Piekarnik do zabudowy
Instrukcja obstugi

Modelu: SGS81-Z6PTDEU

Dreame 0Z60 Pro Built-in Combi-Steam Oven (Matte Black)
Przed uzyciem produktu nalezy uwaznie przeczytac instrukcje i
zachowac jg do wykorzystania w przysztosci. D R E A M E
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Symbole uzywane w podreczniku.
/AN Ostrzezenie/Uwaga — Informacje dotyczace bezpieczenstwa
® Informacje ogolne i wskazéwki

1. Informacje o bezpieczenstwie

Przed instalacjg i uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczyta¢ dotgczong instrukcje
obstugi. Producent nie ponosi odpowiedzialnos$ci za obrazenia lub szkody powstate na
skutek niewtasciwego montazu lub uzytkowania. Prosimy zachowac instrukcje obstugi do
wykorzystania w przysziosci.

1.1 Bezpieczenstwo dzieci i os6b wymagajacych szczegodlnej opieki
» Nalezy upewni¢ sig, ze dzieci ponizej 8 roku zycia nie majg dostepu do urzgdzenia i jego
przewodu zasilajacego, chyba ze sg pod statym nadzorem.

» Dzieci powyzej 8 lat oraz osoby o ograniczonych zdolnos$ciach fizycznych, sensorycznych lub
umystowych mogg uzywac urzgdzenia wytgcznie pod nadzorem lub zgodnie ze wskazéwkami
osoby odpowiedzialnej za ich bezpieczenstwo, po przeszkoleniu w zakresie prawidtowej
obstugi i zrozumieniu zwigzanych z tym zagrozen.

» Dzieciom nie wolno traktowa¢ tego urzadzenia jak zabawki.

*  Osobom niepetnoletnim powyzej 15 roku zycia nie wolno czysci¢ ani konserwowaé
urzadzenia bez nadzoru.

1.2 Ogolne zasady bezpieczenstwa

* Montaz i wymianeg tego urzgdzenia mogg wykonywac wytgcznie wykwalifikowani specjalisci.

» Ostrzezenie: Piekarnik i jego dostgpne czgsci nagrzewajg sie podczas uzytkowania. Aby
zapobiec poparzeniom, nalezy unika¢ kontaktu z nimi.

Zawsze uzywaj rekawic kuchennych podczas wyjmowania gorgcych akcesoriéw lub naczyn z
komory piekarnika.

* Przed przystgpieniem do czynno$ci konserwacyjnych nalezy odtgczy¢ piekarnik od zasilania.

» Aby unikngé¢ porazenia prgdem, przed wymiang zaréwki nalezy upewni¢ sie, ze urzadzenie
jest wytaczone.

» Nie czys¢ piekarnika za pomoca pary.

» Nie uzywaj ostrych, $ciernych ani metalowych srodkéw czyszczgcych do czyszczenia szyby
w drzwiczkach piekarnika, poniewaz moga one zarysowac lub nawet rozbi¢ szybe.

» Jesli wtyczka zasilania jest uszkodzona, nalezy skontaktowac sie z producentem lub
autoryzowanym serwisem w celu wymiany wtyczki lub podzespotéw na czesci
specjalistyczne, co zapobiegnie zagrozeniom elektrycznym.

2. Instrukcje bezpieczenstwa
2.1 Montaz

& Ostrzezenie!
Montaz moze wykona¢ wytacznie wykwalifikowany personel.

*  Wyjmij wszystkie materiaty opakowaniowe.
» Nie montuj i nie uzywaj uszkodzonego piekarnika.
» Zamontuj urzadzenie zgodnie z instrukcjg dotgczong do produktu.

» To urzadzenie jest ciezkie, dlatego nalezy obchodzi¢ sie z nim ostroznie i zawsze zaktadac
rekawice ochronne podczas jego przenoszenia.

* Nie przenos$ piekarnika trzymajac za uchwyt drzwiczek.
» Zachowaj minimalne odlegtosci od innych urzadzen i sprzetéw.
» Upewnij sie, ze urzadzenie jest zamontowane na solidnej i stabilnej konstrukcji.
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2.2 Potaczenie elektryczne

& Ostrzezenie!
Ryzyko pozaru i porazenia prgdem.
» Wszystkie potgczenia elektryczne muszg by¢ wykonane przez wykwalifikowanego elektryka.
* Urzadzenie musi by¢ prawidtowo uziemione.

» Aby zapewni¢ normalne uzytkowanie, zainstaluj gniazdko elektryczne odpowiednie do mocy
znamionowej podanej na tabliczce znamionowe;.

» Nie uszkodz wtyczki ani przewodu zasilajgcego. W przypadku uszkodzenia, wymiany nalezy
dokona¢ w autoryzowanym serwisie.

» Nie dopus¢, aby przewdd zasilajgcy dotykat drzwiczek piekarnika lub znajdowat sie w ich
poblizu, szczegdlnie gdy sg one gorgce.

» Urzadzenia antywibracyjne czesci pod napigciem i czesci izolowanych muszg by¢ solidnie
zamocowane. Ich demontaz jest mozliwy wytgcznie przy uzyciu narzedzi.

» Wiéz wtyczke do gniazdka dopiero po zakonczeniu montazu.

« Nie wkfadaj wtyczki do luznego gniazdka.

» Nie odfgczaj piekarnika ciggnac za przewdd zasilajgcy; zawsze wyjmuj wtyczke z gniazdka.

2.3 Uzytkowanie

& Ostrzezenie!
Ryzyko uszkodzenia piekarnika.

» Urzadzenie przeznaczone jest wytgcznie do uzytku domowego.
* Nie modyfikuj urzadzenia.
* Upewnij sie, ze otwory wentylacyjne nie sg zablokowane.
» Nie pozostawiaj wigczonego piekarnika bez nadzoru.
*  Wylacz piekarnik po kazdym uzyciu.
» Uwaga: podczas otwierania drzwiczek piekarnika w trakcie pracy moze dojs¢ do uwolnienia pary

0 wysokiej temperaturze.
» Nie naciskaj na otwarte drzwiczki.

» Nie nalezy uzywac piekarnika jako blatu roboczego lub powierzchni do przechowywania
przedmiotow.

» Nie dopuszczaj do kontaktu urzgdzenia z iskrami lub otwartym ogniem, gdy drzwiczki sg otwarte.

» Nie nalezy umieszcza¢ wewnatrz, w poblizu lub na gorze piekarnika przedmiotow tatwopalnych
ani przedmiotéw nasgczonych substancjami tatwopalnymi.

AOstrzeienie!
Ryzyko uszkodzenia piekarnika.
» Aby zapobiec uszkodzeniu lub odbarwieniu emalii:
— Nie stawiaj naczyn kuchennych ani innych przedmiotéw bezposrednio na dnie piekarnika.
— Nie ktadz folii aluminiowej bezposrednio na dnie komory piekarnika.
— Nie wlewaj wody bezposrednio do gorgcego piekarnika.
— Po zakonczeniu pieczenia nie wktadaj do piekarnika mokrych naczyn ani jedzenia.
— Podczas demontazu i montazu akcesoriéw nalezy obchodzi¢ sie z nimi ostroznie.
» Odbarwienia emalii lub stali nierdzewnej nie majg wptywu na dziatanie piekarnika.

» Piekarnik ten jest przeznaczony wytgcznie do gotowania i nie nalezy go uzywac do innych
celéw, np. ogrzewania pomieszczen.

* Podczas gotowania zawsze zamykaj drzwiczki piekarnika.

» Jesli piekarnik parowy jest zainstalowany za drzwiczkami szafki (np. za panelem meblowym),
nalezy upewnic sie, ze pozostajg one otwarte podczas uzytkowania. Gromadzenie sie ciepta i
wilgoci za zamknietymi drzwiczkami szafek moze spowodowac¢ powazne uszkodzenia
piekarnika parowego, szafek i podtogi. Zamknij drzwiczki dopiero po catkowitym ostygnigciu
piekarnika parowego.
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2.4 Gotowanie para

Wydobywanie sie pary moze spowodowac oparzenia:

— Podczas pracy urzgdzenia wydobywa sie para - nalezy zachowac ostrozno$c¢ przy
otwieraniu drzwiczek.

— Po gotowaniu parg ostroznie otwieraj drzwiczki.

2.5 Konserwacja i czyszczenie

Przed przystapieniem do czynno$ci konserwacyjnych wytacz piekarnik i odtgcz przewod
zasilajacy.

Upewnij sie, ze piekarnik jest zimny przed czyszczeniem; panel szklany moze peknac.

W przypadku uszkodzenia szyby w drzwiczkach nalezy jg natychmiast wymienic.

Podczas zdejmowania drzwiczek piekarnika nalezy zachowac ostroznos¢, poniewaz sg ciezkie.
Regularnie czysc¢ piekarnik, aby zapobiec pogorszeniu stanu materiatéw powierzchniowych.
Uzywaj miekkiej Sciereczki i odpowiednich srodkéw czyszczacych. Nie nalezy uzywac¢ srodkow
Sciernych, szorstkich ggbek czyszczgcych, rozpuszczalnikéw ani metalowych skrobakéw.

2.6 Oswietlenie wewnetrzne

Zaréwka lub lampa halogenowa zastosowana w tym urzgdzeniu jest przeznaczona wytgcznie
do uzytku domowego i nie wolno jej uzywa¢ do innych celéw oswietleniowych.

A Ostrzezenie!
Ryzyko porazenia pradem.

Przed wymiang zarowki wytgcz urzadzenie i odtacz je od zasilania.
Nalezy stosowac¢ wytgcznie zaréwki o tych samych parametrach.

2.7 Serwis

W celu naprawy skontaktuj sie z autoryzowanym centrum serwisowym.
Uzywaj wytgcznie czesci zamiennych dostarczonych przez producenta.




3. Montaz

& Instalacje elektryczng tego urzadzenia musi wykonac¢ uprawniony elektryk.
Urzadzenie nalezy zamontowac zgodnie z dotgczong instrukcjg. Po montazem nalezy
usungc cate opakowanie ochronne z drzwiczek i wnetrza urzadzenia.

3.1 Instrukcje bezpieczenstwa dla monterow

* Montaz musi zosta¢ wykonany tak, aby zadne czesci pod napieciem nie byly dostepne.

3.2 Montaz piekarnika do zabudowy

» Aby zapewni¢ prawidtowe dziatanie piekarnika do zabudowy, wymiary szafki muszg by¢
odpowiednie. Ponizsze schematy przedstawiaja wymagane wymiary do montazu w szafce lub

wnece $ciennej. s
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» Aby zapewni¢ odpowiednig wentylacje, nalezy wyjac tylny panel szafki. Zaleca sie umieszczenie
piekarnika na dwoch drewnianych podkiadkach. Jezeli piekarnik jest umieszczony na ptaskiej,
drewnianej powierzchni, nalezy pozostawi¢ otwartg szczeling wentylacyjng o wymiarach co
najmniej 45 x 560 mm.

594

» Panele szafek musza by¢ wykonane z materiatéw odpornych na ciepto. W szczegolnosci
szafki wykonane z paneli laminowanych muszg by¢ sklejone klejem termoodpornym
wytrzymujgcym temperatury do 100°C.

» Zgodnie z obowigzujgcymi normami bezpieczenstwa, po zamontowaniu piekarnika nie
powinien by¢ dostepny zaden wewnetrzny element elektryczny.

» Wszystkie czesci niezbedne do bezpiecznej pracy piekarnika mozna demontowac wytgcznie
przy uzyciu profesjonalnych narzedzi.

* Aby przymocowac piekarnik do szafki, otworz drzwiczki piekarnika i wkre¢ dwa wkrety do
drewna w dwa otwory znajdujgce sie wokot ramy piekarnika.
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3.3 Polaczenie elektryczne

.

Piekarnik musi by¢ podtgczony za pomocg trzyzytowego kabla zasilajacego. Zasilanie musi
by¢ prgdem zmiennym, a przewdd zétto-zielony stuzy do uziemienia.

3.4 Podtaczanie przewodu zasilajagcego

.

Aby otworzy¢ ostone listwy zaciskowej:

— Za pomoca srubokreta odkreé boczng $rube ostony puszki przytagczeniowe;j.

— Wyjmij $rube i otwérz ostone.

Aby podtaczy¢ przewdd zasilajacy:

— Poluzuj $ruby mocujace zacisk kablowy oraz trzy zyty.

— Podtacz przewody w nastepujgcy sposob: Niebieski (neutralny) do zacisku N; brgzowy
(fazowy) do zacisku L; zétto-zielony (uziemienie) do zacisku uziemienia .

— Zabezpiecz przewdd zasilajgcy za pomocg zacisku kablowego i zatéz ponownie ostone
listwy zaciskowej.

LN

3.5 Podtaczanie przewodu zasilajacego do zasilania

.

Zainstaluj standardowe gniazdko elektryczne o mocy znamionowej podanej na tabliczce
znamionowej. Miedzy siecig zasilajacg a piekarnikiem nalezy zainstalowa¢ wytgcznik
automatyczny. Nalezy zachowaé minimalny odstep 3 mm pomiedzy odstonigetymi przewodami.
Wytgcznik automatyczny musi mie¢ parametry odpowiednie do obcigzenia elektrycznego i by¢
zgodny z lokalnymi przepisami. (Uwaga: Przewdd uziemiajacy nie moze przechodzi¢ przez
wytgcznik automatyczny.)

Nie nalezy prowadzi¢ przewodu zasilajgcego przez pomieszczenia, w ktorych temperatura
moze przekroczy¢ 50°C.

Przed podtgczeniem piekarnika do zasilania upewnij sig, ze:

— przewdd uziemiajgcy jest solidnie podtgczony zgodnie z lokalnymi przepisami
bezpieczenstwa. W razie watpliwosci nalezy zleci¢ sprawdzenie systemu uziemienia
wykwalifikowanemu technikowi. Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody
powstate na skutek niewtasciwego uziemienia lub jego braku.

— Przed podigczeniem piekarnika do sieci nalezy sprawdzi¢, czy parametry podane na
tabliczce znamionowej (znajdujacej sie na urzadzeniu lub opakowaniu) odpowiadajg
parametrom lokalnej sieci elektryczne;j.

— Upewnij sie, ze system zasilania i gniazdko sg w stanie obstuzy¢ maksymalny znamionowy
prad, zgodnie ze wskazaniem. W razie watpliwosci nalezy skonsultowac sie z
wykwalifikowanym technikiem.

— Jesli gniazdko nie pasuje do wtyczki piekarnika, nalezy zleci¢ wymiane gniazdka
specjaliscie. Nie zaleca sig¢ uzywania adapterdw, listew zasilajgcych ani przedtuzaczy z
rozgateziaczami. Jesli jest to absolutnie konieczne, nalezy skonsultowac sie z
wykwalifikowanym elektrykiem, aby upewni¢ sie, ze urzadzenie jest zgodne z wymaganiami
dotyczacymi zasilania.

5



4. Opis produktu

4.1 Omoéwienie

Panel sterowania
Przycisk zasilania

Wyswietlacz
Zbiornik na wode

o G

Gniazdo sondy spozywczej
Oswietlenie
Wentylator

Odptyw do odkamieniania

4.2 Akcesoria

Zdejmowane prowadnice rusztéw
. 5 poziomoéw prowadnic
. Kwadratowa lampka

T 9PN ORA LN =

- O

Piekarnik wyposazony jest w nastepujgce akcesoria:

1. Ruszt
Stuzy do stawiania talerzy, foremek do ciasta
i blach do pieczenia. Zywnos$¢ mozna

réwniez umiescic¢ bezposrednio na ruszcie w
celu ugotowania.

3. Perforowana tacka parowa
Nadaje sie do gotowania $wiezych i mrozonych
warzyw, miesa i drobiu.

5. Sonda spozywcza
Mierzy temperature wewnetrzng zywnosci
podczas gotowania.

A
H

0
0
q | |
0

2. Blacha do pieczenia

Doskonale nadaje sie do wypieku ciast i
deseréw. Mozna jg rowniez stosowac do
zbierania niewielkich ilosci thuszczu.

OO0

4. Gabka chtonna
Stuzy do wycierania i czyszczenia komory
piekarnika z resztek wody.

6. Wezyk odptywowy do odkamieniania
Stuzy do zbierania i odprowadzania $ciekéw
powstajgcych w procesie odkamieniania.



7. Kosz do smazenia gorgcym powietrzem 8. Zestaw montazowy

Stuzy do funkcji smazenia gorgcym Stuzy do montazu piekarnika.
powietrzem. Mozna umiesci¢ bezposrednio

na prowadnicach.

9. Instrukcja obstugi i przepisy

5. Instrukcja obstugi

5.1 Panel sterowania (ekran gtéwny)

Krotkie nacisnigcie: Na nieaktywnym ekranie: otwiera interfejs zegara. W trakcie
dziatania: wyswietla monit o potwierdzenie wyjscia z biezgcego programu.

Dtugie nacisnigcie: Nacisnij i przytrzymaj przez 10 sekund, aby ponownie uruchomié
system.

Strona giowna

B B © &

Gotowanie na parze i Tylko gotowanie na Smazenie

Tylko pieczenie migs ~° o > :
pieczenie migs parze powietrzem

Strona gléwna

B ® O O

Przepisy Funkcje specjalne Ulubiony Wyczys$é




Strona giéwna

&

Ustawienia

Funkcja Opis
Tylko Zawiera 10 funkcji pieczenia w piekarniku.
1 pieczenie = [ ~— =
Smazenie
2 powietrzem Aktywuje funkcje smazenia gorgcym powietrzem.
S:t;;/\rlzaglie Zawiera 4 funkcje pieczenia z parg. I:I EI . .
3 pieczenie Po dokonaniu wyboru mozna wybraé sposrod ustawién
mies wilgotnosci: wysokiej, Sredniej i niskie;.
Tylko
4 gotowanie Zawiera 3 funkcje gotowania na parze.
na parze
5 Przepi Zawiera przepisy na dania przygotowywane w piekarniku i przy
episy pomocy pary, z ustawionymi temperaturami i czasami gotowania.
Funkgje Zawiera 7 funkcji do specjalnych zastosowan.
6 .
wecane 8] (=] [] (5] [ [@] ]
. Po kazdym gotowaniu mozesz zapisac¢ funkcje, temperature, czas itp.,
7 Ulubiony . .
aby méc je szybko przywota¢ nastepnym razem.
8 Wyczys¢ Zawiera 2 tryby czyszczenia.

9 Ustawienia

Umozliwia ustawienie jasnosci wyswietlacza, jezyka, godziny i daty,
jednostki temperatury, twardosci wody, personalizacji, trybu gotowosci i
uspienia, aktualizacji systemu, przywracania ustawien fabrycznych oraz
sondy bezprzewodowe;j.




5.2 Definicje funkcji

lkona  Definicja funkgciji

Definicja funkcji

Konwencjonalny
Pieczenie
Pizza

Delikatne

@l [+] 8] 8] [

Gotowanie wielofunkcyjne

m
[e]

C Eco

Grill
Grill z nawiewem
Szybkie gotowanie

Grzanie goérne

Smazenie powietrzem

Para konwencjonalna

Para grill

Para pieczenie

Para grill z nawiewem

Tryb pary

Sous vide

Podgrzewanie na parze

[
]

Rozmrazanie

Wyrastanie

E

Sterylizacja

=

EERE

==

Suszenie

Czyszczenie parowe

] [ =

]

Jogurt
Podgrzewanie talerzy

Utrzymywanie ciepta

Odkamienianie




6 Pierwsze uzycie
A Ostrzezenie!
Prosze zapoznac sig¢ z czescig dotyczaca bezpieczenstwa.

6.1 Ustaw jezyk
Po podtaczeniu produktu do zasilania i wigczeniu wyswietla sie interfejs ustawien
parametrow, Przejdz do strony gtéwnej, wybierz ,Ustawienia”, a nastepnie wybierz
~Jezyk”. Jak pokazano na rysunku:

Ustawienie jezyka

Norsk

Polski

Romana

Ustaw parametry wedtug wtasnych potrzeb lub pomin ustawienia i
od razu przejdz do gtéwnego interfejsu.

6.2 Ustaw zegar
Wejdz do gtéwnego interfejsu i ustaw godzine i date.

Godzina i data

Format czasu Data godzina

24 godziny @

27 - 08 - 2025

Ustawienie
automatyczne

Strefa czasowa

6.3 Ustaw poziom odkamieniania

» Po podtaczeniu piekarnika do zasilania nalezy ustawi¢ poziom odkamieniania.

» Fabrycznym ustawieniem piekarnika parowego jest ,twarda” woda. Aby zapewni¢
prawidtowe dziatanie urzadzenia, nalezy dostosowac¢ ustawienia do lokalnej twardosci
wody. Im twardsza woda, tym czestsze odkamienianie.

» Ponizsza tabela przedstawia odpowiedni stopien twardosci wody dla kazdego poziomu.

Poziom twardos$ci wody| Twardo$¢ wody (mmol/l)
Miekka 0-1,3

Srednia 1,3-2,5

Twarda 2,5-3,8

Bardzo twarda >3,8
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» Sprawdz lokalng twardos$¢ wody i w razie potrzeby zmien ustawienia.
* W gtéwnym interfejsie przejdz do Ustawienia — Twardo$¢ wody, aby ustawic.

Twardos$¢ wody

|
.7
Migkka Srednia Twarda Bardzo twarda Q

6.4 Czyszczenie wstepne

*  Wyjmij z piekarnika wszystkie akcesoria i wyjmowane ruszty.

» Naczynia do gotowania ze stali nierdzewnej nalezy my¢ cieptg woda z dodatkiem
tagodnego detergentu lub w zmywarce.

» Wigcz pusty piekarnik na 200°C na 30 minut, uzywajac funkgji , Tylko pieczenie mies”.

» Podczas poczatkowego nagrzewania elementéw grzejnych moze pojawi¢ sie delikatny

zapach. Ten zapach i para wodna wkrétce znikng i nie $wiadczg o uszkodzeniu potgczenia
lub urzadzenia.

» Podczas tego procesu nalezy zadbac¢ o dobrg wentylacje pomieszczenia.

7. Codzienne uzycie

& Ostrzezenie!
Prosze zapoznac sie z czescig dotyczaca bezpieczenstwa.

7.1 Funkcje pomocnicze

7.1.1 Alarm
Przesun w dét ukryty interfejs w gérnej czesci ekranu, dotknij ikony zegaraQ, aby wejs¢ do
interfejsu ustawien alarmu. Wybierz zadang godzine alarmu i dotknij Potwierdz. System
zapisze ustawienia alarmu. Mozesz wigczy¢ lub wytaczy¢ te funkcje. W razie potrzeby mozna
ustawi¢ wiele alarmow. Aby dodac¢ wiele alarmow, dotknij ,+” na stronie, ustaw godzine i dotknij
,Zakoncz”, aby dodac¢. Po osiggnieciu godziny alarmu system wyemituje sygnat dzwiekowy.

Sroda 2025. 08. 27

© ® © &

Strona gtéwna Swiatto Blokada rodzicielska
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Minutnik

7.1.2 Blokada rodzicielska
Przesun w dot ukryty interfejs w gérnej czesci ekranu i dotknij ikony blokady dzieciecej, aby ja
aktywowac. Nacisnij i przytrzymaj przez 5 sekund, aby odblokowac.

7.2 Funkcje piekarnika

7.2.1 Ustawianie funkcji piekarnika
Nacisénij przycisk zasilania @ aby wejs¢ do gtéwnego interfejsu. Kliknij ikone funkciji tylko
pieczenie migs, aby przej$¢ do interfejsu funkcji piekarnika, a nastepnie przesun palcem w
lewo lub w prawo, aby wybra¢ funkcje.

Tylko pieczenie migs

™ S

Konwencjonalny Pieczenie Szybkie gotowanie

g A )

Grill z nawiewem Delikatne Grzanie gérne Gotowanie wielofunkcyjne
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Tylko pieczenie mies

7.2.2 Ustawianie parametrow

Po wybraniu funkcji nalezy wej$¢ do interfejsu ustawien, aby dostosowac temperature, czas
pracy, godzine zakonczenia oraz to, czy potrzebne jest szybkie nagrzewanie. Przesun w gore
lub w dét, aby dostosowac. Kliknij ,Start”, aby rozpoczaé operacje.

Regulacja parametréw 15:16

170°  01:00 —-:= &

Konwencjonalny Temperatura Czas gotowania Czas zakoriczenia Podgrzewanie

@ Réznica pomiedzy ustawiong godzing zakonczenia a czasem pracy
musi by¢ wigksza od aktualnej godziny.

7.2.3 Szybkie podgrzewanie

®

@

Po ustawieniu funkcji piekarnika, funkcja szybkiego podgrzewania umozliwia osiggnigcie
przez piekarnik ustawionej temperatury w krotkim czasie.

Nie wktadaj jedzenia do piekarnika, dopoki nie zakonczy sie szybkie podgrzewanie i nie
zostanie osiggnieta ustawiona temperatura.

1. Mozna ustawi¢ w interfejsie regulacji parametrow funkcji piekarnika.

2. Dotknij % , a ikona zmieni kolor na z6tty, wskazujgc, ze zostata wybrana.

1. Funkcja podgrzewania jest dostepna tylko w przypadku funkcji piekarnika (oprécz
rozmrazania).

2. Podgrzewanie dziata tylko wtedy, gdy ustawiona temperatura przekracza 110°C. Jesli
ustawiona wartos¢ jest nizsza niz 110°C, nacisniecie przycisku szybkiego podgrzewania
spowoduje wyemitowanie sygnatu dzwigkowego btedu.

7.2.4 Wstrzymaj gotowanie

Podczas gotowania mozesz wstrzymac dziatanie. Dotknij Srodkowej ikony stanu roboczego
na ekranie, aby wstrzymacé dziatanie.

W tym momencie mozesz dostosowac temperature i czas pracy. Dotknij ponownie, aby
wznowi¢ dziatanie.

DEMO 15:16
Temperemjra : Pozo;aly czas
.
.

=3 16:16

Konwencjonalny

170

Pauza
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Zawieszanie DEMO 15:16

Czas gotowania

01:00

Temperaﬂlra :
Konwencjonalny

-l 16:16

Start

7.2.5 Koniec gotowania
Po uplynieciu czasu pracy na ekranie wyswietla sie interfejs informujgcy o zakonczeniu

gotowania.
Gotowanie zakoriczone DEMO 17:29

© | ©® O

Zakoriczone Opéznienie Ulubione

Mozesz zakonczyc¢ te sesje gotowania. Aby zakonczy¢, dotknij ,Zakonczone”.

Mozna réwniez wybrac funkcje ,Opdznienie”. Dotknij ,Opo6znienie”, aby wejs¢ do interfejsu
ustawien opdznienia. Po dotknigciu przycisku Start piekarnik kontynuuje nagrzewanie
zgodnie z ustawionym czasem opoznienia.

Opdznienie DEMO 17:29

Zakoriczone

Mozesz réwniez zapisac ten program gotowania jako ulubiony. Aktualne parametry gotowania
zostang zapisane do wykorzystania w przysztosci. Kliknij ,Ulubiony”, aby zapisac.

Ulubiony DEMO 17:29

a.

Czy na pewno dodat ten tryb do ulubionych?
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7.2.6 Tylko pieczenie migs

Funkcja konwencjonaln IZ

Ciepto emitowane jest z gory i z dotu. To tradycyjna i klasyczna funkcja piekarnika.
Zapewnia niezrownane rezultaty pieczenia potraw z mieszanych sktadnikéw, takich jak:
kapusta z zeberkami, dorsz po hiszpansku, suszony dorsz w stylu Anchora, cielecina z
ryzem itp. Doskonale sprawdza sie rowniez przy potrawach z cieleciny lub wotowiny
(duszone, pieczone, wotowina z warzywami, szynka itp.), wymagajgcych wolnego pieczenia
z olejem lub odrobing wody.

Jest idealna do pieczenia ciast i owocow. Podczas korzystania z funkcji termoobiegu uzywaj tylko
jednej blachy lub rusztu na raz, w przeciwnym razie rozprowadzanie ciepta moze by¢
nieréwnomierne. Wybierz rézne poziomy rusztu w zaleznosci od wymagan grzewczych potrawy.

Funkcja szybkiego gotowania

Gorna i dolna grzatka oraz wentylator dziatajg jednoczesnie. Zapewnia ciggty i
rébwnomierny przeptyw ciepta w piekarniku.

Ta funkcja jest szczegdlnie odpowiednia do szybkiego pieczenia (nie wymaga
wstepnego nagrzewania), np. mrozonek.

W przypadku pieczenia na jednym poziomie (drugi poziom od dotu) szybkie pieczenie
zapewnia najlepsze rezultaty.

Funkcja gotowania wielofunkcyjne

Gorna, tylna i dolna grzatka oraz wentylator dziatajg jednoczesnie. Poniewaz ciepto jest
réwnomiernie rozprowadzane wewnatrz piekarnika, potrawy mozna piec na réznych
poziomach jednoczesnie, do 2 rusztow.

Ta funkcja grzania z wymuszonym nawiewem doskonale nadaje sie do pieczenia chleba
lub gotowania potraw wymagajgcych dtuzszego czasu, takich jak: lasagne, zapiekane
makarony, pieczony kurczak z ziemniakami itp. Efektywne rozprowadzanie ciepta pozwala
na pieczenie w nizszej temperaturze, co zmniejsza utrate wilgoci i sprawia, ze pieczone
miesa sg bardziej chrupigce. Ta funkcja nadaje sie rowniez do pieczenia ryb z
przyprawami z zachowaniem koloru, aromatu i smaku.

Desery: Nadaje sie rowniez do pieczenia muffinek.

Dodatkowo ustawienie temperatury na 80°C pomaga szybko rozmrozi¢ migso i chleb;
60°C jest idealne dla delikatnych potraw.

Funkcja pizza @

Dolna i tylna grzatka oraz wentylator dziatajg jednoczesnie. Ta kombinacja szybko
podnosi temperature piekarnika.

Idealna do potraw wymagajgcych gotowania w wysokiej temperaturze, takich jak pizza i
duze pieczenie. Jednoczesnie mozna uzywac tylko jednego rusztu.

Funkcja delikatnego gotowania

Wentylator i dolna grzatka dziatajg jednoczesnie. Doskonale nadaje sie do wypieku ciast,
ciastek i deseréw, dajgc doskonate rezultaty. Ciepto rozprowadzane jest od dotu. Umies¢
blachy na dnie piekarnika.

Gorna i tylna grzatka oraz wentylator dziatajg jednoczes$nie. Konwekcja gorgcego
powietrza o wysokiej temperaturze gotuje potrawy, nadajac im chrupigca teksture bez
uzycia oleju w krotkim czasie. Odpowiednia do frytek, skrzydetek kurczaka, nuggetséw
itp.
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Funkcja grzania gérne I| ||

Dziata gérna grzatka. Promieniuje ciepto z gory, aby gotowac potrawy. Uzywaj do
delikatnych kawatkéw miesa, stekow, kietbasek, ryb, grzanek z serem i innych potraw
szybkiego przygotowania. Wstepne nagrzewanie przez 3 minuty pomaga zatrzymac soki
w stekach i zeberkach, zapewniajgc lepszy smak.

Funkcja grilla Ij

Wewnetrzna i zewnetrzna goérna grzatka dziatajg jednoczesnie. Obejmuje wiekszg
powierzchnie grillowania z szybszym nagrzewaniem niz standardowy grill. Uzywaj do
delikatnych kawatkow miesa, stekow, kietbasek, ryb, grzanek z serem i innych potraw
szybkiego przygotowania. Funkcja ta pozwala w petni wykorzysta¢ duzg powierzchnie
grillowania i zapewnia szybsze nagrzewanie w poréwnaniu ze standardowg funkcjg grilla.
Wstepne nagrzewanie przez 3 minuty pomaga zatrzymac soki w stekach i zeberkach,
zapewniajac lepszy smak.

Funkcija grilla z nawiewem

Wentylator i wewnetrzna gorna grzatka dziatajg razem. t.aczy cyrkulacje powietrza z
gornym grzaniem, aby unikng¢ przegrzania i przypalenia powierzchni. Zapobiega
przypaleniu powierzchni potrawy, jednoczesnie pozwalajgc cieptu wnikng¢ do srodka.
Idealna do kebabdw, kietbasek, zeberek, kotletéw jagniecych, pikantnego kurczaka,
kotletow wieprzowych itp.

Funkcja pieczenia

Tylna grzatka i cyrkulacja wentylatora zapewniajg rownomierny rozktad temperatury
wewnatrz piekarnika. Odpowiednia do pieczenia delikatnie przygotowanych potraw,
takich jak kremowe muffinki, stodkie ciasteczka, pyszne babeczki i rolady szwajcarskie.

Tryb ECO

Tylna grzatka i cyrkulacja wentylatora zapewniajg rownomierny rozktad temperatury
wewnatrz piekarnika. Grzatka dziata cyklicznie, w petni wykorzystujgc ciepto wewnatrz
komory, aby zmniejszy¢ straty energii i oszczedzac¢ prad.
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7.2.7 Zbiornik na wode

A. Wiot wody

B. Pokrywa zbiornika na wode
C. Przegroda wodna

D. Korpus zbiornika na wode
E. Znacznik poziomu wody

F. Panel zbiornika na wode
G. Uszczelka

& Ostrzezenie!
Trzymaj zbiornik na wode z dala od zrédet ciepta.
Zbiornik na wode znajduje sie po prawej stronie
panelu sterowania i mozna go wyja¢ z piekarnika.
Delikatnie nacisnij przedni panel zbiornika na wode,
a on automatycznie wysunie sig¢ z piekarnika.
Istniejg dwa sposoby napetniania zbiornika na wode:

1. Pozostaw zbiornik na miejscu i napetnij go za
pomoca czajnika.

2.Wyjmij zbiornik i napetnij go. Podczas napetniania
utrzymuj zbiornik w poziomie, aby zapobiec
rozlewaniu sie¢ wody.
Po napetnieniu wtéz zbiornik z powrotem do
piekarnika i docisnij panel przedni, az zatrzasnie
sie bezpiecznie na swoim miejscu. Oprdznij
zbiornik na wode po kazdym uzyciu.

Gotowanie parg

A Ostrzezenie!
Uzywaj wytgcznie zimnej wody.
Nie uzywaj innych ptynow.
Nigdy nie napetniaj zbiornika na wode ptynami tatwopalnymi lub na bazie alkoholu.
. Wigcz urzadzenie.
. Ustaw funkcje pary i zgdang temperature gotowania.
. W razie potrzeby ustaw czas gotowania i godzine zakonczenia.
. Jesli zbiornik na wode jest pusty. Na wyswietlaczu pojawi sie komunikat ,E10”.
. Nacisnij przedni panel zbiornika na wode, aby go wyjgc.
. Napetnij zbiornik wodg do maksymalnego poziomu.
. Witéz zbiornik z powrotem na swoje miejsce.
. Dotknij Start, aby rozpoczg¢ operacje.

ONO OB WN =

@ Jesli zbiornik na wode jest mokry po napetnieniu, nalezy go doktadnie osuszy¢ szmatkg
przed witozeniem do piekarnika.
Para zacznie sie¢ wytwarza¢ okoto 1 minute po uruchomieniu. Po osiggnieciu ustawionej
temperatury rozlegnie sig¢ sygnat dzwigkowy.
9. Wytacz piekarnik.
10. Wylej pozostatg wode ze zbiornika.

A Uwaga!

Na tym etapie urzgdzenie jest gorgce i moze spowodowac oparzenia. Nalezy zacho-
wac ostrozno$¢ podczas oprozniania zbiornika na wode.

» Po zakonczeniu gotowania parg na dnie komory bedzie zbiera¢ sie skroplona para wodna.
Po ostygnieciu urzadzenia nalezy wytrze¢ jego dno do sucha.

* Gdy poziom wody w zbiorniku jest niski, urzgdzenie wyswietli ostrzezenie o niskim
poziomie wody E10. Wyjmij zbiornik na wode i napetnij go ponownie wodg.
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7.3 Tylko gotowanie na parze

7.3.1 Funkcja Trybu pary

& Ostrzezenie!
Nalezy zachowaé ostroznosc¢ przy otwieraniu drzwiczek po uruchomieniu funkcji, poniewaz
moze wydobywac sie para.
Funkcja ta nadaje sie do szerokiej gamy produktéw spozywczych, zaréwno $wiezych, jak i
mrozonych. Mozna jej uzywa¢ do gotowania, podgrzewania, rozmrazania lub gotowania na
parze takich produktéw jak kapusta, migso, ryby, makaron, ryz, kukurydza, jajka i wiele
innych.

7.3.2 Niskotemperaturowa funkcja Sous Vide qﬁ;

Dzieki tej funkcji prézniowo zapakowane jedzenie zachowuje swoj aromat i sktadniki
odzywcze, poniewaz podczas gotowania nie dochodzi do utraty wilgoci ani smaku. Aby
zachowac naturalny smak sktadnikéw, konieczne jest uzycie minimalnej ilosci przypraw.
Nizsza temperatura gotowania pomaga zmniejszy¢ ryzyko rozgotowania potrawy.
Przygotowanie sktadnikow

1. Oczys¢ i odpowiednio przygotuj sktadniki.

2. Umiesc¢ sktadniki w odpowiednim woreczku prézniowym.

3. Zamknij woreczek prézniowo, usuwajac jak najwiecej powietrza.

4. Wybierz funkcje Sous Vide i gotuj zgodnie z czasem i temperaturg zalecanymi w przepisie.
5. Otworz woreczek i delektuj sie positkiem.

Funkcja ta wykorzystuje nizszg temperature gotowania niz konwencjonalne metody. Aby
zapewni¢ optymalng jako$¢ zywnosci, nalezy obchodzi¢ sie z nig ze szczegdlng ostroznoscia.

Zalecenia dotyczace bezpieczenstwa zywnosci

» Uzywaj sktadnikow wysokiej jakosci.

» Uzywaj mozliwie najswiezszych sktadnikéw.

* Przed gotowaniem przechowuj sktadniki w odpowiednich warunkach.

+ Uzywaj tej funkcji tylko do potraw, ktére sg bezpieczne do spozycia na surowo i bedg
zjedzone wkrétce po przygotowaniu.

» Nie uzywaj funkcji sous vide do odgrzewania resztek.

Wskazowki i zalecenia dotyczace pakowania prézniowego

» Do gotowania metodg sous vide niezbedna jest pakowarka prézniowa i woreczki
prozniowe.

» Uzywaj woreczkéw prézniowych nadajgcych sie do gotowania.

* Roéwnomiernie roztdz sktadniki w woreczku, aby zapewni¢ rownomierne podgrzanie.

» Ustaw poziom prézni na jak najwyzszym poziomie, aby uzyskac szybsze i bardziej
réwnomierne gotowanie.

Ogolne wskazowki dotyczace gotowania metoda sous vide

» Podczas pracy piekarnika drzwiczki powinny by¢é zamkniete.

» Zachowaj ostroznos¢ otwierajgc drzwiczki po zakonczeniu gotowania, gdyz moze
wydobywac sie z nich gorgca para.

* Mozesz dodac¢ do potrawy oliwe i przyprawy wedtug wtasnych upodobar. Dodanie oleju
pomaga zapobiec przywieraniu jedzenia do woreczka prézniowego.

7.3.3 Funkcja Podgrzewania na parze: pary o wysokiej temperaturze (&P

Funkcja odgrzewania parg zapobiega wysuszaniu sie powierzchni potraw. Zapewnia
delikatne i rownomierne rozprowadzanie ciepta podczas procesu odgrzewania. Mozna
umiescic talerz z jedzeniem bezposrednio w urzadzeniu w celu odgrzania lub
skorzystac z rusztu, aby podgrzac kilka talerzy jednoczesnie.
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7.4 Gotowanie na

parze i pieczenie mies

Ten piekarnik oferuje cztery rodzaje funkcji kombinowanego pieczenia z parag.

Gotowanie na parze i pieczenie mies

A

QP “qip

Para konwencjonalna Para grill Para pieczenie Para grill z nawiewem

Podczas korzystania z tych funkcji, w réznych odstepach czasu, do piekarnika dostaje sie
para o réznej intensywnosci. Dzieki temu efekty gotowania sg lepsze.

Twoje jedzenie bedzie mie¢:
» chrupigca skorke

* blyszczacag powierzchnie

+ delikatne i soczyste wnetrze
* minimalng utrate objetosci

Poziom wilgotnosci

Poziom wilgotnosci| Opis

Wysoka Nadaje sie do delikatnych dan, takich jak kremy, ciasta owocowe i
wilgotnosé ryby.

Srednia Nadaje sie do duszonych migs, duszonej wieprzowiny, chleba i
wilgotnos¢ stodkich wypiekéw. Potgczenie gotowania parg i grzania sprawia, ze

migso jest soczyste i delikatne.

Niska wilgotnosé

Nadaje sie do mies, drobiu i potraw pieczonych w piekarniku.
Potgczenie gotowania parg i pieczenia sprawia, ze potrawa ma
chrupigcy skorke i delikatne wnetrze.

Po wybraniu rodzaju grzania mozesz przesuna¢ palcem w gore lub w dét na ekranie
regulacji parametréw, aby wybra¢ zagdany poziom wilgotnosci.

Para

konwencjonalna

Regulacja parametréw

170° Niski = 00:30

Poziom

Temperatura ; 2
wilgotnosci

Czas gotowania
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7.5 Funkcje specjalne

7.5.1 Funkcja rozmrazania

Stuzy do rozmrazania mrozonek, takich jak warzywa i owoce. Czas rozmrazania zalezy od
ilosci i rozmiaru mrozonek.

7.5.2 Funkcja wyrastania

Funkcja ta znacznie przyspiesza fermentacje ciasta w poréwnaniu do temperatury pokojowe;j,
nie powodujgc jego wysuszenia. Uzywaj tylko wtedy, gdy piekarnik jest catkowicie ostudzony.
Aby zapobiec utracie wilgoci, nie nalezy otwiera¢ drzwiczek piekarnika w trakcie fermentaciji.
Nie przykrywaj ciasta.

Temperatura i czas fermentacji zalezg od rodzaju i ilosci sktadnikéw. Wartosci w przepisie
majg charakter wytgcznie pogladowy.

7.5.3 Funkcja jogurtu

Stuzy do produkgiji jogurtu.

Skfadniki: 1 | mleka, 250 g jogurtu naturalnego.

Metoda: Wymieszaj jogurt naturalny z mlekiem, a nastepnie wlej do pojemnika na jogurt.
Jesli uzywasz surowego mleka, najpierw je zagotuj i ostudz do temperatury 40°C, a
nastgpnie wymieszaj z naturalnym jogurtem i przelej do pojemnika na jogurt.

Potrawa Temperatura (°C)| Czas (godz.) Pozycja
Lody jogurtowe 42 5-6 2
Tradycyjny jogurt 42 7-8 2

7.5.4 Funkcja podgrzewania talerzy

Stuzy do podgrzewania talerzy i naczyn.

Roztdz talerze i naczynia réwnomiernie na ruszcie. Aby rbwnomiernie je podgrzac,
obrdc talerze i naczynia w potowie czasu podgrzewania. Domys$ina temperatura wynosi
70°C. Zalecana pozycja rusztu: poziom 2.

7.5.5 Funkcja sterylizacja

Funkcja ta umozliwia sterylizacje pojemnikéw (np. butelek dla niemowlat).
Umiesc¢ czyste pojemniki na srodkowym ruszcie (poziom 2).
Domysina temperatura: 100°C; domysiny czas: 30 minut.

7.5.6 Funkcja suszenia

Wybierz tryb i wejdz do interfejsu ustawien, aby ustawi¢ temperature, czas pracy
i godzine zakonczenia. Domys$ina temperatura wynosi 60°C. Mozesz zmieni¢
temperature i czas pracy, wybierajgc odpowiednie opcje, a nastepnie nacisng¢
LStart”, aby rozpoczgé. Mozesz réwniez nacisng¢ bezposrednio ,Start”, aby
rozpocza¢ z ustawieniami domysinymi.

7.5.7 Funkcja utrzymywania ciepta

Stuzy do utrzymywania ciepta potraw.
DomysIna temperatura wynosi 80°C.
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7.6 Przepisy

Funkcja przepiséw piekarnika zapewnia wstepnie ustawione temperatury i czasy gotowania

dla réznych potraw, z ktérych mozesz skorzystaé.

Dostepnych jest 95 przepisow piekarnika i 54 przepisy piekarnika parowego.

» Dotknij ,Przepisy" na gtownym interfejsie, aby uzyskac dostep do kategorii przepiséw
piekarnika i piekarnika parowego.

Przepisy

Przepisy na piekarnik Przepisy na piekarnik parowy

» Dotknij ,Przepisy na piekarnik”, aby przej$¢ do interfejsu wyboru konkretnych potraw.

Przepisy na piekarnik

Owoce morza Ciasteczka

»  Wbudowane przepisy stanowig praktyczne wskazoéwki dotyczgce gotowania. Mozesz
réwniez dostosowac parametry gotowania do wtasnych preferenciji.
Dodatkowo, aby uzyska¢ wskazowki, zapoznaj sie z ustawieniami w sekgji ,Praktyczne
porady i przepisy dotyczace pieczenia”.

< Ciasto

Biszkopt, ciasto

. Wioski biszkopt Rolada z kremem
biszkoptowe

Babeczki biszkoptowe |  Ciasto drozdzowe Puszysty sernik
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8 Korzystanie z akcesoriow

8.1 Sonda spozywcza

Sonda spozywcza mierzy temperature wewnetrzng potrawy. Gdy osiggnigta
zostanie ustawiona temperatura wewnetrzna, urzgdzenie przestaje dziatac.
Nalezy ustawi¢ dwie temperatury:

» Temperature piekarnika
* Wewnetrzng temperature zywnosci

/\ Uwaga!

Nalezy uzywac wytgcznie dostarczonych akcesoridéw i oryginalnych czesci zamiennych.

+ Sktadniki powinny mie¢ temperature pokojowa.

» Nie uzywaj sondy spozywczej do pomiaru temperatury ptynéw.

» Podczas gotowania sonda musi pozosta¢ wbita w potrawe, a wtyczka musi by¢ wtozona do
gniazdka.

» Nalezy stosowa¢ temperature wewnetrzng potrawy zalecang w proponowanych
przepisach.

» Czas gotowania zalezy od ilosci jedzenia, wybranej funkcji i temperatury.

Odpowiednie rodzaje zywnosci: mieso, drob, ryby.

. Uruchom urzadzenie.

. Wioz koncowke sondy spozywczej do srodka miesa lub ryby, najlepiej w najgrubszg
czes¢. Upewnij sie, ze co najmniej 3/4 sondy znajduje sie wewnatrz potrawy.

. Podtagcz sonde spozywczg do gniazdka w urzgdzeniu. (Na wyswietlaczu pojawi sie
ikona sondy #7.)

. Ustaw funkcje pieczenia i temperature roboczg (patrz ,,Funkcje pieczenia”).

. Po ustawieniu temperatury pracy, ustaw temperature wewnetrzng potrawy.

. Aby rozpocza¢ operacje, dotknij Start . (Gdy temperatura wewnetrzna zostanie
osiggnieta, rozlegnie sie sygnat dzwigekowy. Nastepnie urzadzenie wytgczy sie
automatycznie.)

7. Odtgcz sonde od gniazdka i wyjmij zywnos$¢ z urzadzenia.

N =

oo b w

A Ostrzezenie!

Sonda spozywcza moze sie nagrzac i spowodowac oparzenia. Nalezy zachowaé
ostrozno$c¢ podczas odtgczania i wyjmowania sondy.

» Po podtaczeniu sondy do zywnosci ustawiona temperatura piekarnika nie moze byc¢ nizsza
od ustawionej temperatury wewnetrznej zywnosci.

» Zakres temperatury wewnetrznej zywnosci wynosi 40-95°C.

+ Ta funkcja nie ma zastosowania do funkgji [ 7] [7]
funkcje specjalne oraz wszystkie funkcje czyszczenia.

.wszystkie
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8.2 Montaz akcesoriow

—
Ruszt: Wsun ruszt w prowadnice Blacha do pieczenia: Wsun blache
miedzy pretami podporowymi, do pieczenia w prowadnice migdzy
upewniajac sie, ze podpory rusztu pretami podporowymi.

sg skierowane w dot.

9 Praktyczne porady dotyczace pieczenia i przepisy
Uwaga: Jezeli nie okreslono inaczej, pozycje rusztu liczone sg od dotu do gory.

9.1 Praktyczne wskazowki dotyczgce pieczenia

9.1.1 Pieczenie na wielu rusztach

» Jesli chcesz piec potrawy na kilku rusztach jednoczesnie, uzyj funkc;ji ,, "lub,,
poniewaz tylko te dwie funkcje obstugujg pieczenie na wielu rusztach.

» Do pieczenia delikatnych potraw na kilku rusztach nalezy uzywac funkcji pieczenia. Mozna
uzywac dwoch rusztow jednoczesnie - pierwszego i trzeciego, liczac od dotu.

* Prowadnice piekarnika majg 3 poziomy. Uzywajgc funkcji ,, ” do pieczenia, nalezy
uzywac srodkowego rusztu. Gorny i dolny ruszt sg bezposrednio ogrzewane i nadajg sie
do potraw wymagajacych szybkiego przygotowania.

» Zazwyczaj nalezy uzywac¢ drugiego i czwartego rusztu od dotu. Potrawy wymagajgce
wysokiej temperatury nalezy umiesci¢ na drugim ruszcie. Na przyktad, piekgc migso i inne
produkty spozywcze jednoczesnie, umie$¢ mieso na drugim ruszcie, a pozostate produkty
na czwartym. (liczac od dotu do gory)

» Podczas pieczenia potraw wymagajgcych réznego czasu i temperatury pieczenia, nalezy
ustawi¢ temperature kompromisowg. Szybciej przyrzadzane potrawy nalezy umieszczac
na czwartym ruszcie (od dotu). W pierwszej kolejnosci wyjmij produkty wymagajgce
krétszego czasu pieczenia.

* Pod dolnym rusztem umies¢ tacke ociekowa, a na goérnym ruszcie umiesc ruszt do grillowania.

9.1.2 Korzystanie z funkcji szybkiego pieczenia
Ta funkcja jest szybsza i bardziej praktyczna dla produktéow paczkowanych (np. mrozonych
potraw gotowych).

9.1.3 Funkcja grilla

Ten wielofunkcyjny piekarnik oferuje dwie rézne opcje grzania przy uzyciu elektrycznych

grzatek: Grzanie gc’)rneD i Grill |i|

» Uzyj funkcji gérnej grzatki i umies$¢ potrawe na $rodku grzatki (na zalecanym poziomie
rusztu).

» Umiesc¢ tacke ociekowa, aby zebra¢ skapujgcy ttuszcz lub przyprawy i zapobiec ich
spadaniu na dno piekarnika.

» Nagrzej wstepnie piekarnik.
» Zaleca sie ustawienie temperatury pracy na najwyzszy poziom.
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9.1.4 Funkcja pieczenia

Funkcja ta umozliwia rbwnomierne rozprowadzanie ciepta, co jest bardzo przydatne przy
szybkim pieczeniu. Mozna jej rowniez uzywac do zrumienienia potraw pod koniec
pieczenia, np. ryb lub zapiekanek z makaronem.

Uzywajac tej funkcji, ustaw ruszt na drugim poziomie (liczac od dotu). Aby zapobiec
kapaniu ttuszczu na dno piekarnika i powstawaniu dymu, na pierwszym ruszcie umies¢
tacke ociekowa.

Podczas korzystania z tej funkcji zaleca sie ustawienie temperatury na 200°C. Mozesz
dostosowac¢ temperature wg wlasnego doswiadczenia.

9.1.5 Funkcja smazenia powietrzem

Podczas korzystania z funkcji smazenia goragcym powietrzem umies¢ potrawe na trzecim poziomie.
Poniewaz aktywowane sa zaréwno goérna grzatka, jak i grzatka z obiegiem, funkcja ta
umozliwia gotowanie konwekcyjne bez koniecznosci obracania potrawy, osiggajgc smazenie
bez oleju z chrupigcg teksturg w krétszym czasie. Odpowiednia do smazenia frytek,
skrzydetek kurczaka, nuggetsow i podobnych potraw.

DomysIna temperatura pracy dla tej funkcji to 230°C.

9.1.6 Pieczenie ciast

Podczas pieczenia ciast nalezy umiescic je w catkowicie nagrzanym piekarniku. Nie otwieraj
drzwiczek piekarnika podczas pieczenia, aby zapobiec opadnieciu ciasta.

Ogolne wskazowki:

Skorka ciasta zbyt twarda lub sucha: zwieksz temperature o 10°C i skré¢ czas pieczenia.

Pekajaca skorka ciasta: zmniejsz zawarto$¢ wody lub obniz temperature o 10°C.
Przypalajaca sie skorka ciasta: umies$¢ ciasto na nizszym poziomie, zmniejsz temperature i
wydiuz czas pieczenia.

Whnetrze ciasta dobrze upieczone, ale powierzchnia kleista: zmniejsz zawarto$¢ wody,
obniz temperature i wydtuz czas pieczenia.

Ciasto przykleja si¢ do formy: posmaruj dno formy ttuszczem, oprész maka lub wyt6z
papierem do pieczenia.

Pieczenie pizzy

Aby uzyskac¢ najlepsze rezultaty, uzyj funkgji ,, " do pieczenia pizzy:

Nagrzewaj wstepnie piekarnik przez co najmniej 10 minut.

Uzyj lekkiej aluminiowej blachy do pizzy umieszczonej na ruszcie grillowym piekarnika.
Uzywanie tacki ociekowej wydtuzy czas pieczenia i moze uniemozliwi¢ odpowiednie
uzyskanie chrupigcego spodu pizzy.

Unikaj czestego otwierania drzwiczek piekarnika podczas pieczenia.

W przypadku pizzy wielowarstwowej zalecamy dodanie sera podczas pieczenia.

Podczas pieczenia pizzy na dwoch poziomach, po wstgpnym nagrzaniu przez co najmniej 10
minut, ustaw temperature na 220°C i umie$¢ pizze na drugim i czwartym poziomie (liczac od
dotu).

Pieczenie ryb i miesa

Podczas pieczenia drobiu i ryb ustaw temperature w zakresie 180°C - 200°C.

Aby upiec delikatng i soczystg wotowine lub jagnigcine z chrupigcg skorka, zacznij od
krétkiego pieczenia w wysokiej temperaturze 200 - 220°C, a nastgpnie zmniejsz temperature.

Zasadniczo im wigksza powierzchnia zywnosci, tym nizszg temperature nalezy ustawic.
Umie$¢ mieso na srodku rusztu grilla, a pod spodem ustaw tacke ociekows.

Upewnij sie, ze ruszt jest umieszczony w srodkowej czesci piekarnika. Aby zwigekszy¢
temperature na dole piekarnika, obniz ruszt.

Podczas smazenia stekow delikatne naciecie ich powierzchni pomoze w réwnomiernym ich
wysmazeniu.
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9.2 Zalecane przepisy

9.2.1 Funkcja konwencjonalna - Ciasta/Ciastka/Chleb

Potrawa Temperatura (°C) Czas (min.) Poziom rusztu
,Crown Bread” 170 - 190 30-40 3
Muffinki z kremem 190 - 210 20-35 3
Rolada szwajcarska 180 - 200 10-20 3
Clasto migdalowe z | 499 210 20- 30 3
Ciasto z owocami 170 35-55 3
Babeczki drozdzowe 160 - 180 40-80 3
Biszkopt szyfonowy 160 - 180 20-40 3
Biszkopt 160 - 180 20-40 3
Babeczki 170 20-30 3

9.2.2 Funkcja pieczenia - ciasteczka

Potrawa Temperatura (°C) Czas (min.) Poziom rusztu
Tarta 160 - 180 20- 30 3
Keks owocowy 160 - 180 40 - 45 3
Ciasteczka orzechowe 160 - 180 40 - 50 3
Muffinki 160 25-30 3
Cienkie nalesniki 180 - 200 30-35 1
Babeczki 180 - 200 20-25 1
Sernik 190 - 210 15-20 1
Rurki z kremem 160 - 180 20-25 3
Ciasteczka 160 - 180 20-25 3

9.2.3 Funkcja pizzy

Potrawa Temperatura (°C) Czas (min.) Poziom rusztu
Pizza (cienkie ciasto) 210-230 15-25 1
Pizza (wiele dodatkow) 180 - 200 20-30 1
i ostavdag) 180 - 200 40-55 1
Ciasto z ananasem 160 - 180 45 - 60 1
Szarlotka 150 - 170 50 - 60 1
Placek warzywny 160 - 180 50 - 60 1
Mille-feuille 160 - 180 45-55 1
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9.2.4 Funkcja grzania od goéry

Potrawa Temperatura (°C) Czas (min.) Poziom rusztu
Pieczen wotowa 210-230 30-40 3
Stek z poledwicy 230 20-30 3
Pieczone kotlety 210 - 230 30 - 40 3
wieprzowe
Cate ryby (500-1000 g) 210-230 15-30 3/2

9.2.5 Funkcja grilla

Potrawa Czas (min.) Poziom rusztu
Hamburger 8-10 4
Kietbasa 10-12 4
Poledwica 10-12 4
Wotowina 7-10 4
Tost 1-3 4

9.2.6 Funkcja szybkiego gotowania

Potrawa Temperatura (°C) Czas (min.) Poziom rusztu
Mrozona pizza 200 - 220 15-25 3
Cienkie frytki 190 - 210 15-25 3
Kotlety mielone 190 - 210 20-40 3
Placki ziemniaczane 210 - 230 20 - 30 3
Mrozone zapiekanki 210 - 230 30-35 3
Mrozone nuggetsy 2 | 210-230 15-20 3
Skrzydetka drobiowe 180 - 200 20-25 3
Ciasteczka 180 - 200 15-18 3
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9.2.7 Sonda spozywcza

Temperatura wewnetrzna (°C)
Nazwa potrawy ) , ) )
Krwisty Srednia Dobrze wysmazony
Pieczen wotowa 45 60 70
Wotowina
Poledwica wotowa 45 60 70
Temperatura wewnetrzna (°C)
Nazwa potrawy ,
Mniej Srednia Wiecej
Wieprzowina Szynka 80 84 88
Cielecina Pieczona cielecina 75 80 85
Jagniecina/ Udziec jagniecy 80 85 88
baranina Pieczony udziec jagniecy 65 70 75
Kurczak (caty/potowalpiers 80 83 86
Dréb Kaczka (cata/potowa) 75 80 85
Indyk (caty/piers) 75 80 85
Kaczka (piers) 60 65 70
Ryba (cata/duza/
Ryba gotowana parg) 60 64 68
Ryba (cata/duza/pieczona) 60 64 68
Zapiekanka
(wstepnie Brokuty, cukinia 85 88 91
ugotowana)
Makaron, Lasagne,
Makaron Zapiekanka makaronowa 85 88 91

9.2.8 Kombinacja pary i przypiekania — Przepisy o wysokiej wilgotnosci

Potrawa Temperatura (°C) Czas (min.) Poziom rusztu
Bt e | g :
Cienkie filety rybne 85 15-25 3
Grube filety rybne 90 25-35 3
Cata ryba (350 g) 90 20-30 3
Cata ryba (1000 g) 90 30 - 40 3
Pieczone pierogi 120-130 40 - 50 3
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9.2.9 Kombinacja pary i przypiekania — Przepisy o sredniej wilgotnosci

Potrawa Temperatura (°C) Czas (min.) Poziom rusztu
Ré?”?srgg_z%%gig)czywa 180 - 190 45 -60 3
Butki 180 - 200 25-35 3
Stodkie butki 160 - 170 30-45 3
Mieso duszone/pieczone 140 - 150 100 - 140 3
Zeberka 140 - 150 75-100 3
Pieczone filety rybne 120 - 130 25-40 3

9.2.10 Kombinacja pary i przypiekania — Przepisy o niskiej wilgotnosci

Potrawa Temperatura (°C) Czas (min.) Poziom rusztu
Pieczona wieprzowina (1000 g) 160 - 180 90 - 100 3
Pieczona wotowina (1000 g) 180 - 200 60 - 90 3
Pieczona cielecina (1000 g) 180 80-90 3
Surowy zraz (500 g) 180 30-40 3
Caly kurczak (1000 g) 180 - 210 50 - 60 3
Cata kaczka (1500-2000 g) 180 70-90 3
Zapiekany makaron 170 - 190 40 - 50 3
Zapiekana lasagne 170 - 180 45-55 3
9.2.11 Tylko gotowanie na parze
Owoce
Potrawa Temperatura (°C) Czas (min.) Poziom rusztu
Plasterki jabtka 99 10-15 2
Jagody 99 10-15 2
Gruszki 95 20-25 2
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Warzywa

Potrawa Temperatura (°C) Czas (min.) Poziom rusztu
Baktazan 99 15-25 2
Kalafior (caty) 99 35-45 2
Brokuty (cate) 99 30-40 2
Brokuty (kawatki) 99 13-15 2
Plasterki grzybéw 99 15-20 2
Groszek 99 20-30 2
Koper wioski 99 25-35 2
Marchew 99 25-35 2
Szatkowana kapusta 99 25-35 2
Paski papryki 99 15-20 2
Zielona fasola 99 35-45 2
Brukselki 99 25-35 2
Buraki 99 70-90 2
Zielone szparagi 99 15-25 2
Biate szparagi 99 25-35 2
Szpinak 99 15-20 2
Soczewica 99 25-35 2
Jarmuz kedzierzawy 99 20-25 2
Mtoda cukinia (plasterki) 99 15-25 2
Dynia (kawatki) 99 15-25 2
Bataty 99 20-30 2
Ziemniaki 99 15-25 2
Kukurydza cukrowa 99 30-40 2
Ryba
Potrawa Temperatura (°C) Czas (min.) Poziom rusztu
Swieze krewetki 85 20-25 2
Mrozone krewetki 85 30-40 2
Swieze kawatki ryby 80 10-15 2
Filet z fososia 85 20 - 30 2
Okon morski 80 10-25 2
Turbot 80 12-25 2
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Mieso
Potrawa Temperatura (°C) Czas (min.) Poziom rusztu
Piers$ z kaczki 90 30-50 2
Piers$ z kurczaka 90 25-35 2
Caly kurczak (1000—1200 g) 99 60-70 2
Jajka
Potrawa Temperatura (°C) Czas (min.) Poziom rusztu
Starsze jajka 99 18 - 21 2
Swiezsze jajka 99 12-13 2
Jajka na migkko 99 10 - 11 2

9.2.12 Gotowanie prézniowe w niskiej temperaturze

Migso

» Podane w tabelach czasy oznaczajg minimalny czas gotowania, ktéry mozna wydtuzy¢ w
zaleznosci od osobistych preferencii.

» Aby nie uszkodzi¢ woreczka prézniowego, nalezy uzywac¢ wytgcznie migsa bez kosci.

» Aby uzyskac lepsza konsystencje, obsmaz migso przed lub po zapakowaniu prézniowym.

Mieso: Wotowina

Waga/4 |Temperatura

Potrawa Grubo$é porcje (g) C) Czas (min.) | Pozycja
Stek $rednio krwisty 4 cm 800 60 110-120 3
Stek dobrze wysmazony| 4 cm 800 65 90 - 100 3
Stek cielecy $rednio
wysmazony 4cm 800 60 110 - 120 3
Stek cielecy dobrze
wysmazony 4cm 800 65 90 - 100 3
Mieso: Jagniecina
Potrawa Grubosc¢ Q/gi?:/é) TemE)oeCr;atura Czas (min.) | Pozycja
Krwista jagniecina | 3 cm | 600 - 650 60 180 -190 3
Srednio wysmazona
jagniecina 3cm 600 - 650 65 105-115 3
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Ryby/Owoce morza

» Nie uzywaj ryb wigkszych niz wymienione.

* Przed wiozeniem filetéw do woreczkow prézniowych nalezy je osuszy¢ recznikami
papierowymi.

i Waga/4 Temperatura ) .

Potrawa Grubos¢ porcie (g) (°C) Czas (min.) | Pozycja
Filety z dorady | 4 sztuki/1 cm 500 70 25 3
Fe Zioson@ 4 sztukift cm | 500 70 25 3
Dorsz 2 sztuki/2 cm 650 65 70-75 3
P AT - 1000 95 20-25 3

Krewetki _

obrane - 500 75 26 - 30 3
Filety z pstraga™)l  2/1,5 cm 650 65 55 - 65 3
Filety z tososia") 3cm 800 65 100 - 110 3

1) Aby ograniczy¢ utrate biatka, nalezy moczy¢ rybe w 10% roztworze soli przez 30 minut,
a nastepnie osuszy¢ jg recznikami papierowymi.

Warzywa

* Przed gotowaniem obierz te warzywa, ktére wymagajg obrania.
» Aby uzyskac¢ jak najlepszy smak, nalezy gotowac¢ od razu po przygotowaniu.

Potrawa Grubos¢ \Waga/4 porcje (9) Tem?%'?tura Czas (min.) | Pozycja
Zielone szparagi| W catosci 700 - 800 90 40-50 3
Biate szparagi W catosci 700 - 800 90 50 - 60 3
Cukinia 1 cm/plasterki | 700 - 800 90 35-40 3
Baktazan 1 cm/plasterki | 700 - 800 90 30-35 3
Dynia 2 cm/plasterki | 700 - 800 920 25-30 3
Papryka Paski 700 - 800 95 35-40 3
Marchew 0,5 cm/plasterki| 700 - 800 95 35-45 3
Koper wioski | 1 cm/plasterki | 700 - 800 95 35-45 3
Ziemniaki 1 cm/plasterki | 800 - 1000 95 35-45 3
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Owoce

* Przed gotowaniem obierz te warzywa, ktére wymagajg obrania.

« Aby zapobiec odbarwieniu gruszek i jabtek, nalezy je natychmiast po umyciu i pokrojeniu
namoczy¢ w soku z cytryny.

* Aby uzyskac¢ jak najlepszy smak, nalezy gotowac¢ od razu po przygotowaniu.

Potrawa Grubos¢ Waga/4 porcje (9) Temgcacr?tura Czas (min.)| Pozycja
Brzoskwinie Potéwki 4 owoce 90 20-25 3
Sliwki Potowki 600 g 90 10-15 3
Mango Kostki 2 x 2 cm 2 owoce 90 10-15 3
Nektaryny Potowki 4 owoce 90 20-25 3
Ananas 1 cm/plasterki 600 g 90 20-25 3
Jabtka Cwiartki 4 owoce 95 25-30 3
Gruszki Potéwki 4 owoce 95 15-30 3
9.2.13 Ogrzewanie parg
Potrawa Temperatura (°C)| Czas (min.) [Poziom rusztu
Schiodzone 250 g 120-130 5-15 3
warzywa
lisciaste 1 kg 120-130 15-25 3
Dania mrozone Ustawienia 120-130 15-25 3
Zupa/gulasz (400 ml) 120-130 10-25 3
Makaron 120-130 8-25 3
Dodatki Pierogi 120-130 8-25 3
Ziemniaki 120-130 8-25 3
Bulki 150-160" 10-20 3
Wypieki Wypieki (ciasta) 18" 4-10 3
Upieczona pizza 170-180" 5-10 3
(1) Wymaga nagrzewania wstepnego.
9.2.14 Fermentacja
Surowe ciasto
Potrawa Temperatura (°C) Czas (min.) Poziom rusztu
Keks owocowy 35-40 10-20 2
Ciasto na pizze 35-40 10-15 2
Chleb biaty 35-40 15-25 2
Butki 35-40 15-25 2
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9.2.15 Suszenie

Warzywa
Temperatura Poziom rusztu
Potrawa A
(C) 0722 (gesr) 1 ruszt 2 ruszty
Fasola 60 - 70 6-8 2 1/4
Papryka 60 - 70 5-6 2 174
Plasterki grzybow 50 - 60 6-8 2 1/4
\Warzywa korzeniowe (marchew)| 70 - 80 6-8 2 1/4
Ziota 40 - 50 2-3 2 1/4
Owoce
Temperatura Poziom rusztu
Potrawa (°C) Czas (godz.) 1 rusat T
Sliwki 60 - 70 8-10 2 1/4
Morele 60-70 8-10 2 1/4
Kawatki jabtek 60 -70 6-8 2 1/4
Brzoskwinie 60 -70 6-8 2 1/4

10 Czyszczenie i konserwacja
10.1 Czyszczenie drzwiczek piekarnika

Drzwiczek piekarnika nie mozna zdemontowa¢ podczas normalnego uzytkowania. Jesli jednak
konieczne bedzie ich wyjecie (np. w celu czyszczenia), wykonaj ponizsze czynnosci. Uwaga:
Drzwiczki piekarnika sa ciezkie.

Aby dokfadniej wyczyscic piekarnik, zdejmij drzwiczki w nastepujgcy sposob:

» Otwdrz drzwiczki piekarnika catkowicie na ptasko (rys. 1);

* W petni otworz dzwignie blokujgce A na obu zawiasach (rys. 2);

* Przytrzymaj drzwiczki jak pokazano na rysunku (rys. 3);

» Delikatnie zamykaj drzwiczki, az dzwignie blokujace A zaczepig sie o ramiona zawiasow B,
nastepnie wyjmij drzwiczki (rys. 4).

» Zamontuj ponownie drzwiczki piekarnika, wykonujac powyzsze kroki w odwrotnej
kolejnosci.

Rys. 2 Rys. 3 Rys. 4
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Wyjmowanie szyby wewnetrznej:

Podwadjne drzwiczki piekarnika: Za pomocg srubokreta odkrec¢ dwie sruby mocujgce gorny

wspornik drzwiczek, nastgpnie zdejmij wspornik (rys. 1).
Ostroznie wysun szybe wewnetrzng (rys. 2).

Wyczys$¢ szybe odpowiednim $rodkiem czyszczgcym; wytrzyj ja miekkg szmatka.
Powtorz ten sam proces, aby wyczysci¢ tylng strone szyby zewnetrzne;.

Po czyszczeniu zamontuj szybe w odwrotnej kolejnosci.

o

Rys. 1 Rys. 2

10.2 Czyszczenie zbiornika na wode

Nie uzywaj szorstkich ggbek.
Nie myj w zmywarce.

Wyjmij zbiornik na wode z urzadzenia:

1. Zdejmij pokrywe zbiornika na wode. Jak pokazano
na rysunku, unies$ pokrywe od tylnej czesci zbiornika.
2. Wyjmij przegrode.

3. Wyptucz wszystkie czesci zbiornika czystg woda.

Zt6z zbiornik po czyszczeniu:

1. Wiéz przegrode do zbiornika.

2. Zatéz pokrywe. Najpierw wtoz przednie zatrzaski,
potem docis$nij pokrywe do zbiornika.

3. Wi6z zbiornik do urzadzenia.

4. Nacisnij panel, aby wepchna¢ zbiornik catkowicie do
piekarnika, az zatrzasnie sie na miejscu.
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10.3 Funkcja czyszczenia parg
* Aby uruchomié program czyszczenia para, wykonaj nastepujace czynnosci:
1. Wyjmij wszystkie akcesoria i prowadnice.

2. Na interfejsie czyszczenia dotknij ikony czyszczenia para, ustaw zgdang
temperature i czas, a nastepnie dotknij przycisku Start.

Regulacja parametréw

ey 00:40 Standardowy

Czyszczenie parg Czas pracy Czystosé

3. Po zakonczeniu programu wytrzyj komore piekarnika suchg $ciereczkg i
zamontuj ponownie prowadnice.

10.4 Odkamienianie

Podczas pracy generatora pary wapn zawarty w wodzie moze gromadzi¢ sie, tworzgc

osady wewnatrz systemu. Moze to mie¢ wptyw na jakos$¢ pary, dziatanie generatora pary i

jakosc¢ przygotowywanej zywnosci. Aby temu zapobiec, nalezy regularnie czyscic¢ obieg

pary, aby usung¢ osady wapnia.

Produkt ten zawiera funkcje odkamieniania, ktéra mozna aktywowac na dwa sposoby:
* Automatyczne przypomnienie o odkamienianiu:

Automatyczne przypomnienie o odkamienianiu: Podczas pierwszego uzycia urzgdzenia

ustaw poziom odkamieniania. Po okres$lonej liczbie uzy¢ urzadzenie przypomni o

koniecznosci wykonania odkamieniania.

* Reczne odkamienianie:
Aby recznie uruchomi¢ program odkamieniania, dotknij ikony odkamieniania w interfejsie
czyszczenia. Postepuj zgodnie z instrukcjami wyswietlanymi na ekranie. Caty proces trwa
okoto 1,5 godziny.
Proces recznego odkamieniania przebiega nastepujgco:

N

. Wyjmij wszystkie akcesoria z piekarnika.

2. Umiesc¢ blache do pieczenia na dnie komory.

3. Podtacz jeden koniec wezyka odptywowego do
odkamieniania do otworu odptywowego, a drugi koniec
pozostaw swobodnie zwisajgcy do blachy do pieczenia, jak
pokazano na ilustracji.

4. Na interfejsie czyszczenia wybierz funkcje odkamieniania.

Dotknij ,Start”.

Na ekranie pojawi sie monit o opréznienie zbiornika na

wode i dodanie $rodka odkamieniajacego.

Wyjmij zbiornik na wode i wlej do niego srodek odkamieniajgcy.

Napetnij zbiornik wodg do poziomu ,MAX”.

W16z prawidtowo zbiornik na wode z powrotem do urzgdzenia.

Dotknij ,Potwierdz”, aby rozpoczaé. (Teraz rozpocznie sie pierwsza cze$¢ programu -

Odkamienianie. Faza ta trwa okoto 70 minut.)

Po zakonczeniu pierwszej fazy wylej zuzyta wode z blachy do pieczenia i wiéz blache z

powrotem do piekarnika.

10. Pojawi sig komunikat: ,Prosze wyja¢ zbiornik na wode, wyczysci¢ go i napetni¢ $wiezg
wodg.” Wylej pozostatg ciecz ze zbiornika i napetnij go czystg woda.

11.Wt6z zbiornik z powrotem.

12.Dotknij ,Potwierdz”, aby rozpocza¢. (Teraz rozpocznie sig druga czes¢ programu -

Ptukanie. Faza ta trwa okoto 20 minut.)

© oNoo

35



1. Po zakonczeniu odkamieniania wylej zuzytg wode z blachy do pieczenia i wylej resztki
wody ze zbiornika. Proces automatycznego odkamieniania przebiega w taki sam sposab,
jak opisano powyzej.

2. Odkamienianie i ptukanie mozna wykonywac¢ przy otwartych lub zamknietych
drzwiczkach piekarnika.

3. Po otwarciu drzwiczek piekarnika automatycznie wtgcza sie oswietlenie, a po zamknieciu
drzwiczek oswietlenie gasnie.

4. Mozesz recznie wigczy¢ lub wytgczy¢ oswietlenie piekarnika za pomocg przycisku
oswietlenia.

10.5 Wymiana zarowki

AN

Pot6z s'li:.iereczke na dnie komory piekarnika. Zapobiegnie to uszkodzeniu klosza lampy
i zarowki.

Ryzyko porazenia prgdem! Przed wymiang zaréwki odtacz urzadzenie od zasilania.
Ostona lampy i zaréwka moga by¢ gorace, dlatego przed wymiang nalezy odczekac, az
ostygna.

Wymiana gornej okragtej lampki:

1. Obré¢ ostone lampki w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazéwek zegara i zdejmij ja.

2. Zdejmij metalowy pierscien i wyczysé
szklang ostone.

3. Wymien na nowg zaréwke G9.

4. Zamocuj metalowy pierscien na szklanej
ostonie. :
5. Zamontuj szklang ostone.

=\

=N

Wymiana bocznej kwadratowej lampki: T
1. Zdejmij lewy wspornik prowadnicy.

2. Za pomocg $rubokreta zdejmij zewnetrzng
ostone.

3. Zdemontuj i wyczy$¢ metalowg ramke i
uszczelke.

4. Wymien na nowa zaréwke.

5. Ponownie zainstaluj metalowg ramke i
uszczelke, dokreé $ruby. \
6. Ponownie zainstaluj wspornik prowadnicy.
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11 Konserwacja i serwis

11.1 Typowe problemy i ich rozwigzywanie

A Nie prébuj samodzielnie demontowa¢ obudowy!

* Montaz, konserwacja i serwisowanie muszg by¢ wykonywane wytgcznie przez
autoryzowany personel. Naprawy lub konserwacja wykonywane przez nieautoryzowany
personel mogg stanowi¢ zagrozenie dla bezpieczenstwa.

» Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za zagrozenia spowodowane nieautoryzowanymi
pracami.

» Podtgcz urzadzenie do zasilania dopiero po zakonczeniu prac konserwacyjnych.

Problem: Piekarnik nie grzeje

Mozliwe przyczyny Rozwigzanie
— Piekarnik moze by¢ wylgczony. — Wigcz piekarnik.
— Zegar moze nie by¢ ustawiony. — Sprawdz, czy zastosowano zgdane ustawienia.
— Bezpiecznik domowy mogt sie — Wymien bezpiecznik lub zresetuj wytgcznik
przepali¢ lub wytgcznik automatyczny automatyczny.
maogt sie wytgczyc. Jesli problem nadal wystepuje, skontaktuj sie z
serwisem.

Problem: Hatas po zakonczeniu gotowania

— Po zakonczeniu gotowania wigcza sie  — Jest to normalne.
wentylator chtodzacy.

Problem: Swiatto sie nie wigcza

— Zaréwka jest uszkodzona. — Wymien zaréwke.

Problem: Zbiornika na wode nie mozna prawidtowo zainstalowac¢

— Pokrywa zbiornika na wode nie zostata — Prawidtowo zamontuj pokrywe zbiornika na
prawidtowo zatozona. wode.

— Przegroda zbiornika na wode nie zostata — Prawidtowo zamontuj przegrode zbiornika na
zamontowana. wode.

— Zbiornik na wode nie zostat catkowicie — Wsun zbiornik na wode do konca.
wsuniety.

Problem: Brudna woda wewnatrz komory po odkamienianiu

— Blacha do pieczenia lub wezyk — Umies¢ prawidtowo blache do pieczenia i
odptywowy do odkamieniania nie wezyk odptywowy do odkamieniania. Zobacz
zostaty prawidtowo umieszczone sekcje ,Odkamienianie”.

podczas odkamieniania.
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Kod btedu: E03

— Usterka niskiej temperatury grzatki.

Skontaktuj sie z serwisem
posprzedazowym.

Kod btedu: E05
— Usterka czujnika NTC w komorze.

Skontaktuj sie z serwisem
posprzedazowym.

Kod btedu: E06

— Usterka czujnika NTC bojlera.

Skontaktuj sie z serwisem
posprzedazowym.

Kod btedu: E09

— Btad komunikacji.

Skontaktuj sie z serwisem
posprzedazowym.

Kod btedu: E10

— Ostrzezenie o braku wody.

Skontaktuj sie z serwisem
posprzedazowym.

Kod btedu: E12

— Zwarcie sondy spozywczej.

Skontaktuj sie z serwisem
posprzedazowym.

11.2 Specyfikacje techniczne

Wymiary piekarnika: (szer.) 594 x (wys.) 594 x (gt.) 554,2 mm

Napiecie znamionowe: 220 - 240 V

Czestotliwo$¢ znamionowa: 50/60 Hz

38



Warunki gwarancji

Szanowny kliencie,

Dziekujemy za wybor produktéw firmy Dreame. Zgodnie z przepisami ustawy o ochronie
konsumenta i naszym szczerym zobowigzaniem wobec uzytkownikéw na podstawie niniejszej
karty gwarancyjnej i waznego dowodu zakupu bedziemy $wiadczy¢ nastepujace ustugi:

Gwarancja

Ten produkt jest objety okresem gwarancji zgodnym z wymogami prawnymi i regulacyjnymi
obowigzujgcymi w miejscu sprzedazy. Wady, ktére wystapig w okresie gwarancji podczas
normalnego uzytkowania i pielegnacji, kwalifikujg si¢ do odpowiedniej obstugi gwarancyjne;.
Jesli Twoj produkt jest wadliwy lub masz trudnosci z jego uzytkowaniem i potrzebujesz
pomocy, skontaktuj sie réwniez z lokalnym dealerem lub autoryzowanym centrum
serwisowym.

Z gwarancji wytaczone s3 nastepujace czesci

» Weze doprowadzajace i odprowadzajgce wode do zmywarki;

+ Tace wbudowanych piekarnikéw parowych, talerze parowe, ruszty grillowe oraz ruszty do
pieczenia;

+ Ruszty palnikéw gazowych i wewnetrzne/zewngtrzne nakrywki palnikéw;

+ Ostony ozdobne okapu.

Gwaranqa jest niewazna w nastepujacych przypadkach

Jesli urzadzenie jest uzywane poza gospodarstwem domowym lub w miejscach

publicznych;

Jesli produkt ulegt uszkodzeniu w wyniku nieprzestrzegania przez uzytkownika warunkéw

dotyczacych sposobu obstugi, przechowywania lub transportu produktu;

« Normalne zuzycie eksploatacyjne produktu, na przyktad zmniejszenie pojemnosci
akumulatora;

 Uszkodzenia i usterki powstate w nastepujacych sytuacjach:

- Uzytkowanie, przechowywanie lub konserwowanie w sposéb niezgodny z instrukcja
obstugi, jak réwniez montaz niezgodny z wytycznymi dotyczacymi instalacji;

- Uzywanie materiatéw eksploatacyjnych, takich jak detergenty, $rodki czyszczace, sole
regeneracyjne, nabtyszczacze, $rodki konserwujace lub inne materiaty eksploatacyjne,
nieprzeznaczonych do tego produktu;

- Naprawy, modyfikacje, przerébki lub zmiany konstrukcyjne wykonane przez uzytkownika
lub nieautoryzowany personel, ktére powoduja uszkodzenie produktu;

- Uszkodzenia spowodowane przez czynniki zewnetrzne, z ktérymi producent nie ma
zwiazku, w tym dziatania sity wyzszej (katastrofy naturalne, pozar, piorun itd.);

- Czynnosci lub akty zaniedbania ze strony konsumentéw lub stron trzecich, w tym takie,
ktére powodujg mechaniczne uszkodzenie produktu;

- Czeéci eksploatacyjne i zuzywalne.

Instalacja oraz przytgcza elektryczne, wodne i kanalizacyjne powinny zosta¢ wykonane

przez specjaliste. W przeciwnym przypadku gwarancja traci wazno$¢.

W przypadku transportu i uzytkowania urzadzenia w innych krajach UE /
Europejskiego Stowarzyszenia Wolnego Handlu, jego parametry techniczne
(takie jak napleCIe, czestotllwosc, rodzaj gazu itp.) musza by¢ takie same, jak w
kraju zakupu. Jesli Dreame ma sie¢ serwisowa na danym obszarze, warunki
gwaranql mozna skonsultowac z lokalnym przedstawu:lelem w kraju
uzytkowania. W przeciwnym razie gwarancja traci waznos¢.
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DREAME

Karta gwarancyjna

Aby moc korzystaé z ustug posprzedazowych Dreame, przed zakupem doktadnie
wypetnij niniejszg karte gwarancyjna. Na podstawie podanych przez Ciebie
informacji utworzymy profil uzytkownika, aby zapewni¢ jak najlepsza obstuge.

Karta gwarancyjna

Nazwa produktu: Imie i nazwisko klienta:

Model produktu: Nr telefonu klienta:

Fabryczny nr seryjny: Adres klienta:

Data zakupu: Sklep, w ktérym dokonano zakupu:
Nr umowy: Nr telefonu sklepu:

Dokumentacja napraw

Data naprawy:

Opis usterki:

Dane dotyczace obstugi:

Podpis technika:

Kontakt z dziatem obstugi posprzedazowej:
dreamesupport@dreame.tech

Wypetnij te karte gwarancyjna od razu po zakupie produktéw Dreame.
Przechowuj karte gwarancyjng w bezpiecznym miejscu. Klient nie musi jej odsyta¢ do firmy.
Przy kazdej naprawie prosimy o okazanie karty gwarancyjnej i oryginatu waznej faktury.

Dreame Trading (Tianjin) Co., Ltd.
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Zeskanuj kod QR

* Aby wyswietli¢ cyfrowa instrukcje
obstugi

Skontaktuj sie:

o Jesli napotkasz jakiekolwiek problemy
podczas uzytkowania, mozesz
zeskanowac kod QR po lewej stronie,
aby uzyska¢ numer infolinii serwisowej i
zadzwoni¢ w celu uzyskania porady.

Producent: Dreame Trading (Tianjin) Co., Ltd.

Adres: Room 2112-1-1, South District, Finance and Trade Center, No. 6975 Yazhou Road,
Bonded Dongjiang Port Area, Tianjin Pilot Free Trade Zone, Tianjin, China

Oficjalna strona internetowa: global.dreametech.com

Nr wersji: 2561213A4



