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Welcome!
Dear Customer,
Thank you for choosing the Whirlpool product. We want your product, manufactured with
high quality and technology, to offer you the best efficiency. Therefore, carefully read this
manual and any other documentation provided before using the product.
Keep in mind all the information and warnings stated in the user’s manual. This way, you
will protect yourself and your product against the dangers that may occur.
Keep the user’s manual. If you give the product to someone else, give the manual with it.
The warranty conditions, usage and troubleshooting methods for your product are
provided in this manual.

Before using the appliance, read these safety instructions. Keep them nearby for future
reference.

Beko Europe Management Srl
Via Varesina 204, 20156 Milano, Italy
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1 SAFETY INSTRUCTIONS
IMPORTANT TO BE READ AND
OBSERVED
Before using the appliance, read
these safety instructions. Keep
them nearby for future refer-
ence.
These instructions and the appli-
ance itself provide important
safety warnings, to be observed
at all times. The manufacturer
declines any liability for failure
to observe these safety instruc-
tions, for inappropriate use of
the appliance or incorrect set-
ting of controls.

 WARNING: The appliance
and its accessible parts become
hot during use. Care should be
taken to avoid touching heating
elements. Children less than 8
years of age must be kept away
unless continuously supervised.

 WARNING: If the hob surface
is cracked, do not use the appli-
ance – risk of electric shock.

 WARNING: Danger of fire :
Do not store items on the cook-
ing surfaces.

 CAUTION : The cooking pro-
cess has to be supervised. A
short cooking process has to be
supervised continuously.

 WARNING: Leaving the hob
unattended when cooking with
fat or oil can be dangerous –
risk of fire. NEVER try to extin-
guish a fire with water, but
switch off the appliance and
then cover the flames e.g. with a
lid or a fire blanket.

 Do not use the hob as a work
surface or support. Keep clothes
or other flammable materials
away from the appliance, unitl
all the components have cooled
down completely – risk of fire.

 Metallic objects such as
knives, forks, spoons and lids
should not be placed on the hob
surface since they can get hot.

 Very young children (0-3
years) should be kept away from
the appliance. Young children
(3-8 years) should be kept away
from the appliance unless con-
tinuously supervised. Children
from 8 years old and above and
persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or
lack of experience and know-
ledge can use this appliance
only if they are supervised or
have been given instructions on
safe use and understand the
hazards involved. Children must
not play with the appliance.
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Cleaning and user maintenance
must not be carried out by chil-
dren without supervision.

 After use, switch off the hob
element by its control and do
not rely on the pan detector.

 WARNING: The appliance
and its accessible parts become
hot during use. Care should be
taken to avoid touching heating
elements. Children less than 8
years of age must be kept away
unless continuously supervised

 Never leave the appliance
unattended during food drying. If
the appliance is suitable for
probe usage, only use a temper-
ature probe recommended for
this oven - risk of fire.

 Keep clothes or other flam-
mable materials away from the
appliance, until all the compon-
ents have cooled down com-
pletely - risk of fire. Always be vi-
gilant when cooking foods rich
in fat, oil or when adding alco-
holic beverages - risk of fire. Use
oven gloves to remove pans and
accessories. At the end of cook-
ing, open the door with caution,
allowing hot air or steam to es-
cape gradually before accessing
the cavity - risk of burns. Do not
obstruct hot air vents at the
front of the oven - risk of fire.

 Exercise caution when the
oven door is in the open or down
position, to avoid hitting the
door.

1.1 PERMITTED USE

 CAUTION: The appliance is
not intended to be operated by
means of an external switching
device, such as a timer, or separ-
ate remote controlled system.

 This appliance is intended to
be used in household and sim-
ilar applications such as: staff
kitchen areas in shops, offices
and other working environments;
farm houses; by clients in hotels,
motels, bed & breakfast and
other residential environments.

 No other use is permitted
(e.g. heating rooms).

 This appliance is not for pro-
fessional use. Do not use the ap-
pliance outdoors.

 Do not store explosive or
flammable substances (e.g. gas-
oline or aerosol cans) inside or
near the appliance - risk of fire.

1.2 INSTALLATION

 The appliance must be
handled and installed by two or
more persons - risk of injury.
Use protective gloves to unpack
and install - risk of cuts.
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 Installation, including water
supply (if any), electrical connec-
tions and repairs must be car-
ried out by a qualified techni-
cian. Do not repair or replace
any part of the appliance unless
specifically stated in the user
manual. Keep children away
from the installation site. After
unpacking the appliance, make
sure that it has not been dam-
aged during transport. In the
event of problems, contact the
dealer or your nearest Aftersales
Service. Once installed, pack-
aging waste (plastic, styrofoam
parts etc.) must be stored out of
reach of children - risk of suffoc-
ation. The appliance must be
disconnected from the power
supply before any installation
operation - risk of electric shock.
During installation, make sure
the appliance does not damage
the power cable - risk of fire or
electric shock. Only activate the
appliance when the installation
has been completed.

 Do not remove the appliance
from its polystyrene foam base
until the time of installation.

 Do not install the appliance
behind a decorative door - risk of
fire.

 if the range is placed on a
base, it must be leveled and
fixed to the wall by the retention
chain provided, to prevent the
appliance slipping from the
base.

 WARNING: In order to pre-
vent the appliance from tipping,
the retention chain provided
must be installed. Refer to the
instructions for installation.

1.3 ELECTRICAL WARN-
INGS

 IMPORTANT: Information
about current and voltage con-
sumption is provided on the rat-
ing plate.

 The rating plate is on the
front edge of the oven (visible
when the door is open).

 It must be possible to dis-
connect the appliance from the
power supply by unplugging it if
plug is accessible, or by a multi-
pole switch installed upstream
of the socket in accordance with
the wiring rules and the appli-
ance must be earthed in con-
formity with national electrical
safety standards.

 The power cable must be
long enough to connect the ap-
pliance, once fitted in its hous-
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ing, to the main power supply.
Do not pull the power supply
cable.

 Do not use extension leads,
multiple sockets or adapters.
The electrical components must
not be accessible to the user
after installation. Do not use the
appliance when you are wet or
barefoot. Do not operate this ap-
pliance if it has a damaged
power cable or plug, if it is not
working properly, or if it has
been damaged or dropped.

 If the supply cord is dam-
aged, it must be replaced with
an identical one by the manufac-
turer, its service agent or simil-
arly qualified persons in order to
avoid a hazard - risk of electric
shock.

 If the power cable needs to
be replaced, contact an author-
ized service center.

 WARNING: Ensure that the
appliance is switched off before
replacing the lamp to avoid the
possibility of electric shock.

 Installation using a power
cable plug is not allowed unless
the product is already equipped
with the one provided by the
Manufacturer.

1.4 CLEANING AND
MAINTENANCE

 WARNING: Ensure that the
appliance is switched off and
disconnected from the power
supply before performing any
maintenance operation; never
use steam cleaning equipment -
risk of electric shock.

 Do not use harsh abrasive
cleaners or metal scrapers to
clean the door glass since they
can scratch the surface, which
may result in shattering of the
glass.

 Do not use abrasive or cor-
rosive products, chlorine-based
cleaners or pan scourers.

 Make sure the appliance has
cooled down before cleaning or
performing maintenance. - risk
of burns.

 WARNING: Switch off the ap-
pliance before replacing the
lamp - risk of electric shock.

2 Environmental Instructions
DISPOSAL OF PACKAGING MATERIALS
The packaging material is 100% recyclable
and is marked with the recycle symbol .
The various parts of the packaging must

therefore be disposed of responsibly and in
full compliance with local authority regula-
tions governing waste disposal.
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DISPOSAL OF HOUSEHOLD APPLIANCES
This appliance is manufactured with recyc-
lable or reusable materials. Dispose of it in
accordance with local waste disposal regu-
lations. For further information on the treat-
ment, recovery and recycling of household
electrical appliances, contact your local au-
thority, the collection service for household
waste or the store where you purchased
the appliance. This appliance is marked in
compliance with European Directive
2012/19/EU, Waste Electrical and Elec-
tronic Equipment (WEEE) and with the
Waste Electrical and Electronic Equipment
regulations 2013 (as amended). By ensur-
ing this product is disposed of correctly,
you will help prevent negative con-
sequences for the environment and human
health. The  symbol on the product or on
the accompanying documentation indic-
ates that it should not be treated as do-
mestic waste but must be taken to an ap-
propriate collection center for the recycling
of electrical and electronic equipment.
ENERGY SAVING TIPS
Only preheat the oven if specified in the
cooking table or your recipe.
Use dark lacquered or enamelled baking
trays as they absorb heat better.
Make the most of your hot plate’s residual
heat by switching it off a few minutes be-
fore you finish cooking.
The base of your pot or pan should cover
the hot plate completely; a container that is
smaller than the hot plate will cause energy
to be wasted.
Cover your pots and pans with tight-fitting
lids while cooking and use as little water as
possible. Cooking with the lid off will
greatly increase energy consumption.
Use only flat-bottomed pots and pans.
NOTE: People with a pacemaker or similar
medical device should use care when
standing near this induction cooktop while

it is on. The electromagnetic field may af-
fect the pacemaker or similar device. Con-
sult your doctor, or the manufacturer of the
pacemaker or similar medical device for
additional information about its effects
with electromagnetic fields of the induction
cooktop.
Food requiring prolonged cooking will con-
tinue to cook even once the oven is
switched off.
Make sure the oven door is closed com-
pletely when the appliance is turned on and
keep it closed as much as possible while
baking.
Cut the food into small, equally-sized
pieces to reduce cooking time and save en-
ergy.
When the cooking time is long, over 30
minutes, reduce the oven temperature to
the lowest setting during the last phase
(3-10 minutes), based on the overall cook-
ing time. The residual heat inside the oven
will continue cooking the food.
DECLARATIONS OF CONFORMITY
This appliance meets: Ecodesign require-
ments of European Regulation 66/2014; En-
ergy Labelling Regulation 65/2014; Eco-
design for Energy-Related Products and En-
ergy Information (Amendment) (EU Exit)
Regulations 2019, in compliance with the
European standard EN 60350-1.
This appliance meets Ecodesign require-
ments of European Regulation 66/2014 and
The Ecodesign for Energy-Related Products
and Energy Information (Amendment) (EU
Exit) Regulations 2019 in compliance with
the European standard EN 60350-2.
This product can contain halogen light (En-
ergy Efficiency Class G) or LED light
source(Energy Efficiency Class F).
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3 Your product
In this section, you can find the overview
and basic uses of the product's control
panel. There may be differences in images
and some features depending on the type
of product.

3.1 Product Introduction

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

3.1.1 Cooking unit

1 Upper heater

2 Wire shelves
3 Fan motor (behind the steel plate)
4 Water pool for steam assisted cooking
5 Shelf positions
6 Lamp
7 Ventilation holes
* Varies depending on the model. Your product

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

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

3.1.2 Hob section

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

3.2 Introduction of the oven control
panel
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1 2 3 4 5 6

1 Steam assisted cooking/cleaning
lamp

2 Steam assisted cooking/cleaning
button

3 Function selection knob 4 Timer
5 Thermostat lamp 6 Temperature knob

If there are knob(s) controlling your
product, in some models this/these knob(s)
may be so that they come out when pushed
(buried knobs). For settings to be made
with these knobs, first push the relevant
knob in and pull out the knob. After making
your adjustment, push it in again and re-
place the knob.
Function selection knob
You can select the oven operating func-
tions with the function selection knob. Turn
left / right from closed (top) position to se-
lect.
Temperature knob
You can select the temperature you want to
cook with the temperature knob. Turn
clockwise from the closed (top) position to
select.
Oven inner temperature indicator
You can understand the oven interior tem-
perature from the temperature lamp. The
thermostat lamp is located on the control
panel. The thermostat lamp turns on when

the product starts to operate, and the ther-
mostat lamp turns off when it reaches the
set temperature. When the temperature in-
side the oven drops below the set temper-
ature, the thermostat lamp turns on again.
Steam assisted cooking/cleaning button
Used for steam assisted cooking and
cleaning. Will not operate in case of power
failure.
Steam assisted cooking/cleaning lamp
Indicates that the function is activated
when the button is pushed for steam as-
sisted cooking or cleaning. Will not operate
in case of power failure.

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

Function
symbol Function description Temperature

range (°C) Description and use

Operating with fan -

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

Top and bottom heat-
ing *

Food is heated from above and below at the same time. Suit-
able for cakes, pastries or cakes and stews in baking moulds.
Cooking is done with a single tray. This function should also be
used for steam-assisted cooking.

EN

PL



EN / 11

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

Fan assisted bottom/
top heating *

The hot air heated by the upper and lower heaters is distributed
equally and rapidly throughout the oven with the fan. Cooking
is done with a single tray.

Fan Heating *

The hot air heated by the fan heater is distributed equally and
rapidly throughout the oven with the fan. It is suitable for multi-
tray cooking at different shelf levels. This function should also
be used for steam-assisted cooking.

"3D" function *
Upper heating, lower heating and fan heating functions oper-
ate. Each side of the product to be cooked is cooked equally
and quickly. Cooking is done with a single tray.

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

Rotisserie with full grill *
The inner and outer compartment of the upper heater and the
rotisserie motor (doner skewer) work. It is suitable for grilling
large and medium-sized meats.

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

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

The trays inside your appliance
may be deformed with the effect of
the heat. This has no effect on the
functionality. Deformation disap-
pears when the tray is cooled.

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

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

On models without wire shelves :
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Rotisserie grill and skewer
It is used for grilling red meat, poultry and
fish from all directions.

3.5 Use of Product Accessories
Cooking shelves
There are 5 levels of shelf position in the
cooking area. You can also see the order of
the shelves in the numbers on the front
frame of the oven.
On models with wire shelves :

On models without wire shelves :

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

On models without wire shelves :
It is crucial to place the wire grill on the
side shelves properly. The wire grill has one
direction when placing it on the shelf. While
placing the wire grill on the desired shelf,
the open section must be on the front.

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

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

On models without wire shelves :

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

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

Attaching the rotisserie spit
• Fix the food to be grilled to the turn spit

with the forks.
• Place the turn spit frame into the oven by

aligning it with the turn spit driver.
• Insert the sharp edge of the turn spit into

the turn spit driver and place the turn spit
onto the turn spit frame.

• Remove the spit handle while grilling.
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3.6 Technical Specifications

General specifications

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

Voltage/Frequency 220-240 V ~ 50 Hz

Cable type and section used/suitable for use in the
product min. H05VV-FG 3 x 6 mm2

Total power consumption (kW) 9,3

Oven type Multifunction oven

Cooking zones

Front left Induction cooking zone

Dimension 180 mm

Power 2000 W / Booster 2300 W

Front right Induction cooking zone

Dimension 145 mm

Power 1600 W / Booster 1800 W

Rear left Induction cooking zone

Dimension 145 mm

Power 1600 W / Booster 1800 W

Rear right Induction cooking zone

Dimension 180 mm

Power 2000 W / Booster 2300 W

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

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

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

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

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

 General information
• Refer to the nearest Authorised Service

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

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

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

• Check for any damage on the appliance
before the installation.

4.1 Right place for installation
• Place the product on a hard surface be-

cause of the air ducts under the product.
It must not be placed onto a base or a
pedestal. The feet of the product should
not dip on soft surfaces, e.g. carpet, etc.

• The kitchen floor must be able to carry
the weight of the appliance plus the addi-
tional weight of cookware and bakeware
and food.

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

• It can be used with cabinets on either
side but in order to have a minimum dis-
tance of 400mm above hotplate level al-

low a side clearance of 65mm between
the appliance and any wall, partition or
tall cupboard.

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

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

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

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

In order to prevent tipping of the appliance,
this stabilizing means must be installed.
Refer to the instructions for installation.
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If your product has 2 safety chains;
Fasten hook (1) by using a proper peg to
the kitchen wall (6) and connect safety
chain (3) to the hook via the locking mech-
anism (2).

1 Hook
2 Locking mechanism
3 Safety chain
4 Firmly fix chain to product rear
5 Rear of product
6 Kitchen wall

If your product has 1 safety chains;
The appliance must be secured against
overbalancing by using the supplied one
safety chain on your oven.
Follow below steps in the picture to secure
the safety chain to your product.

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

4.2 Electrical connection

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

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

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

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

• The mains supply data must correspond
to the data specified on the type label of
the product. The rating plate is either
seen when the door or the lower cover of
the appliance is opened or it is located at
the rear wall of the appliance depending
on the appliance type.

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

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

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

If the product is produced with cable and
without plug:

Connect the cord of product to supply
power as identified below:
Make the terminal block connection of your
product according to the connection/phase
information on the product type label.

If your supply cord type is 3-conductor type,
for 1-phase connection:
- Brown/Black = L (Phase)
- Blue = N (Neutral)
- Green/Yellow wire = (E)  (Earthing)

4.3 Placing the product

1. Push the product towards the kitchen
wall.

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

3. Adjust the feet of oven
Adjusting the feet of oven
Vibrations during use may cause cooking
vessels to move. This dangerous situation
can be avoided if the product is level and
balanced.
For your own safety please ensure the
product is level by adjusting the four feet at
the bottom by turning left or right and align
level with the work top.
Final check

1. Reconnect the product to the mains.

2. Check electrical functions.

5 First Use
Before you start using your product, it is re-
commended to do the following stated in
the following sections respectively.
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5.1 First Timer Setting

Always set the time of day before
using your oven. If you do not set it,
you cannot cook in some oven
models.

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

Baking time symbol

Baking end time symbol *

Alarm symbol

Time pie symbol

Eco mode symbol

Volume level symbol

Time of day symbol

Key lock symbol

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

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

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

For touch control models, touch 
first and then use /  to set the
time of the day.

Confirm the setting by touching  symbol
and wait for 4 seconds without touching
any keys to confirm.

If the initial time is not set, clock
will run starting from 12:00 and 
symbol will be displayed. The sym-
bol will disappear once the time is
set.

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

5.2 Initial Cleaning

1. Remove all packaging materials.

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

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

4. When operating the product, select the
highest temperature and the operating
function that all the heaters in your
product operate. See “Oven operating
functions”. You can learn how to oper-
ate the oven in the following section.

5. Wait for the oven to cool.

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

Before using the accessories:
Clean the accessories you remove from the
oven with detergent water and a soft clean-
ing sponge.
NOTICE: During the first use, smoke and
odour may come up for several hours. This
is normal and you just need good ventila-
tion to remove it. Avoid directly inhaling the
smoke and odours that form.
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6 How to use the hob

6.1 General information on hob usage
• Refrain from using unbalanced and easily

tilting pots/pans on the hob.
• Refrain from heating the pots/pans and

pots empty. The pots and the appliance
may be damaged.

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

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

• After each use the cooking surface will
be hot, so refrain from putting the plastic
pots/pans on the cooking surface. Clean
such material on the surface immedi-
ately.

• Sudden temperature changes on the
glass cooking surface may cause dam-
age, be careful not to spill cold liquids
during cooking.

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

• Refrain from placing the covers of pots
and pans on burners/zones.

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

Operating principle of the induction hob
Induction hob is like an open circuit. The
circuit completes when a cooking pots/
pans suitable for induction cooking is
placed on it and an electronic system be-
low the glass surface generates a magnetic
field. The metal base of the pots/pans is
heated by taking energy from this magnetic
field. Thus, the heat is not generated on the
surface of the hob, but directly on the pots/
pans above it. Glass surface is heated with
the heat of the cooking pots/pans.
Advantages of cooking with induction

Induction hobs offer some advantages as
the heat is transferred directly to the cook-
ing pots/pans.
• Foods that overflow during cooking do

not burn rapidly as the glass cooking sur-
face is not heated directly. It is cleaned
more easily.

• Cooking shall be faster as the heat is
generated directly on the cooking pots/
pans. Thus, it saves time and energy with
respect to other hob types.

• As the heat is given directly to the cook-
ing pots/pans, there is no heat loss, and
it provides a more efficient cooking.

• The fact that the heat transfer stops and
the cooking surface is not heated directly
when the cooking pots/pans is removed
from the cooking surface provides a
safer use against possible accidents
while cooking.

• Refrain from selecting high heating levels
when using non-sticking cooking pots/
pans coated with little amount of oil or
used without oil (teflon type).

• Keep magnetic objects such as credit
cards or tapes away from the hob while it
is operating.

• If there is an oven under your hob and it
is being operated, the sensors on the hob
may reduce the cooking level or turn off
the hob.

• Your hob has an automatic shut-off sys-
tem. Detailed information about this sys-
tem is provided in the following sections.
However, if you use thin based pots for
your cooking, these pots shall heat up
very quickly and the bottom of the pan
may melt and damage the cooking sur-
face and the appliance before the auto-
matic shut-off system is activated.

Cooking pots/pans
You shall use ferromagnetic, quality cook-
ing pots/pans which bear a label or warning
that it is compatible for induction cooking
only with your induction hob. Generally, the
higher the iron content, the better the cook-
ing pots/pans shall perform. The base dia-
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meter of the cooking pots/pans shall
match the induction zone. Suggested di-
mensions are listed below.
Suitable pots/pans:
• Cast iron pots/pans
• Enamelled steel pots/pans
• Steel and stainless steel pots/pans (with

label or warning indicating that it is in-
duction compatible)

Unsuitable pots/pans:
• Aluminium pots/pans
• Copper pots/pans
• Brass pots/pans
• Glass pots/pans
• Pottery
• Ceramic and porcelain
Recommendations:
• Use flat bottomed cooking pots/pans

only. Do not use pots/pans with convex
or concave bases.

• Use cooking pots/pans with thick, pro-
cessed bases only. If you use thin based
pots, these pots shall heat up very quickly
and the bottom of the pan may melt and
damage the cooking surface and the ap-
pliance before the automatic shut-off
system is activated. Sharp edges may
cause scratches on the surface.

• The bases of some cooking pots/pans
have a smaller ferromagnetic field than
its true diameter. Only this area is heated
by the hob. Therefore, the heat is not
evenly distributed and the cooking per-
formance is decreased. Moreover, such
cooking pots/pans may not be detected
by large induction hobs. Thus, the cook-
ing hob shall be selected according to
the size of the ferromagnetic field.

• Some cooking pots/pans have a base
that contains non-ferromagnetic materi-
als such as aluminium. These types of
cooking pots/pans may not heat ad-
equately or may not be detected by the
induction hob at all. In some cases, a bad
pots/pans warning may appear.

Equal distribution of the cookware
on the right and left and center (if
available) hobs for the selection of
hobs affects the cooking perform-
ance positively while cooking mul-
tiple meals on the induction hobs.

Cooking vessel test
Test whether your pot is compatible with
cooking with an induction hob using the
methods below.

1. It is compatible if the base of your pot
holds a magnet.

Recommended cooking pots/pans sizes

Cooking zone diameter - mm Pot diameter - mm

145 min. 100 - max. 145

180 min. 100 - max. 180

210 min. 140 - max. 210

240 min. 140 - max. 240

280 min. 125 - max. 280
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Cooking zone diameter - mm Pot diameter - mm

320 min. 125 - max. 320

2 x (92,7 x 200) min. 100 - max. 180

Cooking zone with wide (flexi) surface width 230 - length 390

Boiling behavior may vary depending on the
pot types, size of the pot and size of the
cooking zone. For a more homogenous
boiling behavior, a one step larger cooking

zone might be used. To use a larger cook-
ing zone does not cause wasting of energy
at induction hobs, because the heat is only
created in the relevant pot area.

6.2 Hob control unit

Keys :
On/Off key

Timer key

Increase key

Decrease key

Symbols :
Key lock symbol

Cooking zone selection keys :
Rear left cooking zone selection key

Front left cooking zone selection key

Front right cooking zone selection key

Rear right cooking zone selection key

General information for the control panel
• Graphics and figures are for informa-

tional purposes only. Actual displays and
functions may vary according to the
model of your hob.

• This product is controlled with a touch
control panel. Each operation you make
on your touch control panel will be con-
firmed by an audible signal.

• Always keep the control panel clean and
dry. Having damp and soiled surface may
cause problems in the functions.

Turning on the hob

1. Touch the  key on the control panel.

ð “0” icon appears on all cooking zone
displays.

If no operation is performed within
20 seconds, the hob will automatic-
ally return to Standby mode.

Turning off the hob

1. Touch the  key on the control panel.

ð The hob will turn off and return to
Standby mode.

“H” or “h” symbol that appears on
the cooking zone display indicates
that the cooking zone is still hot. Do
not touch cooking zones.

Residual heat indicator
“H” symbol that appears on the cooking
zone display indicates that the hob is still
hot and may be used to keep a small
amount of food warm. This symbol will
soon turn to “h” symbol meaning less hot.
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When power is cut off, residual heat
indicator will not light up and does
not warn the user against hot cook-
ing zones.

Turning on the cooking zones

1. Touch  key to turn on the hob.

2. Touch the selection key of the cooking
zone you want to turn on.

ð “0” symbol appears on the cooking
zone display and the related display il-
luminates more brightly.

If no operation is performed within
20 seconds, the hob will automatic-
ally return to Standby mode.

Setting the temperature level
Touch  or  keys to set the temperature
level between “1” and “9” or “9” and “1”.

The product might start-stop when
it is operating on levels from 1 to 7,
especially with cookware with a
small diameter and when water-oil
is little. This is not a fault.

The outer section of the 280 mm in-
duction hob cooking zone (if your
product is equipped with a 280 mm
induction hob cooking zone) is ac-
tivated only when a saucepan large
enough to cover the cooking zone
is placed on the cooking zone and
the temperature is set to a level
higher than 8.

Turning off the cooking zones:
A cooking zone can be turned off in 3 dif-
ferent ways:

1. By dropping the temperature level to
“0”: You can turn the cooking zone off
by dropping the temperature adjust-
ment to “0” level.

2. By touching the relevant cooking zone
symbol for a certain time: Turn on the
cooking zone by pressing relevant sym-
bol for a certain time to drop temperat-
ure value to “0”.

3. By using the turn-off on the timer op-
tion for the desired cooking zone:
When the time is over, the timer will
turn off the cooking zone assigned to
it. “0” or “00” will appear on related dis-
play. When the time is over, an audible
alarm will sound. Touch any key on the
control panel to silence the audible
alarm.

High Power (Booster) It varies depending
on the product model. It may not be avail-
able on your product.
For rapid heating, you can use booster
function “P”. However, this function is not
recommended for cooking a long time.
Booster function may not be available in all
cooking zones.
Turning on High Power (Booster):

1. Touch  key to turn on the hob.

2. Select the desired cooking zone by
touching the cooking zone selection
keys.

3. Touch  or  key firstly to reach the
level “9”.

4. When the cooking zone is at level “9”,
touch  key once to set cooking zone
temperature to “P”.
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Turning off High Power (Booster):
• To disable the Booster function, touch 

and set the temperature to level “9”.
Cooking zone goes out of booster and
continues to operate at level “9”.

• You can decrease the temperature level
by touching  or you can switch off the
cooking zone completely by decreasing
the temperature level to “0”.

Keylock
You can activate the keylock to avoid chan-
ging the functions by mistake when the hob
is operating.
Activating the keylock

1. Touch  key to turn on the hob.

2. Touch  and  keys simultaneously to
activate the keylock.

ð Keylock will be activated and the dot
on the symbol  will light up.

If you turn the hob off when the
keys are locked, the keylock will be
activated next time you turn the
hob on again. Key lock must be de-
activated in order to be able to op-
erate the hob.

Deactivating the keylock

1. When the keylock is active, touch  and
 keys simultaneously.

ð Keylock will be de activated and the
dot on the symbol  will disappear.

Childlock It varies depending on the
product model. It may not be available on
your product.
You can protect the hob against being oper-
ated unintentionally in order to prevent chil-
dren from turning on the cooking zone.
Child Lock can only be activated and deac-
tivated in Standby mode.

Child lock will be cancelled in case
of power failure.

Activating the childlock

1. Touch  key to turn on the hob.

2. Touch  and  keys simultaneously
After “beep” signal touch  to activate
the childlock.

ð Childlock will be activated and “L” sym-
bol appears on all cooking zone dis-
play.

Deactivating the childlock

1. When the keylock is active, touch  key
to turn on the hob.

2. Touch  and  keys simultaneously
After “beep” signal touch  to deactiv-
ate the childlock.

ð Childlock will be deactivated and “L”
symbol disappears on all cooking zone
display.

Timer function
This function facilitates cooking for you. It
will not be necessary to attend the oven for
the whole cooking period. Cooking zone
will be turned off automatically at the end
of the time you have selected.
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Activating the timer

1. Touch  key to turn on the hob.

2. Select the desired cooking zone by
touching the cooking zone selection
keys.

3. Touch  or  keys to set the desired
temperature level.

4. Touch  key to turn the timer on.

ð “00” symbol will illuminate on
timer display and decimal point
will appear on the selected cook-
ing zone display.

Right rear and left rear cooking
zone displays serve as timer dis-
play when the timer is active.

5. Touch  or  keys to set the desired
time.

The timer can only be set for the
cooking zones already in use.

Repeat the above procedures for
the other cooking zones for which
you wish to set the timer.

Timer cannot be adjusted unless
the cooking zone and the temperat-
ure value for the cooking zone are
selected.

When the cooking zone for which a
timer was set is selected, you can
see the remaining time by touching
the  key again.

Deactivating the timer
Once the set time is over, the hob will auto-
matically turn off and give an audible warn-
ing. Press any key to silence the audio
warning.
Turning off the timers earlier

ü If you turn off the timer earlier, the hob
will carry on operating at the set tem-
perature until it is turned off.

1. Select the cooking zone you want to
turn off.

2. Touch  key to turn the timer on.

3. Until “00” appears on the timer screen,
touch  to set the value to “00”.

ð Dot shaped light on the relevant cook-
ing zone display itself turns off com-
pletely after having flashed for a cer-
tain period of time and the timer is can-
celled.

Power management function It varies de-
pending on the product model. It may not
be available on your product.
Your product has a power management
function. With the help of this function, you
can change the total power setting that the
hob will draw.

Power management can only be
done when the product is first in-
stalled and first energized. You can
complete the setting by following
the steps below within 30 seconds
when the product is first energized.

Power management function - Adjustable
total power levels
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Power management display
indicator Total power
25  2.5 kW
30  3 kW
36  3.6 kW
44  4.4 kW
54  5.4 kW
57  5.7 kW
67  6.7 kW
72  7.2 kW

If the total power of your product is
below the desired power, your
product will operate at the total
power level given in the technical
table. (Technical Specifications)

To change the total power;

1. When the product is first energized,
touch the keys / / / / within 30
seconds.

2. The power management level set is dis-
played on the timer display.

3. Touch the  key to switch between
levels and set the total power value you
want to set.

4. Confirm the setting by touching the 
key and turn off the hob. Total power
value you have set shall be activated

The temperature levels you may as-
sign to the hobs may vary as per
the total power level set. The tem-
perature level provided to the hob
be reduced automatically as per the
power setting to be performed by
the hob. This is not an error.

If a key other than the specified se-
quence is touched while changing
the power level, the setting cannot
be made. You have to repeat the
steps from the beginning to make
the setting.

Using induction cooking zones safely and
efficiently
Operating principles: Induction hob heats
directly the cooking vessel as a feature of
its operating principles. Therefore, it has
various advantages when compared to
other hob types. It operates more efficiently
and the hob surface does not heat up. In-
duction hob is equipped with superior
safety systems that will provide you max-
imum usage safety.

Your hob can be equipped with in-
duction cooking zones with a dia-
meter of 145, 180, 210-280 mm de-
pending on the model. With induc-
tion feature, each cooking zone de-
tects each vessel placed on them.
Energy builds up only where the
vessel contacts with the cooking
zone and thus, minimum energy
consumption is achieved.

Automatic turning off system
The hob control has an automatic turn off
system. If one or more hob zone(s) are left
on, the hob zone turns off automatically
after a while (See Table-1). In case of a
timer assigned to the hob, the timer screen
is turned off then, too. The time limit for
automatic turn off depends on the selected
temperature level. Maximum operating
period is applied for this temperature level.
The hob zone may be operated by the user
again after it is turned off automatically as
described above.

Temperature level Automatic turning off periods - hours

0 0

1 6

2 6

3 5

4 5
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Temperature level Automatic turning off periods - hours

5 4

6 1,5

7 1,5

8 1,5

9 20-30 minute

P (Booster) 5-10 minute*

(*) The hob will drop to level 9 after 5 minutes

Table 1: Table-1: Automatic turning off
periods
Overheating protection
Your hob is equipped with some sensors
ensuring protection against overheating.
Following may be observed in case of over-
heating:
• Active cooking zone may be turned off.
• Selected level may drop. However, this

condition cannot be seen on the indic-
ator.

Overflow safety system
Your hob is equipped with overflow safety
system. If there is any overflow that spills
onto the control panel, system will cut the
power connection immediately and turn off
your hob. “F” warning appears on display
during this period.

Precise power setting
Induction hob reacts the commands imme-
diately as a feature of its operating prin-
ciples. It changes the power settings very
fast. Thus, you can prevent a cooking pot
(containing water, milk and etc.) from over-
flowing even if it was just about to over-
flow.

If the surface of the touch control
panel is exposed to intense vapor,
entire control system may become
deactivated and give error signal.

Keep the surface of the touch con-
trol panel clean. Erroneous opera-
tion may be observed.

7 Using the Oven

7.1 General Information on Using the
Oven

Cooling fan ( It varies depending on the
product model. It may not be available on
your product. )
Your product has a cooling fan. The cooling
fan is activated automatically when neces-
sary and cools both the front of the product
and the furniture. It is automatically deac-
tivated when the cooling process is fin-
ished. Hot air comes out over the oven
door. Refrain from covering these ventila-
tion openings. Otherwise, the oven may
overheat. The cooling fan continues to op-
erate during oven operation or after the
oven is turned off (approximately 20-30
minutes). If you cook by programming the
oven timer, at the end of the baking time,
the cooling fan turns off with all functions.

The cooling fan running time cannot be de-
termined by the user. It turns on and off
automatically. This is not an error.
Oven lighting
The oven lighting is turned on when the
oven starts baking. In some models, the
lighting is on during baking, while in some
models it turns off after a certain time.

EN

PL



EN / 27

7.2 Operation of the Oven Control
Unit

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

Baking time symbol

Baking end time symbol *

Alarm symbol

Time pie symbol

Eco mode symbol

Volume level symbol

Time of day symbol

Key lock symbol

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

While making any setting, related
symbols will flash on the display.
You must wait for a short time for
the settings to take effect.

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

Remaining time will be displayed if
cooking time is set when the cook-
ing starts.

Turning on the oven
When you select a operating function you
want to cook with the function selection
knob and set a certain temperature with the
temperature knob, the oven starts operat-
ing.
Turning off the oven
You can turn the oven off by turning the
function selection knob and temperature
knob to the off (up) position.
Selecting the temperature and oven oper-
ating function.
You can cook by making a manual control
(at your own control) by selecting the tem-
perature and operating function specific to
your food.

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

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

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

Cooking by setting the cooking time;

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

1. Select the function for cooking.
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2. Touch  until  symbol appears on
display for cooking time.

3. Set the cooking time with /  keys.

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

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

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

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

ð Audio warning sounds for 2
minutes. To stop the audio warn-
ing, just press any key. Audio warn-
ing will be silenced and current
time will be displayed.

If you press any key at the end of
the audio warning, the oven will re-
start operating. Turn the temperat-
ure knob and function knob to “0”
(off) position to switch off the oven
in order to prevent re-operation of
the oven at the end of warning.

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

General information
• Steam assisted cooking can only be per-

formed with the steam assisted cooking
functions specified in the manual.

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

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

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

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

For steam assisted cooking:

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

2. Pour the amount of water you will use
according to your food into the pool at
the bottom of the oven.
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Refrain from using distilled or
filtered water.Use ready-made wa-
ters only.

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

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

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

5. Switch the temperature knob to the de-
sired temperature.

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

ð Baking starts.

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

If water remains on the bottom of
the oven after each steam assisted
cooking, dry the remaining water
with a dry cloth after the oven has
cooled. Otherwise, water remaining
on the oven floor may cause calci-
fication.

7.4 Settings
Activating the keylock

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

1. Touch  until  symbol appears on dis-
play.

ð “OFF” will appear on the display.

2. Press  to activate the key lock.

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

Digital timer keys are not functional
when the key lock is activated. Key
lock will not be cancelled in case of
power failure.

To deactivate the keylock

1. Touch  until  symbol appears on dis-
play.

ð “On” will appear on the display.

2. Disable the key lock by pressing the 
key.

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

Setting the alarm clock

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

1. Touch  until  symbol appears on dis-
play.

The maximum alarm time may be
23 hours 59 minutes.

2. Set the alarm duration by using /
keys.

Function keys for alarm tone, time
of day, display brightness and tem-
perature keys should be at 0 (OFF)
position.

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

3. At the end of the alarm time,  symbol
starts flashing and the audio warning is
heard.
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Turning off the alarm

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

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

Cancelling the alarm;

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

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

Alarm time will be displayed. If the
alarm time and cooking time are
set concurrently, shortest time will
be displayed.

Changing alarm tone

1. Touch  until  symbol appears on dis-
play.

2. Adjust the desired alarm tone with /
keys.

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

ð Selected alarm tone will appear as
“b-01”, “b-02” or “b-03” on the display.

Changing the time of the day

ü To change the time of the day you have
previously set:

1. Touch  until  symbol appears on dis-
play.

2. Set the time of the day with /  keys.

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

Economy mode
You can save energy with economy mode
while cooking by setting cooking time in the
oven.
This mode completes the cooking with the
inner temperature of the oven by switching
off the heaters before the end of cooking
time.

Setting the economy mode

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

ð “Off” will appear on the display.

2. Enable economy mode by touching 
key.

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

Disabling economy mode

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

ð “On” will appear on the display.

2. Disable economy mode by touching 
key.

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

Setting the screen brightness It varies de-
pending on the product model. It may not
be available on your product.

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

2. Set the desired brightness with /
keys.

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

7.5 Rotisserie Function

1. Place the rotisserie grill on the 3th shelf
of the oven.

2. Attach the food to be grilled to the rotis-
serie skewer and secure it with forks
from both sides.

3. Insert the end of the chicken rotisserie
skewer into its slot on the rotisserie mo-
tor, located on the back wall of the oven.
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4. Place the rotisserie chicken skewer in
its slot on the rotisserie grill.

5. Place a tray on the 1th shelf to catch the
dripping oil. Add some water inside for
ease of cleaning.

6. Do not forget to remove the plastic
handle of the skewer. Otherwise, it may
be damaged due to heat during cooking.

7. When you turn the function knob to the
grill function with the rotisserie, the ro-
tisserie motor also starts to work.

The rotisserie motor works with the
grill function. Once the grill function
is operated, the grill heater cuts in
and out intermittently. Therefore,
while the grill heater is enabled, the
rotisserie motor runs and when it is
disabled the rotisserie motor stops
likewise. This is not a fault.

8. At the end of cooking, remove your food
from the oven by attaching the plastic
handle to the skewer.

8 General Information About Cooking
You can find tips on preparing and cooking
your food in this section.
Plus, this section describes some of the
foods tested as producers and the most
appropriate settings for these foods. Ap-
propriate oven settings and accessories for
these foods are also indicated.

8.1 General Information About Baking
in the Oven

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

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

• Condensation or water vapour may ap-
pear as sweating or dripping on the
oven's inner glass, depending on the
food. This common occurrence could
happen when cooking. It is advised to

use a moist cloth to wipe the inner glass
clean when the product has cooled down
after cooking.

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

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

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

• Using the supplied accessories ensures
you get the best cooking performance.
Always observe the information provided
by the manufacturer for the external
cookware you will use.

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

8.1.1 Pastries and oven food
General Information
• We recommend using the accessories of

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Tips for baking cakes
• If the cake is too dry, increase the tem-

perature by 10°C and shorten the baking
time.

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

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

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

Hints for pastry
• If the pastry is too dry, increase the tem-

perature by 10 °C and shorten the cook-
ing time. Wet the dough sheets with a
sauce consisting of milk, oil, egg and
yoghurt mixture.

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

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

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

Cooking table for pastries and oven foods
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Food Accessory to be
used

Operating func-
tion

Shelf position Temperature (°C) Baking time (min)
(approx.)

Cake on the tray Standard tray * Top and bottom
heating 3 175 30 … 45

Cake in the mould Cake mould on
wire grill** ** Fan Heating 2 175 30 … 50

Cakes in cooking
paper Standard tray * Top and bottom

heating 3 160 - 170 20 … 30

Sponge cake

Round springform
pan, 26 cm in dia-
meter on wire grill
**

Top and bottom
heating 3 180 - 200 10 … 20

Cookie Pastry tray * Top and bottom
heating 3 160 - 170 20 … 30

Rich pastry Standard tray * Top and bottom
heating 3 200 20 … 30

Dough pastry Standard tray * Fan Heating 3 190 20 … 35

Leaven Standard tray * Top and bottom
heating 3 190 20 … 40

Lasagne

Glass / metal
rectangular con-
tainer on wire grill
**

Top and bottom
heating 2 180 25 … 45

Pizza Standard tray * Top and bottom
heating 1 200 10 … 20

Preheating is recommended for all food.

*These accessories may not be included with your product.

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

8.1.2 Meat, Fish and Poultry
The key points on grilling
• Seasoning it with lemon juice and pepper

before cooking whole chicken, turkey and
large pieces of meat will increase cook-
ing performance.

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

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

• After the cooking time is expired, keep
the meat in the oven for approximately
10 minutes. The juice of the meat is bet-
ter distributed to the fried meat and does
not come out when the meat is cut.

• Fish should be placed on the medium or
low level shelf in a heat resistant plate.

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

Cooking table for meat, fish and poultry

Food Accessory to be
used

Operating func-
tion

Shelf position Temperature (°C) Baking time (min)
(approx.)

Steak (whole) /
Roast (1 kg) Standard tray * Fan assisted bot-

tom/top heating 2
25 mins. 220/
max, after 180 …
190

80 … 100

Leg of Lamb (cas-
serole) Standard tray * Fan assisted bot-

tom/top heating 2 25 mins. 220/
max, after 190 70 … 90

Fried chicken
(1,8-2 kg) Standard tray * Fan assisted bot-

tom/top heating 2 15 mins. 250/
max, after 190 55 … 65
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Food Accessory to be
used

Operating func-
tion

Shelf position Temperature (°C) Baking time (min)
(approx.)

Fried chicken
(1,8-2 kg) Standard tray * "3D" function 2

15 mins. 220/
max, after 180 …
190

50 … 65

Turkey (meat
cubes) Standard tray * Fan assisted bot-

tom/top heating 3 25 mins. 220/
max, after 190 70 … 120

Turkey (meat
cubes) Standard tray * "3D" function 2

25 mins. 220/
max, after 180 …
190

60 … 100

Fish Standard tray * Fan assisted bot-
tom/top heating 3 200 20 … 30

Fish Standard tray * "3D" function 3 200 20 … 25

Preheating is recommended for all food.

*These accessories may not be included with your product.

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

8.1.3 Grill
Red meat, fish and poultry meat quickly
turns brown when grilled, holds a beautiful
crust and does not dry out. Fillet meats,
skewer meats, sausages as well as juicy
vegetables (tomatoes, onions, etc.) are par-
ticularly suitable for grilling.
General information
• When the preheating time is 5 minutes in

the grill mode, skip the preheating, do not
wait for the entire preheating time to
pass.

• Close the oven door during grilling.
Never grill with the oven door open.

The key points of the grill
• Prepare foods of similar thickness and

weight as much as possible for the grill.

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

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

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

Grill table

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

Fish Wire grill 4 - 5 250/max 20 … 25

Chicken pieces Wire grill 4 - 5 250/max 25 … 35

Meatball (veal) - 12
amount Wire grill 4 250/max 25 … 35

Lamb chop Wire grill 4 - 5 250/max 20 … 25

Steak - (meat cubes) Wire grill 4 - 5 250/max 25 … 30

Veal chop Wire grill 4 - 5 250/max 25 … 30

Toast bread Wire grill 4 250/max 1 … 3

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

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

* If the grill temperature cannot be adjusted in your product, your grill function will work at the maximum temperat-
ure value.
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8.1.4 Steam assisted cooking
General Information
• Steam assisted cooking can only be per-

formed with the steam assisted cooking
functions specified in the manual. See
“Oven operating functions” [} 10] section
for steam assisted cooking functions.

• If preheating is recommended in the
cooking table, be sure to put your food in
the oven after preheating. The durations
specified at the time of water supply in-
dicate the time elapsed after preheating.

• The cooking table contains cooking re-
commendations tested by the manufac-
turer. You can set the amount of water,
temperature, steam assisted cooking
function and time for food which are not
in the table.

• Do the steam assisted cooking with one
tray.

Suggestions for baking with a single tray

Food Accessory
to be used

Shelf
position

Operating
function

Temper-
ature (°C)

Amount of wa-
ter to be used
(ml)

Water in-
take time

Baking time
(min) (ap-
prox.)

Approx. food
weight (g)

Bread Standard
tray * 3 Fan Heating 200 150

before
preheat-
ing

35 … 45 820

Bread Standard
tray * 3 Top and bot-

tom heating 200 250
before
preheat-
ing

35 … 45 820

Whole
chicken
with ve-
getables

Standard
tray * 2 Top and bot-

tom heating

15 mins.
250/max,
after 190

250
before
preheat-
ing

70 … 80 2000

Rib steak
(single
piece)

Standard
tray * 3 Fan Heating

15 mins.
250/max,
after 180

300
before
preheat-
ing

65 … 75 1000

Salmon
with ve-
getables

Standard
tray * 3 Fan Heating 180 250

before
preheat-
ing

25 … 35 500

Salmon
with ve-
getables

Standard
tray * 3 Top and bot-

tom heating 180 250
before
preheat-
ing

25 … 35 500

Coconut
cookies

Standard
tray * 3 Fan Heating 170 200

before
preheat-
ing

25 … 35 500

Yeasted
bun

Standard
tray * 3 Fan Heating 180 200

before
preheat-
ing

20 … 30 1200

Pastry
heating
(bread, ba-
gels,
pastry,
bazlama)

Standard
tray * 3 Fan Heating 120 50

before
preheat-
ing

15 … 25

Bread :250

Dough pastry
:500

Bazlama :250

Bagel :300

* These accessories may not be included with your product.
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8.1.5 Test foods • Foods in this cooking table are prepared
according to the EN 60350-1 standard to
facilitate testing of the product for con-
trol institutes.

Cooking table for test meals
Grill

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

Meatball (veal) - 12
amount Wire grill 4 250/max 25 … 35

Toast bread Wire grill 4 250/max 1 … 3

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

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

9 Maintenance and Cleaning

9.1 General Cleaning Information
General information
• Wait for the product to cool before clean-

ing the product. Hot surfaces may cause
burns!

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

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

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

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

• Refrain from washing any component of
your appliance in a dishwasher unless
otherwise stated in the user’s manual.

For the hobs:
• Acidic dirt such as milk, tomato paste

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

Inox - stainless surfaces
• Stainless-inox surface may change col-

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

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

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

• Cleaners sprayed/applied to the surface
should be cleaned immediately. Abrasive
cleaners left on the surface cause the
surface to turn white.
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Enamelled surfaces
• The oven must cool down before clean-

ing the cooking area. Cleaning on hot sur-
faces shall create both fire hazard and
damage the enamel surface.

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

• If your product has an easy steam clean-
ing function, you can make easy steam
cleaning for light non-permanent dirt.
(See “Easy Steam Cleaning [} 39]”.)

Catalytic surfaces
• The side walls in the cooking area can

only be covered with enamel or catalytic
walls. It varies by model.

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

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

Glass surfaces
• Clean the appliance using dishwashing

detergent, warm water and a microfiber
cloth specific for glass surfaces and dry
it with a dry microfiber cloth.

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

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

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

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

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

Plastic parts and painted surfaces
• Clean plastic parts and painted surfaces

using dishwashing detergent, warm wa-
ter and a soft cloth or sponge and dry
them with a dry cloth.

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

9.2 Cleaning Accessories
Refrain from putting the product accessor-
ies in a dishwasher unless otherwise stated
in the user’s manual.

9.3 Cleaning the hob
Glass cooking surface
Follow the cleaning steps described for the
glass surfaces in the “General cleaning in-
formation” section for the cleaning of glass
cooking surface. You may complete your
cleaning as per the information below for
special cases.
• Sugar-based foods such as dark cream,

starch and syrup should be cleaned im-
mediately, without waiting for the surface
to cool. Otherwise, the glass cooking sur-
face may be permanently damaged.

9.4 Cleaning the Control Panel
• When cleaning the panels with knob-con-

trol, wipe the panel and knobs with a
damp soft cloth and dry with a dry cloth.
Refrain from removing the knobs and
gaskets underneath to clean the panel.
The control panel and knobs may be
damaged.

• While cleaning the inox panels with knob
control, Refrain from using inox cleaning
agents around the knob. The indicators
around the knob can be erased.
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• Clean the touch control panels with a
damp soft cloth and dry with a dry cloth.
If your product has a key lock feature, set
the key lock before performing control
panel cleaning. Otherwise, incorrect de-
tection may occur on the keys.

9.5 Cleaning the inside of the oven
(cooking area)

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

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

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

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

Cleaning the water pool on the base of the
oven
Depending on the frequency of steam as-
sisted cooking-easy steam cleaning opera-
tions and the hardness of the water used,
lime stains may occur in the water pool on
the base of the oven.
To remove the lime that may occur in the
water pool on the oven base after steam
assisted cooking-easy steam cleaning op-
erations, after every 2 or 3 operations:

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

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

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

In order to increase the efficiency of de-
scaling likely in the water pool, in addition
to the descaling steps above, after every
10 uses:
Select an operating function in which the
lower heater is active and operate the oven
at 100 °C for 2-3 minutes. Then, turn off the
oven and spray the inside of the oven and
grill cleaner recommended on the website
for the brand of your product into the water
pool on the floor of the oven and leave for 5
minutes. After 5 minutes, wipe the pool of
water on the floor of the oven with a damp
microfiber cloth and dry it.
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9.6 Easy Steam Cleaning
This allows cleaning of the dirt (not remain-
ing for a long time) that is softened by the
steam inside the oven and by the water
droplets condensed in the internal surfaces
of the oven easily.

1. Remove all accessories inside the oven.

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

Refrain from using distilled or
filtered water.Use ready-made wa-
ters only.

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

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

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

Immediately open the door and wipe the
oven interiors with a wet sponge or cloth.
Steam will be released when opening the
door. This may pose a risk of burns. Be
careful when opening the door.
For stubborn dirt, clean the product using
dishwashing detergent, warm water and a
soft cloth or sponge and dry it with a dry
cloth.

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

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

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

1. Open the oven door.

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

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

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

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

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

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

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

9.8 Removing the Inner Glass of The
Oven Door

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

1. Open the oven door.

1 Tab
2 Frame
3 Profile

2. As illustrated in the figures above, press
on the tabs (1) and pull the profile (3) to-
wards yourself simultaneously to re-
move the profile attached to the upper
side of the front door.
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1 Innermost glass panel
2 Inner glass panel*
3 Outer glass panel
* It varies depending on the product model. It

may not be available on your product.

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

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

4 Glass holder connecting element*
* It varies depending on the product model. It

may not be available on your product.

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

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

Otherwise the glass panel will not
seat completely and may get ex-
posed to vibration and break.

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

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

Otherwise the glass panel will not
seat completely and may get ex-
posed to vibration and break.

9. Please remember to place the glass
holding connecting parts into their slots.

10.Finally, press on the tabs of the profile
to make them seat into their slots again.

9.9 Cleaning the Oven Lamp
In the event that the glass door of the oven
lamp in the cooking area becomes dirty;
clean using dishwashing detergent, warm
water and a soft cloth or sponge and dry
with a dry cloth. In case of oven lamp fail-
ure, you can replace the oven lamp by fol-
lowing the sections that follow.
Replacing the oven lamp
General information
• To avoid the risk of electric shock before

replacing the oven lamp, disconnect the
product and wait for the oven to cool. Hot
surfaces may cause burns!

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

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

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

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

If your oven has a round lamp,

1. Disconnect the product from the electri-
city.

2. Remove the glass cover by turning it
counter clockwise.

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

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

1. Disconnect the product from the electri-
city.

2. Remove the wire shelves according to
the description.

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

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

5. Refit the glass cover and wire shelves.

10 Troubleshooting
If the problem persists after following the
instructions in this section, contact your
vendor or an Authorized Service. Never try
to repair your product yourself.
Steam is emanated while the oven is work-
ing.
• It is normal to see vapour during opera-

tion. >>> This is not an error.

Water droplets appear while cooking
• The steam generated during cooking

condenses when it comes into contact
with cold surfaces outside the product
and may form water droplets. >>> This is
not an error.
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Metal sounds are heard while the product
is warming and cooling.
• Metal parts may expand and make

sounds when heated. >>> This is not an
error.

The product does not work.
• Fuse may be faulty or blown. >>> Check

the fuses in the fuse box. Change them if
necessary or reactivate them.

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

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

• If the hob does not turn on when the on/
off key is pushed >>> Unplug it and wait
at least 20 seconds before plugging it in.

• It has overheat protection. >>> Wait for
your hob to cool down.

• Appropriate pots may not be used. >>>
Check your pots.

Oven light is not on.
• Oven lamp may be faulty. >>> Replace

oven's lamp.
• No electricity. >>> Ensure the mains is

operational and check the fuses in the
fuse box. Change the fuses if necessary
or reactivate them.

Oven is not heating.
• The oven may not be set to a specific

cooking function and/or temperature.
>>> Set the oven to a specific cooking
function and/or temperature.

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

The  symbol on the hob zone display is
constantly lit.
• There may not be a pot on the that hob

zone is operating. >>> Check if there is a
pot on the hob zone.

• Your pot may not be induction compat-
ible. >>> Check if your pot is suitable for
induction hobs.

• The pot may not be centered correctly on
the hob zone or the bottom surface of
the pot may not be wide enough for the
selected hob zone. >>> Center the hob
zone by selecting a pot that is wide
enough for the hob zone.

• The pot or the hob zone may be very hot.
>>> Wait for them to cool down.

The selected hob zone suddenly turns off
while it is working.
• The cooking time of the selected zone

may have expired. >>> You can set a new
cooking time or finish cooking.

• There is overheat protection. >>> Wait for
your hob to cool down.

• An object may be covering the touch con-
trol panel. >>> Remove the object from
the panel.

Even though the hob zone is turned on, the
pot does not heat up.
• The pot may not be compatible with the

induction hob. >>> Check if your pot is
suitable for the induction hob.

• The pot may not be centered correctly on
the hob zone or the bottom surface of
the pot may not be wide enough for the
selected hob zone. >>> Center the hob
zone by choosing a pot that is wide
enough for the hob zone.

The cooling fan continues to run even
though the hob is turned off.
• This is not an error. The cooling fan con-

tinues to operate until the electronic
equipment inside the hob cools to the ap-
propriate temperature.

There is a noise coming from the hob while
cooking
• There may be some noises coming from

the hob during cooking. These noises de-
pend on the composition of the cook-
ware. These noises are normal, not a
malfunction and are part of induction
technology.

Possible sounds and causes:
• Fan noise: The hob has a fan that auto-

matically operates according to the tem-
perature of the product. The fan has dif-
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ferent operating levels and operates at
different levels according to the temper-
ature. After the hob is turned off, if the
temperature is high according to the
product temperature, the fan may con-
tinue to operate for a while.

• Low hum like transformer operation:
This is the nature of induction techno-
logy. Since the heat is transferred directly
to the bottom of the cookware, this kind
of hum may occur depending on the ma-

terial of the cookware. Therefore, differ-
ent sounds may be heard with different
cookware.

• Crackling sound: This is due to the ma-
terial and structure of the bottom of the
cookware. If the cookware is made of dif-
ferent materials and layers, crackling
noise may occur.

• Whistling sound: A whistling sound may
be heard when cooking on two hob zones
on the same side of the hob at different
cooking levels.

Error codes/reasons and possible solutions

Error codes Error reasons Possible solutions

E1 – E11 An induction hob communication er-
ror has occurred.

Turn off the induction hob and turn it
back on after 30 seconds. If the error
persists, disconnect the product from
the power supply and reconnect it. If
the problem persists, contact an au-
thorized service.

E 16 - E 21 An induction hob temperature sensor
error has occurred.

Turn off the induction hob and turn it
back on after 30 seconds. If the error
persists, disconnect the product from
the power supply and reconnect it. If
the problem persists, contact an au-
thorized service.

E22

E26
Induction hob is overheating.

Turn off the induction hob and wait
for it to cool down. The error will dis-
appear when the hob temperature
drops below the limits. If the problem
persists, contact the authorized ser-
vice.

E23

E24
An induction hob software error has
occurred.

Turn off the induction hob and turn it
back on after 30 seconds. If the error
persists, disconnect the product from
the power supply and reconnect it. If
the problem persists, contact an au-
thorized service.

E25 An error occurred in the induction hob
fan operation.

Turn off the induction hob and turn it
back on after 30 seconds. If the prob-
lem persists, contact the authorized
service.

E27

E47
Induction compatible pots were not
used.

The error will disappear when an in-
duction compatible pot is used.

E 31 - E 39 A hardware error has occurred in the
induction hob electronic card.

Turn off the induction hob and turn it
back on after 30 seconds. If the error
persists, disconnect the product from
the power supply and reconnect it. If
the problem persists, contact an au-
thorized service.

E 42 An electrical connection error has oc-
curred.

Re-establish the correct electrical
connection by referring to the
product's technical table and installa-
tion manual.
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Error codes Error reasons Possible solutions

E46

One or more keys were held down for
more than 10 seconds.

An object was left on the control
panel or it was exposed to steam.

Once you take your hand off the hob,
the problem will disappear.

Once the control panel is cleaned, the
problem will disappear.

E48

E49

E 51

An induction hob sensor error has oc-
curred.

Sensor hardware must be brought
into compliance with the conditions
of use. If the error persists, discon-
nect the product from the power sup-
ply and reconnect it. If the problem
persists, contact an authorized ser-
vice.

E 52 - E 57 A high temperature error has oc-
curred on the induction hob.

Turn off the induction hob and wait
for it to cool down. The error will dis-
appear when the sensor temperature
drops below the limits. If the problem
persists, contact the authorized ser-
vice.

E 58 - E 59
A sensor error / high temperature er-
ror occurred in automatic cooking
mode.

Turn off the induction hob and wait
for it to cool down. If the error per-
sists, disconnect the product from
the power supply and reconnect it. If
the problem persists, contact an au-
thorized service.

E 63
If your product is an induction hob
with a hood; a filter error has oc-
curred.

Remove and reattach the ventilation
filters. If the problem persists, con-
tact an authorized service.

FF

Any key may have been touched for a
long period of time.

When you release any key for a long
time,

A pot may have been placed on the
control unit.

When the pot on the control unit is re-
moved,

Food/liquid may have overflown onto
the control unit.

The error will disappear once the
overflowing food/liquid residue is
cleaned.
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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
Przed użyciem urządzenia nale-
ży zapoznać się z niniejszymi in-
strukcjami bezpieczeństwa.
Trzymaj je w pobliżu na przy-
szłość.
Niniejsza instrukcja i samo urzą-
dzenie zawierają ważne ostrze-
żenia dotyczące bezpieczeń-
stwa, których należy zawsze
przestrzegać. Producent nie po-
nosi żadnej odpowiedzialności
za nieprzestrzeganie niniejszych
instrukcji bezpieczeństwa, nie-
właściwe użytkowanie urządze-
nia lub nieprawidłowe ustawie-
nie elementów sterujących.

 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.

 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, jeśli wszystkie ele-
menty całkowicie ostygły – ryzy-
ko pożaru.

 Metalowych przedmiotów,
takich jak noże, widelce, łyżki i
pokrywki, nie należy kłaść na po-
wierzchni płyty, ponieważ mogą
się nagrzać.

 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
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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.

 Po użyciu wyłącz element
kuchenny za pomocą jego stero-
wania i nie polegaj na wykrywa-
czu garnków.

 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 su-
szenia żywności. Jeśli urządze-
nie nadaje się do użytku z son-
dą, 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.

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;
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przez klientów w hotelach, mote-
lach, pensjonatach i innych śro-
dowiskach mieszkalnych.

 Żadne inne zastosowanie nie
jest dozwolone (np. ogrzewanie
pomieszczeń).

 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.

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.

 Instalacja, w tym zaopatrze-
nie w wodę (jeśli występuje), po-
łączenia elektryczne i naprawy
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.

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

1.3 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
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.

1.4 CZYSZCZENIE I
KONSERWACJA

 UWAGA: Upewnij się, że
urządzenie jest wyłączone i
odłączone od zasilania przed
wykonaniem jakichkolwiek czyn-
ności konserwacyjnych; Nigdy
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nie używaj sprzętu do czyszcze-
nia parą - ryzyko porażenia prą-
dem.

 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.

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.
Wykorzystaj w pełni ciepło resztkowe płyty
grzejnej, wyłączając ją na kilka minut przed
zakończeniem gotowania.
Dno garnka lub patelni powinno całkowicie
zakrywać płytę grzejną; Pojemnik, który jest
mniejszy niż płyta grzejna, spowoduje mar-
nowanie energii.
Podczas gotowania przykryj garnki i patel-
nie szczelnie przylegającymi pokrywkami i
używaj jak najmniej wody. Gotowanie ze
zdjętą pokrywką znacznie zwiększy zużycie
energii.
Używaj tylko garnków i patelni z płaskim
dnem.
UWAGA: Osoby z rozrusznikiem serca lub
podobnym urządzeniem medycznym po-
winny zachować ostrożność, stojąc w po-
bliżu tej płyty indukcyjnej, gdy jest włączo-
na. Pole elektromagnetyczne może wpły-
wać na rozrusznik serca lub podobne urzą-
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dzenie. Skonsultuj się z lekarzem lub pro-
ducentem rozrusznika serca lub podobne-
go urządzenia medycznego w celu uzyska-
nia dodatkowych informacji na temat jego
wpływu na pola elektromagnetyczne płyty
indukcyjnej.
Potrawy wymagające długotrwałego goto-
wania będą się gotować nawet po wyłącze-
niu piekarnika.
Upewnij się, że drzwiczki piekarnika są cał-
kowicie zamknięte, gdy urządzenie jest włą-
czone i trzymaj je zamknięte tak bardzo, jak
to możliwe podczas pieczenia.
Pokrój jedzenie na małe, równej wielkości
kawałki, aby skrócić czas gotowania i za-
oszczędzić energię.
Gdy czas pieczenia jest długi, ponad 30 mi-
nut, zmniejsz temperaturę piekarnika do
najniższego ustawienia w ostatniej fazie
(3-10 minut), w oparciu o całkowity czas
pieczenia. Ciepło resztkowe wewnątrz pie-
karnika będzie nadal gotować żywność.

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 Przepisami o Infor-
macjach Energetycznych (Poprawka) (Wyj-
ście UE) 2019 zgodnie z normą europejską
EN 60350-2.
Ten produkt może zawierać światło haloge-
nowe (klasa efektywności energetycznej G)
lub źródło światła LED (klasa efektywności
energetycznej F).

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 Sekcja płyty
2 Panel sterowania

3 Uchwyt
4 Drzwi
5 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
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* 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 - Indukcyjna strefa gotowania
2 Lewa przednia - Indukcyjna strefa gotowania
3 Prawa przednia - Indukcyjna strefa gotowania
4 Prawa tylna - Indukcyjna strefa gotowania

3.2 Wprowadzenie do panelu sterowa-
nia piekarnika

1 2 3 4 5 6

1 Lampka pieczenia wspomaganego
parą / czyszczenia parowego

2 Przycisk pieczenia wspomaganego
parą / czyszczenia parowego

3 Pokrętło wyboru funkcji 4 Timer
5 Oświetlenie termostatu 6 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-
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rę. Gdy temperatura wewnątrz piekarnika
spadnie poniżej ustawionej temperatury,
lampka termostatu ponownie się zaświeci.
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.

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.

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.

Rożen wspomagany
dużym grillem *

Działa wewnętrzna i zewnętrzna komora z górną grzałką i sil-
nik rożna (rożen do kebaba). Nadaje się do grillowania dużych i
średnich kawałków mięsa.
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* 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.

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 :

Rożen i szpikulec
Służy do grillowania czerwonego mięsa,
drobiu i ryb.

*Uchwyt z tworzywa sztucznego i szpikulec
do rożna dodane są w zależności od mode-
lu. Może nie być dostępny w Twoim pro-
dukcie.

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.
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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.

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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Mocowanie rożna
• Potrawę do grillowania nałóż na widelce

rożna obrotowego.
• Do piekarnika wstaw ramę rożna obroto-

wego na wysokości jego napędu.
• Wsuń szpikulec rożna obrotowego w na-

pęd i nałóż go na ramę rożna obrotowe-
go.

• Do grillowania należy zdjąć uchwyt.
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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 6 mm2

Całkowite zużycie energii (kW) 9,3

Rodzaj piekarnika Wielofunkcyjny piekarnik

Strefy gotowania

Lewa przednia Indukcyjna strefa gotowania

Wymiary 180 mm

Zasilanie 2000 W / Booster 2300 W

Prawa przednia Indukcyjna strefa gotowania

Wymiary 145 mm

Zasilanie 1600 W / Booster 1800 W

Lewa tylna Indukcyjna strefa gotowania

Wymiary 145 mm

Zasilanie 1600 W / Booster 1800 W

Prawa tylna Indukcyjna strefa gotowania

Wymiary 180 mm

Zasilanie 2000 W / Booster 2300 W

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.

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.
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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).

Łańcuch bezpieczeństwa
Urządzenie należy zabezpieczyć przed nad-
miernym wyważeniem za pomocą dostar-
czonego łańcucha zabezpieczającego.
Ostrzeżenie - Ryzyko przewrócenia!
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Ostrzeżenie: Aby zapobiec przewróceniu
się urządzenia, należy zainstalować środki
stabilizujące. Zapoznaj się z instrukcjami
instalacji.
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.

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.
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• 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!

• 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:

Jeśli typ przewodu zasilającego jest 3-żyło-
wy, do podłączenia 1-fazowego:
- Brązowy/Czarny = L (Faza)
- Niebieski = N (Neutralny)
- Zielony/żółty przewód = (E)  (Uziemie-
nia)

4.3 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.

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.
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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.

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

• 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.

• Po zakończeniu gotowania zawsze wyłą-
czaj palniki.

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

• Po każdym użyciu powierzchnia do goto-
wania będzie gorąca, dlatego nie stawiaj
plastikowych garnków/patelni na po-
wierzchni do gotowania. Natychmiast wy-
czyść taki materiał na powierzchni.

• Nagłe zmiany temperatury na szklanej
powierzchni do gotowania mogą spowo-
dować uszkodzenie, należy uważać, aby
nie rozlać zimnych płynów podczas goto-
wania.

• 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.

Jak działa płyta indukcyjna
Płyta indukcyjna jest jak otwarty obwód.
Obwód zamyka się, gdy postawione zosta-
ną na nim garnki / patelnie przystosowane
do gotowania indukcyjnego, a układ elek-
troniczny pod szklaną powierzchnią gene-
ruje pole magnetyczne. Metalowa podsta-
wa garnków / patelni jest podgrzewana po-
przez pobieranie energii z tego pola magne-
tycznego. W ten sposób ciepło nie jest wy-
twarzane na powierzchni płyty, ale bezpo-

średnio na garnkach/patelniach. Szklana
powierzchnia nagrzewa się dzięki garn-
kom/patelni.
Zalety gotowania na płycie indukcyjnej
Zaletą płyt indukcyjnych jest przekazywanie
ciepła bezpośrednio do garnków/patelni.
• Oznacza to, że potrawy, które wyleją się

podczas gotowania, nie palą się szybko,
ponieważ szklana powierzchnia do goto-
wania nie jest bezpośrednio podgrzewa-
na. Ułatwia to również czyszczenie.

• Ciepło wytwarzane bezpośrednio do
garnków/patelni pozwala na szybsze go-
towanie. Dzięki temu, w porównaniu z in-
nymi typami płyt kuchennych, oszczędza-
ny jest nie tylko czas, ale i energia.

• Wytwarzanie ciepła bezpośrednio do
garnków/patelni gwarantuje, że zostaje
ono zatrzymane, a tym samym gotowa-
nie jest bardziej wydajne.

• Dodatkowo ciepło wytwarzane bezpo-
średnio do garnków/patelni oraz to, że
powierzchnia nie nagrzewa się po zdjęciu
naczyń, zapewnia bezpieczniejsze użyt-
kowanie i zapobiega możliwym wypad-
kom podczas gotowania.

• Unikaj ustawiania wysokiego poziomu
temperatury podczas korzystania z patel-
ni/garnków z powłoką zapobiegającą
przywieraniu, pokrytych niewielką ilością
oleju lub używanych bez oleju (teflono-
wych).

• Podczas gotowania przedmioty magne-
tyczne, takie jak karty kredytowe lub ta-
śmy, należy trzymać z dala od płyty.

• Jeśli pod płytą znajduje się piekarnik, któ-
ry jest używany, to czujniki na płycie mo-
gą zmniejszyć poziom mocy gotowania
lub wyłączyć płytę.

• Płyta jest wyposażona w automatyczny
system wyłączania. Szczegółowe infor-
macje o tym systemie znajdują się w ko-
lejnych rozdziałach. W przypadku garn-
ków z cienkim dnem należy zachować
ostrożność, ponieważ dno nagrzewa się
bardzo szybko przez co może się stopić i
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uszkodzić powierzchnię gotowania oraz
urządzenie nim włączy się automatyczny
system wyłączania.

Garnki/patelnie
Należy używać ferromagnetycznych garn-
ków/patelni o wysokiej jakości, które są
opatrzone etykietą lub ostrzeżeniem, że na-
dają się do używania na płycie indukcyjnej.
Im wyższa zawartość żelaza, tym lepsza
wydajność garnków/patelni. Średnica dna
garnków / patelni do gotowania powinna
odpowiadać strefie indukcyjnej. Sugerowa-
ne wymiary podano poniżej.
Odpowiednie garnki/patelnie:
• Garnki/patelnie żeliwne
• Garnki/patelnie emaliowane
• Garnki / patelnie ze stali i stali nierdzew-

nej (z etykietą lub ostrzeżeniem, że mogą
być używane na kuchni indukcyjnej)

Nieodpowiednie garnki/patelnie:
• Garnki/patelnie aluminiowe
• Garnki/patelnie miedziane
• Garnki/patelnie z mosiądzu
• Garnki/patelnie ze szkła
• Ceramika
• Ceramika i porcelana
Zalecenia:
• Używaj wyłącznie garnków/patelni z pła-

skim dnem. Nie używaj garnków/patelni
z wypukłym lub wklęsłym dnem.

• Używać garnków/patelni tylko z grubym,
odpowiednim do indukcji dnem. W przy-
padku garnków z cienkim dnem należy
zachować ostrożność, ponieważ dno na-
grzewa się bardzo szybko przez co może
się stopić i uszkodzić powierzchnię goto-
wania oraz urządzenie nim włączy się au-
tomatyczny system wyłączania. Ostre
krawędzie mogą uszkodzić powierzchnię.

• Dna niektórych garnków/patelni mają
mniejsze pole ferromagnetyczne niż ich
rzeczywista średnica. Tylko ten obszar
jest ogrzewany przez płytę. Dlatego cie-
pło nie jest równomiernie rozprowadza-
ne, a wydajność gotowania spada. Po-
nadto takie garnki/patelnie mogą nie zo-
stać wykryte przez duże płyty indukcyjne.
W związku z tym płyta powinna zostać
wybrana zgodnie z wielkością pola ferro-
magnetycznego.

• Niektóre garnki/patelnie mają podstawę
zawierającą materiały nieferromagne-
tyczne, np. aluminium. Tego typu garnki/
patelnie mogą nie nagrzewać się dosta-
tecznie lub mogą w ogóle nie zostać wy-
kryte przez płytę indukcyjną. W niektó-
rych przypadkach może pojawić się
ostrzeżenie o złym garnki/patelnie.

Równe rozmieszczenie naczyń na
prawej, lewej oraz środkowej płycie
przy wyborze płyt wpływa pozytyw-
nie na wydajność gotowania pod-
czas gotowania wielu posiłków na
płytach indukcyjnych.

Test garnków/patelni
Sprawdź, czy Twój garnek nadaje się do
płyty indukcyjnej, korzystając z poniższych
metod.

1. Jeśli w podstawie garnka znajduje się
magnes oznacza to, że nadaje się do
płyt indukcyjnych.
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Zalecane rozmiary garnków/patelni

Średnica strefy gotowania - mm Średnica naczynia - mm

145 min. 100 - maks. 145

180 min. 100 - maks. 180

210 min. 140 - maks. 210

240 min. 140 - maks. 240

280 min. 125 - maks. 280

320 min. 125 - maks. 320

2 x (92,7 x 200) min. 100 - maks. 180

Strefa gotowania z szeroką powierzchnią (flexi) Szerokość 230 - Długość 390

Zachowanie wrzenia może się różnić w za-
leżności od typu garnka, wielkości garnka i
wielkości strefy gotowania. Aby uzyskać
bardziej jednorodny charakter wrzenia,
można zastosować strefę gotowania o je-

den stopień większą. Korzystanie z więk-
szej strefy gotowania nie powoduje marno-
wania energii na płytach indukcyjnych, po-
nieważ ciepło jest wytwarzane tylko w od-
powiednim obszarze garnka.

6.2 Panel sterowania

Przyciski :
Klawisz włączania/wyłączania

Przycisk timera

Przycisk zwiększania

Przycisk zmniejszania

Symbole :
Symbol włączonej blokady

Przyciski wyboru stref gotowania :
Klawisz wyboru tylnej lewej strefy gotowania

Klawisz wyboru przedniej lewej strefy gotowania

Klawisz wyboru przedniej prawej strefy gotowa-
nia
Klawisz wyboru tylnej prawej strefy gotowania

Ogólne informacje dotyczące panelu stero-
wania
• Grafika i rysunki służą wyłącznie celom

informacyjnym. Rzeczywiste wyświetla-
cze i funkcje mogą się różnić w różnych
modelach płyty.

• Urządzenie to jest sterowane z dotykowe-
go panelu sterowania. Każda operacja
wywołana dotknięciem przycisku jest po-
twierdzana sygnałem dźwiękowym.

• Panel sterowania trzeba stale utrzymy-
wać w czystości. Zawilgocenie i zabru-
dzenie jego powierzchni może powodo-
wać problemy w działaniu funkcji.

Załączanie płyty

1. Dotknij przycisku  na panelu sterowa-
nia.

ð Na wyświetlaczach wszystkich stref
pojawi się ikona“0”.

EN
PL



PL / 67

Jeśli w ciągu 20 sekund nie wykona
się żadnej czynności, płyta automa-
tycznie powróci do stanu gotowo-
ści.

Wyłączanie płyty

1. Dotknij przycisku  na panelu sterowa-
nia.

ð Płyta wyłączy się i powróci do trybu go-
towości.

Symbole “H” lub “h” , pojawiające
się na wyświetlaczu strefy gotowa-
nia po wyłączeniu płyty, oznaczają,
że strefa ta jest nadal gorąca. Nie
dotykaj stref gotowania.

Wskaźnik ciepła resztkowego
Pojawiający się na wyświetlaczu strefy go-
towania symbol “H” wskazuje, że płyta ku-
chenna jest wciąż gorąca i może podgrze-
wać niewielką ilość jedzenia. Symbol ten
szybko zamieni się w symbol “h”, oznacza-
jący niższą temperaturę.

Po odcięciu zasilania wskaźnik cie-
pła resztkowego się nie zapali i nie
ostrzeże użytkowników przed gorą-
cymi strefami gotowania.

Załączanie stref kuchennych

1. Załącz płytę dotknięciem przycisku .

2. Dotknij przycisku wyboru strefy, którą
chcesz załączyć.

ð Na jej wyświetlaczu pojawi się symbol
“0” i wyświetlacz będzie jaśniej świe-
cić.

Jeśli w ciągu 20 sekund nie wykona
się żadnej czynności, płyta automa-
tycznie powróci do stanu gotowo-
ści.

Nastawianie temperatury
Dotknij przycisków  lub  aby nastawić
temperaturę na wartość pomiędzy “1” a “9”
lub pomiędzy “9” a “1”.

Płyta może pracować pulsacyjnie
na poziomach mocy od 1 do 7.
Szczególnie gdy używamy małych
naczyń oraz niewielkiej ilości wody,
czy oleju. Nie jest to wada urządze-
nia.

Sekcja zewnętrzna grzejnika induk-
cyjnego o średnicy 280 mm (jeśli
kuchenka jest wyposażona w taki
grzejnik) jest włączana wyłącznie
przy dostatecznie dużym naczyniu,
które zakryje ten obszar, i ustawie-
niu poziomu temperatury wyższego
niż 8.

Wyłączanie stref kuchennych:
Strefę gotowania można wyłączać na trzy
sposoby:
1. Poprzez obniżenie temperatury do“0”:

Strefę gotowania wyłączyć można ob-
niżając jej temperaturę do “0”.

2. Po dotknięciu danej strefy gotowania
symbol miga przez pewien czas:
Włącz strefę gotowania naciskając
przez pewien czas symbol , aby tempe-
ratura spadła do“0”.

3. Stosując względem tej strefy wyłącze-
nie poprzez opcję zegara: Po upływie
nastawionego czasu czasomierz wyłą-
czy przypisaną doń strefę gotowania.
Na odpowiednim wyświetlaczu pojawi
się “0” lub “00”. Po upływie tego czasu
odezwie się alarm dźwiękowy. Aby go
wyłączyć, dotknij dowolnego przycisku
na panelu sterowania.
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Funkcja szybkiego nagrzewania (Booster)
Różni się w zależności od modelu produk-
tu. Może nie być dostępny w Twoim pro-
dukcie.
Aby przyśpieszyć gotowanie, można korzy-
stać z funkcji szybkiego nagrzewania (bo-
oster) “P” . Jednakże długotrwałe gotowa-
nie z użyciem tej funkcji nie jest zalecane.
Funkcji booster nie można wybrać we
wszystkich strefach gotowania.
Włączanie funkcji szybkiego nagrzewania
(Booster):

1. Załącz płytę dotknięciem przycisku .

2. Wybierz strefę gotowania dotknięciem
odpowiadającego jej przycisku.

3. Dotknij przycisków  lub  i najpierw
doprowadź do osiągnięcia poziomu“9”.

4. Gdy strefa gotowania nastawiona jest
na poziom “9” , jednokrotnie dotknij
przycisku  , aby ustawić jej temperatu-
rę na “P”.

Wyłączanie funkcji szybkiego nagrzewania
(Booster):
• Aby wyłączyć funkcję Booster dotykaj

klawisza  i ustaw temperaturę na “9”.
Funkcja booster zostanie wyłączona i bę-
dzie działać na poziomie “9”.

• Można obniżyć temperaturę dotykając
klawisza  lub można ją całkiem wyłą-
czyć obniżając temperaturę do “0”.

Blokada przycisków
Blokadę przycisków założyć można aby
uniknąć pomyłkowych zmian funkcji w trak-
cie pracy płyty.
Zakładanie blokady przycisków

1. Załącz płytę dotknięciem przycisku .

2. Aby włączyć blokadę przycisków jedno-
cześnie dotknij przyciski  i .

ð Zostanie uaktywniona blokada przyci-
sków i zaświeci się kropka na symbolu

.

Jeśli przy zablokowanych przyci-
skach wyłączy się płytę, blokada
uruchomi się za jej następnym załą-
czeniem. Aby można było korzy-
stać z płyty, blokada musi być wyłą-
czona.

Wyłączanie blokady przycisków

1. Gdy blokada dostępu dzieci jest aktyw-
na, jednocześnie dotknij przycisków  i

.

ð Zostanie wyłączona blokada przyci-
sków i zgaśnie kropka na symbolu .

Blokada dostępu dzieci Różni się w zależ-
ności od modelu produktu. Może nie być
dostępny w Twoim produkcie.
Płytę zabezpieczyć można przed dostępem
dzieci zapobiegając niezamierzonemu załą-
czeniu strefy gotowania. Blokadę dostępu
dzieci można założyć i zdjąć tylko w trybie
gotowości.

Blokada rodzicielska zostaje anulo-
wana w przypadku awarii zasilania..

Włączanie blokady dostępu dzieci

1. Załącz płytę dotknięciem przycisku .

2. Aby włączyć blokadę dostępu dzieci,
jednocześnie dotknij przyciski  i  ,
po usłyszeniu brzęczyka dotknij .
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ð Zostanie włączona blokada dostępu
dzieci i na wyświetlaczach wszystkich
stref gotowania pojawi się symbol “L”.

Wyłączanie blokady dostępu dzieci

1. Gdy blokada dostępu dzieci jest aktyw-
na dotknij przycisku  , aby włączyć
płytę.

2. Aby wyłączyć blokadę dostępu dzieci,
jednocześnie dotknij przyciski  i  ,
po usłyszeniu brzęczyka dotknij .

ð Zostanie wyłączona blokada dostępu
dzieci i na wyświetlaczach wszystkich
stref gotowania pojawi się symbol “L”.

Funkcja czasomierza
Funkcja ta ułatwia gotowanie. Nie trzeba
pilnować kuchenki przez cały czas gotowa-
nia. Strefa gotowania wyłączy się automa-
tycznie po upływie nastawionego czasu.
Załączanie czasomierza

1. Załącz płytę dotknięciem przycisku .

2. Wybierz strefę gotowania dotknięciem
odpowiadającego jej przycisku.

3. Naciśnij przycisk  lub  , aby nasta-
wić wybraną temperaturę.

4. Włącz zegar dotknięciem przycisku .

ð Na wyświetlaczu czasomierza po-
jawi się symbol “00” , a na wyświe-
tlaczu wybranej strefy zacznie mi-
gać przecinek dziesiętny.

Wyświetlacze prawej tylnej i lewej
tylnej strefy pełnią rolę wyświetla-
czy czasomierza po jego włącze-
niu.

5. Dotknij przyciski  lub  , aby nasta-
wić wymagany czas.

Czasomierz nastawiać można tylko
dla już używanych stref gotowania.

Te same czynności powtórz dla in-
nych stref gotowania, dla których
chcesz nastawić czasomierz.

Czasomierza nie można nastawić,
jeśli nie wybierze się strefy gotowa-
nia i jej temperatury.

Po wybraniu strefy gotowania z
ustawionym zegarem, można
sprawdzić pozostały czas po po-
nownym dotknięciu przycisku .

Wyłączanie czasomierza
Po upływie nastawionego czasu płyta wyłą-
czy się automatycznie i wyda dźwiękowy
sygnał ostrzegawczy. Aby uciszyć ten sy-
gnał naciśnij dowolny przycisk.
Wcześniejsze wyłączanie czasomierza

ü Jeśli wcześniej wyłączyć czasomierz,
płyta nadal będzie działać przy nasta-
wionej temperaturze aż się ją wyłączy.
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1. Wybierz strefę gotowania, którą chcesz
wyłączyć.

2. Włącz zegar dotknięciem przycisku .

3. W czasie wyświetlania na ekranie zega-
ra “00” dotknij  , aby ustawić wartość
“00”.

ð Kropka na wyświetlaczu danej strefy
gotowania i sam wyświetlacz całkowi-
cie wyłączą się po kilku chwilach miga-
nia i zegar zostanie anulowany.

Funkcja zarządzania energią Różni się w
zależności od modelu produktu. Może nie
być dostępny w Twoim produkcie.
Produkt ma funkcję zarządzania energią.
Za pomocą tej funkcji możesz zmienić cał-
kowite ustawienie mocy, którą będzie po-
bierać płyta.

Zarządzanie energią można wyko-
nać tylko wtedy, gdy produkt jest po
raz pierwszy zainstalowany i zasila-
ny. Możesz dokończyć ustawianie,
wykonując poniższe czynności w
ciągu 30 sekund, gdy produkt jest
po raz pierwszy zasilany.

Funkcja zarządzania energią - Regulowane
poziomy całkowitej mocy
Wskaźnik wyświetlacza zarządzania ener-
gią  Całkowita moc
25  2.5 kW
30  3 kW
36  3.6 kW
44  4.4 kW
54  5.4 kW
57  5.7 kW
67  6.7 kW
72  7.2 kW

Jeśli całkowita moc Twojego pro-
duktu jest niższa od żądanej mocy,
Twój produkt będzie działał na cał-
kowitym poziomie mocy podanym
w tabeli technicznej. (Specyfikacje
techniczne)

Aby zmienić całkowitą moc;

1. Gdy produkt zostanie po raz pierwszy
zasilony, dotknij / / / / w ciągu
30 sekund.

2. Ustawiony poziom zarządzania energią
jest wyświetlany na wyświetlaczu time-
ra.

3. Dotknij ikony  , aby przełączać się
między poziomami i ustawić całkowitą
wartość mocy, którą chcesz ustawić.

4. Potwierdź ustawienie, dotykając  i wy-
łącz płytę. Całkowita ustawiona wartość
mocy zostanie aktywowana

Poziomy temperatury, które można
przypisać do płyt grzejnych, mogą
się różnić w zależności od ustawio-
nego całkowitego poziomu mocy.
Poziom temperatury dostarczany
do płyty jest automatycznie obniża-
ny zgodnie z ustawieniem mocy
wykonywanym przez płytę. To nie
jest błąd.

Jeśli podczas zmiany poziomu mo-
cy zostanie dotknięty inny niż okre-
ślona sekwencja, nie można doko-
nać ustawienia. Musisz powtórzyć
kroki od początku, aby dokonać
ustawienia.

Bezpieczne i wydajne użytkowanie induk-
cyjnych stref gotowania
Zasady działania: Zasada działania płyty in-
dukcyjnej polega na tym, że bezpośrednio
nagrzewa naczynia z gotowaną zawarto-
ścią. Ma zatem różne zalety w porównaniu
z innego rodzajami kuchenek. Działa wydaj-
niej, a powierzchnia płyty nie nagrzewa się.
Płyta indukcyjne wyposażona jest w lepsze
systemy zabezpieczeń zapewniające mak-
symalne bezpieczeństwo użytkowania.
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Płyta może być wyposażona w in-
dukcyjne strefy gotowania o średni-
cy, zależnie od modelu, 145, 180
oraz 210-280 mm. Przy nagrzewa-
niu indukcyjnym każda strefa goto-
wania rozpoznaje średnice ustawia-
nych na nich naczyń. Energia kiero-
wana jest tylko tam, gdzie ze strefą
gotowania styka się z naczyniem, a
zatem ogranicza się jej zużycie do
minimum.

Ograniczenia czasu pracy
Sterowanie płytą uwzględnia ograniczenie
czasu pracy. Gdy jedna lub więcej stref go-
towania pozostawi się załączone, strefa ta-
ka zostanie automatycznie wyłączona po
upływie pewnego czasu. Jeśli do takiej
strefy przydzielony jest czasomierz, później
wyłączy się także jego wyświetlacz. Limit
czasu pracy zależy od wybranej temperatu-
ry. Maksymalny czas pracy stosuje się do
tego poziomu temperatury. Użytkownik mo-
że ponownie uruchomić tę strefę gotowa-
nia po jej automatycznym wyłączeniu jak
opisano poniżej.

Poziom temperatury Limit czasu pracy - w godz.

0 0

1 6

2 6

3 5

4 5

5 4

6 1,5

7 1,5

8 1,5

9 20-30 minuta

P Booster - szybkie nagrzewanie 5-10 minuta *

(*)Po 5 minutach płyta obniży poziom do 9

Tabela 1: Tabela-1: Ograniczenia czasu
pracy
Zabezpieczenie przed przegrzaniem
Płyta ta wyposażona jest w czujniki zabez-
pieczające przed przegrzaniem. W razie
przegrzania można zaobserwować, co na-
stępuje:
• Można wyłączyć czynną strefę gotowa-

nia.
• Może się obniżyć wybrany poziom. Jed-

nakże stanu takiego nie pokazuje wskaź-
nik.

System zabezpieczenia przed wykipieniem
Płyta ta wyposażona jest w system za-
bezp[ieczajacy przed przelaniem się zawar-
tości naczyń. Jeśli zawartość naczyń prze-
lewa się na panel sterowania system bez-
zwłocznie odetnie zasilanie i wyłączy płytę.
Na ten czas na wyświetlaczu pojawi się
znak ostrzegawczy “F”.

Precyzyjne ustawienie mocy
Inna zasada działania płyty indukcyjnej po-
lega na tym, że natychmiast reaguje na po-
lecenia. Bardzo szybko zmienia ustawienia
mocy. Tym samym można zapobiec przela-
niu się zawartości naczynia (woda, mleko
itd.) nawet jeśli niewiele do niego brakuje.

Jeśli powierzchnia panelu sterowa-
nia dotykowego narażona jest na
intensywne działanie oparów, cały
system sterowania może zostać
wyłączony i nadawać sygnał błędu.

Powierzchnię dotykowego panelu
sterowania trzeba stale utrzymy-
wać w czystości. Można zaobser-
wować błędne działanie.
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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 sygna-
łu ostrzegawczego, piekarnik po-
nownie się załączy. Obróć pokrętło
temperatury i pokrętło funkcji w po-
zycję “0”  (wył.), aby wyłączyć pie-
karnik zapobiegając jego ponowne-
mu 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 .

EN
PL



PL / 75

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

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.

7.5 Funkcja rożna

1. Umieść rożen na 3. półce piekarnika.

2. Przymocuj grillowaną żywność do szpi-
kulca do rożna i zabezpiecz ją widelca-
mi z obu stron.

3. Włóż koniec szaszłyka do rożna z kur-
czaka do szczeliny w silniku rożna, znaj-
dującym się na tylnej ścianie piekarnika.

4. Umieść szaszłyk z kurczaka z rożna w
szczelinie na grillu z rożna.

5. Umieść tacę na 1. półce, aby zebrać ka-
piący olej. Dodaj trochę wody do środka,
aby ułatwić czyszczenie.

6. Nie zapomnij zdjąć plastikowej rączki
szpikulca. W przeciwnym razie może
ulec uszkodzeniu z powodu ciepła pod-
czas gotowania.

7. Po przekręceniu pokrętła funkcji na
funkcję grilla z rożnem, silnik rożna rów-
nież zaczyna działać.

Silnik rożna współpracuje z funkcją
grilla. Po uruchomieniu funkcji grilla
grzałka grilla włącza się i wyłącza z
przerwami. Dlatego, gdy grzałka
grilla jest włączona, silnik rożna
pracuje, a gdy jest wyłączony, silnik
rożna zatrzymuje się również. To
nie jest wada.

8. Pod koniec pieczenia wyjmij jedzenie z
piekarnika, przymocowując plastikowy
uchwyt do szpikulca.

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.
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• 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.

• 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.
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• 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

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.

EN
PL



PL / 79

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

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.
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• 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.

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”
[} 55], 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.
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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.

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.
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• 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 [} 85]”.)

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.

9.3 Czyszczenie płyty grzewczej
Szklana powierzchnia do gotowania
Postępuj zgodnie z krokami opisanymi w
rozdziale „Ogólne informacje dotyczące
czyszczenia”, dotyczącymi czyszczenia
szklanej powierzchni do gotowania. W
szczególnych przypadkach możesz wyczy-
ścić urządzenie zgodnie z poniższymi infor-
macjami.
• Produkty na bazie cukru, takie jak ciemna

śmietana, skrobia i syrop, należy natych-
miast wyczyścić, nie czekając, aż po-
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wierzchnia ostygnie. W przeciwnym razie
szklana powierzchnia może zostać trwa-
le uszkodzona.

• Nie używaj środków czyszczących, gdy
płyta jest gorąca, w przeciwnym razie
mogą pojawić się trwałe plamy.

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.
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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:
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-
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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.

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.
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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
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.
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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.
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.

• Jeśli płyta nie włącza się po naciśnięciu
przycisku włączania/wyłączania >>>
Odłącz go i odczekaj co najmniej 20 se-
kund przed ponownym podłączeniem.

• Posiada zabezpieczenie przed przegrza-
niem. >>> Poczekaj, aż płyta ostygnie.

• Nie wolno używać odpowiednich garn-
ków. >>> Sprawdź swoje garnki.

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.

Symbol  na wyświetlaczu strefy płyty
grzejnej świeci światłem ciągłym.
• W tej strefie płyty kuchennej może nie

być garnka. >>> Sprawdź, czy w strefie
płyty kuchennej znajduje się garnek.

• Twój garnek może nie być kompatybilny
z indukcją. >>> Sprawdź, czy Twój garnek
nadaje się do płyt indukcyjnych.

• Garnek może nie być prawidłowo wyśrod-
kowany w strefie płyty lub dolna po-
wierzchnia garnka może nie być wystar-
czająco szeroka dla wybranej strefy płyty.
>>> Wyśrodkuj strefę płyty kuchennej, wy-
bierając garnek, który jest wystarczająco
szeroki dla strefy płyty.

• Garnek lub strefa płyty grzejnej mogą być
bardzo gorące. >>> Poczekaj, aż ostygną.

Wybrana strefa płyty nagle wyłącza się
podczas pracy.
• Być może upłynął już czas gotowania w

wybranej strefie. >>> Możesz ustawić no-
wy czas gotowania lub dokończyć goto-
wanie.

• Jest ochrona przed przegrzaniem. >>>
Poczekaj, aż płyta ostygnie.

• Jakiś obiekt może zasłaniać dotykowy
panel sterowania. >>> Usuń obiekt z pa-
nelu.

Mimo że strefa płyty jest włączona, garnek
nie nagrzewa się.
• Garnek może nie być kompatybilny z pły-

tą indukcyjną. >>> Sprawdź, czy Twój gar-
nek nadaje się do płyty indukcyjnej.
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• Garnek może nie być prawidłowo wyśrod-
kowany w strefie płyty lub dolna po-
wierzchnia garnka może nie być wystar-
czająco szeroka dla wybranej strefy płyty.
>>> Wyśrodkuj strefę płyty kuchennej, wy-
bierając garnek, który jest wystarczająco
szeroki dla strefy płyty.

Wentylator chłodzący nadal działa, nawet
gdy płyta jest wyłączona.
• To nie jest błąd. Wentylator chłodzący

działa do momentu, gdy sprzęt elektro-
niczny wewnątrz płyty ostygnie do odpo-
wiedniej temperatury.

Podczas gotowania z płyty dobiega dźwięk
• Podczas gotowania z płyty kuchennej

mogą dobiegać odgłosy. Odgłosy te zale-
żą od składu naczynia. Odgłosy te są nor-
malne, nie są usterką i są częścią techno-
logii indukcyjnej.

Możliwe dźwięki i przyczyny:
• Hałas wentylatora: Płyta posiada wenty-

lator, który automatycznie działa w zależ-
ności od temperatury produktu. Wentyla-

tor ma różne poziomy pracy i działa na
różnych poziomach w zależności od tem-
peratury. Po wyłączeniu płyty, jeśli tem-
peratura jest wysoka w stosunku do tem-
peratury produktu, wentylator może jesz-
cze przez chwilę działać.

• Działanie transformatora o niskim szu-
mie: Taka jest natura technologii induk-
cyjnej. Ponieważ ciepło jest przenoszone
bezpośrednio na dno naczynia, ten rodzaj
buczenia może wystąpić w zależności od
materiału, z którego wykonane jest na-
czynie. Dlatego w przypadku różnych na-
czyń kuchennych mogą być słyszalne
różne dźwięki.

• Trzaskający dźwięk: Wynika to z materia-
łu i struktury dna naczynia. Jeśli naczynie
jest wykonane z różnych materiałów i
warstw, mogą wystąpić trzaski.

• Gwiżdżący dźwięk: Podczas gotowania
na dwóch strefach płyty po tej samej
stronie płyty grzejnej na różnych pozio-
mach gotowania może być słyszalny
gwizd.

Kody błędów/przyczyny i możliwe rozwiązania

Kody błędów Przyczyny błędów Możliwe rozwiązania

E 1 – E 11 Wystąpił błąd komunikacji płyty in-
dukcyjnej.

Wyłącz płytę indukcyjną i włącz ją po-
nownie po 30 sekundach. Jeśli błąd
będzie się powtarzał, odłącz produkt
od zasilania i podłącz go ponownie.
Jeśli problem będzie się powtarzał,
skontaktuj się z autoryzowanym ser-
wisem.

E 16 - E 21 Wystąpił błąd czujnika temperatury
płyty indukcyjnej.

Wyłącz płytę indukcyjną i włącz ją po-
nownie po 30 sekundach. Jeśli błąd
będzie się powtarzał, odłącz produkt
od zasilania i podłącz go ponownie.
Jeśli problem będzie się powtarzał,
skontaktuj się z autoryzowanym ser-
wisem.

E 22

E 26
Płyta indukcyjna przegrzewa się.

Wyłącz płytę indukcyjną i poczekaj, aż
ostygnie. Błąd zniknie, gdy temperatu-
ra płyty spadnie poniżej limitów. Jeśli
problem będzie się powtarzał, skon-
taktuj się z autoryzowanym serwi-
sem.

E 23

E 24
Wystąpił błąd oprogramowania płyty
indukcyjnej.

Wyłącz płytę indukcyjną i włącz ją po-
nownie po 30 sekundach. Jeśli błąd
będzie się powtarzał, odłącz produkt
od zasilania i podłącz go ponownie.
Jeśli problem będzie się powtarzał,
skontaktuj się z autoryzowanym ser-
wisem.
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Kody błędów Przyczyny błędów Możliwe rozwiązania

E 25 Wystąpił błąd w działaniu wentylatora
płyty indukcyjnej.

Wyłącz płytę indukcyjną i włącz ją po-
nownie po 30 sekundach. Jeśli pro-
blem będzie się powtarzał, skontaktuj
się z autoryzowanym serwisem.

E 27

E 47
Garnki kompatybilne z indukcją nie
były używane.

Błąd zniknie, gdy używany będzie gar-
nek kompatybilny z indukcją.

E 31 - E 39 Wystąpił błąd sprzętowy na karcie
elektronicznej płyty indukcyjnej.

Wyłącz płytę indukcyjną i włącz ją po-
nownie po 30 sekundach. Jeśli błąd
będzie się powtarzał, odłącz produkt
od zasilania i podłącz go ponownie.
Jeśli problem będzie się powtarzał,
skontaktuj się z autoryzowanym ser-
wisem.

E 42 Wystąpił błąd połączenia elektryczne-
go.

Przywróć prawidłowe podłączenie
elektryczne, zapoznając się z tabelą
techniczną produktu i instrukcją in-
stalacji.

E 46

Jeden lub więcej było przytrzymanych
przez ponad 10 sekund.

Przedmiot został pozostawiony na
panelu sterowania lub został wysta-
wiony na działanie pary.

Gdy zdejmiesz rękę z płyty, problem
zniknie.

Po wyczyszczeniu panelu sterowania
problem zniknie.

E 48

E 49

E 51

Wystąpił błąd czujnika płyty indukcyj-
nej.

Osprzęt czujnika musi być doprowa-
dzony do zgodności z warunkami
użytkowania. Jeśli błąd będzie się po-
wtarzał, odłącz produkt od zasilania i
podłącz go ponownie. Jeśli problem
będzie się powtarzał, skontaktuj się z
autoryzowanym serwisem.

E 52 - E 57 Wystąpił błąd wysokiej temperatury
na płycie indukcyjnej.

Wyłącz płytę indukcyjną i poczekaj, aż
ostygnie. Błąd zniknie, gdy temperatu-
ra czujnika spadnie poniżej limitów.
Jeśli problem będzie się powtarzał,
skontaktuj się z autoryzowanym ser-
wisem.

E 58 - E 59
Wystąpił błąd czujnika / błąd wyso-
kiej temperatury w automatycznym
trybie gotowania.

Wyłącz płytę indukcyjną i poczekaj, aż
ostygnie. Jeśli błąd będzie się powta-
rzał, odłącz produkt od zasilania i
podłącz go ponownie. Jeśli problem
będzie się powtarzał, skontaktuj się z
autoryzowanym serwisem.

E 63 Jeśli Twój produkt to płyta indukcyjna
z okapem; Wystąpił błąd filtra.

Wyjmij i ponownie załóż filtry wentyla-
cyjne. Jeśli problem będzie się po-
wtarzał, skontaktuj się z autoryzowa-
nym serwisem.

FF

Każdy mógł być dotykany przez długi
czas. Gdy zwolnisz dowolny na długi czas,

Na jednostce sterującej mógł zostać
umieszczony garnek.

Po wyjęciu garnka na jednostce steru-
jącej,

Żywność/płyn mógł przelać się na
jednostkę sterującą.

Błąd zniknie, gdy przepełnione resztki
jedzenia/płynów zostaną oczyszczo-
ne.
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