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1. POKRETLO WYBORU

Stuzy do wiaczania urzadzenia
poprzez wybranie funkgcji.
Obrécic¢ do pozycji 0, aby
wytaczy¢ urzadzenie.

2. PRZYCISK +/-

Stuza do zmniejszania lub

zwiekszania wartosci widocznej na
wyswietlaczu.

[0, KX 3 X X

3. PRZYCISK ZEGARA

stuzy do wybierania réznych
ustawien: czas trwania pieczenia,
czas zakonczenia pieczenia,
czasomierz.

4, WYSWIETLACZ

5. POKRETLO TERMOSTATU
Obroci¢, aby wybraé zadang
temperature.

- - ---

6

6. DIODA TERMOSTATU /
NAGRZEWANIA

Swieci podczas nagrzewania
urzadzenia. Wyfacza sie

po osiggnieciu wymaganej
temperatury.

58



AKCESORIA

i
| TLUSZCZ

LACHA NA SCIEKAJACY

BLACHA DO PIECZENIA

Liczba i rodzaj akcesoriow moze rézni¢ sie w zaleznosci od zakupionego modelu.

Dodatkowe akcesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie.

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW

« Umiesci¢ ruszt na wybranym poziomie, przy
wktadaniu przechylajac go lekko ku gérze i w
pierwszej kolejnosci umieszczajac strone tylna

z zawinietym brzegiem (skierowana ku gorze).
Nastepnie nalezy przesung¢ go poziomo wzdtuz
prowadnicy p6fki, tak daleko jak to mozliwe.

+ Pozostate akcesoria, takie jak blacha do pieczenia,
wktada sie poziomo, przesuwajac je wzdtuz
prowadnic poétek.

« Aby utatwi¢ sobie czyszczenie urzadzenia,
prowadnice potek mozna zdemontowac: pociggnac
je, wyjmujac z uchwytow.

FUNKCJE

WYLACZONY
Do wytaczania piekarnika.

o7 OSWIETLENIE
71~ Do witaczania oswietlenia komory piekarnika.

KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na
jednym poziomie. Zalecane jest by uzywac drugiej
poftki.

0++ CZYSZCZENIE PAROWE

W ramach tego specjalnego
niskotemperaturowego cyklu czyszczenia brud
i resztki jedzenia mozna z tatwoscig usunac za
pomoca pary. Na dno piekarnika wla¢ 200 ml wody
pitnej i uruchomi¢ funkcje na 35 min w temperaturze
90°C. Wiaczyc¢ funkcje, gdy piekarnik jest zimny
i pozwoli¢ mu sie ochtodzi¢ przez 15 minut po
zakonczeniu cyklu.

PIECZ. KONWEKCYJNE

Do pieczenia ciast z soczystym nadzieniem na
jednej potce. Ta funkcja idealnie nadaje sie réwniez
do pieczenia na dwdch potkach. Aby pieczenie
przebiegato rwnomiernie, nalezy zamieniac
potrawy miejscami.

ww GRILL

0O Do pieczenia kawatkéw miesa (antrykotu,
szasztykéw, kietbasek), do zapiekania warzyw lub
do przyrumieniania pieczywa. Podczas grillowania
miesa zaleca sie zastosowanie blachy na sciekajacy
ttuszcz: blache na sciekajacy ttuszcz mozna umiesci¢
na dowolnym poziomie ponizej blachy do pieczenia i
nala¢ do niej ok. 200 ml wody pitne;j.

VYWW TURBOGRILL

& Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec,
rostbef, kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy

na $ciekajacy ttuszcz: blache na sciekajacy ttuszcz
mozna umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej
blachy do pieczenia i nala¢ do niej ok. 500 ml wody
pitnej.

ROZMRAZANIE
0 Dla szybszego rozmrazania zywnosci.

O GRZALKA DOLNA

do opiekania spodu potrawy. Funkcja jest tez
polecana do wolnego gotowania, gotowania potraw
w sosie lub zalewie oraz zageszczania soséw.

/\)NWYMUSZONY NADMUCH

—~ Do pieczenia réznych potraw w tej samej
temperaturze, na kilku pétkach (maksymalnie trzech)
réwnoczesnie. Funkcja ta pozwala na pieczenie bez
wzajemnego przenikania sie zapachdéw pieczonych
potraw.

CHLEB

Do pieczenia chleba réznego rodzaju i réznej
wielkosci. Zalecane jest by uzywac drugiej potki.

59



PIERWSZE UZYCIE

1. USTAWIANIE ZEGARA

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy
ustawi¢ aktualng godzine: Na wys$wietlaczu pojawi sie
komunikat “AUTO” oraz “0.00".

“a” - -—, .,
T I N |
T L

W

Aby ustawi¢ godzine, nacisng¢ réwnoczesnie przyciski —
i +: Ustawi¢ godzine, korzystajac z przyciskdéw +i—.
Nacisna¢ przycisk zegara, aby potwierdzi¢ ustawienie.

Po wybraniu zagdanej godziny mozna zmieni¢ dzwiek
alarmu: Na wyswietlaczu pojawi sie komunikat ,ton 1”.

N
NG B

Aby wybra¢ zadany dzwiek wcisna¢ przycisk —,
nastepnie wcisna¢ przycisk zegara, aby potwierdzic
ustawienie.

Uwaga: Aby pdzniej ustawic aktualng godzine, na przyktad po
diugiej przerwie w dostawie pradu, powtdrzy¢ wyzej opisane
Czynnosci.

2.ROZGRZANIE PIEKARNIKA

Nowy piekarnik moze mie¢ wyczuwalny zapach,
ktéry jest pozostatoscia po produkgiji: jest to zjawisko
normalne.

Dlatego przed przystapieniem do przygotowywania
potraw zaleca sie rozgrzanie pustego piekarnika, co
ufatwi pozbycie sie niepozadanego zapachu.

Nalezy wyja¢ z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdjgc przezroczysta folie, a takze usunac
wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.

Rozgrzac piekarnik do 250°C i pozostawi¢ wiaczony na
okoto jednga godzine, najlepiej przy uzyciu funkgdji ,Piecz.
konwekcyjne”. W tym czasie piekarnik musi by¢ pusty.
Aby prawidtowo ustawic te funkcje, nalezy postepowac
zgodnie z instrukcjami.

Uwagi: Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie przewietrzyc
pomieszczenie.

CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBIERANIE FUNKCJI

Aby wybrac funkgje, nalezy obréci¢ pokretto wyboru do
pozycji oznaczonej symbolem zadanej funkgji.

2.WLACZANIE FUNKCJI

RECZNE
Aby wiaczy¢ wybrang funkgje, nalezy obrécic pokretto
termostatu, by ustawic zadang temperature.

Aby wylaczy¢ funkcje, ustawic pokretto wyboru funkgji oraz
pokretto termostatu odpowiednio w potozeniach 8 oraz.

CZYSZCZENIE PAROWE

Aby wiaczy¢ funkcje czyszczenia ,Diamond Clean”, nala¢
200 ml wody pitnej na dno piekarnika, nastepnie ustawic
pokretto wyboru oraz pokretto termostatu nap* ikone.

Najlepiej jest uzywac funkgji przez 35 minut.

3.ROZGRZEWANIE

Po uruchomieniu tej funkgji wiaczy sie dioda termostatu
sygnalizujaca rozpoczecie pracy urzadzenia.

Po zakonczeniu nagrzewania dioda wytaczy sie, wskazujac,
ze w komorze piekarnika uzyskano wybrang temperature:
W tym momencie nalezy umiesci¢ potrawe w piekarniku i
rozpoczy( jej pieczenie.

Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed koricem
procesu nagrzewania moze mie¢ wptyw na jakos¢ pieczonych
potraw.

.UZYWANIE PROGRAMATORA ELEKTRONICZNEGO
Weciskajac przycisk zegara mozna wybierac rézne tryby w
celu zachowania lub zaprogramowania czasu pieczenia.

Uwaga: Jesli nie podejmie sie zadnego dziatania w ciggu kilku
sekund, rozlegnie sie dzwiek brzeczyka i wszystkie ustawienia
zostang zatwierdzone.

1. Przycisk — : stuzy do zmniejszania wartosci widocznej na
wyswietlaczu

2. Przycisk ® : stuzy do wybierania réznych ustawien

3. Przycisk +: stuzy do zwiekszania wartosci widocznej na
wyswietlaczu

A. 0Symbol wskazuje, ze jest uzywana funkgja
programatora czasowego
B. Symbol Auto potwierdza, ze ustawienie zostato
wprowadzone
®

.PROGRAMOWANIE PIECZENIA
Po wybraniu i aktywowaniu funkcji mozna ustawic jej czas
trwania.

CZAS TRWANIA
Nacisnac i przytﬁymaé przez co najmniej 2 sekundy przycisk
zegara: symbol (3 miga.
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Ponownie nacisnac i przytrzymac przycisk zegara: na
wyswietlaczu pojawia sie kolejno DUR i 0,00, podczas gdy
AUTO miga.

5X3

1
(-

4

AL

q

7

R

-

Nastawic czas pieczenia za pomocg przycisku +i—. Po kilku
sekundach na ekranie wida¢ godzine i podswietlony napis
AUTO M, potwierdzajacy ustawienie.

(., 2

o

Uwaga: Aby wyswietli¢ pozostaty czas pieczenia, nalezy naciskac
przycisk czasu przez co najmniej 2 sekundy.

Aby go zmieni¢, w razie potrzeby, nalezy nacisna¢ go ponownie po
raz drugi, uzywajac przyciskow —+i—, aby zmodyfikowac czas trwania.
ZAKONCZENIE GOTOWANIA

Po zakoriczeniu pieczenia symbol ] wylacza sie, na
wyswietlaczu miga alarm, podczas gdy na wyswietlaczu
miga AUTO.

[ e B A |

T L

Nacisng¢ dowolny przycisk, aby wytaczyc¢ alarm.

N

N

c>

o+

Ustawi¢ pokretto funkcyjne i pokretto termostatu z
powrotem w pozycji O i@, a nastepnie naciskac przycisk
czasu przez co najmniej 2 sekundy, aby wylaczyc¢ piekarnik.

| PL

USTAWIANIE PROGRAMATORA CZASOWEGO

Ta opgja nie przerywa pieczenia, ani nie programuje go,
pozwala tylko uzywac wyswietlacza jako minutnika,
zaréwno gdy wiaczona jest jakas funkcja, jak i wtedy, gdy
piekarnik jest wytaczony.

Aby aktywowac programator czasowy, nalezy naciskac
przycisk zegara przez co najmniej 2 sekundy: symbol
miga na wyswietlaczu.

I
LJxLJL!

Aby ustawic zadany czas pieczenia nalezy uzy¢ przyciskow
+ oraz —: odliczanie rozpoczyna sie po kilku sekundach.

( 1. 1
G

Na wyswietlaczu jest widoczna godzina i podswietlony
symbol [} potwierdzajacy ustawienie minutnika.

Uwaga: Aby wyswietli¢ odliczanie i zmienic je jesli to konieczne,
naciska¢ ponownie przycisk zegaraprzez 2 sekundy.

PRAKTYCZNE PORADY

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgji, akcesoriow
i pozioméw pieczenia dla roznych rodzajow potraw. Czasy
pieczenia sg liczone od momentu wtozenia potrawy

do piekarnika, z wyjatkiem potraw wymagajacych
nagrzewania wstepnego. Temperatury oraz czasy
pieczenia sg orientacyjne i zalezg od ilosci potrawy lub

od rodzaju akcesoriéw. Poczatkowo nalezy stosowac
najnizsze sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest
wystarczajaco dopieczona, nalezy uzy¢ wyzszych. Zaleca
sie stosowanie akcesoriéw dotaczonych w zestawie lub, w

miare mozliwosci, blach lub form do pieczenia z ciemnego
metalu. Mozna stosowac réwniez naczynia i akcesoria ze
szkta zaroodpornego (pyrex) lub ceramiczne. Czas pieczenia
nieco sie wtedy wydtuzy.

JEDNOCZESNE PRZYGOTOWYWANIE ROZNYCH
POTRAW

Korzystajac z funkgji ,TJermoobieg”, mozna jednoczesnie
piec rézne potrawy wymagajace tej samej temperatury
(np. ryby i warzywa), na ré6znych poziomach. Potrawy
wymagajace krotszego pieczenia nalezy wyjaé wczesniej,
pozostawiajac te, ktore powinny piec sie dtuze;j.
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TABELA GOTOWANIA

AKCESORIA

Naczynie do pieczenia lub Taca lub forma do ciasta

tortownica na ruszcie

na ruszcie

Blacha do pieczenia
napetniona 200 ml wody

TEMPERATURA: CZAS TRWANIA : POZIOM PIEKARNIKA
PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE °C) (MIN.) | AKCESORIA
& Tak 150 - 170 30-90 2,
Ciasta drozdzowe /_ 2 1
AN Tak 160 - 180 30-90 e
— 2
Ciasto z nadzieniem — Tak 160 - 200 3>-20 —
(sernik, strudel, ciasto owocowe) 70O\ 4 2
25 Tak 160-200 | 40-90 4 2
— Tak 160-180 | 15-35  2/3
Kruche ciasteczka/Rogaliki % Tak 150 - 170 20-45 N 4 \ 2 ,
X Tak 150-170 | 20-45 > 3 1
o Tak 180 - 200 40-60 %
Ptysie LOn 4 >
AN Tak 170 - 190 35-50 T
: Tak 90 150-200 | ° |
Bezy AN Tak 90 140-200 4 - 2
AN Tak 90 140-200 > 3 1
_ Tak 220 - 250 10-25 /2
Pizza / chleb i 2 5
AN Tak 200 - 240 20-45
2
Maty chleb 80 g ™ Tak 180 - 200 30 - 45 Lo
Bochenek chleba 500 kg ™ Tak 180 s0-70 /2
Chleb X Tak 180 - 200 30-80 42
— 2
Mrozona pizza — ek 20 1020
AN Tak 230 - 250 0-25 4 2
X Tak 180 - 200 30-45 2
Tarta pikantna O\ _ _ 4 2
(warzywna lub miesna, quiche) & Tak 180 - 200 35-30 AR, L
AN Tak 180 - 200 35-s0 > 3]
— 2
L Tak 190 - 200 20-30
Vols-au-vent /Ciasto francuskie % Tak 180 - 190 20-40 . 4 ‘ 2 |
AN Tak 180 - 190 20-40 > 3 1
Lasagne/zapiekany makaron/ - ) ) 2
cannelloni/zapiekanki J— Tak 190 - 200 45-65 —
[ VR Vol ARl | | M -

Blacha do pieczenia
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TEMPERATURA; CZASTRWANIA | POZIOM PIEKARNIKA
PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE c) (MIN.) | AKCESORIA
;l;ig::‘nga?n/acqel!gana / wotowina / : Tak 190 - 200 80- 110 2
2Ki(i_:qlety wieprzowe z chrupiaca skorka é Tak 180 - 190 110 - 150 2
Kurczak/krélik/kaczka 1 kg : Tak 180 - 200 50-100 : 2 |
Indyk/ges 3 kg o Tak 180-200 { 50-100 %
\I/Rvyclz?ogclﬁczona/en papillote 0,5 kg (filet, : Tak 170 - 190 30 - 45 2
Nadziewane warzywa o 2
(pomidory, cukinie, baklazany) & Tak 180 - 200 >0-70 i
Tosty oY 5 250 2-6 >
Filety rybne/kawatki g 5’ 250 15-30* -\..f, 3 3 ;
Kietbaski/kebaby/zeberka/ v , 5 4
hamburgery o > 250 15-30% T, GOUY
Pieczony kurczak 1-1,3 kg vgg - 200 - 220 60 - 80 ** -\..%., 3 ! :
vww
Befsztyk krwisty 1 kg B - 200 35-50 ** _\_._.é.,
Udziec barani/golonka &V - 200 60-90** 1, 3 ;
Pieczone ziemniaki \gg - 200 - 220 35-55* 3 |
Zapiekane warzywa Vgg - 200 - 220 25-55 : 3 ,
Miesa i ziemniaki o Tak 190-200 | 45-100%* 4 1
Ryby i warzywa é&\ Tak 180 30 - 50 *** _\..;., \ ! ,
Lasagne i miesa % Tak 200 50 - 100 *** ,\é., : 2 ,
Petne danie Tarta owocowa (poziom 5) / AN ) ) 5 3 1
Lasagne (poziom 3) / Mieso (poziom 1) % Tak 180-190 40-1207%% o

* Obroci¢ potrawe w potowie czasu pieczenia

** Obrdcic¢ potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).
*** Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w réznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferenciji.

FUNKCIJE

Konwencjonalne

Grill

&

Turbogrill

%

Wymuszony nadmuch

EY

Pieczenie
konwekcyjne

Chleb
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

Uzywac rekawic ochronnych
podczas wszystkich czynnosci.

piekarniku.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

« Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotna $ciereczka z
mikrofibry. Jesli sg silnie zabrudzone, dodac kilka kropel
detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha $ciereczka.
« Nie stosowac zracych ani sciernych detergentéw. Jesli tego
rodzaju substancje zostaty przypadkowo rozprowadzone
po powierzchni urzadzenia, nalezy natychmiast je usunac za
pomoca wilgotnej $ciereczki z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu nalezy poczekac, az piekarnik ostygnie
i wyczysci¢ go (najlepiej gdy wciaz jest ciepty), usuwajac

z niego wszystkie osady i zabrudzenia powstate z resztek
potraw. Aby usuna¢ wszelkie skropliny, ktore powstaty

w wyniku pieczenia potraw z duzg zawartoscig wody,
nalezy pozostawic piekarnik do catkowitego ostygniecia, a
nastepnie wytrze¢ go szmatka lub gabka.

Wymagane czynnosci
przeprowadzac przy zimnym

Odtaczyc¢ urzadzenie od zasilania.

Nie stosowac wetny szklanej,
szorstkich gabek lub sciernych/
zracych srodkéw do czyszczenia,
poniewaz moga one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia.

» Wiaczy¢ funkcje ,Steam Clean” dla optymalnego
czyszczenia wewnetrznych powierzchni urzadzenia.

« Aby ufatwi¢ czyszczenie szyby, mozna w prosty sposob
zdjac drzwiczki, a nastepnie zatozyc je ponownie.

« Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem do
mycia.

« Gorny element grzewczy grilla mozna obnizy¢, aby
oczysci¢ gérna ptyte piekarnika.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu zanurzyc akcesoria w wodzie z dodatkiem
ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria sa jeszcze gorace, do
przenoszenia zatozyc rekawice kuchenne. Resztki zywnosci
mozna usung¢ za pomocg szczotki do mycia naczyn lub

gabki.

ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

1. Aby zdja¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzyc i
odblokowa¢, opuszczajac zaczepy.

oo TN

2. Przymkna¢ drzwiczki, tak dokfadnie, jak to mozliwe.
Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami — nie trzymac
ich za uchwyt.

Mozna teraz w prosty sposob zdja¢ drzwiczki, dociskajac

je przez caty czas i jednoczesnie wyciagajac do gory (a), az
wysung sie z miejsc zamocowania (b).

Odtozy¢ drzwiczki na bok, opierajac je na miekkim podtozu.
3. Zatozy¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone
piekarnika, wyréwnujac haki zawiaséw z miejscami ich
zamocowania i blokujac gérna cze$¢ na swoim miejscu.

4, Opusci¢drzwiczki, a nastepnie catkowicie je otworzy¢.
Opusci¢ zaczepy do ich pierwotnego potozenia:
Upewnic sie, czy zostaty opuszczone do konca.

5. Sprébowac zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich

potozenie jest wyrébwnane z panelem sterowania. Jesli
nie, nalezy powtdrzy¢ powyzej opisane czynnosci.

PRESS TO CLEAN - CZYSZCZENIE SZYBY

1. Po zdjeciu drzwiczek i umieszczeniu ich na
miekkiej powierzchni, uchwytami skierowanymi ku
dotowi, nalezy rownocze$nie nacisna¢ dwa zaciski
zabezpieczajace i zdjgc gorna czesc drzwiczek,
WwyCiggajac ja ku sobie.

2. Unies¢i mocno chwyci¢ obiema rekami wewnetrzng
szybe, wyjac ja i przed przystapieniem do czyszczenia
umiesci¢ na miekkiej powierzchni.

3. Aby prawidtowo ustawi¢ wewnetrzna szybe, nalezy
upewnic sie, ze litera "R" jest widoczna w lewym rogu.
W pierwszej kolejnosci nalezy umiesci¢ dtuzsza czes¢
szyby oznaczona literg ,R” w odpowiednich uchwytach,
a nastepnie obnizy¢ ja do wiasciwej pozydji.

4, Zamontowac ponownie gérna krawedz:
charakterystyczne klikniecie sygnalizuje prawidtowa
pozycje. Przed ponownym zatozeniem drzwiczek
nalezy sprawdzi¢, czy uszczelka jest zabezpieczona.
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WYMIANA LAMPY

1. Odtaczy¢ piekarnik od zasilania.

2. Zdja¢ ostone z lampki, wymieni¢ zardwke i zatozy¢
ostone z powrotem na lampke.

3. Ponownie podtaczy¢ piekarnik do zasilania.

| PL

Uwaga: Stosowac tylko zaréwki halogenowe o mocy
20-40 W/230V typ G9, T300°C. Zardwka stosowana w tym
piekarniku jest przeznaczona do urzagdzert domowych

i nie nadaje sie do ogdlnego oswietlania pomieszczen

w gospodarstwie domowym (dyrektywa WE 244/2009).
Zardwki mozna kupi¢ w autoryzowanym serwisie.

- Jedli uzywane sg zaréwki halogenowe, nie wolno dotykac
ich gotymi rekami — $lady palcéw pozostawione na
powierzchni moga doprowadzi¢ do uszkodzenia zarowek.
Nie uzywac piekarnika, dopdki ostona lampy nie zostanie
ponownie zamontowana.

Produkt ten wyposazony jest w o$wietlenie klasy
efektywnosci energetycznej G.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem Mozliwa przyczyna

Rozwigzanie

Piekarnik nie dziata. Awaria zasilania.

zasilania.

Urzadzenie odtgczone od

Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy
urzadzenie jest prawidtowo podtaczone do
sieci.

Wytaczy¢ urzadzenie i wkaczy¢ ponownie, aby
sprawdzi¢, czy usterka nadal wystepuje.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

WSPARCIE TECHNICZNE

W przypadku jakichkolwiek problemoéw eksploatacyjnych
nalezy skontaktowac sie z centrum serwisowym Franke
Technical Service Centre.

Nigdy nie nalezy korzystac z ustug
nieautoryzowanych monteréw.

Nalezy podac:

- typ usterki

- model urzadzenia (art./kod)

- numer seryjny (S.N.) na tabliczka znamionowa,
umieszczony na prawej krawedzi komory piekarnika
(widoczny po otwarciu drzwiczek piekarnika).

CEMeodx

Kontaktujac sie z naszym
Centrum Serwisowym,
prosimy o podanie
koddéw znajdujacych

sie na tabliczce
znamionowej Panstwa N—— 4
produktu. [ O |
N Model:xxx)()()()(x:(( AXAXAANNKKONK KKK
o [T
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