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A Grza∏ka górna
B OÊwietlenie kuchenki (je˝eli zosta∏o

przewidziane)
C Prowadnice boczne
D Siedzisko ro˝na (je˝eli zosta∏o

przewidziane)
E Pokr´t∏o termostatu
F Lampka kontrolna termostatu
G Pokr´t∏o w∏àczenia/timer

1.1 - OPIS KUCHENKI I AKCESORIÓW

ROZDZIA¸ 1 –  INFORMACJE OGÓLNE

H Pokr´t∏o wyboru funkcji
I Panel przycisków sterujàcych
L Grza∏ka dolna
M Szklane drzwiczki
N Brytfanka (je˝eli zosta∏a przewidziana)
O Ruszt
P Ro˝en (je˝eli zosta∏ przewidziany)
Q Wsporniki ro˝na (je˝eli zosta∏y

przewidziane)

PROWADNICE BOCZNE

Kuchenka posiada 3 prowad-
nice s∏u˝àce do wstawiania
brytfanek i rusztów na
ró˝nych wysokoÊciach.

Prowadnica 1

Prowadnica 2

Prowadnica 3
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GOTOWANIE
NORMALNE

60°- 240°
(patrz tabela
strona 129)

U˝ywaç brytfanki
w∏o˝onej bezpoÊrednio
do dolnej prowadnicy
lub dowolnego naczynia
umieszczonego na rusz-
cie.

GRILLOWANIE I
ZAPIEKANIE

POTRAW

Idealne do wszelkich rodza-
jów tradycyjnego grillowa-
nia; hamburgery, kie∏baski,
szasz∏yki, grzanki, i tp.
potraw´ nale˝y umieÊciç
bezpoÊrednio na ruszcie.
Brytfanka s∏u˝y do zbiera-
nia t∏uszczu.

ROZDZIA¸ 1 –  INFORMACJE OGÓLNE

1.2 - TABELA ZBIORCZA

POZYCJA POZYCJA POZYCJA
PROGRAM POKR¢T¸A POKR¢T¸A RUSZTU I UWAGI/ZALECENIA

WYBORU TERMOSTATU AKCESORIÓW
FUNKCJI

UTRZYMYWANIE
TEMPERATURY

POTRAW
60°

Nale˝y u˝ywaç brytfanki
w∏o˝onej bezpoÊrednio
do dolnej prowadnicy lub
dowolnego naczynia
umieszczonego na rusz-
cie (zawsze w dolnej
prowadnicy). 

Idealne do potraw, które
nale˝y jedynie zapiec
(np. zapiekane ma∏˝e,
itp.). W tym wypadku,
naczynie wraz z potrawà
nale˝y ustawiç na rusz-
cie.

Idealne do pieczenia kur-
czaków, drobiu,
wieprzowiny, itp. 
Zaleca si´ wlanie do bry-
tfanki szklanki wody, aby
u∏atwiç czyszczenie i
uniknàç dymu palàcego
si´ t∏uszczu.

GRILLOWANIE Z
U˚YCIEM RO˚NA
(JE˚ELI ZOSTA¸
PRZEWIDZIANY)

PR
OW

AD
NI

CE

1

2

3

1

2

3

1

2

3

1

2

3

1

2

3

1

2

3

lub

PODGRZEWANIE 60°- 240°

1

2

3

Je˝eli temperatur´ potrawy
nale˝y utrzymywaç przez
ponad 20-30 minut, zaleca
si´ przykrycie jej folià alu-
miniowà, aby zapobiec
nadmiernemu wysuszeniu. 
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1.3 - W¸AÂCIWOÂCI TECHNICZNE
Napi´cie robocze  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .patrz tabliczka znamionowa urzàdzenia 
Maksymalna moc pobierana  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .patrz tabliczka znamionowa urzàdzenia 
ZU˚YCIE PRÑDU (norma CENELEC HD 376)
Aby osiàgnàç  200° C  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .0,20 KWh  
Aby utrzymaç przez godzin´ 200° C  . . . . . . . . . . . . . . . . . .0,70KWh   
¸àcznie  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .0,90 KWh  
Niniejsze urzàdzenie odpowiada Dyrektywie 89/336/CEE dotyczàcej zgodnoÊci elektromagnetycznej. 
Materia∏y i akcesoria przeznaczone do kontaktu z ˝ywnoÊcià sà zgodne z przepisami dyrektywy CEE
89/109 i dekretem z mocà ustawy nr 108 obowiàzujàcym od 25 stycznia 1992 roku. 

1.4 - WA˚NE INFORMACJE DOTYCZÑCE BEZPIECZE¡STWA
1. Kuchenka przeznaczone jest do gotowania potraw. Nie nale˝y jej u˝ywaç w innym celu ani te˝ mody-

fikowaç bàdê naprawiaç w jakikolwiek sposób. 
2. Dzieci lub osoby niepe∏nosprawne nie powinny korzystaç z urzàdzenia bez odpowiedniego nadzoru.
3. Przed przystàpieniem do u˝ytkowania sprawdziç czy urzàdzenie nie zosta∏o uszkodzone w czasie

transportu. 
4. Ustawiç urzàdzenie na powierzchni poziomej na wysokoÊci co najmniej 85 cm, z dala od zasi´gu

dzieci.  
5. Kiedy urzàdzenie jest w∏àczone, temperatura drzwiczek i powierzchni zewn´trznej mo˝e byç wyso-

ka: obs∏ugiwaç urzàdzenie dotykajàc jedynie pokr´te∏  i plastikowych uchwytów. Nie ustawiaç
niczego na kuchence, kiedy jest w∏àczona. 

6. Przed przystàpieniem do pierwszego u˝ycia nale˝y wyjàç wszystkie elementy papierowe znajdujàce si´
wewnàtrz urzàdzenia, takie jak: papierowe zabezpieczenia, instrukcje obs∏ugi, plastikowe torebki, itp.  

7. Przed w∏o˝eniem wtyczki do gniazdka zasilajàcego nale˝y sprawdziç czy:
- napi´cie sieciowe odpowiada wartoÊci podanej na tabliczce znamionowej umieszczonej w tylnej cz´Êci

urzàdzenia;
- gniazdko zasilajàce ma minimalne obcià˝enie równe 10A i wyposa˝one jest w odpowiednie uziemienie:

Producent nie ponosi odpowiedzialnoÊci w przypadku, gdy niniejsza zasada bezpieczeƒstwa nie
b´dzie przestrzegana.

8. Przed przystàpieniem do u˝ytkowania dok∏adnie umyç wszystkie akcesoria.
9. Po otwarciu drzwiczek nale˝y pami´taç by:
- nadmiernie ich nie obcià˝aç ci´˝kimi przedmiotami ani nie pocià-

gaç za uchwyt w dó∏.
- na otwartych drzwiczkach nigdy nie k∏aÊç ci´˝kich pojemników lub

goràcych naczyƒ dopiero co wyj´tych z kuchenki. 
10.Nie przenosiç urzàdzenia, kiedy jest w∏àczone.
11.Regulacje, naprawy i wymiany kabla zasilajàcego powinien

wykonywaç wy∏àcznie personel autoryzowany przez producenta
lub jego Serwis Techniczny. Ewentualne naprawy wykonane przez
niewykwalifikowany personel mogà byç niebezpieczne.  

UWAGA: Po wyj´ciu kuchenki z opakowania, nale˝y sprawdziç czy drzwiczki nie sà uszkodzone.
Poniewa˝ wykonane sà ze szk∏a, wobec tego delikatne, zaleca si´ ich wymian´ w przypadku wyraênych
wyszczerbieƒ, ˝∏obieƒ lub zarysowaƒ. Ponadto, w trakcie u˝ytkowania, czyszczenia i przenoszenia
urzàdzenia nie nale˝y trzaskaç drzwiczkami, gwa∏townie w nie uderzaç ani wylewaç zimnych p∏ynów na
nagrzane szk∏o. 
Przed pierwszym u˝yciem nale˝y w∏àczyç urzàdzenie “na sucho”, z termostatem w pozycji maksymal-
nej, na co najmniej 15 minut, aby usunàç zapach nowoÊci i niewielkà iloÊç dymu wynikajàcego z obec-
noÊci substancji zabezpieczajàcych zastosowanych na grzejnikach przed wykonaniem transportu. W
czasie tej operacji nale˝y wietrzyç pomieszczenie.  

ROZDZIA¸ 1 –  INFORMACJE OGÓLNE

Kg.
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• POKR¢T¸O TERMOSTATU (E)
Wybraç ˝àdanà temperatur´ w nast´pujàcy sposób:
- Aby utrzymaç temperatur´ potraw: Pokr´t∏o termostatu w pozycji 60°C.
- Dla normalnego gotowania: Pokr´t∏o termostatu w pozycji od 60°C do

240°C.
- Dla wszystkich rodzajów grillowania i sma˝enia z u˝yciem ro˝na (je˝eli

zosta∏ przewidziany): Pokr´t∏o termostatu w pozycji        .

• POKR¢T¸O W¸ÑCZANIA I TIMER (G)
- Aby w∏àczyç kuchenk´ i zaprogramowaç czas gotowania: Przekr´ciç

pokr´t∏o zgodnie z ruchem wskazówek zegara na ˝àdany czas (maks. 120
minut), po przekroczeniu ustawionego czasu pojawi si´ sygna∏ dêwi´kowy i
kuchenka automatycznie si´ wy∏àczy. 

- Aby wy∏àczyç kuchenk´: Przesunàç pokr´t∏o do pozycji “0”. 
Aby ustawiç czas gotowania krótszy ni˝ 10 minut, najpierw przekr´ciç pokr´t∏o a˝ do koƒca skali,
potem ustawiç je na ˝àdanym czasie. 

• POKR¢T¸O WYBORU FUNKCJI (H)
Przy pomocy tego pokr´t∏a wybiera si´ dost´pne funkcje gotowania, czyli:

• LAMPKA KONTROLNA TERMOSTATU (F)
Zapalona lampka kontrolna wskazuje, ˝e kuchenka si´ nagrzewa; jej zgaÊni´cie
oznacza, ˝e kuchenka osiàgn´∏a ustawionà temperatur´. 

ROZDZIA¸ 2 –  U˚YCIE  KUCHENKI  I  TABELE  GOTOWANIA

2.1 - U˚YCIE PRZYCISKÓW STERUJÑCYCH

GOTOWANIE NORMALNE I UTRZYMYWANIE TEMPERATURY POTRAW
(dzia∏a grza∏ka górna i grza∏ka dolna)

GRILLOWANIE 

RO˚NO (JE˚ELI ZOSTA¸O PRZEWIDZIANE)
(dzia∏a jedynie grza∏ka górna z maksymalnà mocà)

PODGRZEWANIE
(dzia∏a jedynie grza∏ka dolna)
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ROZDZIA¸ 2 –  U˚YCIE  KUCHENKI  I  TABELE  GOTOWANIA

• UTRZYMYWANIE TEMPERATURY POTRAW
W∏o˝yç brytfank´ lub ruszt z naczyniem do prowadnicy 3, jak pokazuje rysunek
na stronie 125. Funkcja ta s∏u˝y do utrzymywania temperatury potraw a˝ do
chwili ich podania na stó∏. Nie nale˝y zbyt d∏ugo zostawiaç potraw w kuchence,
poniewa˝ mog∏yby nadmiernie wyschnàç (dlatego nale˝y przykryç naczynie folià
aluminiowà lub papierem do pieczenia)
Przesunàç pokr´t∏o wyboru funkcji (H) do pozycji         . 
Ustawiç pokr´t∏o termostatu (E) w pozycji 60°C.
Przesunàç pokr´t∏o w∏àczania / timer (G) na ˝àdany czas. O koƒcu ustawionego
czasu poinformuje sygna∏ dêwi´kowy; je˝eli proces utrzymywania temperatury
potraw zakoƒczy si´ szybciej ani˝eli ustawiony czas, nale˝y r´cznie przesunàç
pokr´t∏o w∏àczania / timer (G) do pozycji “0”. 

• WYPIEKI

W∏o˝yç brytfank´ lub ruszt z naczyniem do prowadnicy 3, jak pokazuje rysunek
na stronie 125. Wskazane w przypadku ciast i tortów z lukrem. Uzyskuje si´
doskona∏e wyniki tak˝e w przypadku dogotowywania lub gotowania potraw, które
wymagajà wysokiej temperatury przede wszystkim w dolnej cz´Êci. Zaleca si´
w∏o˝enie brytfanki do dolnej prowadnicy (3). 

Przesunàç pokr´t∏o wyboru funkcji (H) do pozycji        . 

Wybraç ˝àdanà temperatur´ przy u˝yciu pokr´t∏a termostatu (E). 

Przekr´ciç pokr´t∏o w∏àczania / timer (G) na ˝àdany czas. O koƒcu ustawionego
czasu poinformuje sygna∏ dêwi´kowy; je˝eli gotowanie zakoƒczy si´ przed
up∏ywem ustawionego czasu, nale˝y r´cznie przesunàç pokr´t∏o w∏àczania / timer
(G) do pozycji “0”. 

2.2 - ZALECENIA DOTYCZÑCE U˚YTKOWANIA

2.3 - JAK USTAWIAå FUNKCJE

• W przypadku pieczenia i trudniejszych wypieków, zaleca si´ zawsze uprzednie nagrzewanie kuchenki
do wybranej temperatury, aby uzyskaç lepsze wyniki gotowania. 

• Czas gotowania zale˝y od jakoÊci produktów, temperatury ˝ywnoÊci oraz indywidualnych preferencji.
Podane w tabelach czasy gotowania sà przybli˝one i mogà si´ zmieniaç, nie uwzgl´dniajà tak˝e czasu
potrzebnego do nagrzania kuchenki. 

• W przypadku gotowania potraw mro˝onych nale˝y sprawdziç czas zalecany na opakowaniach pro-
duktów. 
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CA¸Y KURCZAK

• PIECZENIE 
Przesunàç pokr´t∏o wyboru funkcji (H) do pozycji        .
Wybraç ˝àdanà temperatur´ przy u˝yciu pokr´t∏a termostatu (E).
Przekr´ciç pokr´t∏o w∏àczania / timer (G) na ˝àdany czas.
Poczekaç a˝ kuchenka osiàgnie wybranà temperatur´ (wy∏àczenie lampki kontrol-
nej), a nast´pnie w∏o˝yç pojemnik z potrawà na wczeÊniej za∏o˝ony ruszt lub,
je˝eli potrawa znajduje si´ w brytfance, w∏o˝yç brytfank´ bezpoÊrednio do
prowadnicy (w tym celu dok∏adnie przeczytaç poni˝szà tabel´). O koƒcu gotowa-
nia poinformuje sygna∏ dêwi´kowy. 

ROZDZIA¸ 2 –  U˚YCIE  KUCHENKI  I  TABELE  GOTOWANIA

Do czasu sma˝enia nale˝y dodaç oko∏o 5 minut nagrzewania.

PIECZONA DORADA

PSTRÑG W FOLII

ZAPIEKANKA Z BAK¸A˚ANÓW
(„PARMIGIANA”)

CUKINIE Z TU¡CZYKIEM

ZAPIEKANE ZIEMNIAKI

SZARLOTKA

BABECZKI

CANNELLONI

1000 g 200°C 40 min. 2
U˝ywaç brytfanki (N) lub naczynia umieszczonego na

ruszcie (O): wlaç do niej olej, pomidory i wod´.

600 g 200°C 18 min. 2
Foremki umieÊciç bezpoÊrednio

na brytfance. 

Naczynie umieÊciç bezpoÊrednio na ruszcie
(O).2300 g 200°C 40 min. 3

1000 g 190°C 3
Mo˝na piec bezpoÊrednio w brytfance (N) lub w

naczyniu umieszczonym na ruszcie (O). 

800 g 190°C 3
Naczynie umieÊciç na ruszcie

(O).1700 g 200°C 2

1500 g 200°C
Naczynie umieÊciç na ruszcie

(O).

1000 g 190°C 90 min. Naczynie umieÊciç na ruszcie
(O).

1500 g 220°C 3

PIECZE¡ WIEPRZOWA 1500 g 220°C

PULPET 1000 g 200°C

KAWA¸KI KRÓLIKA 1000 g 200°C 3

RYBA W SOLI (np.
labraks) 900 g 190°C 3

PRZEPISY ILOÂå POKR¢T¸O
TERMOSTATU

CZAS
GOTOWANIA

POZYCJA
RUSZTU/BRYTFANKI UWAGI I ZALECENIA

ÂWIE˚A PIZZA

S¸ONE CIASTO

LASAGNE

3

600 g 200°C 35 min. 3 U˝ywaç brytfanki (N) lub formy do
ciast umieszczonej na ruszcie. 

400 g 200°C 25 min. U˝ywaç brytfanki (N) lub p∏askiej formy
umieszczonej na ruszcie (O). 

PIZZA MRO˚ONA 450 g 220°C 13 min. 2 Mo˝na po∏o˝yç bezpoÊrednio na
ruszcie (O) lub na brytfance (N).

1500 g 200°C 40 min. 3 Naczynie umieÊciç bezpoÊrednio na ruszcie
(O).

3

3

2

3

Mo˝na piec bezpoÊrednio w brytfance (N) lub w naczyniu
umieszczonym na ruszcie (O), w folii aluminiowej. 40 min.

30 min.

40 min.

90 min. Nak∏uç widelcem, aby wyp∏ynà∏ t∏uszcz.

90 min.
Zostawiç wokó∏ odrobin  ́t∏uszczu, aby zbytnio nie

wysch∏a. 

60 min.
UmieÊciç bezpoÊrednio w brytfance (N) lub w

naczyniu ustawionym bezpoÊrednio na ruszcie (O). 

60 min.
Dodaç odrobin  ́wody. JeÊli to konieczne, obróciç

w po∏owie gotowania. 

40 min. Ryb  ́nale˝y ca∏kowicie pokryç gruboziarnistà solà. 

40 min.
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• GRILLOWANIE I ZAPIEKANIE POTRAW
Funkcja ta jest idealna do grillowania hamburgerów, kotletów, parówek, kie∏basek
itp. 
Ponadto, funkcj´ t´ mo˝na wykorzystywaç do zapiekania potraw: kluski lub
makaron, zapiekane ma∏˝e itp. 

Sposób post´powania:
Po∏o˝yç produkt do grillowania bezpoÊrednio na ruszcie, a brytfank´ (N) wstawiç
do Êrodkowej prowadnicy (2), jak pokazano na rys. 1. Przymknàç drzwiczki, jak
na rys. 2. Zaleca si´ wlanie do brytfanki (N) szklanki wody, aby u∏atwiç czyszcze-
nie i uniknàç dymu palàcego si´ t∏uszczu. 

Przesunàç pokr´t∏o wyboru funkcji (H) do pozycji        .

Przesunàç pokr´t∏o termostatu (E) do pozycji         .

Przekr´ciç pokr´t∏o w∏àczania / timer (G) na ˝àdany czas.

Wa˝ne: aby uzyskaç doskona∏e wyniki nale˝y rozmieÊciç produkty na ruszcie
(O) pozostawiajàc oko∏o 2 cm odst´pu od strefy drzwiczek (patrz rys. 1). 

W przypadku ju˝ ugotowanych potraw, które chcemy jedynie zapiec, umieÊciç naczynie bezpoÊrednio na
ruszcie w Êrodkowej prowadnicy; drzwiczki powinny byç przymkni´te, jak pokazano na rys. 3. O
zakoƒczeniu sma˝enia poinformuje sygna∏ dêwi´kowy; je˝eli gotowanie zakoƒczy si´ przed up∏ywem
ustawionego czasu, r´cznie przesunàç pokr´t∏o w∏àczania / timer (G) do pozycji “0”.

ROZDZIA¸ 2 –  U˚YCIE  KUCHENKI  I  TABELE  GOTOWANIA

rys.  2rys.  1 rys.  3
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ROZDZIA¸ 2 –  U˚YCIE  KUCHENKI  I  TABELE  GOTOWANIA

STEKI WIEPRZOWE (4)

HAMBURGERY (6)

PARÓWKI  (6)

SZASZ¸YKI  (4)

GRZANKI 

PRZEPISY ILOÂå POKR¢T¸O
TERMOSTATU

CZAS
GOTOWANIA UWAGI I ZALECENIA

Aby prawid∏owo opiekaç chleb, nale˝y umieÊciç kromki chleba,
jak pokazano na rysunku obok, czyli zachowujàc 2 cm odst´pu
od brzegów rusztu. 

TYLKO OPIEKANIE CHLEBA: 
Nagrzaç kuchenk´ przez 2-3 minuty z przymkni´tymi drzwiczkami
(jak pokazano na rysunku obok). 

W poni˝szej tabeli podano niektóre zalecenia przydatne do uzyskania doskona∏ych potraw z grilla. 

2 cm.

2 cm.

600 g 20 min. Obróciç po oko∏o 12 minutach .

1200 g 25 min. Nak∏uç widelcem, aby wyp∏ynà∏ t∏uszcz. Obróciç
po oko∏o 15 minutach .

KIE¸BASKI  (12)

700 g 20 min. Obróciç po oko∏o 12 minutach .

650 g 25 min. Obróciç po oko∏o 15 minutach .

6 3,5 min. Obróciç w po∏owie gotowania. 

500 g 10 min. Obróciç po oko∏o 3-4 minutach .

“GNOCCHI ALLA ROMANA”
(Zapiekany makaron lub kluski)

1500 g 15 min. UmieÊciç naczynie na ruszcie wsadzonym do
Êrodkowej prowadnicy (2). 

PL  22-05-2003  14:49  Pagina 131



132

ROZDZIA¸ 2 –  U˚YCIE  KUCHENKI  I  TABELE  GOTOWANIA

• GRILLOWANIE Z U˚YCIEM RO˚NA (JE˚ELI ZOSTA¸O PRZEWIDZIANE) 
Funkcja ta jest idealna do sma˝enia na ro˝nie kurczaków, drobiu, wieprzowiny i ciel´ciny. 
Sposób post´powania:

W przypadku tej funkcji nie trzeba nagrzewaç kuchenki. 

Przesunàç pokr´t∏o wyboru funkcji (H) do pozycji         .

Przesunàç pokr´t∏o termostatu (E) do pozycji          .

Przekr´ciç pokr´t∏o w∏àczania / timer (G) na ˝àdany czas.

Je˝eli potrzebny czas sma˝enia jest d∏u˝szy od 2 godzin, nale˝y pami´taç, by

ponownie nastawiç timer.  

Po zakoƒczeniu sma˝enia, r´cznie przesunàç pokr´t∏o w∏àczania / timer (G) do

pozycji "0". 

rys. 5 rys. 6

rys. 7

Potraw´ na∏o˝yç na ro˝en (P) i zablokowaç go
odpowiednimi wide∏kami (aby uzyskaç doskona∏e
rezultaty, mi´so nale˝y dobrze obwiàzaç nicià kuchen-
nà).   

Wsporniki ro˝na (Q) w∏o˝yç w odpowiednie otwory w bry-
tfance. 

Ro˝en ustawiç na wspornikach.

rys. 8

Brytfank´ wraz z potrawà przeznaczonà do usma˝enia
w∏o˝yç do dolnej prowadnicy (3) nachylajàc wsporniki
ro˝na (Q) w lewo. Upewniç si´ czy koniec 1 ro˝na
znajduje si´ z przodu. 

Po w∏o˝eniu brytfanki, ro˝en wcisnàç w siedzisko
zespo∏u (D) nachylajàc wsporniki (Q) w prawo. 

Przymknàç drzwiczki jak pokazano na rysunku
(wpó∏otwarte). 

rys. 9 rys. 10

D

1
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ROZDZIA¸ 3 –  CZYSZCZENIE  I  KONSERWACJA

Cz´ste czyszczenie zapobiega dymieniu i wydostawaniu si´ nieprzyjemnych zapachów w trakcie gotowa-
nia.
Przed przystàpieniem do jakiejkolwiek czynnoÊci czyszczenia zawsze wyjàç wtyczk´ z gniazdka zasila-
jàcego. 
Nigdy nie zanurzaç urzàdzenia w wodzie; nie myç go pod strumieniem bie˝àcej wody. 
Ruszt, brytfanki i ro˝en (je˝eli zosta∏ przewidziany) nale˝y myç jak zwyk∏e naczynia, r´cznie albo w zmy-
warce do naczyƒ. 
Do czyszczenia powierzchni zewn´trznych u˝ywaç zawsze wilgotnej gàbki. Unikaç u˝ywania Êrodków
Êciernych, które mog∏yby zniszczyç wykoƒczenie zewn´trzne (lakier lub farb´). Nale˝y uwa˝aç, aby woda
lub myd∏o w p∏ynie nie przedosta∏y si´ do Êrodka szczelin znajdujàcych si´ na prawym boku kuchenki. 
Do czyszczenia wn´trza kuchenki nie u˝ywaç nigdy Êrodków antykorozyjnych i nie trzeç Êcianek przy
pomocy ostrych lub tnàcych narz´dzi. U˝ywaç wy∏àcznie detergentów w p∏ynie, nie Êciernych. 
Nie próbowaç wsadzaç widelców, no˝y czy ostrych przedmiotów w otwory znajdujàce si´ z ty∏u kuchenki.
Aby u∏atwiç czyszczenie dolnej Êcianki w Êrodku kuchenki, dolnà grza∏k´ (L) nale˝y unieÊç do góry w
kierunku prawej Êcianki (patrz rys. 10). 
Po zakoƒczeniu czyszczenia ponownie za∏o˝yç grza∏k´, jak pokazano na rys. 11.

OÂWIETLENIE KUCHENKI (je˝eli zosta∏o przewidziane)
Kiedy kuchenka jest w∏àczona, lampka w Êrodku (B) ca∏y czas si´ pali. W celu dokonania wymiany lampki
nale˝y si´ zwracaç do personelu autoryzowanego przez producenta lub do jego Serwisu Technicznego.
NB: W przypadku wypalenia si´ lampki, nadal mo˝no korzystaç z kuchenki. 

rys. 10 rys. 11
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