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SZANOWNY KLIENCIE,
Kuchnia KERNAU to pofaczenie wyjatkowej tatwosci obstugi i doskonalej

efektywnosci. Po przeczytaniu instrukcji, obstuga kuchni nie bedzie problemem.

Kuchnia, ktéra opuscita fabryke byta doktadnie sprawdzona przed zapakowaniem pod

wzgledem bezpieczenstwa i funkcjonalnosci na stanowiskach kontrolnych.

Prosimy Panstwa o uwazng lekture instrukcji obstugi przed uruchomieniem urzadzenia.

Przestrzeganie zawartych w niej wskazowek uchroni Panstwa przed niewtasciwym uzytkowaniem.

Instrukcje nalezy zachowac¢ i przechowywac tak,aby mie¢ ja zawsze pod r¢ka. Nalezy

doktadnie przestrzegac¢ instrukcji obshugi w celu uniknigcia nieszczesliwych wypadkow.

/N UWAGA:

Kuchnig¢ obstugiwac¢ tylko po zapoznaniu si¢ z niniejsza instrukcja.
Kuchnia przeznaczona jest wyltacznie do uzytku domowego.

Producent zastrzega sobie mozliwo$¢ dokonywania zmian niewptywajacych

na dziatanie urzadzenia.

Oswiadczenie producenta:
Producent deklaruje niniejszym, ze wyrdb ten spelnia zasadnicze wymagania wymienionych
ponizej dyrektyw i rozporzadzen europejskich:
»  Dyrektywy niskonapigciowej 2014/35/UE
*  Dyrektywy kompatybilnosci elektromagnetycznej 2014/30/UE
*  Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/426
*  Dyrektywy ekoprojektowania 2009/125/EC
i dlatego wyrob zostal oznakowany oraz zostala wystawiona dla niego deklaracja zgodnosci

udostepniana organom nadzorujgcym rynek.
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ROZDZIA 1. WSKAZOWKI DOTYCZACE
BEZPIECZENSTWA UZYTKOWANIA

A UWAGA:
Urzadzenie i jego dostgpne czgsci staja si¢ gorace podcezas uzycia. Mozliwos¢ dotknigcia elementow
grzejnych powinno by¢ objgte szczeg6élna troska. Dzieci ponizej 8 roku zycia powinny trzymaé

si¢ z daleka, chyba Ze sg pod statg opieka.

*  Niniejszy sprz¢t moze by¢ uzywany przez dzieci w wieku od 8 lat i wyzej iosoby
z ograniczeniami fizycznymi, czuciowymi albo umystowymi albo brakiem doswiadczenia
i wiedzy, jesli odbywa si¢ pod nadzorem lub zgodnie z instrukcja uzytkowania sprzetu,
przekazanej przez osoby odpowiadajace za ich bezpieczenstwo. Nalezy zwraca¢ uwage
na dzieci, aby nie bawily si¢ sprzetem. Sprzatanie i czynnosci obslugowe nie powinny

by¢ robione przez dzieci bez nadzoru.

A UWAGA:
Gotowanie bez nadzoru thuszczu lub oleju na plycie kuchennej moze by¢ niebezpieczne i doprowadzic¢

do pozaru.

*  NIGDY nie probuj gasi¢ ognia woda, ale wylacz urzadzenie i wtedy przykryj plomien
np. pokrywka lub niepalnym kocem.

A UWAGA:

Niebezpieczenstwo pozaru: nie gromadz rzeczy na powierzchni do gotowania.

*  Podczas uzytkowania sprzet staje si¢ goracy. Zaleca si¢ zachowanie ostroznosci, aby unika¢
dotykania goracych elementoéw wewnatrz piekarnika.
*  Dostepne czgsci moga staé si¢ gorace podczas uzytkowania.

*  Zaleca si¢ trzymanie matych dzieci z dala od urzadzenia.

A UWAGA:
Nie uzywac¢ szorstkich srodkow czyszczacych lub ostrych metalowych przedmiotéw do czyszczenia

szkta drzwi, gdyz moga porysowa¢ powierzchnie, co moze doprowadzi¢ do popekania szkta.

A UWAGA:
Aby unikna¢ mozliwosci porazenia pradem elektrycznym, przed wymiana lampki nalezy upewnic

si¢, czy sprzet jest wyltaczony.
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e Zaleca si¢ przed otwarciem pokrywy oczysci¢ ja z wszelkich zanieczyszczen. Powierzchnie
ptyty kuchennej zaleca si¢ ostudzi¢ przed jej zamknigciem pokrywa.

* Do czyszczenia kuchni nie wolno uzywacé sprzetu do czyszczenia parg.

*  Niebezpieczenstwo poparzenia! Podczas otwierania drzwi piekarnika moze wydostawaé
si¢ gorgca para. W trakcie lub po zakonczeniu gotowania nalezy ostroznie otwiera¢ drzwi
piekarnika. Przy otwieraniu nie nachyla¢ si¢ nad drzwiami. Nalezy pamigtac, ze para

w zaleznosci od temperatury moze by¢ niewidoczna.

A UWAGA:
Proces gotowania musi by¢ nadzorowany. Krotkotrwale gotowanie musi by¢ nadzorowane w sposob

ciagly.

AUWAGA:
Uzywac tylko oston plyty zaprojektowanych przez producenta urzadzenia lub wskazanych przez
producenta w instrukcji obstugi jako odpowiednie. Stosowanie nieodpowiednich oslon moze

powodowaé wypadki.

»  Urzadzenie to nalezy zainstalowa¢ zgodnie z obowiazujacymi przepisami i uzytkowac tylko
w odpowiednio wentylowanym pomieszczeniu. Przed zainstalowaniem i uzytkowaniem
zapozna¢ sie z instrukcja obstugi.

*  Uzytkowanie urzadzenia do gotowania i pieczenia powoduje wydzielanie si¢ ciepta i wilgoci
w pomieszczeniu, w ktorym jest zainstalowane. Nalezy upewni¢ si¢, czy pomieszczenie
kuchenne jest dobrze przewietrzane; nalezy utrzymywad otwarte naturalne otwory
wentylacyjne lub zainstalowaé¢ $rodki wentylacji mechanicznej (okap z mechanicznym
wyciagiem).

*  Dlugotrwate intensywne uzywanie urzadzenia moze wymaga¢ dodatkowego przewietrzania,
na przyktad otwarcia okna lub bardziej skutecznej wentylacji, np.zwigkszenia wydajnosci
wentylacji mechanicznej, jesli jest stosowana.

»  Urzadzenie moze by¢ stosowane wyltacznie do celow, do jakich zostato zaprojektowane.
Wszelkie inne zastosowania (np. ogrzewanie pomieszczen) nalezy uznaé za niewlasciwe
i niebezpieczne.

*  Prosimy o zwracanie uwagi na dzieci w czasie uzytkowania kuchni, poniewaz dzieci nie
znaja zasad obstugi kuchni. Szczegélnie gorace palniki nawierzchniowe, komora piekarnika,
ruszta, szyba drzwi, ustawione naczynia z gorgcymi ptynami moga by¢ przyczyng poparzenia
dziecka.

*  Nalezy uwazaé, zeby elektryczny przewdd przytaczeniowy zmechanizowanego sprzgtu

np. mixera nie dotykat goracych czgsci kuchni.
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Do szuflady nie wkiada¢ materiatéw tatwopalnych, poniewaz w czasie uzytkowania
piekarnika mogga si¢ zapalic.

Nie nalezy pozostawia¢ kuchni bez nadzoru podczas smazenia. Oleje i thuszcze moga
si¢ zapali¢ z powodu przegrzania.

Uwaza¢ na moment zagotowania, by nie zala¢ palnika.

Jezeli nastapi uszkodzenie kuchni to mozna ja ponownie uzywaé po usunieciu wady przez
fachowca.

Nie otwiera¢ kurka na przylaczu gazu lub zaworu na butli bez uprzedniego sprawdzenia
czy wszystkie kurki sg zamknigte.

Nie dopuszcza¢ do zalewania palnikow oraz ich zanieczyszczenia. Zabrudzone oczy$cié
1 wysuszy¢ natychmiast po wystudzeniu.

Nie wolno stawia¢ naczyn bezposrednio na palnikach.

Nie ustawia¢ naczyn na ruszcie nad jednym palnikiem o masie wigkszej niz 10 kg, a naczyn
o facznej masie powyzej 40 kg na calym ruszcie.

Nie uderza¢ w pokretta i palniki.

Nie stawia¢ przedmiotow o masie wigkszej niz 15 kg na otwartych drzwiach piekarnika.
Zabrania si¢ wkladania goracych naczyn iwkladow (powyzej 75°C) oraz materialow
tatwopalnych do pojemnika szuflady.

Zabrania si¢ dokonywania przerdbek inapraw kuchni przez osoby nie przeszkolone
zawodowo.

Zabrania si¢ otwierania kurkoéw kuchni nie majac w rgce zapalonej zapatki lub urzadzenia
do zapalania gazu.

Zabrania si¢ gasi¢ ptomien palnika przez dmuchanie.

Pokrywa szklana moze popeckaé, gdy zostanie nagrzana. Zga$ wszystkie palniki przed
opuszczeniem pokrywy.

Zabrania si¢ samowolnego dokonywania przerobek kuchni na inny rodzaj gazu, przenoszenia
kuchni w inne migjsce oraz dokonywania zmian w instalacji zasilajacej. Czynno$ci te moze

wykonywac uprawniony instalator.

W RAZIE PODEJRZENIA ULATNIANIA SIE GAZU NIE WOLNO:

zapala¢ zapatek, pali¢ papierosow, wiacza¢ iwylacza¢ odbiornikow elektrycznych (dzwonek
lub wlacznik o$wietlenia) oraz uzywa¢ innych uurzadzen elektrycznych imechanicznych
powodujacych powstawanie iskry elektrycznej lub udarowej. W takim przypadku nalezy natychmiast
zamkng¢ zawor na butli z gazem lub kurek odcinajacy instalacje gazowa i przewietrzy¢ pomieszczenie,

a nastgpnie wezwac osobg¢ uprawniong do usunigcia przyczyny.

W kazdej sytuacji spowodowane;j usterka techniczng nalezy bezwzglgdnie odtaczy¢ zasilanie

elektryczne kuchni (stosujac powyzsza zasade) 1 zglosi¢ usterke do naprawy.
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* Nie wolno przylaczy¢ do instalacji gazowej zadnych przewoddéw antenowych np.
radioodbiornikow.

* W przypadku zapalenia si¢ gazu uchodzacego z nieszczelnej instalacji nalezy natychmiast
zamkna¢ doptyw gazu przy pomocy zaworu odcinajacego.

e W przypadku zapalenia si¢ gazu uchodzacego z nieszczelnego zaworu butli gazowej nalezy:
na butle zarzuci¢ mokry koc, w celu ostudzenia butli zakregci¢ zawor na butli. Po ostudzeniu
nalezy butle wynie$¢ na otwarta przestrzen. Zabrania si¢ powtdrnej eksploatacji uszkodzonej
butli.

* W przypadku kilkudniowej przerwy w uzytkowaniu kuchni nalezy zamkna¢ zawor glowny
na instalacji gazowej, natomiast przy korzystaniu z butli gazowej po kazdorazowym

uzytkowaniu.

JAK OSZCZEDZAC ENERGIE
Kto korzysta z energii w sposob odpowiedzialny, chroni nie tylko domowy budzet,
lecz dziata $wiadomie na rzecz $rodowiska naturalnego. Dlatego pomdzmy,

oszczgdzajmy energi¢ elektryczng! A czyni si¢ to w nastgpujacy sposob: — —

Stosowanie prawidlowych naczyn do gotowania.
*  Naczynie do gotowania nie powinno by¢ nigdy mniejsze od korony ptomienia palnika.

Nalezy pamigtaé o przykrywaniu naczyn pokrywka.

Dbanie o czysto$¢ palnikow, rusztu, ptyty podpalnikowej.
e Zabrudzenia zakldcajg przekazywanie ciepta — silnie przypalone zabrudzenia da si¢ czgsto
usung¢ juz tylko $rodkami silnie obcigzajacymi srodowisko naturalne. Szczegdlng czystosé
nalezy zachowac przy otworach ptomieniowych pierscieni podkotpakowych oraz otworach

dysz palnikow.

Unikanie niepotrzebnego ,,zagladania do garnkow”.

*  Nie otwiera¢ tez niepotrzebnie czgsto drzwi piekarnika.

Uzywanie piekarnika tylko w przypadku wiekszych ilo$ci potraw.

*  Migso o wadze do 1 kG daje si¢ przyrzadzi¢ oszczedniej w garnku na palniku kuchenki.
Wykorzystanie ciepla resztkowego piekarnika.

* W przypadku czasow przyrzadzania dtuzszych niz 40 minut zaleca si¢ wylaczaé piekarnik

na 10 minut przed koncem przyrzadzania.



/N UWAGA:

W przypadku zastosowania programatora nastawia¢ odpowiednio krotsze czasy przyrzadzania potraw.

Staranne zamykanie drzwi piekarnika.
*  Cieplo ulatuje poprzez znajdujace si¢ na uszczelkach drzwiczek zabrudzenia. Najlepiej jest

usuwac je od razu.

Niewbudowywanie kuchni w bezposredniej bliskosci chlodziarek/ zamrazarek.

*  Zuzycie energii elektrycznej przez nie niepotrzebnie wzrasta.

ROZPAKOWANIE

Urzadzenie na czas transportu zostalo zabezpieczone przed uszkodzeniem

przez opakowanie. Po rozpakowaniu urzadzenia prosimy Panstwa o usuni¢cie @
elementéow opakowania w sposob nie zagrazajacy Srodowisku. Wszystkie

materialy zastosowane do opakowania sa nieszkodliwe dla $rodowiska

naturalnego, w 100% nadaja si¢ do odzysku ioznakowano je odpowiednim

symbolem.

AUWAGA:
Materialy opakowaniowe (woreczki polietylenowe, kawalki styropianu itp.) nalezy w trakcie

rozpakowywania trzymac z dala od dzieci.

WYCOFANIE Z EKSPLOATACJI
To urzadzenie jest oznaczone zgodnie z Dyrektywa Europejska 2012/19/UE oraz

polska Ustawa o zuzytym sprzecie elektrycznym i elektronicznym symbolem
przekreslonego kontenera na odpady.
Takie oznakowanie informuje, Zze sprzet ten po okresie jego uzytkowania nie

moze by¢ umieszczany tacznie z innymi odpadami pochodzacymi z gospodarstwa
domowego. Uzytkownik jest zobowigzany do oddania go prowadzacym zbieranie
zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego. Prowadzacy zbieranie, w tym
lokalne punkty zbiorki, sklepy oraz gminne jednostki, tworza odpowiedni system

umozliwiajacy oddanie tego sprzetu.

Wiasciwe postepowanie ze zuzytym sprzetem elektrycznym i elektronicznym przyczynia si¢
do uniknigcia szkodliwych dla zdrowia ludzi i $rodowiska naturalnego konsekwencji, wynikajacych
z obecnosci sktadnikow niebezpiecznych oraz niewtasciwego sktadowania i przetwarzania takiego
sprzetu.
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ROZDZIAL 2. OPIS WYROBU

Palnik Sredni

Palnik duzy

Lampka kontrolna
termoregulatora L

Pokretta sterowania
palnikami gazowymi

Palnik $redni

Palnik pomocniczy

Lampka kontrolna
pracy kuchni R

Pokretto
regulatora
temperatury

Pokretta sterowania
palnikami gazowymi

Programator
elektroniczny

Pokretto
wyboru funkcji
piekarnika

Uchwyt drzwi
piekarnika

Szuflada

Zbezpieczenie Zapalacz

przeciwwypty  iskrowy
wowe gazu
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ROZDZIAL 3. CHARAKTERYSTYKA WYROBU
TABELA DOSTEPNEGO WYPOSAZENIA W ZALEZNOSCI OD MODELU

TYP KUCHNI KFC 5010 GE CIW | KFC 5010 GE CI X
Palniki gazowe nawierzchniowe
Palnik duzy 9,0 cm 1 1
Palnik $redni 6,5 cm 2 2
Palnik pomocniczy 4,5 cm 1 1
Elementy funkcjonalne palnikow
Zapalacz gazu w pokretle + +
Zapalacz gazu w przycisku
Zabezpieczenie przeciwwypltywowe gazu + +
Elementy grzejne i funkcjonalne piekarnika
Grzejnik gorny + dolny + +
Opiekacz + +
Rozen obrotowy
Wentylator + +
Grzejnik termoobiegu + +
Programator elektroniczny
Ta + +
Pokretta
Standard + +

Schowane w panelu
Elementy w komorze piekarnika

Prowadnice druciane + +
Prowadnice teleskopowe + +
Wkiady katalityczne

Akcesoria

Ruszt, drabinka suszarnicza + +

Blacha do pieczywa ptytka

Blacha do pieczeni glgboka + +
Widelec i ramka rozna

Inne

Nakrywa + +
Szuflada + +
Schowek zamiast szuflady

Blokada przed przewroceniem kuchni + +

Opis modeli w niniejszej instrukeji obshugi zostal opracowany na podstawie danych znanych w okresie
redagowania tekstu. Przedstawiono w niej wszystkie elementy wyposazenia. Ich obecno$¢ w danym
modelu zalezy od wersji i wyposazenia. Powyzsza tabela pozwoli Panstwu na doktadne zapoznanie si¢

z wyposazeniem danego modelu.
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Dodatkowe oznaczenia i symbole oznaczaja szczegdty wystroju kuchni:

*  wykonanie kolorystyczne biate W

*  kuchnia w wykonaniu nierdzewnym z bokami w kolorze inox Xx

*  kuchnia z piekarnikiem w kolorze szarym Q

*  kuchnia z piekarnikiem z emalig Aqualytic Qa

e kuchnia z nakrywa szklana N

*  kuchnia z rusztem zeliwnym A
AKCESORIA

Ruszt do grilla

Blacha do pieczeni
(drabinka suszarnicza)
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ROZDZIAL 4. INSTALACJA

Ponizsze instrukcje przeznaczone sg dla wykwalifikowanego specjalisty instalujacego urzadzenie.

Instrukcje te maja na celu zapewnienie mozliwie najbardziej profesjonalnego wykonania czynnosci

zwiazanych z instalacja i konserwacja urzadzenia.

Przed zainstalowaniem upewni¢ si¢, czy miejscowe warunki dystrybucji (rodzaj gazu i jego
ci$nienie) oraz nastawienie urzadzenia jest odpowiednie.

Warunki nastawiania tego urzadzenia podane sg na tabliczce znamionowe;.

Urzadzenie to nie jest podlaczane do przewoddéw odprowadzajacych spaliny. Powinno
by¢ zainstalowane i przylaczone zgodnie =z aktualnymi przepisami instalacyjnymi.

W szczegdlnosci nalezy uwzgledni¢ odpowiednie wymagania dotyczace wentylacji.

USTAWIENIE KUCHNI

Pomieszczenie kuchenne powinno by¢ suche i przewiewne oraz posiadaé sprawna wentylacje
zgodnie z obowigzujacymi przepisami technicznymi. Podstawa prawna, w oparciu o ktora
oceniamy przydatno$§¢ pomieszczenia do zainstalowania w nim kuchni gazowej, jest
Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 r. w sprawie warunkow
technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie.

Pomieszczenie powinno by¢ wyposazone w system wentylacji odprowadzajacy na zewnatrz
spaliny powstale podczas spalania. Instalacja ta powinna si¢ sktada¢ z kratki wentylacyjne;j
lub okapu. Okapy nalezy montowaé zgodnie z wskazowkami podanymi w dotaczonych
do nich instrukcjach obstugi. Ustawienie kuchni powinno gwarantowa¢ swobodny dostep
do wszystkich elementéw sterowania.

Pomieszczenie powinno roéwniez umozliwiaé doptyw powietrza, ktore jest niezbadne
do wlasciwego spalania gazu. Doptyw powietrza powinien by¢ nie mniejszy niz 2m*h na
1 kW mocy palnikoéw. Powietrze moze by¢ dostarczane w wyniku bezposredniego przeptywu
z zewnatrz przez kanat o przekroju min. 100 cm?, badz posrednio z sasiednich pomieszczen,
ktére wyposazone sa w kanaty wentylacyjne wychodzace na zewnatrz.

Gaz ptynny jest cigzszy od powietrza i dlatego ma tendencje do gromadzenia si¢ na dolnych
poziomach. Pomieszczenia, w ktorych zainstalowano butle z gazem plynnym powinny
by¢ wyposazone w kanaly wentylacyjne wyprowadzone z pomieszczenia na zewnatrz,
umozliwiajagce wydostanie si¢ gazu w przypadku nieszczelnosci. Z tego samego powodu
butle z gazem, zaréwno puste jak i czesciowo napetnione, nie powinny by¢ ani instalowane
ani przechowywane w pomieszczeniach usytuowanych pod powierzchnia ziemi
(np. piwnicach). Butle nie moga si¢ znajdowac zbyt blisko zrodet ciepta (piecyki, kominki,

piekarniki itp.), ktore moglyby zwigkszy¢ temperature we wnetrzu butli powyzej 50°C.
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»  Klasa urzadzenia wg EN 30-1-1: klasa 2 - podklasa 1.

*  Kuchnia gazowa moze by¢ zabudowana w ciggu meblowym tylko do wysokosci
plyty roboczej, tj. ok. 850 mm od posadzki. Zabudowa powyzej tego poziomu jest

niewskazana. _ — N

650mm

NIEPRAWIDLOWO PRAWIDLOWO  RYS. B

* Meble do zabudowy musza mie¢ oktadzing oraz klej do jej przyklejania
odporny na temperatur¢ 100° C. Niespelienie tego warunku moze spowodowac
zdeformowanie powierzchni lub odklejenia okladziny. Jezeli nie mamy pewnosci

co do odpornosci termicznej mebli, kuchni¢ nalezy zabudowaé meblami zachowujac

odstep ok. 20 mm (rys. B).
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+  Sciana lub meble znajdujace si¢ obok kuchni, ktére wystaja ponad plyte podpalnikowa,
powinny znajdowac si¢ w odleglo$ci co najmniej 110 mm od krawedzi ptyty z palnikami.

«  Sciana znajdujaca si¢ za kuchnia powinna by¢ uodporniona na wysokie temperatury. Podczas
korzystania z kuchni, jej tylna §ciana moze rozgrzac si¢ do temperatury okoto 50°C ponad
temperatury otoczenia.

*  Kuchnig¢ nalezy ustawia¢ na twardej, rownej podtodze (nie ustawia¢ na podstawie).

e Przed rozpoczgeciem uzytkowania, nalezy kuchni¢ wypoziomowaé, co ma szczegdlne
znaczenie dla rOwnomiernego rozptywania si¢ thuszczu na patelni. Do tego celu stuza ndzki

regulacyjne, dostgpne po wyjeciu szuflady. Zakres regulacji +/- Smm.

A UWAGA:

Aby zapobiec przewroceniu si¢ urzadzenia, nalezy zainstalowa¢ blokade stabilizujaca.

MONTOWANIE BLOKADY ZABEZPIECZAJACEJ PRZED
PRZEWROCENIEM KUCHNI

Blokada montowana jest, aby zapobiec przewrdceniu si¢ kuchni.
Dzigki blokadzie chronigcej przed przewrdceniem kuchni, dziecko nie
powinno by¢ w stanie np. wspiac si¢ na drzwi piekarnika i tym samym

doprowadzi¢ do przewrdcenia si¢ kuchni.

Kuchnia wys. 850 mm
A=60 mm
B=103 mm

Kuchnia wys. 900 mm

A=104 mm
B=147 mm
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PRZYLACZENIE KUCHNI DO INSTALACJI GAZOWEJ

A UWAGA:
Kuchnia powinna by¢ podtaczona do instalacji gazowej do takiego rodzaju gazu do jakiego zostala
fabrycznie przystosowana. Informacja o rodzaju gazu do jakiego przystosowana jest kuchnia przez
producenta znajduje si¢ na tabliczce znamionowej. Kuchnia powinna by¢ podtaczona wytacznie przez
instalatora posiadajacego stosowne uprawnienia itylko on posiada wylaczne prawo dostosowania

kuchni do innego rodzaju gazu.

WSKAZOWKI DLA INSTALATORA
Instalator powinien:

*  Posiada¢ uprawnienia gazowe.

e Zapozna¢ si¢ z informacjami znajdujacymi si¢ na tabliczce znamionowej kuchni o rodzaju
gazu do jakiego kuchnia jest przystosowana, informacje porowna¢ z warunkami dostawy

gazu w miejscu instalowania.

e Sprawdzi¢:
- skuteczno$¢ wietrzenia, tj. wymiany powietrza w pomieszczeniach,
- szczelno$¢ potaczen armatury gazowe;j,
- skuteczno$¢ dziatania wszystkich elementéw funkcjonalych kuchni,

- czy instalacja elektryczna jest przystosowana do wspotpracy z przewodem ochronnym (zerowym).

»  Dlaprawidlowego dziatania zapalaczy i zabezpieczenia przeciwwyplywowego, wyregulowac
ustawienie pokretet gazowych przy pomocy zalaczonych podktadek:

- sprawdzi¢ dzialanie zapalaczy i zabezpieczenia przeciwwyplywowego, w przypadku nieprawidlowego

dziatania zdja¢ pokretto, wykonacé regulacje przez wlozenie podktadki (podktadek) na trzpien zaworu,

- po wykonanej regulacji uktad zabezpieczy¢ podktadka zaciskows i zatozy¢ pokretto.

*  Wyda¢ uzytkownikowi $wiadectwo podiaczenia kuchni gazowej i zapoznac go z obstuga.
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Ztacze doprowadzajace gaz do kuchni to zlacze z gwintem G1/2.

Wkretka
Gwint walcowy
g ISO-228-1
Uszczelka
Ztacze WZ
Gwint stozkowy
wg ISO-7-1
A. Podlaczenie za pomoca zlaczki WZ.
Wkretka

Gwint walcowy
g ISO-228-1
Uszczelka

Czesc¢ dolna
dwuzigczki

[f
o

B. Podlaczenie za pomoca dwuzlaczki.

PODLACZENIE DO ELASTYCZNEGO PRZEWODU STALOWEGO

W przypadku instalowania kuchni zgodnie z zatoZeniami dla klasy 2, podklasa 1, do podtaczenia kuchni
do instalacji gazowej zaleca si¢ uzy¢ wylacznie metalowego przewodu elastycznego, odpowiadajacego
obowigzujagcym przepisom krajowym. Zlacze doprowadzajace gaz do kuchenki to ztacze z gwintem
rurowym 1/2”. Zaleca si¢ uszczelnienie potaczenia uszczelniajaca tasma teflonowa.

Do podtaczenia nalezy stosowa¢ wytacznie rury i uszczelki odpowiadajace aktualnie obowigzujacym
normom. Maksymalna dtugos$¢ przewodu elastycznego nie moze przekracza¢ 2000 mm.

Upewni¢ sig, czy przylacze nie bedzie si¢ styka¢ z zadnymi cze$ciami ruchomymi, ktoére moglyby

je uszkodzié.
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PODLACZENIE DO SZTYWNEJ INSTALACJI RUROWEJ

Kuchnia posiada rurowy kréciec z gwintem 1/2”. Zaleca si¢ uszczelnienie potaczenia uszczelniajaca
tasmga teflonows.

Podtaczenie do instalacji gazowej powinno by¢ wykonane w taki sposob, ktory nie wywotuje naprezen
w zadnym punkcie instalacji, ani na zadnej czgsci urzadzenia.

Uzycie nadmiernego momentu przy dokrgcaniu (wigkszego niz 20 Nm) lub pakut do uszczelniania

moze spowodowaé uszkodzenie potaczenia lub jego nieszczelno$é.

PODLACZENIE WEZEM ELASTYCZNYM

Kuchnig¢ gazowa podiaczamy wezem elastycznym tylko przypadku instalacji z gazem ptynnym z butli.
Do podfaczenia nalezy zastosowaé waz gazowy odpowiadajagcy wymaganiom okreslonym przez
krajowe przepisy. Jesli kuchenka zasilana jest gazem ptynnym nalezy zastosowac regulator ci$nienia,

ktory spetnia krajowe przepisy techniczne.

A UWAGA:
Jesli w trakcie eksploatacji zajdzie konieczno$¢ wymiany reduktora, kuchnia musi mie¢ wykonany

przeglad techniczny obejmujacy zawory gazowe i dziatanie zabezpieczenia przeciwwyptywowego.

Gléwne postanowienia obowiazujacych norm technicznych przewiduja, ze:

*  Wewngtrzna $rednica weza powinna wynosic¢: § mm.

* Do zamocowania w¢za uzy¢ standardowych zaciskow.

*  Sprawdzi¢ czy waz jest $cisle dopasowany na obu koncach.

*  Waznie powinien w zadnym punkcie stykac si¢ z ,,gorgcymi” elementami kuchenki.

*  Waz nie powinien by¢ dhuzszy niz 1,5 metra.

*  Waznie powinien by¢ w zadnym miejscu zgigty ani naciaggnigty, na catej swojej dtugosci nie
powinien réwniez posiada¢ zataman ani zwezen.

*  Na calej swojej dtugosci waz powinien by¢ dostepny, tak, aby mozliwa byta kontrola jego
zuzycia.

*  Wprzypadku wykrycia nieszczelnosci waz powinien by¢ catkowicie wymieniony;

naprawianie nieszczelnego weza jest zabronione.
N\ ywaca:

Po zakonczeniu instalacji kuchni nalezy sprawdzi¢ szczelno$¢ wszystkich potaczen stosujac do tego np.

wode z mydlem. Do sprawdzenia szczelnosci nie wolno stosowac ognia.
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PRZYLACZENIE KUCHNI DO INSTALACJI ELEKTRYCZNEJ
*  Kuchnia przystosowana jest fabrycznie do zasilania pradem przemiennym, jednofazowym
(230V IN~50 Hz) i wyposazona w przewdd przytaczeniowy 3x 1,5 mm? o dtugo$ci okoto
1,5 m z wtyczka ze stykiem ochronnym.
*  Gniazdo przylaczeniowe instalacji elektrycznej musi by¢ wyposazone w bolec ochronny
inie moze znajdowaé si¢ nad kuchnig. Po ustawieniu kuchni wymaga si¢, aby gniazdo
przylaczeniowe instalacji elektrycznej byto dostepne dla uzytkownika.

*  Przed podiaczeniem kuchni do gniazda nalezy sprawdzi¢, czy:

- bezpiecznik oraz instalacja elektryczna wytrzymaja obciazenie kuchni
- instalacja elektryczna wyposazona jest w skuteczny system uziemiajacy spelniajacy wymagania
aktualnych norm i przepiséw

-wtyczka jest fatwo dostepna.

A UWAGA:
Jezeli przewod zasilajacy niecodlaczalny ulegnie uszkodzeniu, to powinien on by¢ wymieniony
u wytworcy lub w specjalistycznym zaktadzie naprawczym albo przez wykwalifikowana osobe w celu

uniknigcia zagrozenia.

PRZYSTOSOWANIE KUCHNI DO INNEGO RODZAJU GAZU
Czynnos¢ ta moze by¢ wykonana tylko przez instalatora z odpowiednimi uprawnieniami. Jesli gaz,
ktérym ma by¢ zasilana kuchnia ro6zni si¢ od gazu przewidzianego dla kuchni w wersji fabrycznej

tj.G20 2E 20 mbar, nalezy wymieni¢ dysze palnika i przeprowadzi¢ regulacj¢ ptomienia.

/N UWAGA:
Kuchnie dostarczone przez wytworce posiadajg palniki przystosowane fabrycznie do spalania gazu
podanego na tabliczce znamionowej oraz w karcie gwarancyjne;.
W celu przystosowania kuchni do spalania innego rodzaju gazu, nalezy dokonaé:
e wymiany dysz (patrz tabele ponizej),

»  regulacji ptomienia ,,0szczednego”.



Palnik typu Somipress (wg oznaczenia ,,Somipress” na korpusie palnika)
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PALNIK
POMOCNICZY SREDNI DUZY
RODZAJ GAZU Srednica dyszy [mm] | Srednica dyszy [mm] | Srednica dyszy [mm]
Obciazenie cieplne Obciazenie cieplne Obciazenie cieplne
1,00 kW 1,80 kW 2,80 kW
G20 2E 20 mbar 0,72 0,98 1,17
G30 3B/P 37mbar 0,52 0,67 0,83
G2.350 2Ls 13 mbar 1,05 1,31 1,65
G27 2Lw 20 mbar 0,85 1,09 1,20
PRZEZBROJENIE PRZEZBROJENIE
PLOMIEN PALNIKA Z GAZU PLYNNEGO Z GAZU ZIEMNEGO
NA GAZ ZIEMNY NA GAZ PLYNNY
Pet 1. Dyszg palnika wymieni¢ na | 1. Dyszg¢ palnika wymieni¢ na
etn
Y odpowiednia wg tabeli dysz. odpowiednia wg tabeli dysz.
2. Wkret regulacyjny lekko 2. Wkret regulacyjny lekko
Oszczedny wykrecic i wyregulowaé wkreci¢ 1 sprawdzi¢ wielko$¢
wielko$¢ plomienia. ptomienia.

W celu wykonania czynnosci regulacyjnych nalezy zdjac¢ pokretta kurkow.

Zastosowane palniki nawierzchniowe nie wymagaja regulacji powietrza pierwotnego. Prawidlowy

ptomien posiada wyrazne stozki wewnatrz koloru niebiesko-zielonego. Krétki szumiacy plomien lub

dhugi, zotty ikopcacy, bez wyraznie zarysowanych stozkow $wiadczy
o niewlasciwej jakosci gazu w instalacji domowej lub uszkodzeniu czy
zabrudzeniu palnika. W celu sprawdzenia ptomienia nalezy wygrzaé
palnik przez ok. 10 minut na pelnym plomieniu, a nastgpnie przekreci¢
pokretto zaworu na plomien oszczedny. Ptomien nie powinien zgasnaé¢ ani

przeskoczy¢ na dysze.

Wymiana dyszy palnikadysz¢ wykreci¢ za pomoca specjalnego klucza
nasadowego 7 1wymieni¢ na nowa odpowiednio do rodzaju gazu

(patrz w tabelach).

o
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/N UWAGA:
Przestawienie urzadzenia w celu dostosowania go do gazu, innego niz wynika to z oznakowania
wytworcy na tabliczce znamionowej kuchni lub zakupu kuchni na inny rodzaj gazu niz jest

zainstalowany w mieszkaniu, lezy wylacznie w gestii uzytkownik - instalator.

Doptyw gazu do palnikéw nawierzchniowych jest otwierany i ustawiany zaworami z zabezpieczeniem
przeciwwyptywowym. Regulacji zaworow nalezy dokonywaé przy zapalonym palniku

w polozeniuptomien oszczedny przy uzyciu wkretaka regulacyjnego o wielkoscei 2,5mm.

®
©

(%)
=

Regulacja zaworu

AUWAGA:
Po zakonczonej regulacji, nalezy umiesci¢ nalepke z opisem rodzaju gazu, do jakiego kuchnia jest

przystosowana.
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ROZDZIAL 5. OBSLUGA

Przed pierwszym wilaczeniem kuchni
e Usung¢ elementy opakowania.
*  Oprozni¢ szuflade, oczysci¢ komore piekarnika ze srodkoéw konserwacji fabryczne;.
*  Wyjac¢ wyposazenie piekarnika i umy¢ w cieptej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyn.
*  Wilaczy¢ wentylacje w pomieszczeniu lub otworzy¢ okno.

*  Wygrza¢ piekarnik (w temp. 250°C, ok. 30 min.), usuna¢ zabrudzenia i doktadnie umy¢.

A UWAGA:

Zdja¢ foli¢ ochronna z prowadnic teleskopowych przed wiaczeniem piekarnika.

Komorg piekarnika nalezy my¢ tylko przy uzyciu cieptej wody z dodatkiem niewielkiej ilo$ci ptynow

do mycia naczyn.

A UWAGA:
W kuchniach wyposazonych w programator elektroniczny, po wiaczeniu do sieci wyswietlacz bedzie
wskazywat ,,0.00”. Nalezy ustawi¢ czas biezacy programatora.(Patrz instrukcja obstugi programatora).

Brak nastawy czasu biezacego uniemozliwia prace piekarnika.

OBSLUGA PALNIKOW NAWIERZCHNIOWYCH

Informacje dotyczace rozmieszczenia palnikow oraz pokrgtel sterujacych ich praca znajduja sig

w rozdziale Charakterystyka wyrobu.

DOBOR NACZYNIA
Nalezy zwrdci¢ uwagg, zeby $rednica dna naczynia byta zawsze wicksza od korony ptomienia palnika,
a samo naczynie bylo przykryte pokrywka. Zaleca si¢, aby $rednica garnka byta okoto 2,5 - 3 razy

wigksza od $rednicy palnika, tzn. dla palnika:

*  Pomocniczego - naczynie o $rednicy od 90 do 150 mm.
+  Sredniego - naczynie o érednicy od 160 do 220 mm.
*  Duzego - naczynie o $rednicy od 200 do 240 mm, a wysoko$¢ garnka nie powinna by¢

wigksza od jego $rednicy.

X

¥
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/N UWAGA:

Na plycie grzejnej nie nalezy uzywac naczyn kuchennych, ktore wystaja poza jej brzegi.

POKRETLO STEROWANIA PRACA PALNIKOW

Pozycja
°e | palnik wytgczony

|
,/ .

Pozycja
Pozycja duzy ptomien
ptomien oszczedny

ZAPALANIE PALNIKOW BEZ ZAPALACZA

Zapali¢ zapatke.

Weisnaé pokretto do wyczuwalnego oporu i przekreci¢ w lewo do pozycji ,,duzy plomieﬁ”‘.
Zapali¢ gaz zapatka.

Ustawi¢ zadany ptomien.

Wytaczy¢ palnik po zakonczeniu gotowania przekrecajac  pokretto w  prawo

(poz. wylaczony @).

ZAPALANIE PALNIKOW Z ZAPALACZEM W POKRETLE

Weisng¢ pokretto kurka wybranego palnika do wyczuwalnego oporu i przekreci¢ w lewo do
pozycji ,,duzy ptomien” @@.

Przytrzymac¢ do czasu zapalenia gazu.

Po zapaleniu ptomienia palnika zwolni¢ nacisk na pokretto i ustawi¢ wymagana wielko$¢

ptomienia.

A UWAGA:

W modelach kuchni wyposazonych w zabezpieczenie przeciwwypltywowe palnikow nawierzchniowych

nalezy podczas czynnosci zapalania przytrzymac przez ok. 10 sek. wcisnigte do oporu pokretto w

pozycji ,,duzy plomien” celem zadziatania zabezpieczenia.

W przypadku trudnosci z zapalaniem wynikajacym ze zmiany i skladu gazu, nalezy wysrodkowaé

kotpak wzgledem iskrownika.
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DOBOR PLOMIENIA PALNIKA
Prawidlowo wyregulowane palniki posiadaja ptomien koloru jasno-niebieskiego o wyraznie
zarysowanym stozku wewnetrznym. Dobor wielkos$ci plomienia zalezy od ustawienia pozycji pokretta

palnika:

® duzy ptomien
¢ maty plomien (zwany ,,0szczgdny™)
e palnik zgaszony (przeplyw gazu zamknigty)

W zaleznosci od potrzeb mozna ptynnie ustawi¢ wielkos¢ ptomienia.

P N
° g

ZLE DOBRZE
AUWAGA:

Zabrania si¢ regulacji ptomienia w zakresie migdzy pozycja palnik zgaszony @ i pozycja duzy

ptomien ‘

DZIALANIE ZABEZPIECZENIA PRZECIWWYPLYWOWEGO GAZU
Kuchnie wyposazone sg w automatyczny system odcinajacy doptyw gazu do palnika w przypadku
zaniku ptomienia.

System ten zabezpiecza przed ulatnianiem si¢ gazu gdy ptomien na palniku zgasnie np. w wyniku jego
zalania.

Ponowne zapalenie palnika wymaga interwencji uzytkownika.

DZIALANIE PROGRAMATORA . g g@g 5
) a

< OK >

przycisk wyboru trybu pracy
przycisk Plus

przycisk Minus

symbol gotowosci do pracy

symbol minutnika

symbol czasu trwania pracy

@4@»@3@ ANV g
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Ustawienie czasu biezacego
Po wiaczeniu do sieci albo ponownym zalgczeniu po zaniku napigcia wyswietlacz wskazuje pulsujace
0.00.

*  Nacisng¢ iprzytrzymac przycisk OK (lub jednoczes$nie przyciski < / >) do momentu

pojawienia si¢ symbolu &@ﬂna wys$wietlaczu, kropka pod symbolem bedzie pulsowac.

* W ciagu 7 sek. ustawi¢ biezacy czas korzystajac z przyciskow </ >.
Po uplywie ok. 7 sek. od zakonczenia czynnosci ustawiania czasu, nowe dane zostang zapamigtane,
a kropka pod symbolem @ﬂprzestanie pulsowac.
Korekte czasu mozna wykona¢ pozniej naciskajac jednoczesnie przyciski </ >, w czasie gdy kropka

pod symbolem ﬂ@ﬂquzie pulsowaé mozna skorygowac czas biezacy.

Minutnik
Minutnik moze by¢ uaktywniony w kazdym momencie, bez wzglgdu na stan aktywnosci innych funkceji
programatora. Zakres odmierzanego czasu wynosi od 1 minuty do 23 godzin i 59 minut.
Aby nastawi¢ minutnik nalezy:
*  Nacisna¢ przycisk OK, na wyswietlaczu bgdzie pulsowaé symbol @
*  Ustawic¢ czas minutnika przyciskami </ >, wyswietlacz wskazuje ustawiony czas minutnika
oraz aktywna funkcje pracy @ po uptywie nastawionego czasu wiacza si¢ sygnat dzwigkowy,
i pulsuje @
*  Nacisnac¢ i przytrzymac przycisk </>lub OK w celu wylaczenia sygnatu, symbol @ zgasnie,

a wyswietlacz wskazuje czas biezacy.

A UWAGA:

Jesli sygnat dzwickowy nie zostanie wylaczony recznie, wylaczy si¢ automatycznie po ok. 7 minutach.

Praca poélautomatyczna
Jesli piekarnik ma wytaczy¢ si¢ o ustalonej godzinie, to nalezy:

»  Ustawi¢ pokretto funkcji piekarnika oraz pokretlo regulacji temperatury na pozycje,

na ktorych ma pracowacé piekarnik.

*  Przyciska¢ przycisk OK az do momentu, gdy wskazania wyswietlacza beda pulsowac dur,

»  Ustawi¢ zadany czas pracy przyciskami </ >, w zakresie od 1 minuty do 10 godzin.
Ustawiony czas zostanie wprowadzony do pamieci po ok. 7 sek., wyswietlacz ponownie pokaze czas
biezacy przy aktywnej funkcji pracy AUTO.

Po uptywie nastawionego czasu piekarnik wylaczy si¢ automatycznie, wilaczy si¢ sygnalizacja
dzwigkowa, a funkcja pracy AUTO bedzie pulsowac.

*  Ustawi¢ pokretta funkcji piekarnika i regulacji temperatury w pozycji wytaczone.

*  Nacisna¢ i przytrzymac przycisk </ > lub OK w celu wylaczenia sygnatu, funkcja AUTO

zgasnie, a wyswietlacz bedzie wskazywat czas biezacy.
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Praca automatyczna

Jesli piekarnik ma wlaczy¢ si¢ na okreslony czas pracy io ustalonej godzinie wylaczy¢, to nalezy

ustawi¢ czas pracy oraz godzing zakonczenia pracy:

Przyciskac¢ przycisk OK az do momentu, gdy wskazania wy$wietlacza beda pulsowac dur.
Ustawi¢ zadany czas pracy przyciskami </ > jak dla pracy potautomatycznej.

Przyciska¢ przycisk OK az do momentu, gdy wskazania wyswietlacza beda pulsowa¢ End.
Ustawi¢ godzing wylaczenia(zakonczenia pracy) przyciskami </ >, ktora jest ograniczona
do czasu odlegtego o 23 godziny i 59 minut,

Ustawi¢ pokretlo funkcji piekarnika oraz pokretlo regulacji temperatury na zadane
pozycje, na ktorych ma pracowa¢ piekarnik. Funkcja pracy AUTO jest aktywna, praca
piekarnika rozpocznie si¢ od momentu wynikajacego zréznicy miedzy nastawionym
czasem zakonczenia pracy a nastawionym czasem pracy, (np. nastawiony czas pracy wynosi
1 godz., nastawiony czas zakonczenia pracy 14.00, piekarnik automatycznie zalaczy sig¢
0 godz. 13.00).

Po osiagnigciu godziny zakonczenia pracy piekarnik wyltaczy si¢ automatycznie, wiaczy si¢ sygnalizacja

dzwigkowa przy pulsujacej funkcji pracy AUTO

Ustawi¢ pokretla funkceji piekarnika i regulacji temperatury w pozycji wytaczone.
Nacisnac¢ i przytrzymacé przycisk </ > lub OK w celu wylaczenia sygnatu, funkcja AUTO

zgasnie, a wyswietlacz bedzie wskazywat czas biezacy.

Kasowanie ustawien

W kazdej chwili mozna skasowaé ustawienia minutnika lub funkcji pracy automatyczne;.

Kasowanie ustawien pracy automatycznej:

Nacisng¢ jednoczesnie przyciski </ >.

Kasowanie ustawien minutnika:

Przyciskiem OK wybra¢ funkcje minutnika,.

Nacisng¢ ponownie przyciski </>.

Zmiana tonu sygnalu dzwi¢kowego

Ton sygnatu dzwickowego mozna zmieni¢ w nastepujacy sposob:
Nacisnac jednoczesnie przyciski </>.
Przyciskiem OK wybra¢ funkcje ,,ton”, wskazania wyswietlacza beda pulsowac ton I.

Przyciskiem < wybra¢ odpowiedni ton w zakresie od 1 do 3.
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FUNKCJE PIEKARNIKA

Piekarnik z wymuszonym obiegiem powietrza (grzejnik dolny + grzejnik gérny + wentylator)

Piekarnik moze by¢ nagrzewany przy pomocy grzejnika dolnego i gornego oraz opiekacza. Sterowanie
praca tego piekarnika odbywa si¢ przy pomocy pokretta rodzaju pracy piekarnika - ustawienie polega

na obrdceniu pokretta na wybrana funkcje,

oraz pokretla regulacji temperatury - ustawienie polega na obroceniu pokretta na wybrang warto$é

temperatury.

Wylgczenie nastepuje poprzez ustawienie obu pokretel w pozycji ,,@” /,,0”.
A UWAGA:

Wiaczenie nagrzewania(grzejnika itp.) przy zalaczeniu ktorejkolwiek z funkcji piekarnika nastapi

dopiero poustawieniu temperatury.
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Ustawienie zerowe

Szybki rozgrzew

Wiaczony termoobieg i opiekacz. Zastosowanie do wstepnego nagrzewu piekarnika.

Rozmrazanie
Wiaczony tylko wentylator, bez uzycia jakichkolwiek grzejnikow.

Wilaczony wentylator, opiekacz i grzejnik gérny
Wykorzystanie tej funkcji w praktyce pozwala na przyspieszenie procesu opiekania i

podniesienie waloréw smakowych potraw.

Wzmocniony opiekacz (Supergrill))

Wiaczenie funkcji ,,wzmocnionego opiekacza” pozwala na prowadzenie opiekania
przy jednoczesnie wiaczonym grzejniku gérnym. Funkcja ta pozwala na uzyskanie
podwyzszonej temperatury w gornej przestrzeni roboczej pickarnika, co powoduje

mocniejsze przyrumienienie potrawy, pozwalajac takze na opiekanie wigkszych jej porcji.

Wiaczony opiekacz
,,Grilowanie” powierzchniowe, stosuje si¢ do opiekania matych porcji migsa: steki,
sznycle, ryby, tosty, kielbaski, zapiekanki (grubos¢ opiekanej potrawy nie powinna by¢

wigksza niz 2-3 cm w trakcie pieczenia nalezy odwrocic jg na drugg strong).

Wlaczony grzejnik dolny
Przy tej pozycji pokretta piekarnik realizuje ogrzewanie wylacznie przy uzyciu grzejnika

dolnego. Dopiekanie ciast od spodu (np. ciasta wilgotne i nadziewane owocami).

Wlaczony grzejnik dolny i gérny

Ustawienie pokretta w tej pozycji pozwala na realizacj¢ nagrzewania piekarnika sposobem
konwencjonalnym. Doskonale nadaje si¢ do pieczenia ciast, migsa, ryb, chleba, pizzy
(konieczne wstepne rozgrzanie piekarnika oraz stosowanie ciemnych blachy) pieczenie

na jednym poziomie.

Wilaczony termoobieg

Ustawienie pokretla w pozycji ,,wlaczony termoobieg” pozwala na realizacj¢ ogrzewania
piekarnika w spos6b wymuszony przy pomocy termowentylatora, umieszczonego
w centralnym miejscu tylnej $ciany komory piekarnika. W stosunku do piekarnika
konwencjonalnego stosuje si¢ nizsze temperatury pieczenia.

Korzystanie z tego sposobu ogrzewania pozwala na rOwnomierny obieg ciepta wokot

potrawy umieszczonej w piekarniku.
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Wilaczony wentylator, grzejnik dolny i grzejnik gorny
Przy tej pozycji pokretta piekarnik realizuje funkcje ciasto. Piekarnik konwencjonalny

z wentylatorem (funkcja zalecana podczas pieczenia).

Przy tej pozycji pokretta piekarnik realizuje funkcjg termoobiegu i wiaczonego grzejnika

@ Wiaczony termoobieg i grzejnik dolny

dolnego co powoduje podwyzszenie temperatury od spodu wypieku. Duza ilo$¢ ciepta

dostarczana od spodu wypieku, ciasta mokre, pizza.

~ ” Niezalezne o§wietlenie piekarnika
: : Poprzez ustawienie pokretta w tej pozycji uzyskujemy o$wietlenie komory piekarnika.
T

Termoobieg eco

@ Przy uzyciu tej funkcji uruchamia si¢ zoptymalizowany sposob grzania majacy na
celu oszczgdzanie energii podczas przygotowywania potraw. Przy tej pozycji pokretta

ECO o$wietlenie piekarnika jest wylaczone.

/\ WAZNE:

*  Podczas realizowania szybkiego rozgrzewu w komorze piekarnika nie moze znajdowac si¢
blacha z ciastem ani inne elementy nie stanowiace wyposazenia piekarnika. Nie zaleca si¢
korzystania z funkcji szybkiego rozgrzewu przy zaprogramowanym programatorze.

* W czasie uzywania piekarnika powstaje para wodna. Jest to normalne zjawisko fizyczne,
ktore zostato przewidziane przez naszych konstruktoréw. Jest ona odprowadzana na zewnatrz

specjalnym wylotem, kory znajduje si¢ w tylnej czegsci kuchni.

Lampki kontrolne

L R

| |
| © o |z

Wiaczenie piekarnika jest sygnalizowane zapaleniem si¢ dwoch lampek kontrolnych, pomaranczowej
R i czerwonej L. Swiecenie lampki kontrolnej koloru pomaranczowego R sygnalizuje prace piekarnika.
Zgasniecie czerwonej lampki kontrolnej L jest sygnalem uzyskania przez piekarnik nastawionej
temperatury. O ile przepisy kulinarne zalecaja wktadanie potrawy do rozgrzanego piekarnika, nalezy
to uczyni¢ nie wezesniej jak po pierwszym zgasnieciu czerwonej lampki kontrolnej L . W trakcie
prowadzenia wypieku czerwona lampka bedzie si¢ okresowo wiacza¢ 1 wylaczaé (utrzymywanie
temperatury wewnatrz komory piekarnika). Lampka kontrolna pomaranczowa R moze si¢ rowniez

swieci¢ w potozeniu pokretla ,,O$wietlenie piekarnika”.
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Uzytkowanie opiekacza
Proces opiekania nastgpuje w wyniku dzialania na potrawe promieni podczerwonych, emitowanych

przez rozzarzony grzejnik opiekacza.

W celu wigczenia opickacza nalezy: — = =
»  Ustawi¢ pokretlo piekarnika w pozycji oznaczonej symbolem .
*  Wygrzewa¢ piekarnik przez ok. 5 minut (przy zamknigtych drzwiach piekarnika).
*  Wilozy¢ do piekarnika blache z potrawa na wiasciwy poziom roboczy, a w przypadku
opiekania na ruszcie nalezy umiesci¢ na poziomie bezposrednio nizszym (ponizej rusztu)
blache na $ciekajacy thuszez.

e Zamkna¢ drzwi piekarnika.

Dla funkcji opiekanie i wzmocnione opiekanie temperature nalezy ustawi¢ na maksymalnie 250°C,

a dla funkcji opiekanie z wentylatorem maksymalnie na 190°C.

A UWAGA:
Opiekanie nalezy prowadzi¢ przy zamknigtych drzwiach piekarnika.
Gdy uzytkowany jest opiekacz, czesci dostepne moga staé si¢ gorace. Zaleca si¢ nie dopuszczaé dzieci

do piekarnika.
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ROZDZIAL 6. PIECZENIE W PIEKARNIKU - PORADY

PRAKTYCZNE

Wypieki

Zaleca si¢, prowadzenie wypiekow ciast na blachach, stanowigcych wyposazenie fabryczne
kuchni.

Wypieki mozna prowadzi¢ rowniez w formach i blachach handlowych, ktore nalezy ustawic¢
na drabince suszarniczej, do wypieku zaleca si¢ stosowa¢ blachy w kolorze czarnym,
ktore lepiej przewodzg cieplo i skracajg czas pieczenia.

Nie zalecamy do stosowania form i blach o powierzchni jasnej i btyszczacej w przypadku
korzystania z nagrzewu konwencjonalnego (grzejnik gorny + dolny) stosowanie tego typu
form moze powodowaé niedopiekanie spodu ciasta.

Przy korzystaniu z funkcji termoobieg nie jest konieczne wstepne nagrzanie komory
piekarnika, dla pozostatych typéw grzania przed wlozeniem wypieku komor¢ piekarnika
nalezy rozgrzac.

Przed wyjeciem ciasta z piekarnika nalezy sprawdzi¢ jakos¢ wypieku przy pomocy
drewnianego patyczka (przy prawidtowym wypieku po naktuciu ciasta, powinien by¢ suchy
i czysty).

Wskazane jest pozostawienie wypieku w piekarnika po jego wylaczeniu jeszcze przez
ok. 5 min.

Temperatury wypiekéw wykonywanych przy zastosowaniu funkcji termoobieg sa z reguly
ok. 20 — 30 stopni nizsze w stosunku do pieczenia konwencjonalnego (z zastosowaniem
grzejnikow gornego i dolnego).

Parametry wypiekow podane w tabeli sa orientacyjne i mozna je korygowaé w zaleznosci
od wlasnych doswiadczen i upodoban kulinarnych.

Jezeli informacje podawane w ksiazkach kucharskich znacznie odbiegaja od wartosci

zamieszczonych w instrukcji obstugi prosimy o kierowanie si¢ zapisami w instrukcji.

Pieczenie mies

W piekarniku nalezy przygotowywac porcje migsa powyzej 1 kg, mniejsze kawalki zaleca
si¢ przyrzadzac na plycie grzejne;j.

Do pieczenia zaleca si¢ stosowaé naczynia zaroodporne, roéwniez uchwyty tych naczyn
musza by¢ odporne na dziatanie wysokiej temperatury.

Przy pieczeniu na drabince suszarniczej lub ruszcie zaleca si¢ na najnizszym poziomie
umiesci¢ blache do pieczeni z niewielka iloscig wody.

Przynajmniej raz w potowie czasu pieczenia zaleca si¢ odwroci¢ migso na druga strone,
w trakcie pieczenia nalezy takze okresowo podlewaé migso powstajacym sosem lub gorgca

— stong woda, migsa nie wolno polewa¢ zimng woda.



Funkcja grzania ECO
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*  Przy uzyciu funkcji grzania ECO uruchamia si¢ zoptymalizowany sposob grzania majacy

na celu oszczedzanie energii podczas przygotowywania potraw.

*  (Czasu pieczenia nie mozna skroci¢ przez ustawienie wyzszych temperatur, nie zaleca

si¢ rOwniez wstgpnego rozgrzewania piekarnika przed pieczeniem.

*  Nie nalezy zmienia¢ ustawien temperatury w trakcie pieczenia oraz otwiera¢ drzwi podczas

pieczenia.

Zalecane parametry przy uzyciu funkcji grzania ECO

vl‘}‘({)}l))lé?({} FUNKCJA TEMPERATURA POZIOM CZAS
POTRAWY PIEKARNIKA C (OD DOLU) (MIN.)
Biszkopt 180 - 200 °C 2-3 50-70
ECO
Babka drozdzowa/
‘ a. rozczowa 180 - 200 °C 2 50-70
piaskowa Eco
Ryba 190 - 210 °C 2-3 45 - 60
ECO
Wotowina 200 - 220 °C 2 90 - 120
ECO
Wieprzowina @I 200 - 220 °C 2 90 - 160
ECO
Kurczak @ 180 - 200 °C 2 80 - 100
ECO
RODZAJ
WYPIEKU PIP};J(IXI;(;i?{ A TEMPEE,I({:ATURA POZIOM ((1:\/[ZI§S)
POTRAWY ’
Biszkopt 160 - 200 °C 2-3 30-50
Babka drozdzowa/ _—
. 160 -170°C'! 3 25-402
piaskowa _—
Babka drozdzowa/
) @ 155-170°C! 3 25-402
piaskowa
Pizza @ 200 -230°C! 2-3 15-25
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RODZAJ
WYPIEKU | prpipnika | e | PoZIoM | i
Ryba : 210-220°C 2 45 - 60
Ryba @ 160 - 180 °C 2-3 45 - 60
Ryba Mj/\:-/\ 190 °C 2-3 60 -70
NV
Kietbaski 230 -250°C 4 14-18
Wotowina : 225-250°C 2 120 - 150
Wotowina @ 160 - 180 °C 2 120 - 160
Wieprzowina : 160 - 230 °C 2 90 - 120
Wieprzowina @ 160 - 190 °C 2 90 -120
Kurczak NIW\ 180 -190°C 2 70 - 90
Kurczak : 160 - 180 °C 2 45 - 60
Kurczak @ 175-190°C 2 60 -70
Warzywa : 190 - 210 °C 2 40 - 50
Warzywa AT 170 - 190 °C 3 40 - 50

Czasy obowiazuja, jezeli nie podano inaczej dla nierozgrzanej komory. Dla rozgrzanego piekarnika
podane czasy nalezy skroci¢ o ok. 5-10 minut.
' Rozgrzej pusty piekarnik.
2 Podane czasy dotycza wypiekow w matych foremkach.
UWAGA: Parametry podane w tabeli sa orientacyjne i mozna je korygowac w zaleznosci

od wlasnych doswiadczen i upodoban kulinarnych.
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ROZDZIAL 7. POTRAWY TESTOWE

Pieczenie ciast

RODZAJ FUNKCJA | TEMPERATURA | CZAS
AKCEORIA | POZIOM
POTRAWY £ 2/ALY GRZANIA °O) (MIN.)
Blacha —_—
] 3 160 - 170 °C'! 25-402
do pieczywa —_—
Blacha —_—
] 3 A 155-170°C! 25-402
do pieczywa b
Blacha
] 3 @ 155-170°C! 25-402
Mate ciasta do pieczywa
Blach 2+4
acha 2 - blacha do
do pieczywa i
pleezy pieczywa lub @ 155-170°C! 25-50°
Blacha pieczeni
do pieczeni 4- blacha
do pieczywa
Blacha —_—
] 3 150 -160°C! 30-40°2
do pieczywa —_—
Blacha —_
, 3 A 150 - 170 °C! 25-352
do pieczywa —
Blacha o 1 s
Kruche ciasto | go piecaywa 3 N 150 -170°C 25-35
(paski) 244
Blacha 2 - blacha do
do pieczywa i
pleezy pieczywa lub @ 160 - 175 °C ! 25-352
Blacha pieczeni
do i . 4 - blacha
0 pieczeni .
do pieczywa
Ruszt + forma
Biszkopt do ciasta —
3 | 170 - 180 °C'! 30-452
bezthuszczowy | powlekana na —
czarno @ 26 cm
2 fi
Ruszt + dwie na rz:znc};e
formy do ciasta i —_—
Szarlotka Y umieszczono 180 - 200 °C ! 50-70°
powlekane na | po przekatnej —
czarno O 20 cm prawy ty,i’
lewy przod

' Rozgrzej pusty piekarnik, nie uzywaj funkcji szybkiego rozgrzewu.

2 Czasy obowiazuja, jezeli nie podano inaczej dla nierozgrzanej komory. Dla rozgrzanego piekarnika

podane czasy nalezy skroci¢ o ok. 5-10 minut.
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Grilowanie
RODZAJ FUNKCJA | TEMPERATURA | CZAS
POTRAWY AKCEORIA | POZIOM GRZANIA “C) (MIN.)
Tosty Ruszt 4 250°C"! 15-2,5
z bialego —
pieczywa Ruszt 4 250°C? 2-3
Ruszt + blacha
. . 1 strona
B do pieczeni 4 - ruszt 10-15
urge — -
gy (do zbierania 3 - blacha 250°C?
wotowe o ] ) 2 strona
$ciekajacych do pieczeni .13
kroplin)
"Rozgrzej pusty piekarnik wlaczajac na 5 minut, nie uzywaj funkcji szybkiego rozgrzewu.
2 Rozgrzej pusty piekarnik wlaczajac na 8 minut, nie uzywaj funkcji szybkiego rozgrzewu.
Pieczenie
RODZAJ FUNKCJA | TEMPERATURA | CZAS
POTRAWY AIEINOIN || HEZATO R GRZANIA ({9 (MIN.)
Ruszt + blacha
do pieczeni 2 - ruszt —
(do zbierania 1 - blacha N,vlv\m 180 - 190 °C 70-90
sciekajacych do pieczeni
Calv k " kroplin)
Ay e Ruszt + blacha
do pieczeni 2 - ruszt __
(do zbierania 1 - blacha 180 - 190 °C 80 - 100
$ciekajacych do pieczeni
kroplin)

Czasy obowiazuja, jezeli nie podano inaczej dla nierozgrzanej komory. Dla rozgrzanego piekarnika

podane czasy nalezy skroci¢ o ok. 5-10 minut.
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ROZDZIAL 8. CZYSZCZENIE I KONSERWACJA KUCHNI

Dbatos¢ uzytkownika o biezgce utrzymanie piekarnika w czystosci oraz wiasciwa jego konserwacja,

wywieraja znaczacy wplyw na wydtuzenie okresu jego bezawaryjnej pracy.

Przed rozpoczgciem czyszczenia lub innych prac konserwacyjnych nalezy zawsze za pomoca gtéwnego
wylacznika lub wyjmujac wtyczke kabla zasilajacego z gniazdka, odlaczy¢ urzadzenie od zasilania.

Czynnosci czyszczenia nalezy rozpoczyna¢ dopiero po wystygnigciu kuchni.

Palniki, ruszt plyty podpalnikowej, obudowa kuchni

e Wprzypadku =zanieczyszczenia palnikdw  irusztu,

nalezy te elementy wyposazenia zdja¢ z kuchni i umy¢
w cieptej wodzie zdodatkiem $rodkéw zmywajacych
thuszez 1 brud. Nastepnie nalezy je wytrze¢ do sucha.
Po zdjeciu rusztu doktadnie umy¢ ptyte podpalnikowa
i wytrze¢ suchg i migkka $ciereczka. Szczegdlng czystos¢ nalezy zachowac przy otworach
ptomieniowych pierscieni podkotpakowych patrz rys. ponizej. Otwory dysz palnikow
przeczysci¢, uzywajac do przetykania cienkiego drutu miedzianego. Nie nalezy uzywaé

drutu stalowego, rozwierca¢ otworow.

A UWAGA:

Elementy palnika musza by¢ zawsze suche. Czastki wody moga zahamowa¢ wyptyw gazu i powodowaé

zlte palenie si¢ palnika.
Nalezy sprawdzi¢, czy elementy palnikazostaly prawidtowo zatoZzone po czyszczeniu. Nieosiowa

pozycja nakrywki palnika moze spowodowac trwale uszkodzenie palnika.

PRAWIDLOWO 4/%\—

eSS U

*  Dozmywania powierzchni emaliowanych uzywac ptynéw o dziataniu delikatnym. Nie nalezy

uzywacé $rodkéw do czyszczenia o silnym dziataniu $ciernym jak np. proszki do szorowania

NIEPRAWIDLOWO

zawierajace §cierniwo, pasty $cierne, kamienie $cierne, pumeksy, wiazki druciane itp.



PL

Kuchnia zptyta nierdzewng wymaga wstgpnego, dokladnego umycia ptyty roboczej
przed rozpoczgciem eksploatacji. Nalezy szczegdlng uwage zwrdci¢ na usunigcie resztek
kleju z folii zdejmowanej zblach przy montazu wzglednie tasmy klejacej zakladanej
przy pakowaniu kuchni. Plyt¢ nalezy czysci¢ regularnie po kazdorazowym uzyciu. Nie
nalezy dopuszczaé¢ do silnego zabrudzenia ptyty roboczej, a w szczeg6lnosci do przypalen

pochodzacych z wykipin.

Piekarnik

Piekarnik nalezy czy$ci¢ po kazdym uzytkowaniu. Przy czyszczeniu piekarnika nalezy
wlaczy¢ oswietlenie, pozwalajace na uzyskanie lepszej widocznosci przestrzeni robocze;j.
Komore piekarnika nalezy my¢ tylko przy uzyciu cieptej wody z dodatkiem niewielkiej
ilo$ci ptynow do mycia naczyn.

Po umyciu komory piekarnika nalezy ja wytrze¢ do stanu suchego.

Czyszczenie parowe-Steam Clean:

- Na blachg ustawiong w piekarniku na pierwszym poziomie od dotu wla¢ 0,25 1 wody (1 szklanka).

- Zamkna¢ drzwi piekarnika.

- Pokretto regulatora temperatury ustawi¢ na pozycje 50°C, a pokretto funkcji na pozycje grzejnik

dolny E] .

- Ogrzewa¢ komore piekarnika przez ok. 30 minut.

- Po zakonczeniu procesu czyszczenia otworzy¢ drzwi piekarnika, wnetrze komory wytrze¢ gabka

Iub $cierkg a nastepnie umy¢ ciepta woda z ptynem do mycia naczyn.

/N WAZNE:

Do czyszczenia i konserwacji nie wolno uzywac¢ zadnych srodkoéw do szorowania, ostrych srodkow

czyszczacych ani przedmiotow szorujacych.

Do czyszczenia frontu obudowy uzywac tylko ciepltej wody z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu

do mycia naczyn lub szyb. Nie stosowaé¢ mleczka do czyszczenia.

Piekarnik zostal wyposazony w tatwo wyjmowane prowadnice druciane (drabinki) wktadow
piekarnika. Aby je wyja¢ do mycia nalezy pociagna¢ za zaczep znajdujacy si¢ z przodu

nastepnie odchyli¢ prowadnice 1 wyjac z zaczepow tylnych.

2

Wyjmowanie drabinek Zakladanie drabinek
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*  Piekarnik posiada nierdzewne wysuwane prowadnice wktadow przymocowane do prowadnic

drucianych. Prowadnice nalezy wyjmowac i my¢ wraz z prowadnicami drucianymi. Przed

umieszczeniem na nich blach nalezy je wysuna¢ (jesli piekarnik jest nagrzany prowadnice

nalezy wysuna¢ zaczepiajac tylng krawedzig blach o

zderzaki znajdujace si¢ w przedniej

czes$ci wysuwanych prowadnic) i nastgpnie wsungé wraz z blacha.

A UWAGA:

Prowadnic teleskopowych nie nalezy my¢ w zmywarkach.
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Wyjmowanie prowadnic teleskopowych Zakladanie prowadnic teleskopowych

Wyjmowanie drzwi

Dla uzyskania fatwiejszego dostepu do komory piekarnika oraz
czyszczenia, mozliwe jest wyjecie drzwi. W tym celu nalezy
otworzy¢ drzwi, odchyli¢c do gory element zabezpieczajacy
umieszczony w zawiasie (rys. A). Drzwi lekko domknaé, uniesé
i wyja¢ w kierunku do przodu. W celu zamontowania drzwi
w kuchni postepuje si¢ w sposoéb odwrotny. Przy wktadaniu

nalezy zwrdci¢ uwage aby wycigcie na zawiasie prawidlowo

A

Odchylenie zabezpieczen zawiaséw

osadzi¢ na wystepie uchwytu zawiasu. Po wlozeniu drzwi do piekarnika nalezy bezwzglednie

opusci¢ element zabezpieczajacy i doktadnie go docisngé. Nieprawidtowe ustawienie elementu

zabezpieczajacego moze spowodowac uszkodzenie zawiasu przy

Wyjmowanie szyby wewnetrznej

probie zamknigcia drzwi.

1. Zapomocay $rubokreta ptaskiego nalezy wyhaczy¢ listwe gorna drzwi, delikatnie podwazajac

ja po bokach (rys.B).
Wyciagna¢ listwe gorng drzwi. (rys.B, C)

Wewnetrzng szybe wyciagna¢ z mocowania (w dolnej czesci drzwi). Rys.D.

A UWAGA:

Niebezpieczenstwo uszkodzenia mocowania szyb. Szybe¢ nalezy wysunaé, nie podnosi¢ do gory.



4. Wymy¢szyby ciepta woda i matg iloscig srodka czyszczacego.

W celu ponownego zamontowania szyb nalezy postepowaé
w odwrotnej kolejnosci. Gladka czg$§¢ szyby powinna

znajdowac si¢ u gory, $ciete narozniki na dole.

A UWAGA:

Nie nalezy wciskac listwy gornej jednoczesnie z obu stron drzwi. W celu

prawidlowego osadzenia listwy gornej drzwi, nalezy najpierw przylozy¢

lewy koniec listwy do drzwi, a prawy koniec wcisng¢ do styszalnego

,kliknigcia”. Nastepnie docisnac listwe z lewej strony do styszalnego

,kliknigcia”.

Wyjmowanie szyb wewnetrznych
Wymiana zar6wki o$wietlenia piekarnika
Aby unikng¢ mozliwosci porazenia pradem elektrycznym, przed wymiang lampki nalezy upewnic sie,
czy sprzgt jest wyltaczony.
»  Wszystkie pokretta sterowania ustawié¢ w pozycji ,, @ /,,0” i wylaczy¢ zasilanie.
*  Wykreci¢ i umy¢ klosz lampki pamigtajac o doktadnym wytarciu go do sucha.
*  Wykreci¢ zarowke o$wietleniowa z gniazda, w razie potrzeby zaréwke nalezy wymienic¢ na

nowg - zarowka wysokotemperaturowa (300°C) o parametrach:

- napigcie 230 V
-moc 25 W
- gwint E14.

*  Wkreci¢ zaréwke, pamigtajac o doktadnym osadzeniu jej|

&

w gniezdzie ceramicznym.

1@

ﬂ 1)

OSwietlenie piekarnika

e Wkreci¢ klosz lampki.
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ROZDZIAL 9. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

W kazdej sytuacji awaryjnej nalezy:
*  Wylaczy¢ zespoty robocze piekarnika
e Odlaczy¢ zasilanie elektryczne
*  Niektore drobne usterki uzytkownik moze usuna¢ sam kierujac si¢ wskazowkami podanymi
w tabeli ponizej, zanim zwrocg si¢ Panstwo do dzialu obshugi klienta lub serwisu nalezy

sprawdzi¢ kolejne punkty w tabeli.

PROBLEM

PRZYCZYNA

POSTEPOWANIE

1. Urzadzenie nie dziata.

Przerwa w doptywie pradu.

Sprawdzi¢ bezpiecznik instalacji

domowej, przepalony wymienic.

2. Palnik nie zapala.

Zabrudzone otwory

plomieniowe.

Zamkng¢ zawor odcinajacy
gazu, zamkna¢ kurki palnikow,
przewietrzy¢ pomieszczenie,
wyjac palnik, oczysci¢
i przedmucha¢ otwory

ptomieniowe.

Przerwa w doplywie pradu.

Sprawdzi¢ bezpiecznik instalacji

domowej, przepalony wymienic.

Przerwa w doptywie gazu.

Otworzy¢ zawor doptywu gazu.

3. Zapalacz gazu nie zapala.

Zanieczyszczony

(zathuszczony) zapalacz gazu.

Wyczysci¢ zapalacz gazu.

Pokretlo zaworu wcisnigte nie

wystarczajaco dtugo.

Przytrzymaé wcisnigte pokretto
do czasu pelnego ptomienia

wokot korony palnika.

4. Plomien przy zapalaniu

palnika gasnie.

Pokretlo zaworu zwolnione za

szybko.

Przytrzymac wcisnigte pokretto

dhuzej w pozycji ,,duzy ptomien.
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PROBLEM PRZYCZYNA POSTEPOWANIE

Wymieni¢ przepalong zardwke

5. Nie dziata Obluzowana lub uszkodzona ) .
o L . L (patrz rozdziat Czyszczenie
oswietleniepiekarnika. zarowka. . .
i konserwacja).
6. Czerwona lampka Lampka kontrolna wylacza si¢ automatycznie gdy piekarnik
kontrolna nie $wieci. osiaggnie nastawiong temperature, patrz Lampki kontrolne.

. . Ustawi¢ pokretto na funkcje
Nie zostato ustawione . .
. o ) o grzania, ustawi¢ pokretto
7. Piekarnik nie grzeje. pokretto funkcji i pokretto
termoregulatora, patrz obstuga
termoregulatora. . )
piekarnika.

Jesli problem nie zostat rozwigzany nalezy odtaczy¢ zasilanie elektryczne i zgtosi¢ usterke do Centrum

Serwisowego.

A UWAGA:

Wszelkie naprawy moga by¢ wykonywane wylacznie przez wykwalifikowanych technikow serwisu.
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ROZDZIAL 10. DANE TECHNICZNE

KFC 5010 GE CI W

TYP/MODEL KFC 5010 GE CI X
Kategoria urzadzenia PL II 2ELwLs3B/P
Napiecie znamionowe 230V~50 Hz
Moc znamionowa kuchni 3600 W
Ptyta grzejna gazowa 7400 W
Palnik duzy 90 mm 2800 W
Palnik $redni 65 mm 1800 W
Palnik pomocniczy 45 mm 1000 W
Piekarnik elektryczny 3600 W
Grzejnik dolny 1100 W
Grzejnik gorny 900 W
Grzejnik grilla 1500 W
Grzejnik termoobiegu 2100 W
Wymiary kuchni (wysokos$¢ x szerokosé 950 x 500 x 600 mm

x glebokos¢)

Wyréb spelnia wymagania norm EN 60335-1, EN 60335-2-6, obowiazujacych w Unii Europejskie;.

Dane na etykietach energetycznych piekarnikow elektrycznych podaje si¢ zgodnie znormg EN
60350-1 /IEC 60350-1. Wartosci te okresla si¢ przy standardowym obcigzeniu z czynnymi funkcjami:
grzejnika dolnego i gérnego (tryb konwencjonalny) i wspomagania nagrzewania wentylatorem (jesli
funkcje takie sg dostgpne).
Klasa efektywnosci energetycznej zostata wyznaczona w zaleznosci od dostepnej funkcji w wyrobie
zgodnie z ponizszym priorytetem:

Wymuszony obieg powietrza ECO (grzejnik termoobiegu + wentylator)

ECO
Wymuszony obieg powietrza ECO (grzejnik dolny + goérny + opiekacz +
wentylator) E_Cz)
Tryb konwencjonalny ECO (grzejnik dolny + gérny)
ECO

Podczas wyznaczania zuzycia energii nalezy zdemontowa¢ prowadnice teleskopowe (jesli sa na

wyposazeniu wyrobu).




OPERATION MANUAL
FOR FREE-STANDING KITCHEN
KFCS5010 GE CI X
KFC 5010 GE CI W

www.kernau.com



DEAR CUSTOMER,
This Kernau free-standing kitchen is very user-friendly and effective. After reading

this manual, using it will be very easy.

This appliance was thoroughly tested before leaving the factory for safety and

functional faults.

Please read this manual before using the appliance. Following the rules included

here will prevent any misuse.

This manual should be stored in a safe and accessible place. Any rules stated here
should be followed.

A WARNING:

Use this free-standing kitchen after familiarizing yourself with this manual.
This free-standing kitchen is for home use only.

Manufacturer reserves the right to modify the appliance in a way does not affect its

functionality.
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CHAPTER 1. SAFETY INFORMATION

A WARNING:

This appliance and its accessible parts become hot during use. Heating elements should not be touched.

Children aged 8 or less should be kept away, unless continuously supervised.

*  This appliance can be used by children aged 8 or older or people with reduced physical,
mental or sensory perception if continuously supervised, or were informed about correct
usage by people responsible for their safety. Children should not play with the appliance.
Maintenance and cleaning should not be conducted by children, unless supervised.

*  Preparing meals on oils and fats without supervision may be dangerous and cause fire.

*  NEVER do not try to put out the fire with water, but turn off the device and then cover the

flame with a cover or non-flammable blanket.

A ATTENTION :

Danger of fire: do not store items on cooking surface.

This appliance becomes hot during use. Care should be exercised not to touch hot elements inside.

Accessible parts can become hot during use. Young children should be kept away.

A WARNING:

Do not use abrasive or sharp objects to clean glass surfaces — it can scratch them and lead to cracking.

A WARNING:
To avoid the risk of electric shock, assure that the appliance is turned off before replacing the light bulb.

This appliance should not be cleaned with steam cleaners.

*  Danger of burns! When opening appliance’s door, hot steam my come out.
*  During or after cooking, door should be opened carefully. While opening, do not bend over

the door.Steam may be invisible — depending on the temperature.

A WARNING:

Cooking process must be conducted under the supervision. Short-term cooking must be controlled
continuously.

/\ WARNING:
It is recommended to use only the provided covers by manufacturer or indicated by the manufacturer in
the operating instructions as appropriate. Using inappriopriate covers may cause accidents. If the oven

breaks down, it should immediately be disconnected from the mains.from children.
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This appliance should be mounted adequate with the applicable regulations and used
in properly airy room. Before installation and usage please familiarize with this manual.
This appliance during using releses hot and moisture in the room, in which is installed.
Make sure the kitchen room is properly airly, should keep open Vent or mounted mechanical
ventilation (the kitchen hood).

Long-term intesive using the appliance may require additional airing (e.g. increasing
efficieny of mechanical ventilation if is using).

This appliance can be used only in a way for which it was designed. Any other use
(e.g. heating rooms) is dangerous.

Please pay attention to childeren when are using the gas cooker, because children do not
konw the rules of kitchen operation. Especially hot surface burners, oven cavity, wire racks,
grates, door glass, hot dishes and liquids may cause burns.

Small domestic appliances or electrical cables should not touch hot cooker, because their
insulation is not heat-resistant.

Do not put flammable objects into the oven drawer when using the appliance.

Do not leave cooker without supervision durging preparing meals on oils or fats — overheated
may catch fire.

Be careful not to prime the burner.

If appliance will damage, can using it again after the proper repair conducted by qualified
technician.

Do not open the tap on the gas connection or the valve on the cylinder without first checking
that all taps are closed.

Do not allow the burners to be primed or contaminated. If they are soiled, clean and dry
immediately after cooling.

Do not put dishes directly on the burners.

Do not put dishes on one burner heavier than 10kg, and total weight heavier than
40kg on whole grate.

Do not hit the knobs and burners.

Do not place on open oven door objects heavier than 15kg.

Do not put into the drawer hot dishes (above 75°C) or flammable items.

Do not modify or repair this appliance by yourself, any actions should be conducted
by qualified technician.

Do not open the faucet without holding fired match or igniter.

Do not extinguish the flame by blowing.

The glass cover may crack when it is overheated. Put out all burners before lower the cover.
It is forbidden to modify the cooker into the different type of gas, moving the appliance
in other place or making changes in the power supply system by yourself. Any actions

should be conducted by qualified technician.
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* IN CASE SUSPICION OF LEAKING THE GAS DO NOT:
fire the matches, smoke cigarettes, turn on and turn off electric receiver (door bell, lighting switch) and
use other electric and mechanical appliances causing electric or impact spark. In that case immediately
close the gas cylinder valve or the gas shout-off faucet and ventilate the room, then call the qualified

technician to remove the failure.

* Inany circumstances caused by technical failure absolutely cut off the power supply system
and report the fault for repair.

* Do not connect to the gas installation any antenna cables e.g. radios.

* In case of catching fire gas from leaky installation immediately turn off gas supply valve.

* Incase of catching fire from leaky gas cylinder valve immediately cover it with a wet blanket
to cool down the cylinder, turn off valve. After the cooling move the gas cylinder into the
open space outside. It is forbidden to re-use damaged gas cylinder.

* Inevent of a few days break in using the cooker should close the main valve on gas system,

while using the gas cylinder close the valve after each use.

ENERGY SAVING

Rational energy usage not only saves money, but also reduces the impact on the
environment. Save our planet! Save energy!

IT CAN BE DONE VERY EASLIY:

Using proper dishes to cook.

*  Cooking dish should be not smaller than the burner. Remember to use covers.

Keeping the burners, grate, and kitchen clean.
*  Soils interrupts heat transfer — heavily burned soils can be cleaned only by agents heavily
damaging the natural environment. Particular cleanliness should be maintained at the flame

holes of the pulley rings and the burner nozzle holes.

Do not look inside the dishes.

* Do not open very often the oven door.

Use the oven only for cooking bigger food.

*  One kilogram of meat can be cooked more efficiently on a cooker.

Use residual heat of the oven.
*  When cooking for more than 40 minutes, turn the heating off 10 minutes before the cooking
should end.



/\ WARNING:

e When using the timer, set the time shorter accordingly.

Close the oven door carefully.

*  Heat can escape because of a dirt accumulated on the gasket. Keep it clean.

Do not place the oven near a refrigerator or a freezer.

*  This will increase energy consumption of both appliances.

UNPACKING

This appliance is securely packaged to protect it from possible damage during
transit. After unpacking, please dispose of the packaging material in a responsible
way which will not harm the environment. None of the packaging material is

harmful to the environment, is 100% recyclable and it marked with special

&

symbol.

/\ ATTENTION:
All packaging material (plastic bags, styrofoam, etc.) should be kept away from children.

RECYCLING

This appliance is marked according to EU directive 2012/19/UE and Polish
Waste Electric and Electronical Equipment act, and marked with a crossed out
bin symbol.

Appliances marked with this sign cannot be disposed of with other household
waste after their life cycle expires. The user is obliged to deliver them to the

nearest electric and electronical waste collection centre. Local collection centre,

| 3¢

shops and government agencies create a system that allows collection of such
waste.
Correct treatment of waste electric and electronic equipment saves the environment

and people from harmful effect that this appliance may create.
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CHAPTER 2. PRODUCT’S DESCRIPTION

Medium burner Glass cover

Medium burner

Large burner

Auxiliary burner

Termostat control

Function control
lamp L

lamp R

Control knobs for gas @Q @ @ @ Control knobs of gas
L]

burners ‘ ‘ burners
\ |
Function selection
Thermostat control knob clojntrc;l knob !
Timer Oven door handle
Drawer

Gas outflow Spark ignition
protection
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CHAPTER 3. PRODUCT’S SPECIFICATION

Table of available equipment depending on the model:

TYPE OF COOKER KFC 5010 GE CI X | KFC 5010 GE CI X
Gas burners:
Large burner 9,0 cm 1 1
Medium burner 6,5 cm 2 2
Auxiliary burner 4,5 cm 1 1

Functional elements of burners:
Gas igniter in the knob + +
Gas igniter in the buton

Gas outflow protection + +
Heating and functional parts of oven:

Upper+lower heater + +
Grill + +
Turnspit

Fan + +
Ring heater + +
Electronic timer

Ta + +
Knobs

Standard + +
Push-push

Interior oven parts

Wire side racks + +
Telescopic rails + +
Catalytic panels

Accessories

Wire rack + +
Shallow tray

Deep tray + +
Meat probe and turnspit

Other equpiment

Cover + +
Drawer + +
Storage compartment

Roll over lock + +

Description of models included in this manual was created based on data available during this manual
creation. All accessories were included here. Each model has a different set of accessories. The table

above allows you to get familiar with each model’s accessories.
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Additional markings indicate the gas cooker’s finish:

. White finish ~-W

*  Stainless steel finish -X

*  Gray oven -Q

¢ Oven with Aqualityc enamel -Qa

*  Glass cover -N

*  Castiron grate -A
ACCESSORIES

Tray Grill rack
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CHAPTER 4. INSTALATION

Below instructions are intended for qualified technician installing this appliance. These instructions
are intended to ensure that the installation operations and the maintenance of the device are carried out

in the most efficient way possible.

A NOTE:

Before installing make sure that the local distribution conditions (gas type and pressure)
and setting of the device are appropriate.

*  The setting conditions for this device are stated on a plate rate.

+  Thisapplianceis not meantto be connected to exhaust pipes. Should be installed and connected
according the current regulations. In particular should be taken into consideration adequate

requirements which apllies to ventilation.

SETTING THE APPLIANCE
*  The kitchen room should be dry and airy. Also should have working ventilation, which meets
the requiarements of current regulations. The legal basis on which we assess the sustability
of the room for installing a gas cooker in it, is the Ordinance of Minister of Infrastructure
from April 12, 2002 regarding technical conditions, which buildings and their location
should answer.

*  The room should have installed ventilation system, which exhaust the fumes during burning.
This ventilation should consist of vent or the kitchen hood. The hoods should be installed
according to the tips given in manual instructions. The cooker setting shoud be ensure easy
access to all steering components.

*  The room should also ensure constat air supply, which is necessary to proper burning gas.
Air supply shound be not less than 2m*h on 1 kW burners power. The air may by supplied
as a result of direct flow from inside through a channel with cross-section od at least 100cm?,
or indirectly from adjacent rooms that are equipped with ventilation ducts coming out to the
outside.

*  LPGisheavier than air and therefore tends to accumulate at lower levels. The rooms, in which
gas cylinders have been installed, should be equipped with ventilation ducts led out form the
room to outside, allowing gas to escape in the event of a leak. For the same reason, gas
cylinders, both empty and partially filled, should not be installed or stored in rooms located
below the earth’s Surface (e.g. basements). The cylinders must not to be too close to sources
of heat (stoves, fireplaces, ovens, etc.) that could increase the

temperature inside the cylinder above 50°C. 7 i

*  Class of appliance according to EN 30-1-1: class 2 - subclass I.
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*  The gas cooker can be bulit in furniture string only to the height of the worktop (850mm

from the floor). Building in above this level is not recommended.

B e

| —

L 110mm

INCORECT CORRECT Pic. B

e The furnitures in the string have to have lining and the glue resistant to heat 100°C. Failure
to copmly this condition may affects as deforming and unstick the lining. If not sure about
the heat resistance of furnitures, the cooker should be built-in with furniture keeping the
distance 20mm.

. The wall or furnitures located next to the cooker, which are above of burners plate, should be
installed in distance 110mm from the edge of burners plate.

*  The wall located behind of the gas cooker should be covered with the heat resistant. During
using the cooker, the rear wall may heat up to 500C.

*  The gas cooker should be mounted on hard, level floor (do not place on base).

»  Before start the usage, the cooker should be leveled, which have particular impact on even
spreading out the oils on pan. Adjusting feet are available for this purpose, accessible after

removing the drawer. Adjustment range +/- Smm.

/\ ATTENTION:

To avoid the appliance from tipping over, install a stabilizing lock.



MOUNTING THE STABILIZING LOCK
The stabilizing lock is mounted to prevent the appliance from tipping. Due to
installed lock, child should not be able to climb on the oven door and cause

the tipping od appliance.

The cooker with height 850mm:

A= 60mm

B=103mm

The cooker with height 900mm:
A= 104 mm

B= 147mm

CONNECTING THE COOKER TO THE GAS
INSTALLATION

/\ ATTENTION:
The cooker should be connected to gas installation, to the type of gas to which appliance was fabrically
adapted. Information about the type of gas is suitable for this appliance is located on rating plate. The
cooker should be mounted by a qualificated technician, and only he is able to adjust the gas cooker to

different type of gas

TIPS FOR INSTALATOR

Instalator should:

*  Have entitlement to conduct gas installment.

e Get fimiliar with informations stated on rating plate about the type of gas is suitable for this
appliance. This specifictaion should be compared with informations provided by the local
distributor of gas.

e Check out:

- Ventilation efficiency.

- Gas connections for leaks.

- Efficiency of all functional elements cooker.

- If the power supply system is adjust to work with a protective conductor (zero).

*  For proper working of spark igniter and gas outflow protection, adjust the setting of gas
knobs with washers supplied:

- Check the working of spark igniter and gas outflow protection.

- In the case of malfunction, remove the knob, make adjustment by inserting the washer (s) on the
valve stem.

- After the adjusting, secure the system with clamping washer and install the knob.

*  Give the users the gas cooker connection certificate and familiarize them with usage the

appliance.
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Connector which supplies the gas to the gas cooker it is a threaded connector G 2”.
A. Connection via WZ plug. B. Connection via a pipe union.

. Screwed nail
Screwed nail

Cylindrical thread
1S0-228-1

Cylindrical thread
0-228-1 seal

Seal \.:}
\: Bottom part
[f of a pipe union

WZ plug

Taper thread
ISO-7-1

L]

CONNECTION TO THE FLEXIBLE STEEL CABLE

In case of installation the gas cooker according to the regulations for class 2, subclass I, for connecting
gas cooker to gas installation it is recommended to use only flexible steel cable, corresponding
to national regulations.

The connector supplies gas to the gas cooker it is a connector with thread /2. It is recommended to seal
the connection with sealing teflon tape. It is recommended to use only pipes and seals corresponding
to the current regulations. The maximum lenght of flexible steel cable cannot exceed 2000mm.

Make sure if the connection will not touch any other moving elements, which may cause damage.

CONNECTION TO THE RIGID PIPE INSTALLATION

The cooker is equipped with spigot with thread 2. It is recommended to seal the connection with
sealing teflon tape. The connection to the gas installation should be conducted in way which there is no
tensions in any point of instllation, and on any part of appliance. Use the excessive tightening torque

(greater than 20Nm) or sealing tow can cause joint damage or leakage.
A ATTENTION:

If it is necessary to replace the pressure controller during operation, the cooker must have a technical

inspection covering gas valves and gas outflow protection.



EN

Main rulings of applicable standards, predict that:

Interior hose diameter should be 8mm.

To connection the hose use a standard clamps.

Check if the hose i connedted properly on both endings.

The hose should not touch in any point with hot parts of gas cooker.

The hose should not be longer than 1,5m.

The hose should not be in any point bended or stretched, along its entire length it should also
not have bends or narrowings.

Along its lenght, the hose should be accessible, so that its wear can be checked.

In case of leaking the hose should be replaced. It is forbidden to repair damaged hose.

/\ ATTENTION:

After the installation of gas cooker, it should be checked if there is no leaking on all connections, please

use water with soap.
DO NOT USE FLAME TO CHECK LEAKAGES.

CONNECTION THE COOKER TO THE POWER SUPPLY SYSTEM

The cooker is factory-set for single-phase alternating current (230V 1N ~50Hz) and equipped
with a 3 x 1,5mm?2 connecting cable with length of about 1,5m with a plug with protective
contact.

The electrical connection socket must be equipped with a protective pin and must not
be located above the cooker. The positioning of the cooker requires that the electrical
connection socket is accessible to the user.

Before connecting the cooker to electrical socket ensure that:

- Fuse and power supply system holds on the electrical loads of the cooker.

- The powerr supply system is equipped with efficient grounding system corresponding to the

current regulations.

- The plug is located in easily accssesible place.

A ATTENTION:

If the non detachable power cable will damage, it should be repalced at the manufacturer or in the

specialist repair shop, or by the qualificated technician to prevent the danger.

ADJUSTING THE COOKER TO DIFFERENT TYPE OF GAS

This performace may be conducted only by the qualifictaed technician. If gas, which cooker will

be supplied with, is different from the factory-set gas option (G20 2E 20 mbar), it should be replaced

burner nozzles and conduct the regulation of flame.



Defendi type of burner
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TYPE OF GAS

BURNER

AUXILIARY
BURNER

Diameter of nozzle (mm)

MEDIUM BURNER

Diameter of nozzle (mm)

LARGE BURNER

Diameter of nozzle (mm)

Heat load 1,00 kW

Heat load 1,80 kW

Heat load 2,80 kW

G20 2E 20 mbar 0,72 0,98 1,17
G30 3B/P 37mbar 0,52 0,67 0,83
G2.350 2Ls 13 mbar 1,05 1,31 1,65
G27 2Lw 20 mbar 0,85 1,09 1,20
BURNER’S | CONVERTING FROM LPG TO CONVERTING FROM
FLAME NATURAL GAS NATURAL GAS TO LPG
Replace the burner nozzle with the Replace the burner nozzle with the
Full appropriate one according to the nozzle appropriate one according to the nozzle
table. table.
. Slightly unscrew the adjustment screw and | Screw in the adjustment screw slightly
Economical ) . )
adjust the flame size. and check the flame size.

For adjustement please remove the tap knobs.

The surface burners used do not requires primary air regulation. The correct falme has distinct cones

insiade a blue-green color. A short humming flame or long, yellow and mounding flame, without clearlt

defined cones, indictaes an incorretc gas quality in the home installation or damage or soiling of the

burner. To check the instesity the flame, please heat the burner for about 10 minutes on full position, and

the turn the knob on economical position. The flame should not go out or jump on the nozzle.

Replacing the burner nozzle:

Unscrew the nozzle using a special socket wrench 7 and replace with a new one

depending on the type of gas (see tables).

/\ ATTENTION:

Conversion of the device to adapt it to gas other than what results from the

manufacturer’s marking on the rating plate of the kitchen or purchase of the

kitchen for a different type of gas than is installed in the apartment, is the

sole responsibility of the installer user.

The gas supply to the surface burners is opened and adjusted with valves

with gas outflow protection. Valves should be adjustem with burner on in

the economical flame position using a 2.5mm adjusting screwdriver.

/\ ATTENTION:
After the adjusting place a sticker with description of the type of gas which the cooker is adapter.

O
e
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CHAPTER 5. USAGE

BEFORE FIRST USE OF APLLIANCE
*  Remove all package materials,
*  Empty the drawer, clean up the oven from the factory maintenace agents,
»  Take out the additional accessories and wash them in warm water with a mild detergent,
e Turn on the ventilation in the kitchen room or open the window,

*  Heat the oven up to 2500C for about 30minutes, then clean the interior with wet cloth.

A ATTENTION:
Remove the protective foil from the telescopic racks before switching on the oven.

The oven cavity should be cleaned by warm water with washing up liquid.

ATTENTION:
In th&okers equipped with the electronic programator Ta, after connecting to the power supply
system the display will blink ,,0.00”. Set the current time of the programmer (see section Electronic
programmer).

No current time setting will disable oven operation.

USAGE OF SURFACE BURNERS
The informations about arrangement the burners and control knobs are located in section Product’s

decsription.

USING PROPER DISHES TO COOK
Make sure the diameter of the dish is always larger than the diameter burner flame crown, and the dish
is covered. It is recommended the diameter of dish be 2,5-3 times larger then diameter of the burner.
For burners:

*  Auxiliary — the dish should have diameter from 90 to 150mm.

e Medium — the dish should have diameter from 160 to 220mm

*  Large- the dish should have diameter from 200 to 240mm, and height of the dish should not

be greater than its diameter.

WRONG

f-trt-i-H-l-

/\ ATTENTION:

On the hob it is not recommended to use greater dishes which are exceed out its edges.
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THE CONTROL KNOB OF GAS BURNERS

oo Burner OFF position

B

e

Full flame position
Economical
flame position

IGNITING THE BURNERS WITHOUT THE IGNITER
. Light the match,
*  Press the control knob until resistance is felt and turn it counterclockwise to full flame
position,
*  Light the gas with a match,
*  Set the desired flame position,

e Turn off the burner after the cooking by turning clockwise the knob on OFF position.

IGNITING THE BURNERS WITH THE IGNITER IN THE KNOB
*  Press the knob untill resistance is felt and turn it counterclockwise to full flame position,
*  Hold on until gas is lighted,
e After the igniting the gas relase the knob and set the desired flame position.

A ATTENTION:
In some cooker models which are equipped with gas outflow protection of surface burners it is important
to hold on for about 10 sec the knob in full flame position, to starting the outflow protection system.
In case of dificulties with lighting up the gas consequent of converting the gas and gas composition,

center the hubcap vis-a-vis the spark gap.

BURNER FLAME SELECTION

Correctly adjusted burners have light blue flame with clearly defined inner cone. Burner flame selection

is depending on setting the knob position: V. N Ve

& Full flame position
¢ Economical flame position
e Flame OFF position

It is possible to set smoothly the flame size.
f WRONG RIGHT
ATTENTION:

It is forbidden to set the flame between the OFF and FULL position!
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OPERATION OF GAS OUTFLOW PROTECTION

The cookers are equipped with the automatic outflow protection system, this system cut the supply
of gas when the flame disappears.

This system prevent from outlflow of gas when the flame on burner will disappears, e.g. when the
burner is primed.

Re-igniting of burner requires user intervention.

ELECTRONIC PROGRAMMER @gf@g

< OK >

Setting the current time

After the connecting to power supply system or re-connecting

display shows blinking ,,0.00”. gK gﬁ?ﬁﬂgﬁ? ode selection button
*  Press and hold OK button (or at once </> buttons) ¢ Minus botton
until on display show up @Lsymbol, and the dot g Ready to work indicator
below this symbol will be blinking. ) Timer indicator
* In 7 sec set the current time using the </> buttons. % Duration of work indicator

After 7 sec from setting the time, new data will be saved, and

the dot will stop blinking.

The time adjustement can be made later by pressing a tonce the </> buttonsm while the dot below the
@ symbol will be blinking, the current time can be adjusted.

A ATTENTION:
The oven can be stared after the @ symbol show up on display.

The timer
The timer may be stared at any time, without impact on the working process other programator

functions. The adjustment time is from 1 minute till 23 hours and 59 minutes.

To set the timer:

*  Press the OK buton, on display will blink ,,bell” symbol.

*  Set the time of timer with </> buttons, the display will show the time of timer and active
work function ,,bell”, after the set time has elapsed the sound signal wil turn on and the ,,bell”
symbol will blink.

. Press and hold the buttons </> or MENU for turn off the sound signal, the ,,bell” signal will

disappear, and the display show the current time.

A ATTENTION:

Sound singnal will turn off after 7 minutes if no sensors are touched.
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Semi-automatic operation

*  Ifyou would like your oven to shut down after certain time:

*  Set the timer and thermostat to the desired positions.

e Press MENU sensor until the timer will blink.

*  Set the desired time with </> sensors. Time range is from 1 minute to 10 hours.
Set time will be accepted after 7 seconds. The timer will display current time again and the active
function AUTO. After set time expires, sound signal will be heard and the oven will shut down
automatically, AUTO function will blink.

To finish the operation:
*  Turn the thermostat and function knobs to OFF position.
*  Press any sensor to turn the alarm off. AUTO indicator will turn off and the timer will display

current time.

Automatic operation
If you wish your oven to work for a certain period and shut down at set time, you need to:
»  press OK sensor until display will flash
*  setdesired operation time with </>sensors as in semi-auto operation
»  press the OK sensor until display will flash
*  set shut down time with </>sensors. You can set any time you would like, if it is less than
23 hours and 59 minutes from current time
*  set thermostat and function selection knobs at desired positions. When AUTO function
is active, the oven will not start operation until it is supposed to. On time will be calculated
by deducing operation time from finish time (for example — operation time set for 1 hour and
end time is 14:00 — the oven will start at 13:00).
After reaching the set time, the oven will shut down and alarm will sound. Set the knobs to off position.

*  Press any sensor to turn off audible alarm. The timer will show current time.

Erasing the settings

You can erase timer and automatic opertaion settings at any time.

Deleting automatic settings

e Press </> sensors simultaneously.
Deleting timer setting

. Press OK sensor to select timer function.

e Press </> sensors again.
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Changing tone
To select signal type you should:
*  Press </> sensors simultaneously.
. Press MENU sensor to select ,,ton” setting, display will flash.

* By touching the sensor, select one of the tones, from 1 to 3.

Fan assisted oven
The oven is equipped with the ring, upper and lower heating elements. Oven is controlled with

thermostat and function selection knobs. ’ —

Function is set by turning the knobs to the desired :
position:

- select desired temperature,

- select desired function.

Oven can be turned off by rotating the knobs to 0

position.

A ATTENTION:
Heating will be starated only after thermostat will be

set too.

OVEN FUNCTIONS
o Oven is turned off.

sl
S ¢ Interior illumination
. ~  This position is used for illumination of the interior without any heating.

s
2 z z Quick heating

Upper and grill heater are turned on, fan starts operating. Used for initial heating.

6 Defrosting

66 Fan is turned on. Oven will not heat, only move the air around to quicker defrosting.

— Upper heater, grill and fan

/1\ This function acclerates the grilling process. It grills food quickly, retaining their taste.
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Stronger grill (Supergrill)
By using the ”supergrill” function, both grill and upper heater are turned on. This allows
the upper part of the cavity to become more heated, which makes food more grilled, and

allows bigger pieces to be cooked.

Grill
Grill is used to cook small amounts of meat: steaks, fish, toasts, sasuages, etc. Grilled

food should not be thicker than 2-3 cm and it should be turned over during cooking.

Bottom heater
This function turns only the bottom heating element on. This can be used to cook damp

or stuffed dough.

Upper and lower heater
This function turns both top and bottom heaters on. It is perfect for cooking meat cakes,

fish, pizza, bread. Pre-heating is recommended. Please cook on one level.

Ring heater and fan
Selecting this function will turn the ring heater and fan. This forces the air inside
to move by fan located in the middle on back wall of oven. This allows to select lower

temperatures which be effective and ensure even cooking of food.

Ring heater and fan ECO
With this function, an optimized heating method is activated to save energy when

preparing food. With this knob position the oven lighting is switched off.

Top and bottom heater, fan

This function is perfect for cooking cakes. Fan ensures even heat distribution inside.

Ring and bottom heater, fan
Selecting this function will turn ring and bottom heater on with fan assistance which causes
the temperature to rise from the bottom of the baking. This function is recommended for

pizza and damp dough.
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Control lamps L R

| |
'l © o |

There are two signal lamps, which informs the user about oven operation — R and L. R lamp signalises
oven being turned on, L lamp signalises heating is turned on. When L lamp turns off, it indicates that
the oven reached the selected temperature. Recipes suggest inserting food into the pre-heated oven —
please wait until L lamp will turns off and then put the food inside oven. Also, L. lamp will sometimes
turns on and turns off — indicating the levels of temperatures in the oven, that will keep temperature

stable inside. Please note that R lamp will be also lit in ,,Interior illumination” function.

A IMPORTANT:
During quick heating, oven should be empty — insert wire rack or cooking tray after the desired

temperature was reached. Quick heating is not recommended when timer is set.

Grill usage
Grilling is conducted by emitting infrared waves by grill heater.
To turn the grill on:
. Set the function knob to , , .
*  Heat the oven for 5 minutes (with door closed).
» Insert a tray with food to be grilled in desired slot. If you use wire rack, insert tray directly
beneath itto catch dripping fat.

*  Close the oven door.
For grill and supergrill functions, maximum temperature set is 250°C, and when fan is used - 190°C.

/\ ATTENTION:
Cooking should be conducted with closed door only.

During cooking, accessible parts may become hot. Keep children away.
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CHAPTER 6. PRACTICAL SUGESTIONS

Cooking cakes:

It is recomended to use accesories includes with the oven.

Cooking cakes can be conducted in trays purchased elsewhere. They should be placed
on a wire rack. It is recomended to use black trays which conduct heat better and shorten
the cooking time.

It is not recommended to use any shiny or bright surfaced accesories when convectional
cooking is selected. This may cause food is not cooked enough.

When fan assisted function is selected, pre-heating is not required. For all other functions,
please pre-heat the oven.

Before removing the cooked cake form the oven please chcek whether it is ready. Ude
a wooden stick (like a match) — insert it into the cake. If it is clean and dry, cake is ready.

It is recomended leaving food for 5 minutes more after cooking is completed.

When using fan-assisted programmes, the same result can be reached when is selected lower
temperature by 20-30 degrees.

Cooking parameters in the table below are suggested and they can be modified.

If recipe states cooking values drastically than those form the manual, please refer to the

manual.

Cooking meats:

Oven is suitable for cooking meat pieces of over 1 kg. Smaller portions can be prepared
on the kitchen hob.

It is recomended to use heat-resistant cookware. Also handles should be heat resistant.
When cooking food on the wire rack it is recomended to use also a tray with small amount
of water, located below to catch falling fat.

It is recommended to turn over meat at least once during cooking. Also. Please spray the

meat with its sauce or hot salty water. Do not pur cold water on it.

ECO heating function

Using the ECO heating function, starts an optimized heating method to save energy when
preparingfood.

It is not recommended to shorten the cooking time by selecting higher temperatures. Also
pre-heatingis not necessary.

Do not change the level of temperature during cooking and do not open oven doors during

cooking.



Recommended parammetrs with usage ECO heating function:

EN

’]I;Kll)(lil\?(f OVEN TEMPERATURE LEVEL OF TIME

DISH FUNCTION C RACKS 4-1 (MIN)

Sponge cake @ 180 - 200 °C 2-3 50-70
ECO

Brioche @ 180 - 200 °C 2 50-70
ECO

Fish @ 190 - 210 °C 2-3 45-60
ECO

Beef @ 200 -220°C 2 90 - 120
ECO

Pork @ 200 - 220 °C 2 90 - 160
ECO

Chicken 180 - 200 °C 2 80 - 100
ECO

Recommended parammeteres with fan and ring heater

r]gzl;(lil\?(f OVEN TEMPERATURE LEVEL OF TIME

DISH FUNCTION C RACKS 4-1 (MIN)

Sponge cake 160 - 200 °C 2-3 30-50

Brioche 160 - 170 °C! 3 25-40°

Brioche @ 155-170°C! 3 25-40°

Pizza @ 200-230°C! 2-3 15-25

Fish 210-220°C 2 45 - 60

Fish @ 160 - 180 °C 2-3 45 - 60

Fish "’/‘?\M 190 °C 2-3 60 - 70
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TAAAAAN

Sausages 230 - 250 °C 4 14 - 18
Beef : 225-250°C 2 120 - 150
Beef @ 160 - 180 °C 2 120 - 160
Pork : 160 - 230 °C 2 90 - 120
Pork @ 160 - 190 °C 2 90 - 120

Chicken MI-V\ 180 - 190 °C 2 70 - 90

Chicken : 160 - 180 °C 2 45 - 60

Chicken @ 175 - 190 °C 2 60 - 70

Vegetables : 190 - 210 °C 2 40 - 50

Vegetables MIM 170 - 190 °C 3 40 - 50

The times apply, unless otherwise specified for an unheated chamber. For a preheated oven, the times
given should be shortened by approx. 5-10 minutes.
! Preheat an empty oven.

2 The times given are for baking in small molds.

A NOTE:

The parameters in the table are indicative and can be adjusted according to your own culinaryexperience

and preferences.
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CHAPTER 7. TEST DISHES
Baking cakes
TYPE LEVEL OVEN TEMPERATURE | TIME
OF ACCESSORIES OF FUNCTION oC (MIN)
DISH RACKS
Bread tray 3 T 160 - 170 °C'! 25-402
Bread tray 3 PN 155-170°C ! 25-40°
Small
cakes Bread tray 3 @ 155-170°C! 25-402
Bread tra 2
Y N 155-170°C' | 25-50°
Roast tray
Bread tray 3 _ 150 -160°C'! 30-40°
Bread tray 3 A 150 -170°C ! 25-352
Crisp
cake Bread tray 3 @ 150-170°C ! 25-35°
Bread t 2
reac iy XD 160-175°C' | 25-35°
Roast tray 4
Fat free
Grill rack + cake —
sponge 3 170 -180°C'! 30-452
mold @ 26 cm —_—
cake
2 - molds
. Grill rack + 2 cake —
Apple-pie located on 180-200°C"! 50-70"
molds @ 20 cm ) —
the grill rack

! Preheat an empty oven, do not use Quick heating function.

2 The times apply, unless otherwise specified for an unheated chamber. For a preheated oven, the times

given should be shortened by approx. 5-10 minutes.
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Grill
TYPE OF LEVEL OF OVEN TEMPERATURE | TIME
DISH ELCCI )0 RACKS | FINCTION °C) (MIN) 2
Tousts with Wire rack 4 250°C 1 15-2,5
whitebread |y ik 4 250°C 2 2-3
1 side
Wi k +t 4 - wi k e 10-15
Beef burgers ire rac ray wire rac . 250°C 2 .
underneath 3 - tray 2 side
8-13
! Preheat the empty oven for 5 minutes, do not use the quick heat function.
2 Preheat the empty oven for 8 minutes, do not use the quick heat function.
Baking
TYPE OF LEVEL OF OVEN TEMPERATURE | TIME
DISH ACCESORIES RACKS | FINCTION O (MIN) 2
Wire rack 2 — wire rack —_— .
+tray underneath 1-tra A 180-190°C 70-90
Whole y y
chicken Wire rack 2 — wire rack 180 - 190 °C %0 - 100

+tray underneath

1 - tray

The times apply, unless otherwise specified for an unheated chamber. For a preheated oven, the times

given should be shortened by approx. 5-10 minutes.
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CHAPTER 8. CLEANING AND MAINTENANCE

Proper maintenance and cleaning will ensure a trouble-free and long operation of appliance.

Before starting the cleaning process, the cooker should be turned off by main switch or by unplugging

the power cord from the socket. Cleaning should be conducted after cooling the appliance down.

The burners, burners plate grate, gas stove housing

In case of soiled burners and grate, it should be take off and
cleaned with warm water with small amount of anti-grease
agent. Then wipe it untill its dry. When the grate is taked
off clean the burners plate carefully and wipe it with soft,
dry cloth. Special cleaning should be conducted with the
flame holes of ring hub-cap. The The flames holes should be

cleaned with thin copper wire. Do not use steel wires or do not drill up the holes.

A ATTENTION:

The burner elements should be always dry. The water particles may stop outflow of gas and cause

incorrect burning of flame.

It should be checked if the burners elements are properly mounted after the cleaning.

The wrong position of burner cap may cause permanent damage of the burner.

CORRECT %

R

To clean the enameled surface use a delicate agent. Do not use a abrasive liquids, creams,

INCORECT

stones, wire sponge ect.

The cooker with the stainless steel plate requires the pre-clean before starting the usage. It
should be noted to remove all the adhesive residue from foil located on the trays. The plate
should be cleaned regulary after each use. Do not let the plate is heavily soiled, in particular

burned soils from boil over dishes.
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Oven cleaning:
*  Oven should be cleaned after every use. During the cleaning process you can turn on the
illumination to make the cleaning easier.
*  Oven cavity should be cleaned by warm water with washing up liquid.
e Steam clean:
- pur 0,251 (1 glass) of water on the tray insserted into the oven on first level form the bottom,
- close the oven door
- turn the thermostat knob on 500C, the function knob trun on
- heat the cavity for 30 minutes
- after this time, wipe the interior with cloth or sponge, and then clean it with warm water with

washing up liquid.

A IMPORTANT:
*  Cleaning should not be conducted by abrasive agents or aggresive chemicals.
*  Front of the appliance can be cleaned only with warm water with small amount of washing

liquid or window cleaner. Do not use cleaning creams!

Racks
This oven is equipped with side racks that make inserting and removing accessories easier. To remove

them for cleaning, pull them by the bottom and remove top part.

Removing side racks Inserting side racks

Telescopic runners
This gas cooker is equipped with telecopic runners. Those should be removed and cleaned with side
racks. Before placing any accessories onto tchem please fully extend telescopic runners. If the oven

is heated, you can extend those by hooking the tray by the end bumpers.

A WARNING:

Telescopic runners cannot be washed in a dishwasher!
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Removing the telescopic runners Mounting the telescopic runners

Replacing the oven light bulb
To avoid the possibility of an electric shock, the appliance must be turned off.
1. Rotate all knobs into 0 positions to turn the oven off.
2. Unscrew and clean the lamp cover — wipe it clean before replacing it.
3. Unscrew the light bulb. If necessary, replace it with proper light bulb, with parameters

as below: ©
- voltage 230 V
- power 25 W

- E14 head

- temperature resistance 300°C

4.  Screw the new light bulb into place.

ol
B

5. Screw the cover into place. ﬂ

Removing the door

To make cleaning easier, you can remove the door. To do this, please open oven door, lift security tabs
in both hinges (Pic. A). Then, close the door a bit, lift them and remove from the frame. To mount the
door, follow the instructions in reverse order. When placing oven door back, make sure that cuts on the
hinge match to the socket. Afterwards, lock the security tabs in both hinges and push them into place.

Inappropriate mounting of the door may break them when closing

A

Lifting the hinge security tags



Removing an inner glass
1. Please pry the top grill of the door off with a flat-tipped
screwdriver.
2. Remove the top grill.

3. Remove internal glass from its housing.

A WARNING:

Danger of cracking! Inner glass should be sled out, not lifted.

4. Clean the glass with warm water and cleaning agent.
To mount the glass, follow the instructions backwards.
Smooth side should be on top, cut-off corners in the

bottom.

/\ WARNING:
Do not mount the top grill on both sides simultaneously.

To properly mount it, firstly place the left side, push the right side

until it clicks, and push the left side finally.
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CHAPTER 9. WHAT TO DO IN CASE OF FAILURE

If any unexpected situation happens, you should:

e Turn the aplliance off.

. Cut off the electrical connection.

*  Some small failures can be repaired by the user.

Please follow the instructions below before calling the service:

PROBLEM

CAUSE

WHAT TO DO

Appliance does not work.

Power is cut.

Check indoor fuses.

The burner does not catch

fire.

Soiled flame holes.

Cut off the gas inlet, turn the gas
knobs to ,,0” position, ventilate the
room, remove the burner and clean

the flame holes.

The gas igniter does not

work.

Power is cut.

Check indor fuses.

Gas is cut.

Turn on the gas inlet.

Soiled gas igniter.

Clean the gas igniter.

Gas knob is pressed too short.

Press the knob untill the flame will

not cover the entire ring.

The flame is putting out

during the ignition.

The gas knob is released to
fast.

Hold the knob in FULL FLAME

position longer.

Interior illumination does not

work.

Damaged or incorrectly
installed light bulb.

Install or replace the light bulb

(see Cleaning and maintance).

The control lamp does not

work.

The control lamp turns off
automatically when the
oven reached the setted

temperature.

(See Control lamps).

The oven does not heating.

The function knob and the
thermostat knob was not
setted.

Set the knob function, set the
thermostat knob (see Oven Usage).

If the failure was not repaired please cut off the aplliance from power supply system and call the

service. All maintenance and adjustments should be done by qualifed personel only.
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CHAPTER 10. TECHNICAL DETALS

KFC 5010 GE CI W

TYPE/MODEL KFC 5010 GE CI X
Appliance category PLII 2ELwLs3B/P
Input voltage 230V~50Hz

Total power 3600 W
Gas plate 7400 W
Large burner 2800 W
Medium burner 1800 W
Auxiliary burner 1000 W
Oven 3600 W
Top heater 1100 W
Bottom heater 900 W
Grill 1500 W
Forced air circulation 2100 W
Dimensions 850 x 500 x 600 mm

Conforms with EU norms EN 60335-1, EN 60335-2-6, EN 30-1-

Data on the energy labels of electric ovens are given in accordance with EN 60350-1 / IEC 60350-1.

These values are determined at standard load with active functions: lower and upper heater (conventional

mode) and fan heating support (if such functions are available).

The energy efficiency class has been determined depending on the function available in the product

in accordance with the following priority

1.

Forced air circulation ECO (hot air heater + fan)

ECO
Forced sir circulation ECO (bottom heater + top heater + grill + fan) A
ECO
Conventional ECO mode (bottom + top heater)
ECO

When determining energy consumption, remove the telescopic guides (if equipped with the product).
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