkuumut
amist

35 … 45 820

Terve
kana
köögivilja
dega

Standardn
e salv * 2

Ülemine ja
alumine
kuumutus

15 min.
250/max,
pärast
190

250
enne
eelkuumut
amist

70 … 80 2000

Ribi praad
(üks tükk)

Standardn
e salv * 3

Kuumutus
ventilaatorig
a

15 min.
250/max,
pärast
180

300
enne
eelkuumut
amist

65 … 75 1000

Lõhe
köögivilja
dega

Standardn
e salv * 3

Kuumutus
ventilaatorig
a

180 250
enne
eelkuumut
amist

25 … 35 500
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Toit Kasutatav
tarvik

Riiuli
asend

Tööfunktsio
on

Temperat
uur (°C)

Kasutatav vee
kogus (ml)

Veetarbim
ise aeg

Küpsetusaeg
(min)
(umbes)

u. toidu kaal
(g)

Lõhe
köögivilja
dega

Standardn
e salv * 3

Ülemine ja
alumine
kuumutus

180 250
enne
eelkuumut
amist

25 … 35 500

Kookoskü
psised

Standardn
e salv * 3

Kuumutus
ventilaatorig
a

170 200
enne
eelkuumut
amist

25 … 35 500

Pärmiga
kukkel

Standardn
e salv * 3

Kuumutus
ventilaatorig
a

180 200
enne
eelkuumut
amist

20 … 30 1200

Küpsetiste
kuumuta
mine (leib,
rõngassai
ad,
küpsetise
d,
bazlama)

Standardn
e salv * 3

Kuumutus
ventilaatorig
a

120 50
enne
eelkuumut
amist

15 … 25

Leib :250

kukkel :500

Bazlama :250

Rõngassai
:300

* Need tarvikud ei pruugi teie tootega kaasas olla.

8.1.5 Katsetatud road
• Selles toiduvalmistamise nõuannete

tabelis olevad road on valmistatud
vastavalt standardile EN 60350- 1,
hõlbustamaks seadme katsetamist
kontrolliasutustes.

Toiduvalmistamise tabel katsetatud
roogadega

Grill

Toit Kasutatav tarvik Riiuli asend Temperatuur (°C) Küpsetusaeg (min)
(umbes)

Lihapall (vasikaliha)  -
12 summa Traatgrill 4 250/max 25 … 35

Röstleib Traatgrill 4 250/max 1 … 3

Kõigi grilltoitude puhul on soovitatav eelsoojendada 5 minutit.

Keerake toitu, kui möödunud on 2/3 kogu grillimisajast.

9 Hooldus ja puhastus

9.1 Üldteave puhastamise kohta
Üldine teave
• Enne toote puhastamist oodake, kuni

toode jahtub. Kuumad pinnad võivad
põhjustada põletusi!

• Seade tuleb korralikult puhastada ja
kuivaks pühkida pärast igat töökorda.
Seega tuleb toidujäägid hõlpsasti ära
puhastada, vältimaks nende jääkide
kõrbemist järgmisel töökorral. Tänu
sellele pikeneb seadme kasutusiga ja
sageli esinevad probleemid vähenevad.

• Mõned pesu- või puhastusvahendid
kahjustavad pinda. Kasutamiseks
mittesobivad puhastusvahendid on
pleegitusained, ammoniaaki, happeid või
kloriide sisaldavad puhastusvahendid,
aurupuhastusvahendid,
katlakivieemaldajad, plekieemaldajad ja
rooste eemaldajad, abrasiivsed
puhastusvahendid (kreemjad
puhastusvahendid, küürimispulber,
küürimiskreem, abrasiivsed ja
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kriimustavad küürimisvahendid, traat,
käsnad, mustuse ja pesuainejääke
sisaldavad puhastuslapid).

• Pärast iga kasutuskorda ei ole vaja
spetsiaalset puhastusvahendit.
Puhastage seadet nõudepesuvahendi,
sooja vee ja pehme lapi või käsnaga ning
kuivatage see kuiva lapiga.

• Pärast puhastamist pühkige kindlasti
järelejäänud vedelik täielikult ära ja
puhastage ära toiduvalmistamise ajal
tekkinud pritsmed.

• Vältige seadme mis tahes osa pesemist
nõudepesumasinas, kui kasutusjuhendis
pole teisiti öeldud.

Pliidiplaatide kohta:
• Happeline mustus, nagu piim,

tomatipasta ja õli, võivad tekitada
plaadipliitidele ja nende alade
komponentidele püsivaid plekke. Lülitage
pliidiplaat välja ja puhastage ära
ülevoolanud vedelikud kohe pärast selle
jahtumist.

• Kõrgel temperatuuril kasutatavad wok-
tüüpi põletid võivad värvi muuta. See on
normaalne.

• Kööginõude teisaldamine võib
potihoidikutesse jätta metalljälgi. Ärge
libistage panne ja keedupotte üle pinna.

• Kuna pliidiplaadi ala kaaned puutuvad
kokku lahtise tule ja kõrge
temperatuuriga, on värvimuutus ja
värvikaotus normaalne. See ei tekita
pliidiplaadi kasutamisel probleeme.

Roostevabast terasest pinnad
• Roostevabast terasest pind võib aja

jooksul värvi muuta. See on normaalne.
Puhastage roostevabale pinnale sobiva
pesuvahendiga pärast igat töökorda.

• Puhastage pehme seebi, lapi ja vedelate
(mittekriimustavate)
puhastusvahenditega, mis sobivad
roostevabade pindade jaoks, pühkides
ainult ühes suunas.

• Eemaldage roostevabast terasest ja
klaasist pinnalt lubja-, õli-, tärklise-, piima-
ja valguplekid kohe ja viivitamata. Üle
pika aja võivad plekid roostetada.

• Pinnale pihustatud/rakendatud
puhastusvahendid tuleb viivitamatult
eemaldada. Pinnale jäetud abrasiivsed
puhastusvahendid muudavad pinna
valgeks.

Emailitud pinnad
• Enne puhastamist peab

toiduvalmistamiseks kasutatud ala
jahtuma. Kuumade pindade puhastamine
võib põhjustada tuleohtu ja emailipinna
kahjustusi.

• Pärast iga kasutamist puhastage
emailitud pinnad nõudepesuvahendi,
sooja vee ja pehme lapi või käsnaga ning
pühkige kuivaks kuiva lapiga.

• Kui Teie seadmel on lihtne
aurupuhastusfunktsioon, saate kerge
mittepüsiva mustuse hõlpsasti auruga
ära puhastada. Vt Hõlbus aurupuhastus
[} 97]

Katalüütilised pinnad
• Toiduvalmistamise ala külgseinad on kas

emailitud või katalüütilised. See varieerub
mudeliti.

• Katalüütilistel seintel on kerge matt ja
poorne pind. Ahju katalüütilisi seinu ei
tohi puhastada.

• Katalüütilised pinnad imavad õli tänu
oma poorsele struktuurile ja hakkavad
särama, kui pind on õliga küllastunud.
Sellisel juhul on soovitatav osad
vahetada.

Klaaspinnad
• Puhastage seadet nõudepesuvahendi,

sooja vee ja klaasipindadele mõeldud
mikrokiudlapiga ning pühkige need
kuivaks kuiva mikrokiudlapiga.

• Kui pärast puhastamist on pinnal jäänud
pesuvahendit, pühkige see maha külma
veega ja pühkige pind kuivaks puhta ja
kuiva mikrokiudlapiga. Pesuvahendi
jäägid võivad järgmisel töökorral klaasi
pinda kahjustada.

• Mitte mingil juhul ei tohi klaasipinnal
kuivanud jääke puhastada sakiliste
nugade, traatvilla või muude sarnaste
kraapimisvahenditega.
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• Kaltsiumiplekid (kollased plekid)
klaaspinnalt saate eemaldada müügis
saadaval oleva
katlakivieemaldusvahendiga, näiteks
äädika või sidrunimahlaga.

• Kui pind on tugevalt määrdunud, kandke
puhastusvahend plekile käsnaga ja
andke sellele piisavalt aega, et see
toimiks. Seejärel puhastage pind märja
lapiga.

• Klaasipinna värvimuutus ja plekid
tekkimine on normaalne, need ei ole
defektid.

Plastosad ja värvitud pinnad
• Puhastage plastdetailid ja värvitud

pinnad nõudepesuvahendi, sooja vee ja
pehme lapi või käsnaga ning pühkige
need kuivaks kuiva lapiga.

• Veenduge, et seadme osade
ühenduskohad ei jääks niiskeks ja
pesuvahendiga kaetuks. Vastasel juhul
võib nendes ühenduskohtades tekkida
korrosioon.

9.2 Tarvikute puhastamine
Ärge pange toote tarvikuid
nõudepesumasinasse, kui kasutusjuhendis
pole teisiti öeldud.

9.3 Pliidiplaadi puhastamine
Gaasipõletite puhastamine

1. Enne pliidiplaadi puhastamist
eemaldage pliidilt potihoidikud,
põletikaaned ja -pead.

2. Puhastage pliidiplaadi pind vastavalt
jaotises „Üldteave puhastamise kohta“
toodud soovitustele, võttes arvesse
pinna tüüpi (emailitud, klaas, roostevaba
jne).

3. Puhastage põletikamber
puhastusvahendis leotatud lapiga või
mittekriimustava, pehme harjaga.
Veenduge, et toidujääke ei jääks järele.

4. Puhastage süüteküünlad ja
termoselemendid (süütaja ja
termoelemendiga mudelitel) niiskeks
pigistatud lapiga. Seejärel pühkige

kuivaks puhta lapiga. Pöörake
tähelepanu sellele, et süüteküünal ja
termoelement oleksid täielikult kuivad.

5. Iga puhastuse käigus puhastage
põletikaaned ja -pead
puhastusvahendiga ning seejärel
pühkige need kuivaks.

6. Püsivate plekkide korral leotage
põletikaasi ja -päid puhastusvahendis
või soojas seebivees vähemalt 15
minutit. Puhastage mittemetallist ja
mittekriimustava harjaga.

7. Ahju siseseintel ja restidel võite
kasutada Quick & Shinei
puhastusvahendeid, mida kasutatakse
emailitud pindadel ja mida volitatud
teenindus soovitab, eriti püsivate
plekkide korral emailitud põletikaantel.

8. Ärge laske tugevatel puhastuvahenditel,
näiteks ahju siseseinte jaoks mõeldud
puhastusvahendid või
katlakivieemaldajad, põletikaantega
kokku puutuda, kuna see võib
põhjustada värvimuutusi.

9. Iga puhastuse käigus puhastage
potihoidikud puhastusvahendi ja
mittekriimustava pehme harjaga ning
seejärel pühkige need puhtaks.

10.Kui põletikaasi ja potihoidjaid
kasutatakse märgana, võivad kuumuse
tagajärjel tekkida püsivad lubjaplekid.
Enne kasutamist veenduge, et need on
kuivad.

11.Paigaldage põletikroonid, -kaaned ja
potihoidjad õigesti kohale.

12.Potihoidikuid paigaldades veenduge, et
need asuvad põletite suhtes keskel.

Põletite kokkupanek

1. Pärast põletite puhastamist paigaldage
osad kohale nagu joonisel näidatud.

2. Paigaldage põletikroon nii, et see läheks
läbi süüteküünla ava (4). Keerake
põletikroon paremale ja vasakule,
veendumaks, et see on paigas
põletikambris.

PL
ET



ET / 96

3. Paigaldage põletikaas põletikroonile.

1 Põletikaas
2 Põletikroon
3 Põletikamber
4 Süüteküünal (süütajaga mudelitel)

9.4 Juhtpaneeli puhastamine
• Nupujuhtimisega paneele puhastades

pühkige paneeli ja nuppe niiske pehme
lapiga ning kuivatage kuiva lapiga.
Paneeli puhastamiseks ärge eemaldage
all olevaid nuppe ja tihendeid. Juhtpaneel
ja nupud võivad olla kahjustatud.

• Inox paneelide puhastamisel nupuga
juhtnupuga hoiduge inox-
puhastusvahendite kasutamisest nupu
ümber. Nupu ümber olevaid indikaatoreid
saab kustutada.

• Puhastage puutetundlikke juhtpaneele
niiske pehme lapiga ja pühkige kuivaks
kuiva lapiga. Kui Teie tootel on olemas
klahviluku funktsioon, lülitage klahvilukk
sisse enne juhtpaneeli puhastamist.
Vastasel juhul võivad klahvid valesti
reageerida.

9.5 Ahi sisemuse
(toiduvalmistamise ala)
puhastamine

Järgige jaotises "Üldteave puhastamise
kohta" kirjeldatud puhastamisetappe
vastavalt ahju pinnatüüpidele.

Ahju külgseinte puhastamine
Toiduvalmistamise ala külgseinad on kas
emailitud või katalüütilised. See varieerub
mudeliti. Kui on olemas katalüütiline sein,
siis lisateabe saamiseks lugege jaotist
“Katalüütilised pinnad”.
Kui Teie toode on traatriiulitega mudel,
eemaldage traatriiulid enne külgseinte
puhastamist. Seejärel järgige jaotises
"Üldteave puhastamise kohta" kirjeldatud
puhastamisetappe vastavalt ahju külgseina
tüüpidele.
Külgtraatriiulite eemaldamiseks toimige
järgmiselt:

1. Eemaldage traatriiuli esiosa, tõmmates
seda külgseinast vastupidises suunas.

2. Selle täielikuks eemaldamiseks
tõmmake traatriiul enda poole.

3. Riiulite uuesti kinnitamiseks tuleb nende
eemaldamisel teostatud toimingud
vastupidises järjekorras korrata.

Ahju põhjas asuva veekausi puhastamine
Sõltuvalt aurutamise ja hõlpsa
aurupuhastuse sagedusest ning kasutatava
vee karedusest võivad ahju põhjas asuvas
veekausis tekkida lubjaplekid.
Pärast aurutamist või hõlpsat
aurupuhastust tekkivate lubjaplekkide
eemaldamiseks pärast iga 2-3
kasutamiskorda:

1. Valage 350 cc valget äädikat (äädika
happesus ei tohi ületada 6%) ahju
põhjas asuvasse veekaussi.
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2. Oodake vähemalt 30 minutit, et äädikas
lahustaks lubijäägid toatemperatuuril.

3. Puhastage veekauss pehme märja lapi
ja siis kuiva lapiga.

Veekaussi tekkiva lubjakive eemaldamise
tõhususe suurendamiseks lisaks eespool
kirjeldatud meetmetele tehke järgmist iga
10 kasutuskorra järel:
Valige tööfunktsioon, mis kasutab alumist
kuumutuselementi, ja lülitage ahi 2-3
minutiks sisse 100 °C juures. Seejärel
lülitage ahi välja ja pihustage ahju põhjas
olevasse veekaussi Teie seadme margi
puhul soovitatud ahju- ja
grillpuhastusvahendit ning jätke see 5
minutiks seisma. Viie minuti pärast pühkige
ahju põhjas asuv veekauss niiske
mikrokiudlapiga ja siis pühkige see kuivaks.

9.6 Hõlbus aurupuhastus
Antud funktsioon pehmendab auru ja ahju
sisepindadele kondenseerunud veepiiskade
abil ahju tekkinud mustust (kui see ei olnud
seal pikka aega) ja hõlbustab selle
eemaldamist.

1. Eemaldage kõik tarvikud ahju seest.

2. Täitke ahju põhjas olev veekauss 200 ml
veega.

Hoiduge destilleeritud või
filtreeritud veest. Kasutage ainult
valmisvett.

3. Vajutage juhtpaneelil aururežiimiga
küpsetamise/puhastamise nuppu.

ð Juhtpaneelil süttib auruabiga
toiduvalmistamise/puhastuse
lamp.

4. Lülitage ahju hõlpsa aurupuhastuse
režiimile ja laske tal töötada 20 minutit
temperatuuril 100 °C.

Avage kohe ahjuuks ja pühkige ahju
sisepinnad märja käsna või lapiga. Ukse
avamisel ahjust väljub aur. See võib
tekitada põletusohtu. Olge ukse avamisel
ettevaatlik.
Püsivate plekkide puhul puhastage seadet
nõudepesuvahendi, sooja vee ja pehme lapi
või käsnaga ning pühkige see kuivaks kuiva
lapiga.

Hõlpsa aurupuhastuse puhul
eeldatakse, et lisatud vesi aurustub
ja kondenseerub ahju sisepindadele
ning ahju uksele Teie ahju tekkinud
kerge mustuse pehmendamiseks.
Ahjuuksele tekkinud kondensaat
võib ahjuukse avamisel tilkuda.
Niipea, kui avate ahjuukse, pühkige
see kondensaadist kuivaks.

(See varieerub sõltuvalt toote mudelist. See
ei pruugi teie tootel saadaval olla.) Pärast
kondenseerumist ahju sees võib ahju all
olevasse süvendi kanalis tekkida lomp või
niiskus. Pärast kasutamist puhastage see
süvendi kanal niiske lapiga ja pühkige see
kuivaks.
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9.7 Ahjuukse puhastamine
Puhastamiseks võite ahjuuksed ja -klaasid
eemaldada. Ahjuukse ja -klaaside
eemaldamist selgitatakse jaotistes
„Ahjuukse eemaldamine“ ja „Ahjuukse
siseklaaside eemaldamine“. Pärast
ahjuukse siseklaaside eemaldamist
puhastage need sooja vee ja pehme riide
või käsna abil ning kuivatage need kuiva
lapiga. Kui ahjuklaasile tekib katlakivi,
pühkige klaasi äädikaga ja loputage.
Ahjuukse eemaldamine

1. Avage ahjuuks.

2. Avage paremal ja vasakul esiukse
hingepesa klambrid, vajutades allapoole,
nagu joonisel näidatud.

3. Hingetüübid on vastavalt tootemudelile
erinevad: (A), (B), (C). Järgmistel
joonistel on näidatud, kuidas avada igat
tüüpi hingeid.

4. A-tüüpi hinge on saadaval tavaliste
uksetüüpide puhul.

5. B-tüüpi hinge on saadaval pehmelt
sulguvate uksetüüpide puhul.

6. C-tüüpi hinge on saadaval pehmelt
avanevate/sulguvate uksetüüpide puhul.

7. Viige ahjuuks pooleldi avatud
asendisse.

8. Tõmmake eemaldatav ahjuuks
ülespoole, et vabastada see paremast ja
vasakust hingest ning eemaldada.

Ahjuukse uuesti kinnitamiseks
tuleb selle eemaldamisel teostatud
toimingud vastupidises järjekorras
korrata. Ukse paigaldamisel
sulgege kindlasti hinge pesa
klambrid.

9.8 Ahjuukse siseklaasi
eemaldamine

Toote esiukse siseklaasi võib
puhastamiseks eemaldada.

1. Avage ahjuuks.
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1 Sakk
2 Raam
3 Profiil

2. Nagu on eespool toodud joonisel
näidatud, vajutage eesukse ülemise osa
külge kinnitatud profiili eemaldamiseks
korraga sakke (1) ja tõmmake profiili (3)
enda poole.

1 Kõige seespoolsem klaaspaneel
2 Sisemine klaaspaneel*
3 Välimine klaaspaneel
* See varieerub sõltuvalt toote mudelist. See ei

pruugi teie tootel saadaval olla.

3. Kergitage kõige seespoolsemat
klaaspaneeli (1) veidi tähise “A”  suunas
ja tõmmake see tähise “B” suunas välja,
nagu joonisel näidatud.

4. Kui teie toode on varustatud sisemise
klaaspaneeliga, Tõmmake keskel
asuvaid klaasihoidiku ühenduselemente
nende vabastamiseks klaaspaneeli
küljest, nagu joonisel näidatud.

4 Klaasihoidiku ühenduselement*
* See varieerub sõltuvalt toote mudelist. See ei

pruugi teie tootel saadaval olla.

5. Eemaldage samamoodi ka teine
sisemine klaaspaneel (2). Ukse
kokkumonteerimisel tuleb esimese
asjana paigaldada sisemine klaaspaneel
(2).

6. Nagu joonisel näidatud, asetage
klaaspaneel nii, et see siseneb
plastpessa.

Muidu ei ole klaaspaneel täielikult
paigas ja võib kokku puutuda
vibratsiooniga või puruneda.

7. Kõige seespoolsema klaaspaneeli (1)
paigaldamisel jätke trükiga külg
sisemise klaaspaneeli suunas.

8. Sisemise klaaspaneeli alumised nurgad
peavad olema korralikult asetatud
plastpesadesse.

Muidu ei ole klaaspaneel täielikult
paigas ja võib kokku puutuda
vibratsiooniga või puruneda.
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9. Pange klaasihoidiku ühendusosad
kindlasti nende pesadesse.

10.Lõpuks vajutage profiili sakke, et need
oleksid jälle pesades.

9.9 Ahjuvalgusti puhastamine
Juhul, kui toiduvalmistamise piirkond
ahjuvalgusti klaasuks määrdub, puhastage
see nõudepesuvahendi, sooja vee ja pehme
riide või käsna abil ning kuivatage kuiva
lapiga. Ahjuvalgusti rikke korral saate selle
välja vahetada, järgides järgmiseid samme.
Ahjuvalgusti väljavahetamine
Üldine teave
• Elektrilöögi ohu vältimiseks ühendage

seade lahti ja oodake, kuni ahi jahtub,
enne ahjuvalgusti väljavahetamist.
Kuumad pinnad võivad põhjustada
põletusi!

• Antud ahi on varustatud hõõglambiga
võimsusega alla 40 W, kõrgusega alla 60
mm ja läbimõõduga alla 30 mm, või G9-
sokliga halogeenlambiga võimsusega
alla 60 W. Elektripirnid sobivad
kasutamiseks temperatuuril üle 300 °C.
Ahjulambid on saadaval volitatud
teenindusest või litsentseeritud
tehnikutelt. Antud seade on varustatud G-
energiaklassiga elektripirniga.

• Valgusti asukoht võib erineda joonisel
näidatust.

• Selles tootes kasutatav valgusti ei sobi
kasutamiseks kodutubade valgustuses.
Selle valgusti eesmärk on aidata
kasutajal toiduaineid näha.

• Antud seadmes kasutatavad elektripirnid
peavad vastu pidama ekstreemsetele
füüsilistele tingimustele, näiteks
temperatuuridele üle 50 °C.

Kui teie ahjus on ümmargune valgusti,

1. ühendage toode vooluvõrgust lahti.

2. Eemaldage klaasist kaas, keerates seda
vastupäeva.

3. Kui Teie ahjuvalgusti on joonisel A
näidatud tüüpi elektripirn, siis keerake
ahju see joonisel näidatud viisil ja
vahetage see uue vastu. Kui mudeli tüüp
on B, tõmmake see välja nagu joonisel
näidatud ja asendage see uuega.

4. Pange klaasist kaas tagasi.
Kui Teie ahjus on ruudukujuline valgusti,

1. ühendage toode vooluvõrgust lahti.

2. Eemaldage traatriiulid vastavalt
kirjeldusele.

3. Tõstke valgusti kaitseklaas
kruvikeerajaga üles. Eemaldage
kõigepealt kruvi, kui teie toote kandilisel
lambil on kruvi.

4. Kui Teie ahjuvalgusti on joonisel A
näidatud tüüpi elektripirn, siis keerake
ahju see joonisel näidatud viisil ja
vahetage see uue vastu. Kui mudeli tüüp
on B, tõmmake see välja nagu joonisel
näidatud ja asendage see uuega.
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5. Pange klaasist kaas ja traatriiulid tagasi.

10 Veaotsing
Kui probleem püsib pärast selles jaotises
toodud juhiste järgimist, võtke ühendust
müüja või volitatud teenindusega. Ärge
kunagi proovige oma toodet ise parandada.
Ahi töötamise ajal eraldub auru.
• On normaalne, et töö ajal näete auru. >>>

See ei ole viga.
Toiduvalmistamise ajal ilmuvad veepiisad
• Küpsetamise ajal tekkiv aur

kondenseerub, kui see puutub kokku
toote väliste külmade pindadega ja võib
moodustada veepiisku. >>> See ei ole
viga.

Toote soojenemise ja jahutamise ajal on
kuulda metalliheli.
• Metallosad võivad kuumutamisel

laieneda ja tekitada helisid. >>> See ei ole
viga.

Toode ei tööta.
• Kaitse võib olla vigane või läbi põlenud.

>>> Kontrollige kaitsmekarbis olevaid
kaitsmeid. Vajadusel muutke neid või
aktiveerige need uuesti.

• Seade ei tohi olla ühendatud
(maandatud) pistikupessa. >>>
Kontrollige, kas seade on pistikupessa
ühendatud.

• (Kui teie seadmel on taimer) Juhtpaneeli
klahvid ei tööta. >>> Kui teie tootel on
klahvilukk, võib klahvilukk olla lubatud,
keelake klahvilukk.

Ahju tuli ei põle.
• Ahjulamp võib olla vigane. >>> Vahetage

ahju lamp.
• Elektrit pole. >>> Veenduge, et vooluvõrk

on töökorras ja kontrollige kaitsmekarbis
olevaid kaitsmeid. Vajadusel vahetage
kaitsmed või aktiveerige need uuesti.

Ahi ei küta.
• Ahi ei pruugi olla seadistatud kindlale

küpsetusfunktsioonile ja/või
temperatuurile. >>> Seadke ahi kindlale
küpsetusfunktsioonile ja/või
temperatuurile.

• Elektrit pole. >>> Veenduge, et vooluvõrk
on töökorras ja kontrollige kaitsmekarbis
olevaid kaitsmeid. Vajadusel vahetage
kaitsmed või aktiveerige need uuesti.

Süütesädet ei ole.
• Vool puudub. >> > Kontrollige

kaitsmekarbi kaitsmeid.
Bensiini ei ole.
• Peamine gaasiklapp on suletud. >> >

Avage gaasiklapp.
• Gaasitoru on paindunud. >>> Paigaldage

gaasitoru õigesti.
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