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Korzystanie z instrukcji

Instrukcje dotyczace bezpieczenstwa

Dziekujemy za wybor piekarnika do zabudowy firmy SAMSUNG.

Niniejsza instrukcja obstugi zawiera wazne informacje dotyczace bezpieczenstwa oraz zalecenia
majace na celu pomdc w obstudze i konserwacji urzadzenia.

Prosimy 0 poswiecenie czasu na przeczytanie niniejszej instrukcji obstugi przed rozpoczeciem
korzystania z piekarnika oraz zachowanie jej na przysztosc.

W instrukcji obstugi stosowane sg nastepujace symbole:

A\ OSTRZEZENIE

Zagrozenia lub niebezpieczne czynnosci, ktore moga prowadzi¢ do powaznych obrazen, Smierci
i/lub uszkodzenia mienia.

/\ PRZESTROGA

Zagrozenia lub niebezpieczne czynnosci, ktore moga prowadzi¢ do obrazen i/lub uszkodzenia
mienia.

UWAGA

Uzyteczne wskazowki, zalecenia i informacje utatwiajace korzystanie z urzadzenia.

Montaz piekarnika moze by¢ wykonywany tylko przez uprawnionego elektryka. Instalator
odpowiedzialny jest za podtgczenie urzadzenia do sieci zgodnie z odpowiednimi zaleceniami
dotyczacymi bezpieczenstwa.

Wazne srodki bezpieczenstwa

A\ OSTRZEZENIE

0soby 0 ograniczonej sprawnosci fizycznej, sensorycznej lub
umystowej, badz o niedostatecznym doswiadczeniu i wiedzy

(np. dzieci) nie powinny korzystac z urzadzenia bez nadzoru lub
przeszkolenia w zakresie obstugi przez inng osobe odpowiedzialng
73 ich bezpieczenstwo.

Nie wolno dopusci¢, by dzieci bawity sie urzadzeniem.

State okablowanie musi uwzglednia¢ mozliwos¢ odtgczenia
urzadzenia zgodnie z odpowiednimi zasadami.

Nalezy zapewni¢ mozliwos¢ odfaczenia zamontowanego urzadzenia
od zasilania. Mozliwos¢ odtaczenia mozna zapewni¢ poprzez
umieszczenie wtyczki w dostepnym migjscu lub zainstalowanie
przetacznika w okablowaniu zgodnie z odpowiednimi zasadami.
Ze wzgledow bezpieczenstwa uszkodzony przewod zasilajacy musi
70staC wymieniony przez producenta, w autoryzowanym serwisie
lub przez wykwalifikowang osobe.
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Instrukcje dotyczace bezpieczenstwa

Metoda mocowania nie moze by¢ oparta na wykorzystaniu klejow,
poNiewaz nie s3 one Uwazane za niezawodny Sposob mocowania.
Dzieci powyze] 8. roku zycia i 0s0by 0 0graniczonej sprawnosci
fizycznej, sensorycznej lub umystowej, badz o niedostatecznym
doSwiadczeniu | wiedzy moga korzystac z urzadzenia jedynie pod
nadzorem [ub po przeszkoleniu w zakresie bezpiecznej obstugi i
zagrozen. Dzieciom nie wolno bawic sie urzadzeniem. Dzieci moga
przeprowadzac czyszczenie i konserwacje Urzadzenia wytacznie
pod nadzorem osoby doroste]. Urzadzenie i przewody nalezy
przechowywac w miejscu niedostepnym dla dzieci ponizej 8. roku
Zycia.

Urzadzenie nagrzewa sie w czasie pracy. Nalezy zachowac
odpowiednie Srodki ostroznosci w celu unikniecia kontaktu z
elementami grzejnymi wewnatrz kuchenki.

OSTRZEZENIE: Podczas pracy urzadzenia tatwo dostepne czesci
moga sie nagrzewac. Nie nalezy pozwala¢ matym dzieciom zblizac
sie do urzadzenia.

Do czyszczenia szklanych drzwiczek kuchenki nie wolno uzywac
srodkow zawierajacych sktadniki scierne lub ostrych szczotek
metalowych, poniewaz moga one zarysowac powierzchnie, co moze
doprowadzi¢ do pekniecia szyby.

Jesli urzadzenie jest wyposazone w funkcje czyszczenia,

w przypadku rozlania sie wiekszych ilosci ptyndw nalezy

usungc je przed czyszczeniem, a W Czasie CzySzczenia parg ub
samooczyszczenia w piekarniku nie mogg znajdowac sie zadne
przybory kuchenne. W niektorych modelach dostepna jest funkgja

Czyszczenia.

4 Polski

Jesli urzadzenie jest wyposazone w funkcje czyszczenia, podczas
Procesu czyszczenia powierzchnie rozgrzewajg sie bardziej niz
zwykle | dlatego dzieci powinny znajdowac sie w bezpieczne)
odlegtosci od piekarnika. W przypadku urzadzen wyposazonych

w funkcje czyszczenia pirolitycznego niektore zwierzeta,
zwitaszcza ptaki, moga by¢ wrazliwe na dym i lokalne wahania
temperatury zachodzace podczas tego procesu, totez zwierzeta

Na Czas Czyszczenia nalezy przeniesc do dobrze wietrzonego
pomieszczenia.

W czasie czyszczenia pirolitycznego oraz po jego zakonczeniu
nalezy wywietrzy¢ pomieszczenie.

W niektorych modelach dostepna jest funkcja czyszczenia.
Uzywac jedynie sond temperaturowych zalecanych dla tego
piekarnika. (Tylko model z termosonda)

Nie nalezy uzywac myjki parowej.

OSTRZEZENIE: W celu uniknigcia ryzyka porazenia pradem
elektrycznym, przed wymiang zarowki nalezy odtgczyc urzadzenie
od zasilania.

W celu unikniecia przegrzania Urzadzenia nie nalezy umieszczac za
dekoracyjnymi drzwiczkami.

OSTRZEZENIE: Podczas pracy urzadzenia dochodzi do nagrzania
tatwo dostepnych czesci. Nalezy zachowa¢ odpowiednie srodki
ostroznosci w celu unikniecia kontaktu z elementami grzejnymi.
Dzieci ponizej 8. roku zycia powinny korzysta¢ z urzadzenia
wytacznie pod statg kontrola.

PRZESTROGA: Nalezy nadzorowac proces gotowania. Krotkotrwate

gotowanie nalezy nadzorowac przez caty czas jego trwania.




W czasie pracy Urzadzenia drzwiczki i zewnetrzna powierzchnia
moga sie nagrzewac.

Powierzchnie kuchenki nagrzewajg sie podczas pracy urzadzenia.
Powierzchnie nagrzewajg sie w czasie Uzytkowania.

W16z druciang podstawke na
miejsce wystajacymi elementami
(ograniczniki po obu stronach)
do przodu, aby byfa stabilniejsza

.S

podczas pieczenia wiekszych porcji.

/\ PRZESTROGA

Jezeli piekarnik zostat uszkodzony w czasie transportu, nie wolno go podtaczac.

Urzadzenie moze zostac podtaczone do sieci zasilajacej jedynie przez elektryka posiadajacego
odpowiednie uprawnienia.

W przypadku usterki lub uszkodzenia urzadzenia nie wolno go uruchamiac.

Naprawy powinny by¢ wykonywane wytgcznie przez uprawnionego technika. Nieprawidtowo
wykonana naprawa moze stanowi¢ powazne zagrozenie dla Ciebie oraz innych. Jezeli piekarnik
wymaga naprawy nalezy skontaktowac sie z centrum serwisowym SAMSUNG lub sprzedawca.
Przewody i kable elektryczne nie moga dotykac piekarnika.

Piekarnik powinien by¢ podtaczony do sieci zasilajacej za pomoca atestowanego roztacznika lub
bezpiecznika. Nigdy nie wolno korzysta¢ z rozgateznikow ani przedtuzaczy.

Na czas czyszczenia lub naprawy urzadzenia nalezy je odtaczyc¢ od zasilania elektrycznego.
Zachowac ostroznos¢ podczas podtaczania urzadzen elektrycznych w poblizu piekarnika.

Jesli urzadzenie jest wyposazone w funkcje gotowania na parze, nie wolno go uzywac, gdy
pojemnik z wodg jest uszkodzony. (Tylko model z funkcjg pary)

Gdy pojemnik jest pekniety lub uszkodzony, nie wolno go uzywac. Nalezy skontaktowac sie z
najblizszym serwisem. (Tylko model z funkcjg pary)

Piekarnik zaprojektowany jest jedynie do gotowania zywnosci stosowanej w gospodarstwie
domowym.

Podczas pracy wewnetrzne powierzchnie piekarnika rozgrzewajg sie na tyle, aby spowodowac
oparzenia. Nie wolno dotykac elementow grzejnych lub wewnetrznych powierzchni piekarnika do
Czasu ich ostygniecia.

Nie wolno przechowywa¢ materiatow tatwopalnych w piekarniku.

Powierzchnie piekarnika nagrzewaja sie podczas dtuzszej pracy urzadzenia przy wysokiej
temperaturze.

Podczas gotowania, w czasie otwierania drzwiczek nalezy zachowac 0stroznos¢, poniewaz moze
dojs¢ do gwattownego wydostania sie goracego powietrza i pary.

Podczas gotowania potraw zawierajacych alkohol, moze dojs¢ do jego odparowania z powodu
wysokiej temperatury i zapalenia sie oparow alkoholu w przypadku zetkniecia sie oparow z
goracymi czesciami piekarnika.

Dla wtasnego bezpieczenstwa nie wolno stosowac myjek wysokocisnieniowych ani urzadzen do
Czyszczenia strumieniem pary.

Podczas korzystania z piekarnika nalezy dopilnowac, aby dzieci trzymaty sie od niego w
bezpiecznej odlegtosci.

Zywnos¢ mrozona, taka jak pizza, powinna by¢ pieczona na duzej siatce. W przypadku
korzystania z blach do pieczenia moze dojs¢ do ich odksztatcenia z powodu roznic temperatury.
Nie wolno nalewa¢ wody na dno piekarnika, gdy jest ono gorace. Moze to spowodowac
uszkodzenie powierzchni emaliowanej.

W czasie gotowania drzwiczki piekarnika muszg by¢ zamkniete.

Nie wolno wyktadac¢ dna piekarnika folig aluminiowa, a na nig ktas¢ blachy do pieczenia

lub puszki. Folia aluminiowa blokuje przeptyw ciepta, co moze prowadzi¢ do uszkodzenia
emaliowanych powierzchni i spowodowac pogorszenie wynikow gotowania.

Soki owocowe mogg pozostawiac zacieki, ktore moga stac sie nieusuwalne z emaliowanych
powierzchni piekarnika.

W przypadku pieczenia bardzo wilgotnych ciast nalezy uzyc¢ gtebokiej blachy.

Nie wolno stawiac naczyn do pieczenia na otwartych drzwiczkach piekarnika.

Dzieci nie powinny przebywac w poblizu piekarnika podczas otwierania i zamykania drzwiczek,
gdyz mogtyby w nie uderzy¢ lub przytrzasnac sobie palce.

Na drzwiczkach nie wolno stawac, siadac, ktasc ciezkich przedmiotow ani opierac sie o nie.

Nie wolno otwiera¢ drzwiczek, uzywajac sity.

OSTRZEZENIE: Nie odtacza¢ urzadzenia z gniazdka elektrycznego, nawet jesli proces gotowania
zakonczyt sie.

OSTRZEZENIE: Nie wolno zostawia¢ otwartych drzwiczek w czasie pieczenia.
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Instrukcje dotyczace bezpieczenstwa

Instalacja

Prawidtowe usuwanie produktu (Zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny)

(Dotyczy krajow, w ktorych stosuje sie systemy segregacji odpaddw)

To oznaczenie umieszczone na produkcie, akcesoriach lub dokumentacji
0znacza, ze po zakonczeniu eksploatacji nie nalezy tego produktu ani
jego akcesoriow (np. tadowarki, zestawu stuchawkowego, przewodu USB)
wyrzuca¢ wraz ze zwyktymi odpadami gospodarstwa domowego. Aby
unikna¢ szkodliwego wptywu na srodowisko naturalne i zdrowie ludzi
wskutek niekontrolowanego usuwania odpadow, prosimy o oddzielenie tych
przedmiotow od odpadow innego typu oraz o odpowiedzialny recykling i
praktykowanie ponownego wykorzystania materiatow.

W celu uzyskania informacji na temat miejsca i sposobu bezpiecznego dla
Srodowiska recyklingu tych przedmiotow, uzytkownicy w gospodarstwach
domowych powinni skontaktowac sie z punktem sprzedazy detalicznej, w
ktorym dokonali zakupu produktu, lub z organem wtadz lokalnych.
Uzytkownicy w firmach powinni skontaktowac sie ze swoim dostawca i
sprawdzi¢ warunki umowy zakupu. Produktu ani jego akcesoriow nie nalezy
usuwac razem z innymi odpadami komercyjnymi.

Aby dowiedziec sie wiecej o deklaracjach srodowiskowych firmy Samsung oraz o konkretnych
zobowigzaniach wynikajacych z przepiséw dotyczacych produktu (np. rozporzadzenie REACH,
WEEE, dotyczace baterii), odwiedz strone:
WWwWw.samsung.com/uk/aboutsamsung/sustainability/environment/our-commitment/data/

Funkcja automatycznego oszczedzania energii

Oswietlenie: Podczas gotowania mozna wytaczy¢ lampe piekarnika, naciskajac przycisk lampy
piekarnika. Oswietlenie piekarnika jest wytgczane po kilku minutach od rozpoczecia programu
gotowania, aby 0szczedzi¢ energie.

6 Polski

A\ OSTRZEZENIE

Ten produkt jest przeznaczony dla produktow do zabudowy.

Piekarnik musi zostac zainstalowany przez wykwalifikowanego technika. Instalator
odpowiedzialny jest za podtgczenie piekarnika do sieci elektrycznej zgodnie z miejscowymi
wymogami bezpieczenstwa.

Elementy

Nalezy sprawdzi¢, czy w opakowaniu produktu znajduja sie wszystkie czesci i akcesoria. W razie
problemu z piekarnikiem lub akcesoriami nalezy skontaktowac sie z lokalnym centrum obstugi
klienta firmy Samsung lub ze sprzedawca.

Przeglad informacji o piekarniku

03 °

01 Panel sterowania 02 Uchwyt drzwiczek 03 Drzwiczki




UWAGA

W zaleznosci od modelu piekarnik moze byc¢ jednodrzwiowy lub dwudrzwiowy.

Akcesoria

Piekarnik jest dostarczany z roznymi akcesoriami, ktére pomagajg w przygotowywaniu réznych
typow zywnosci.

N\ % q\
L LIRS

Wktadana taca druciana *

Blacha do pieczenia *

Druciana podstawka

Gfeboka blacha *

Przegroda

)
W@

Sonda do miesa * 2 sruby (M4 L25) Blacha do gotowania na parze *

UWAGA

Dostepnos¢ akcesoriow oznaczonych gwiazdka () zalezy od modelu piekarnika.

Zasilanie

Podtacz piekarnik do gniazdka elektrycznego. Jesli
gniazdko wtyczkowe nie jest dostepne ze wzgledu
na ograniczenia dopuszczalnych parametrow
pradu, nalezy uzy¢ wielobiegunowego roztgcznika
izolacyjnego (z odstepem min. 3 mm) w celu
spetnienia wymogow bezpieczenstwa. Nalezy
uzy¢ przewodu zasilajgcego zgodnego z normg
HO5 RR-F lub HOS VV-F, min. 1,5~2,5 mm’, 0
wystarczajacej dtugosci.

01 02 03

01 BRAZOWY lub CZARNY
02 NIEBIESKI lub BIALY
03 ZOLTY lub ZIELONY

Prad znamionowy (A) Minimalna powierzchnia przekroju

10<A< 16 1,5 mm?

16 <A<25 2,5 mm?

Sprawdz informacje 0 mocy wyjsciowej podane na etykiecie dofgczonej do piekarnika.

Otworz tylng ostone piekarnika za pomocg srubokretu i odkrec sruby zacisku przewodu.
Nastepnie podtacz przewody zasilajace do odpowiednich zaciskow przytaczeniowych.

Zacisk (L) stuzy do obstugi uziemienia. Podtgcz najpierw przewdd zotty i zielony (uziemienie),
ktore musza byc dtuzsze niz pozostate. W przypadku korzystania z gniazdka wtyczkowego
nalezy zapewnic, aby wtyczka byta dostepna po zainstalowaniu piekarnika. Firma Samsung nie
ponosi odpowiedzialnosci za wypadki spowodowane brakiem lub wadg uziemienia.

A\ OSTRZEZENIE

Nie wolno stawac na przewodach ani zginac ich podczas instalacji; nalezy je zabezpieczy¢ przed
zetknieciem z elementami piekarnika, ktore wytwarzaja ciepto.

Polski
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Instalacja

Zabudowa w szafce . Szafka do zabudowy (mm)
Jesli piekarnik jest montowany w szafce do zabudowy, powierzchnie plastikowe i kigjone A Min. 550
elementy szafki muszg byc¢ odporne na temperature do 90 °C. Firma Samsung nie ponosi B Min. 560
odpowiedzialnosci za uszkodzenia mebli spowodowane wytwarzaniem ciepta przez piekarnik. C Min. 50
Piekarnik musi mie¢ zapewniong prawidtowg wentylacje. Otwor wentylacyjny powinien _ g
mie¢ okoto 50 mm i znajdowat sie pomiedzy dolng pdtka a Scianka nosna. Jesli piekarnik D Min. 590 - Maks. 600
jest instalowany pod ptyta kuchenng, nalezy postepowac zgodnie z instrukcja instalacji ptyty E Min. 460 x Min. 50
kuchennej.
2 . N UWAGA
?g_, Wymiary wymagane do instalacji Szafka do zabudowy musi mie¢ otwory (E), aby
@ Piekarnik (mm) zapewnic odpqvvmdma wentylacje i cyrkulacje
goracego powietrza.
A 560 G 503
B 166 H 481
C 383 | 21 Szafka pod zlewozmywak (mm)
D 45 J 549 A Min. 550
E 596 K 579 B Min. 560
F 595 L 559 C Min. 600
D Min. 460 x Min. 50

UWAGA

Szafka do zabudowy musi mie¢ otwory (D), aby
zapewni¢ odpowiednig wentylacje i cyrkulacje
goracego powietrza.

8 Polski
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Montaz piekarnika

Instalacja z ptyta grzejna

Aby na piekarniku zainstalowac ptyte grzejng,
zapoznaj sie z podrecznikiem instalacji, w ktorym
podano wymagania instalacyjne w zakresie
odstepow ().

Sprawdz, czy odstep miedzy piekarnikiem a
Sciankami szafki (A) wynosi co najmniej 5 mm z
kazdej strony.

Zapewnij co najmnie] 3-milimetrowy odstep
(B), aby drzwiczki otwieraty sie i zamykaty bez
przeszkod.

Umiesc piekarnik w szafce i przykre¢ mocno
dwoma Srubami po obu stronach.

Po zakonczeniu instalacji usun folie ochronng, tasme i inne materiaty opakowania, a nastepnie
wyjmij dotgczone akcesoria z wnetrza piekarnika. Aby wyjac piekarnik z szafki, w pierwszej
kolejnosci odtacz zasilanie od piekarnika, a nastepnie odkre¢ 2 wkrety po obu jego stronach.

A\ OSTRZEZENIE
Wentylacja jest niezbedna do prawidtowego dziatania piekarnika. Pod zadnym pozorem nie
wolno blokowac otwordw wentylacyjnych.

UWAGA

Rzeczywisty wyglad piekarnika moze by¢ inny w zaleznosci od modelu.

Polski
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Przed rozpoczeciem

Ustawienia poczatkowe

Zapach nowego piekarnika

Po wigczeniu zasilania piekarnika po raz pierwszy na wyswietlaczu pojawi sie domyslny czas
,12:00" z migajacg wartoscig godzin (,12"). Wykonaj ponizsze czynnosci, aby ustawic biezacy
€zas.

1. Gdy miga wartos¢ godziny, obro¢ pokretto

o wyboru wartosci (pokretto po prawej stronie),
aby ustawi¢ godzine, a nastepnie nacisnij
przycisk OK, aby przejs¢ do wartosci minut.

2. Gdy miga wartos¢ minut, obroc pokretto wyboru
oK wartosci, aby ustawi¢ minuty, a nastepnie
nacisnij przycisk OK.

Aby zmieni¢ biezacy czas po wprowadzeniu
ustawienia poczatkoweqo, przytrzymaj przycisk
(O przez 3 sekundy i wykonaj powyzsze
CZynNosci.

10 Polski

Przed uzyciem piekarnika po raz pierwszy nalezy go wyczysci¢, aby usung¢ zapach nowego

piekarnika.

1. Wyjmij wszystkie akcesoria z wnetrza piekarnika.

2. Uruchom piekarnik w trybie termoobiegu lub w trybie konwencjonalnym na godzine w
temperaturze 200 °C. Dzieki temu spalone zostang wszystkie substancje uzywane podczas
produkdji.

3. Po zakonczeniu wytacz piekarnik.

UWAGA

« Podczas pierwszego uzycia mozesz zobaczy¢ troche dymu wewnatrz piekarnika podczas jego
pracy. Nie wynika to jednak z awarii produktu.

« Jako ze w poczatkowym okresie temperatura w piekarniku wzrasta, na wewnetrznej szybie
drzwiczek moga pojawic sie plamy. W takim przypadku nalezy wytaczy¢ piekarnik i zaczekac,
az ostygnie. Nastepnie papierem kuchennym lub czysta scierka z neutralnym detergentem
nalezy wytrzec¢ szybe wewnetrzna.

« Nalezy rowniez upewnic sie, ze piekarnik jest uzywany w dobrze wentylowanym srodowisku
kuchennym.

Inteligentny mechanizm bezpieczenstwa

Jesli otworzysz drzwiczki, gdy piekarnik pracuje, zaswieci sie oSwietlenie piekarnika, a
wentylator i elementy grzewcze przestang pracowac. Ma to na celu zapobieganie urazom
fizycznym, takim jak poparzenia, a takze niepotrzebnej utracie energii elektrycznej. Gdy tak sie
stanie, po prostu zamknij drzwiczki, a piekarnik wznowi normalng prace, poniewaz nie 0znacza to
awarii systemu.




tagodne zamykanie drzwiczek (tylko w okreslonych modelach) Podstawowe uzytkowanie
Aby czerpac jak najwiecej przyjemnosci z gotowania, warto poznac sposob korzystania z
poszczegolnych akcesoriow.

Piekarnik do zabudowy marki Samsung ma tagodnie zamykajace sie drzwiczki, ktore zamykaja
sie delikatnie, bezpiecznie i cicho.

Podczas Zamykania drzwiczek Specjalnie Zapfojektowane Za\/\/iasy ChWytaja drzwi na kilka Druciana Druciana Dodstawka jest przeznaczona do gr]”owama i pieczenia_ W1tdz
centymetrow przed ich ostatecznym potozeniem. Jest to cecha zwiekszajaca komfort, podstawka druciana podstawke na miejsce wystajacymi elementami (ograniczniki po
pozwalajaca na ciche i delikatne zamykanie drzwiczek. obu stronach) do przodu.
(Dostepnosc tej funkeji zalezy od modelu piekarnika). Wktadana taca Whktadana taca druciana jest uzywana w potgczeniu z blachg w celu
N ‘w Drzwiczki zaczynaja sie zamykac tagodnie pod druciana * unikniecia zabrudzenia dna piekarnika.
”4’\\5\\\\ | katem ok. 15 stopni i zamykaja sie catkowicie w Blacha do Blacha do pieczenia (gtebokos¢: 20 mm) stuzy do pieczenia ciast, ciasteczek
W ciggu okoto 5 sekund. pieczenia * oraz innych wypiekow. Nalezy ja wktadac tak, aby jej pochyta czes¢ byta 3
zwrocona do przodu urzadzenia. 2
Blacha Blacha uniwersalna (gtebokos¢: 30 mm) stuzy do gotowania i pieczenia. S
uniwersalna * Whktadana taca druciana pozwala unikna¢ zabrudzenia spodu piekarnika. §
Nalezy ja wktadac tak, aby jej pochyta czes¢ byta zwrdcona do przodu §
Akcesoria urzgdzenta ” . — 3
Gteboka blacha * | Gteboka blacha (gtebokos¢: 50 mm) stuzy do pieczenia z wktadang taca
Przed pierwszym uzyciem nalezy doktadnie wyczysci¢ akcesoria za pomoca cieptej wody, druciang Iub bez niej. Nalezy ja wkfadac tak, aby jej pochyta czes¢ byta
detergentu i czystej, miekkiej szmatki. zwrocona do przodu urzadzenia.
. + Akcesoria nalezy umieszcza we whadciwych Sonda do migsa * ignda QO miesa mierzy ngvnetrzna temlperature p@eczonggo miesa. Nalezy
® ~ ) miejscach wewnatrz piekarnika. . ywac tylko sondy do m|e5§ dotgczone] dQ tego piekarnika. ‘ '
oa I > « Nalezy zachowac odstep co najmniej 1 cm Prowadnice Provvadm/ce teleskopovve §1uza dp wkfadania blachy w nastepujacy sposob:
03 ' miedzy akcesorium a dnem piekarnika lub innym teleskopowe ™ | 1. Wysun prowadnice z piekarnika. o
akcesorium. 2. Umiesc blache na prowadnicach i wsun je do piekarnika.
02—kl \ « Przy wyjmowaniu przyborow kuchennych i/ 3. ZamkaAdrzwmzk\ piekarnika. — . . S
01 // lub akcesoriow z piekarnika nalezy zachowa¢ Przegroda Przegroda jest przeznaczona do dzielenia piekarnika na dwie strefy. Uzywaj
. ostroznosé. Gorace positki Iub akcesoria moga przegrody w trybie Podwojne gotowanie. Nie uzywac przegrody do innych
. ' spowodowac poparzenia. celow niz podziat komory na dwie strefy gotowania. Nie wolno uzywac
01 Poziom1 02 Poziom 2 przegrodyjako po’[k\

« Podczas nagrzewania akcesoria moga ulec

03 Poziom 3 04 Poziom 4 deformacji. Gdy wystygna, odzyskaia pierwotny Blacha do Uzywaj blachy do gotowania na parze tylko w trybie Para naturalna.
wyglad | funkcjonalnogé. gotowania na Umies¢ blache na srodku dolnej czesci komory i napetnij jg czysta woda.
05 Poziom 5 parze * Podczas pieczenia lub zaraz po nim blacha jest goraca, pamietaj wiec, aby

uzywac rekawic kuchennych lub czekac z wyjeciem blachy do catkowitego
ostygniecia piekarnika.

UWAGA

Dostepnos¢ akcesoriow oznaczonych gwiazdka (%) zalezy od modelu piekarnika.

Polski 11



Przed rozpoczeciem

Drzwiczki gietkie (tylko w okreSlonych modelach) Jak uzywac catych drzwiczek

Ten piekarnik ma unikalne drzwiczki gietkie, ktore sg zawieszone na zawiasach posrodku, dzieki Ve
czemu, aby uzyskac dostep do gornej strefy, musisz otworzy¢ tylko gorna potowe. Zapewnia to
znacznie tatwiejszy dostep do gornej czesci piekarnika podczas korzystania z funkcji Podwojne
gotowanie oraz wieksza efektywnosc energetyczna.

1. Chwyc czes¢ uchwytu pozbawiona dzwigni, a
nastepnie pociagnij.

Jak uzywac gornych drzwiczek

1. Catkowicie wcisnij dzwignie uchwytu. -
o
o 4 2. Otworzysz w ten sposob cate drzwiczki, jak
S pokazano na rysunku.
o
2
o
o,
m
E]
2. Pociagnij za uchwyt.
\§
4 /\ PRZESTROGA

Otwierajac cate drzwiczki pamietaj, aby chwyci¢
uchwyt za cze$¢ bez dzwigni.

Jesdli dzwignia zostanie nacisnieta do potowy
podczas otwierania drzwiczek, gorne drzwiczki
moga sie otworzy¢ i spowodowac uraz.

3. Otworzysz w ten sposob tylko gorne drzwiczki,
jak pokazano na rysunku.

-

UWAGA

« Nie stawiaj ciezkich przedmiotow na gornych drzwiczkach ani nie przykfadaj do nich
nadmiernej sity.

« Nie pozwol, aby dzieci bawity sie gérnymi drzwiczkami lub na nich.

12 Polski



Blokada mechaniczna (tylko w okre$lonych modelach)

Tryb Podwdjne gotowanie

Instalacja

1. Wtoz cienkg czes¢ (A) blokady mechanicznej
w odpowiedni otwor uchwytu blokady, jak
pokazano na rysunku.

2. Dokre¢ wkret w uchwycie blokady.

o

« Poluzuj i wyjmij wkret z uchwytu blokady.

« Aby otworzy¢ drzwiczki, delikatnie podnie$
uchwyt blokady, aby je odblokowac. Nastepnie
otworz drzwiczki.

« Aby zablokowac drzwiczki, wystarczy je zamknac.
Blokada mechaniczna automatycznie blokuje
drzwiczki.

Mozesz wykorzystac gorna i dolng strefe do przyrzadzenia dwéch réznych potraw lub po prostu

wybrac do pieczenia jedna strefe.

W16z przegrode na poziomie 3, aby podzieli¢
komore piekarnika na dwie strefy. Piekarnik
wykrywa przegrode i domysinie aktywuje gorng
strefe.

UWAGA

Dostepnos¢ trybu Podwadjne gotowanie zalezy
od przepisu. Wiecej informacji zawiera punkt
Inteligentne pieczenie w tej instrukcji obstugi.

Polski 13
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Obstuga

Panel sterowania

Panel przedni jest dostepny w wielu réznych materiatach i kolorach. W celu poprawy jakosci
rzeczywisty wyglad piekarnika moze ulec zmianie bez uprzedzenia.

03 05

[ | |
e Ll | :
5 “/ \E § B e} K ‘J \‘
AN /‘E o & ) 5 N /
Glg & -
| R
0102 04 06 07 08 10 12 14 15
01 Zasilanie Obroc¢ w lewo/w prawo, aby wigczy¢/wytaczyc piekarnik.
02 Przetacznik trybéw | Obro¢ w lewo/w prawo, aby wybrac tryb pieczenia lub funkcje.
03 Para naturalna Umozliwia dodanie pary do biezacego trybu gotowania.
04 Szybkie Funkcja Szybkie podgrzewanie szybko nagrzewa piekarnik do
podgrzewanie ustawionej temperatury.
« Dotknij, aby wtaczy¢ lub wytgczy¢ opcje Szybkie podgrzewanie.
« Dostepna tylko w trybie pojedynczym.
(Termoobieg, Konwencjonalny, Gorna grzatka + Termoobieg,
Podgrzewanie od dotu + Termoobieg)
« Wytgczona w przypadku ustawienia temperatury mniejszej niz
100°C.
05 Temperatura Stuzy do ustawiania temperatury.
06 Minutnik pieczenia Stuzy do ustawiania czasu pieczenia.
07 Strefa gorna/dolna Gdy przegroda jest wtozona, komora gotowania jest podzielona na
dwie strefy: gorng i dolng. Wtaczany jest tez odpowiedni wskaznik.
Jesli wyjmiesz przegrode, komora piekarnika bedzie pracowac w
trybie pojedynczym.
08 Wyswietlacz Pokazuje niezbedne informacje o wybranym trybie lub biezacych

ustawieniach.

14 Polski

09 Oswietlenie Nacisnij, aby witgczy¢ lub wytgczy¢ oswietlenie wewnetrzne.
piekarnika Oswietlenie piekarnika wigczy sie automatycznie, gdy drzwiczki
zostang otwarte lub piekarnik zacznie dziatac. Wytgcza sie
automatycznie po okreslonym czasie bezczynnosci, aby
0szczedzac energie.
10 Minutnik Pomaga monitorowac godzine i czas pieczenia.
11 Smart Control Nacisnij i przytrzymaj przez 3 sekundy, aby wiaczy¢/wytaczyc

funkcje Smart Control.

12 Blokada rodzicielska | Blokada rodzicielska dezaktywuje wszystkie elementy sterujace,
aby zapobiec wypadkom. Przytrzymanie przez 3 sekundy witacza,
a ponowne przytrzymanie przez 3 sekundy wytacza blokade
panelu sterowania.
13 0K Nacisnij, aby potwierdzi¢ ustawienia.
14 Wstecz Anuluj biezace ustawienia i przywro¢ ustawienia domysine.
15 Pokretto wyboru Uzyj pokretta wyboru wartosci, aby:
wartosci « Ustawic czas pieczenia lub temperature.
« Wybra¢ opcje w menu najwyzszego poziomu: Czyszczenie,
Automatyczne pieczenie, Funkcja specjalna lub Grill.
« Wybierz wielkos¢ porcji dla Programy automatycznego
pieczenia.
UWAGA

Wyswietlacz moze nie dziata¢ prawidtowo w przypadku korzystania z plastikowych rekawiczek
lub rekawic ochronnych.




Wspolne ustawienia

DomysIng temperature i/lub czas pieczenia czesto zmienia sie we wszystkich trybach pieczenia.
Wykonaj ponizsze kroki, aby dostosowac temperature i/lub czas pieczenia do wybranego trybu

pieczenia.
Temperatura

@ °

S
P
P
0K

(® UWAGA

1. Obroc¢ pokretto wyboru trybu, aby wybrac tryb
lub funkcje. Wyswietlana bedzie temperatura
domysIna kazdego wybranego trybu.

2. Ustaw zadana temperature przy pomocy
pokretta wyboru wartosci.

3. Nacisnij przycisk OK, aby potwierdzi¢
ustawienia.

« Jesli w ciggu kilku sekund nie wprowadzisz zadnych dalszych ustawien, piekarnik
automatycznie rozpocznie pieczenie z ustawieniami domysinymi.

« Aby zmieni¢ ustawiona temperature, nacisnij przycisk & i wykonaj powyzsze kroki.

« Doktadng temperature wewngtrz piekarnika mozna zmierzy¢ za pomocg termometru i
postepujac wedtug instrukcji zatwierdzonych przez autoryzowang instytucje.
Mierzenie temperatury przy uzyciu innych termometrow moze spowodowac btad pomiaru.

Czas pieczenia

g °
] [z
B
(€]
J/
o
J/
oK
UWAGA

. Obroc pokretto wyboru trybu, aby wybrac tryb

lub funkcje.

. Nacisnij przycisk (D, a nastepnie obro¢ pokretto

wyboru wartosci, aby ustawi¢ zadany czas,
maksymalnie 23 godziny i 59 minut.

. Opcjonalnie mozna opdznic czas zakonczenia

gotowania do zadanego momentu. Nacisnij
przycisk (® i uzyj pokretta wyboru
wartosci, aby ustawi¢ punkt zakonczenia.
Wiecej informacji zawiera punkt Opdznienie
zakonczenia.

. Nacisnij przycisk OK, aby potwierdzi¢

ustawienia.

« Jesli chcesz, mozesz piec bez ustawiania czasu pieczenia. W tym przypadku piekarnik
rozpoczyna pieczenie w ustawionej temperaturze bez informacji o czasie i nalezy wytaczy¢ go
recznie po zakonczeniu pieczenia.

« Aby zmieni¢ ustawiony czas pieczenia, naciénij przycisk (O i wykonaj powyzsze kroki.

Polski 15
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Obstuga

Czas zakonczenia

e g ° 1. 0brdc¢ pokretto wyboru trybu, aby wybrac tryb
m 5 lub funkdje.
L B
2. Nacisnij dwukrotnie przycisk (O i obro¢
pokretto wyboru wartosci, aby ustawi¢ zagdany
© czas zakonczenia.
-
3. Nacisnij przycisk OK, aby potwierdzi¢
ok ustawienia.
-
UWAGA

« Jesli chcesz, mozesz piec bez ustawiania czasu zakonczenia. W tym przypadku piekarnik
rozpoczyna pieczenie w ustawionej temperaturze bez informacji o czasie i nalezy wytgczy¢ go
recznie po zakonczeniu pieczenia.

« Aby zmieni¢ ustawiony czas zakonczenia, dwukrotnie nacisnij przycisk (® i wykonaj powyzsze
kroki.

Opoznienie zakoAczenia
Funkcja Opoznienie zakonczenia ma na celu zwiekszenie wygody pieczenia.

Przypadek 1

Zatozmy, ze wybierasz jednogodzinny przepis 0 14:00, a chcesz, aby piekarnik skofczyt piec
0 18:00. Aby ustawi¢ czas zakonczenia, zmien czas ustawienia Gotowe 0 na godzine 18:00.
Piekarnik rozpocznie pieczenie 0 17:00 i zakonczy je o ustawionej godzinie 18:00.

Biezaca godzina: 14:00 Ustaw czas pieczenia: Ustaw godzine opoznienia
1 godziny zakonczenia: 18:00
Piekarnik rozpocznie pieczenie 0 17:00 i zakonczy je automatycznie o 18:00.
| | | —
14:00 15:00 16:00 17:00 18:00
Przypadek 2
Biezaca godzina: 14:00 Ustaw czas pieczenia: Ustaw godzine opoznienia
2 godziny zakonczenia: 17:00

Piekarnik rozpocznie pieczenie o 15:00 i zakonczy je automatycznie o 17:00.

14:00 15:00 16:00 17:00 18:00

/\ PRZESTROGA

« Funkcja Opdznienie zakonczenia jest niedostepna w trybie Podwojne gotowanie.
« Nie trzymaj gotowych potraw zbyt dtugo w piekarniku. Potrawy moga sie zepsuc.
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Aby skasowac czas pieczenia

(Czas pieczenia mozna skasowac. Jest to przydatne, jedli chcesz recznie wytaczy¢ piekarnik w

dowolnym momencie procesu.

oK

1. Gdy piekarnik piecze, nacisnij przycisk (9, aby
wyswietli¢ domysiny czas pieczenia.

2. Obroc pokretto wyboru wartosci, aby ustawi¢
Czas pieczenia rowny ,0:00". Mozesz tez po
prostu nacisnac przycisk .

3. Nacisnij przycisk OK.

UWAGA

W trybie Podwdjne gotowanie musisz najpierw
wybrac¢ gorng lub dolng strefe, ktdrej czas
gotowania chcesz skasowac.

Aby skasowac czas zakonczenia

Czas zakonczenia mozna skasowac. Jest to przydatne, jesli chcesz recznie wytaczy¢ piekarnik w

dowolnym momencie procesu.

OK

1. Gdy piekarnik piecze, nacisnij dwukrotnie
przycisk (D), aby wyswietli¢ ustawiony czas
zakonczenia.

2. Obroc pokretto wyboru wartosci, aby ustawic
czas zakonczenia na biezgca godzine. Mozesz
tez po prostu nacisna¢ przycisk .

3. Nacisnij przycisk OK.

UWAGA

W trybie Podwajne gotowanie musisz najpierw
wybrac gorng lub dolng strefe, ktorej czas
gotowania chcesz skasowac.

Polski
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Obstuga

Tryby pieczenia (z wyjatkiem trybu Grill)

1. Obroc¢ pokretto wyboru trybu, aby wybrac tryb
pieczenia.

2. W razie potrzeby ustaw czas i/lub temperature
pieczenia. Szczegotowe instrukcje zawiera sekcja
WspdIne ustawienia.

3. Mozliwe jest takze szybkie podgrzewanie
piekarnika. W tym celu nacinij przycisk [t i
ustaw temperature docelowa.

Na wyswietlaczu pojawi sie odpowiedni
wskaznik [

Po rozpoczeciu podgrzewania zostaje podswietlona
ikona [y i pozostaje padswietlona do momentu, w
ktorym we wnetrzu piekarnika osiggnieta zostanie
temperatura docelowa.

Po zakonczeniu podgrzewania wskaznik znika i
emitowany jest sygnat dzwiekowy.

Wstepne podgrzewanie jest zalecane we wszystkich
trybach pieczenia, chyba ze w poradniku
Inteligentne pieczenie wskazano inaczej.

UWAGA

Czas i/lub temperature pieczenia mozna zmieni¢
podczas pieczenia.

Tryb Podwéjne gotowanie

Za pomocg dotgczonej przegrody mozna podzieli¢ komore piekarnika na gorng i dolng strefe.
Pozwala to uzytkownikom na wtgczenie jednoczesnie dwadch roznych trybow pieczenia lub po

prostu wybranie do gotowania jednej strefy.

/)

I

)/

==

ul

| e==T=

A\

0

1. Wtdz przegrode na poziomie 3, aby podzieli¢

komore piekarnika na dwie strefy.

. Obrd¢ pokretto wyboru trybu, aby wybrac tryb

pieczenia.

W gornej strefie mozna wybrac tryb Grill,
Termoobieg i Gorna grzatka + Termoobieg, a w
dolnej strefie mozna wybrac tryb Termoobieg,
Podgrzewanie od dotu + Termoobieg i Dolna
grzatka.

. Naciénij przycisk [=], aby wybrac¢ gorna strefe

albo przycisk [=a], aby wybrac dolna strefe.
W wybranej strefie pojawi sie ikona p.

. W razie potrzeby ustaw czas i/lub temperature

pieczenia. Szczegotowe instrukcje zawiera sekcja
Wspolne ustawienia.

. Gdy skonczysz, nacisnij przycisk OK.
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I Po rozpoczeciu podgrzewania zostaje podswietlona )
T . . . o Zakri mperatur
Il_li I ¢ ikona [ i pozostaje podswietlona do momentu, w b e eitng 1 Sugerowana
& m ktorym we wnetrzu piekarnika osiggnieta zostanie Tryb . Podwojny temperatura
@ | 12 temperatura docelowa Pojedynczy . " (0
0= L Wt | - - i Gorna Dolna | Podwojny
stepne podgrzewanie jest zalecane we wszystkic
chne podgrz J. Ve Wazy *40-250 - 40-250 - 200
trybach pieczenia, chyba ze w poradniku

UWAGA

Dostepnos¢ trybu Podwojne gotowanie zalezy od trybu pieczenia. Wiecej informacji zawiera
punkt Inteligentne pieczenie w tej instrukcji obstugi.

Inteligentne pieczenie wskazano inaczej.

Tryby pieczenia (z wyjatkiem trybu Grill)

Tryby pieczenia oznaczone gwiazdka (%) sg dostepne dla funkgji szybkiego podgrzewania i
wytgczone dla ustawionych temperatur mniejszych niz 100°C.

Podgrzewanie
od dotu +
Termoobieg

Wentylator termoobiegu rownomiernie rozprowadza ciepto
wytwarzane przez dolng grzatke. Ten tryb stuzy do pieczenia pizzy,
pieczywa lub ciasta.

Dolna grzatka

100230 | - | 40250 | - | 150

Dolny element grzejny wytwarza ciepto. Uzyj tego trybu pod koniec
pieczenia lub gotowania, aby przyrumieni¢ spod quiche lub pizzy.

Zakres temperatury (°C) Sugerowana
Tryb ; Podwojny temperatura

Pojedynczy - - 0

Gorna Dolna Podwojny
*30-250 40-250 40-250 - 160
Termoobieg | Wentylator termoobiegu rwnomiernie rozprowadza ciepto
wytwarzane przez grzatke tylna. Ten tryb stuzy do pieczenia na
wielu poziomach jednoczesnie.
3050 | - | - | - | 180
Tryb Ciepto jest wytwarzane przez gorna i doing grzatke. Tej funkgji

konwencjonalny

nalezy uzywac do standardowego pieczenia wiekszosci rodzajow
dan.

Gorna grzatka +
Termoobieg

‘40250 | 40250 | - | - | 180

Wentylator termoobiegu réwnomiernie rozprowadza ciepto
wytwarzane przez gorna grzatke. Ten tryb stuzy do pieczenia
potraw, ktére wymagajg przyrumienienia powierzchni (np. miesa lub
lazanii).

Termoobieg eko

0250 | - | - | - | 160

Tryb Termoobieg eko wykorzystuje zoptymalizowany system
grzewczy, aby oszczedzac energie podczas pieczenia. Czas pieczenia
nieznacznie sie wydtuza, ale wyniki pozostajg takie same. Tryb ten
nie wymaga podgrzewania.

UWAGA

Tryb Termoobieg EKO uzywany do okreslenia klasy efektywnosci
energetycznej jest zgodny z normg EN60350-1.

Powolne
pieczenie
powietrzem

s095 | - | - | - | e

Tryb Powolne pieczenie powietrzem wykorzystuje gorace powietrze
0 niskiej temperaturze, aby zastosowac tryb powolnego pieczenia
bez pary i zbiornika na wode. W tym trybie wewngtrz komory
piekarnika utrzymywana jest stata, niska temperatura.
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Tryby pieczenia (Grill)
()

20 Polski

1. Przekre¢ pokretto wyboru trybu, aby wybrac
pozycje [7].

2. Uzyj pokretta wartosci, aby wybrac opcje Duzy
grill (G 1), Grill eko (G 2) lub Grill z nawiewem
(G 3), a nastepnie nacisnij przycisk OK.

3. Uzyj pokretta wyboru wartosci, aby ustawic
temperature, a nastepnie nacisnij przycisk OK.

Tryb Podwéjne gotowanie

Grillowanie w trybie Podwojne gotowanie jest przydatne w przypadku matych porcji, aby

oszczedzac energie. Domyslnie w gornej strefie dostepna jest tylko opcja Duzy grill, poniewaz

piekarnik uzywa tylko gornego elementu grzejnego.

1. Wioz przegrode na poziomie 3, aby wtaczyc
tryb Podwojne gotowanie.

N 2. Przekre¢ pokretto wyboru trybu, aby wybrac

pozycje [7].
o DomysInie automatycznie wybierany jest tylko
tryb Duzy grill (G 1).

3. Uzyj pokretta wyboru wartosci, aby ustawic
oK temperature, a nastepnie nacisnij przycisk OK.




Tryby pieczenia (Grill) Gotowanie z sondg do miesa (tylko w okreslonych modelach)
Sonda do migsa mierzy wewnetrzng temperature miesa podczas jego pieczenia. Gdy temperatura

Zakres temperatury (°C) Sugerowana osiagnie docelowa wartos¢, piekarnik zatrzyma sie i zakonczy pieczenie.
Tryb Podwojny temperatura « Nalezy uzywac tylko sondy do migsa dp’raczpnej do tegp p|ekarn|ka. .
Pojedynczy : | = €0 « Gdy podtaczona jest sonda do miesa, nie mozna ustawic czasu pieczenia.
Gorna Dolna | Podwojny N 1. Naciénij na panelu funkcji, aby wybrac tryb i
o 100-270 40-250 - - 220 temperature pieczenia.
G1 Duzy grill Crill o duzej powierzchni emituje ciepto. Ten tryb stuzy do 2. W6z koncowke sondy do miesa w $rodek miesa,
przypiekania powierzchni dan (np. miesa, lasagni lub zapiekanek). ktre ma zostac upieczone. Upewnij sie, ze
100-270 | - | - | - | 220 ) gumowy uchwyt nie jest wiozony.
) Grill o matej powierzchni emituje ciepto. Uzywaj tego trybu do potraw
G2 Crill eko ) T e )
wymagajacych mniejszej ilosci ciepta, takich jak ryby czy nadziewane 3. Podfacz zfacze sondy do gniazda w lewej
bagietki. $cianie. Upewnij sie, ze widoczny jest wskaznik
wo2s0 | - | - | - | 10

Sonda do miesa wtozona, gdy ztacze sondy jest

Grill z podtaczone.

G3 nawiewem | Wentylator rozprowadza ciepto wytwarzane przez dwa gorne elementy
grzejne. Uzyj tego trybu do grillowania miesa lub ryb.

Y 4. Nacisnij ponownie przycisk & i obro¢ pokretto
wyboru wartosci (prawe pokretto), aby ustawic
wewnetrzng temperature miesa.

5. Nacisnij przycisk OK, aby rozpoczac pieczenie.
oK Gdy wewnetrzna temperatura miesa osiggnie
ustawiona wartos¢, piekarnik konczy pieczenie i
odtwarza melodie.
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A\ OSTRZEZENIE dotyczace akrylamidu

« Aby zapobiec szkodom, nie uzywaj sondy do miesa z roznem.
« Przy zakonczeniu pieczenia sonda do miesa staje sie bardzo goraca. Aby unikng¢ poparzenia,
wyjmujac potrawy uzywaj rekawic kuchennych.

UWAGA

Nie wszystkie tryby obstugujg sonde do miesa. Jesli uzywasz sondy do miesa w nieodpowiednim
trybie, wskaznik biezacego trybu miga. W takim przypadku natychmiast wyjmij sonde do miesa.

ZakKres ustawien temperatury w trybie Podwajne gotowanie

Mozesz uzywac jednoczesnie gornej i dolnej strefy do rdznych operacji gotowania.

W trybie Podwojne gotowanie na zakres temperatury jednej strefy wptywajg ustawienia
temperatury drugiej strefy. Na przyktad pieczenie w gornej strefie bedzie ograniczone pod
wzgledem temperatury pieczenia przez operacje wykonywana w dolnej strefie. Kazda z tych stref
ogranicza jednak swoje ustawienia temperatury od minimalnej 40 stopni do maksymalnej 250
stopni.

Jesli gorna jest Dolna strefa jest ograniczona do ('C)

ustawiona na (‘C) Minimum Maksimum
40 40 45
60 50 75
80 65 105
100 80 135
120 90 160
140 105 190
160 120 220
180 135 250
200 145 250
220 160 250
250 170 250
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Jesli dolna jest

Gorna strefa jest ograniczona do (°C)

Ustawiona na (C) Minimum Maksimum
40 40 45
60 50 75
80 65 105
100 80 135
120 90 160
140 105 190
160 120 220
180 135 250
200 145 250
220 160 250
250 170 250

Tryby dostepne w kazdej strefie

Strefa Dostenny trvb Zakres Temperatura Szybkie Sonda do
epny try temperatury (°C) | domysina ('C) | podgrzewanie | miesa
Termoobieg 40-250 160 X X
Gorna , Duzy grill 40-250 220 X X
Gorna grzatka + 40-250 180 X X
Termoobieg
Termoobieg 40-250 160 X X
Dolng | Fodarzewanie od 40-250 200 X X
dotu + Termoobieg
Dolna grzatka 40-250 150 X X
UWAGA

Dostepnos¢ trybow oznaczonych gwiazdka (%) zalezy od modelu piekarnika.
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Powolne pieczenie powietrzem (tylko w okreslonych modelach)

Tryb Powolne pieczenie powietrzem wykorzystuje gorace powietrze o niskiej temperaturze, aby
zastosowac tryb powolnego pieczenia bez pary i zbiornika na wode. W trybie tym piekarnik
utrzymuje state, niskie temperatury w komorze piekarnika, piekac potrawy, ktore moga zachowat
swoj oryginalny zapach i sktadniki odzywcze, a jednoczesnie oferujac wzbogacony smak i miekka
konsystencje.

1. Wtz potrawe do czystego worka prozniowego
i zamknij go. Nastepnie wtdz potrawe w pozycji
podstawy 3 piekarnika.

2. Przekre¢ pokretto wyboru trybu, aby wybrac¢
pozycje Powolne pieczenie powietrzem (2L

3. Obroc pokretto wyboru wartosci, aby zmieni¢
temperature domysing. Wprowadz temperature

Temperatura domysina wynosi 60°C. (Mozna
N zmienic¢ temperature 0 1°C).

zalecang w zasadach przygotowywania potrawy.

4. Naciénij przycisk (B i obro¢ pokretto wyboru
wartosci, aby ustawi¢ zadany czas pieczenia.
5. Nacisnij przycisk OK, aby rozpocza¢ pieczenie.

~

UWAGA

« Uzywaj tylko Swiezych sktadnikow wysokiej jakosci. Dbaj o ich czystos¢ i przechowuj w
lodowce.

« Do przenoszenia i przechowywania sktadnikow uzywaj workow prozniowych odpornych
wysoka temperature.

« Nigdy nie uzywaj ponownie workow prézniowych odpornych na wysoka temperature.

« Czas pieczenia zalezy od grubosci potrawy. Dodanie soli lub cukru moze skrocic czas pieczenia.

Porady

« W celu zachowania oryginalnego smaku zalecamy uzycie mniejszej ilosci ziot i przypraw niz w
zwyktych przepisach.

« Mieso i ryby maja lepszy smak, gdy zostang przygotowane w wysokiej temperaturze.

« Jesdli nie podajesz potrawy natychmiast po upieczeniu, wioz jg do wody z lodem i catkowicie
ostudz. Nastepnie przechowuj jg w temperaturze ponizej 5°C, aby zachowata swoj zapach i
konsystencje.

- Wyjatek: kurczaka lepiej jest spozy¢ bezposrednio po upieczeniu.
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W celu uzyskania najlepszych rezultatow zalecamy wstepne podgrzanie piekarnika.

Potrawa Stopien upieczenia Akcesoria Poziom Temrz?cr)atura (;gg;)
Wotowina
Stek, 4 cm grubosci Krwiste Druciana podstawka 3 54 3-4
Stek, 4 cm grubosci Srednia Druciana podstawka 3 60 3-4
Stek, 4 cm grubosci | Dobrze wysmazone | Druciana podstawka 3 68 3-4
Pieczenie Srednia Druciana podstawka 3 62 6-8
Pieczenie Dobrze wysmazone | Druciana podstawka 3 68 6-8
Wieprzowina
Kotlet, bez kosci Miekkie Druciana podstawka 3 60 3-4
Kotlet, bez kosci Twarde Druciana podstawka 3 71 3-4
Pieczenie Srednia Druciana podstawka | 3 62 4-6
Pieczenie Dobrze wysmazone | Druciana podstawka 3 72 4-6
Szarpana Dobrze wysmazone | Druciana podstawka 3 74 18-24
wieprzowina
Drob
Piers z kurczaka Miekkie Druciana podstawka 3 66 3-4
Piers z kurczaka Twarde Druciana podstawka 3 72 3-4
Piers$ z kaczki Miekkie Druciana podstawka 3 63 3-4
Ryby
Stek z tososia Miekkie Druciana podstawka 3 52 2-3
Stek z tososia Dobrze wysmazone | Druciana podstawka 3 63 2-3
Filet z dorsza Miekkie Druciana podstawka 3 55 2-3

Potrawa Stopien upieczenia Akcesoria Poziom Tempoe Gl B
(°0) (godz.)
Warzywa
Szparagi - Druciana podstawka 3 85 2-3
Ziemniak, Druciana podstawka 3 90 2-3
pokrojony w =
plasterki
Batat, pokrojony w ) Druciana podstawka 3 90 2-3
plasterki
Marchewka, Druciana podstawka 3 90 2-3
pokrojona w -
plasterki
Dynia, kostki - Druciana podstawka 3 90 2-3
Owoce
Jabtko, pokrojone B Druciana podstawka 3 80 2-3
w plasterki
Ananas, pokrojony ) Druciana podstawka 3 85 1-2
w plastry
Gruszka, pokrojona B Druciana podstawka 3 83 2-3
w plasterki
Inne
Jaja kurze W koszulkach Druciana podstawka 3 63 2-3
Jaja kurze Na twardo Druciana podstawka 3 71 2-3

* Jaja kurze nalezy gotowac bez zamykania prozniowego.
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Zatrzymywanie pieczenia

Funkcja specjalna

o

O

Podczas pieczenia obro¢ pokretto wyboru trybu,
aby wybra¢ pozycje , Q. Piekarnik wytaczy sie

w ciagu kilku sekund. Dzieje sie tak dlatego, ze
piekarnik czeka kilka sekund, aby uniknac przyjecia
btednych polecen od uzytkownikéw i umozliwi¢ im
skorygowanie wyboru.

Aby zatrzymac pieczenie w pojedynczej strefie
Aby zatrzymac pieczenie w trybie Podwojne gotowanie, wykonaj ponizsze instrukcje.

oK

1. Nacisnij przycisk ©, aby zatrzymac pieczenie.

2. Naciénij przycisk [=], aby wybra¢ gorng strefe
albo przycisk [=a], aby wybrac dolng strefe.
W wybranej strefie zacznie migac ikona .

3. Nacisnij przycisk OK. Piekarnik zatrzyma
pieczenie w wybranej strefie.

Funkcje specjalne i funkcje dodatkowe utatwiaja obstuge piekarnika. Funkcje specjalne sg

wytaczone w trybie Podwdjne gotowanie.

O

~

OK

1. Przekre¢ pokretto wyboru trybu, aby wybrac
pozycje [C.

2. Obrdc pokretto wyboru wartosci, aby wybrac
zadana funkcje, a nastepnie nacisnij przycisk OK.
Wyswietlona zostanie temperatura domyslna.

3. W razie potrzeby ustaw czas i/lub temperature
pieczenia. Szczegotowe instrukcje zawiera sekcja
WspdlIne ustawienia.

4. Nacisnij przycisk OK, aby uruchomic funkcje.

26 Polski



Para naturalna (tylko w okre$lonych modelach)

Zakres Sugerowana
Tryb temperatury temperatura Instrukcje
(0 (0
. Tej funkcji nalezy uzywac jedynie
F1 U.trzmeJ 40-100 60 do utrzymywania ciepta potraw
Ciepto . )
tuz po ich przyrzadzeniu.
) . Stuzy do podgrzewania naczyn
F2 | Ciepfoptyty 30-80 20 lub blach do pieczenia.
Tryb ten stuzy do rozmrazania
zamrozonych produktow,
F3 | Rozmrazanie 30-60 30 wypiekow, owocow, ciast, kremow

i czekolady. Czas rozmrazania
zalezy od rodzaju, wielkosci i
ilosci rozmrazanej zywnosci.

Dzieki funkcji Para naturalna mozna upiec chleb, ktory bedzie chrupigcy na zewnatrz i wilgotny
w srodku. W celu uzyskania najlepszych rezultatow zalecamy wstepne podgrzanie piekarnika.

7

OK

1.

2.

. Ustaw tryb Termoobieg i wybierz opcje

. Obroc pokretto wyboru wartosci, aby ustawic

Wt6z blache do gotowania na parze na dno
komory.

Wlej na blache do gotowania na parze 250 ml
wody, gdy piekarnik jest zimny.

Para naturalna 3.
« Funkcja Para naturalna 3 dziata tylko z
trybem Termoobieg [¥].

zadang temperature.

. Nacisnij OK, aby rozpocza¢ podgrzewanie.
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6. W10z potrawe do piekarnika na dowolna
podstawe i wtgcz pieczenie.

UWAGA

« Nie uzupetniaj wody w trakcie pieczenia ani gdy piekarnik jest goracy.

« Gdy piekarnik catkowicie ostygnie po uzyciu funkcji Para naturalna, przetrzyj dno komory
wilgotna scierka.

« Aby usunac¢ kamien kottowy, ktory tworzy sie po dtuzszym uzywaniu piekarnika, uzyj miekkiej
Scierki z przeznaczonym do tego celu detergentem.

Funkcja Para naturalna ) dziafa tylko z trybem Termoobieg [+].

Potrawa Akcesoria Poziom Temrzfcrf W Czas (min.)
Croissanty, 4-6 sztuk Blacha uniwersalna 3 190 20-25
Ciasto francuskie z jabtkami | Blacha uniwersalna 3 190 20-25
Ciasto dunskie Blacha uniwersalna 3 190 20-30
Butka Blacha uniwersalna 3 180 20-30
Biate pieczywo Druciana podstawka 2 180 30-40

28 Polski

Automatyczne pieczenie

Piekarnik oferuje niedoswiadczonym kucharzom i kucharkom tacznie 50 przepisow
automatycznego gotowania. Skorzystaj z tej funkcji, aby zaoszczedzic czas lub skrocic sobie
nauke. Czas i temperatura gotowania zostang dostosowane do wybranego przepisu.

O

1. Przekre¢ pokretto wyboru trybu, aby wybrac
pozycjg hue.

2. Obroc pokretto wyboru wartosci, aby wybrac

oK zadany program, a nastepnie nacisnij przycisk
OK.
J J
3. 0brdc pokretto wyboru wartosci, aby wybrac
oK rozmiar porcji. Zakres wagi zalezy od programu.
4. Nacisnij przycisk OK, aby rozpoczac pieczenie.
J J

UWAGA

« Niektore z pozycji w Programy automatycznego pieczenia obejmujg podgrzewanie. W
przypadku tych pozycji wyswietlany jest postep podgrzewania. Wtz potrawe do piekarnika po
ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania. Nastepnie nacisnij opcje Czas pieczenia, aby
rozpocza¢ Automatyczne pieczenie.

« Wiecej informacji zawiera punkt Programy automatycznego pieczenia w tej instrukcji obstugi.




Tryb Podwojne gotowanie Czyszczenie

— 1. Wtoz przegrode na poziomie 3, aby wiaczy¢ Dostepne sg dwa tryby czyszczenia. Funkcja ta oszczedza czas, eliminujac koniecznosc
= tryb Podwajne gotawanie. regularnego recznego czyszczenia. Podczas tego procesu na wyswietlaczu widoczny jest czas,
I’—’L ktéry pozostat do korica.
Py L : )

1 ‘ ‘ Funkcja Instrukcje

f% C1 Czyszczenie parg | Przydatna do czyszczenia lekkich zabrudzen za pomoca pary.

\ Czyszczenie pirolityczne to czyszczenie termiczne w wysokiej

temperaturze. Ttuste resztki sg spalane, aby utatwic reczne
C2 Pirolityczne * czyszczenie.
s 2. Przekrec pokretto wyboru trybu, aby wybrac¢ 1 godz. 50 min (ustawienie domysline) / 2 godz. 10 min /
@ pozyCje A, 2 godz. 30 min
- UWAGA
Funkcja oznaczona gwiazdka (7) jest dostepna tylko w okreslonych modelach.
3. Nacisnij pr;yusk [=], aby wyprac gorna strefe Czyszczenie para
= albo przycisk [=a], aby wybrac dolng strefe. ) ) ) )
W wybranej strefie pojawi sie ikona p». Przydatna do czyszczenia lekkich zabrudzen za pomocg pary. Funkcja ta 0szczedza czas,
g eliminujac konieczno$c regularnego recznego czyszczenia. Podczas tego procesu na wyswietlaczu
L widoczny jest czas, ktory pozostat do konca.
N 1. Nadno piekarnika wlej 400 ml (3/s pinty) wody i
4. 0broc pokretto wyboru wartosci, aby wybrac , zamknij drzwiczki piekarnika.
oK zadany program dla gornej strefy, a nastepnie /
nacisnij przycisk OK.
5. Obrdc pokretto wyboru wartosci, aby wybrac
oK rozmiar porcji. Zakres wagi zalezy od programu. N 2. Przekrec pokretfo wyboru trybu, aby wybrac

6. Nacisnij przycisk OK, aby rozpoczac pieczenie. @ pozycie [ 3

=3

UWAGA

Wiecej informacji zawiera punkt Programy automatycznego pieczenia w tej instrukcji obstugi.
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3. Obroc pokretto wyboru wartosci, aby wybrac

opcje C 1, a nastepnie nacisnij przycisk OK.
Czyszczenie parg trwa 26 minut.
-
4. Do czyszczenia wnetrza piekarnika nalezy
uzywac suchej scierki.
-

A\ OSTRZEZENIE

Nie otwieraj drzwiczek przed zakonczeniem cyklu. Woda wewnatrz piekarnika jest bardzo goraca
i moze spowodowac poparzenie.

UWAGA

« Jesli piekarnik jest mocno zabrudzony ttuszczem, na przyktad po pieczeniu lub grillowaniu,
przed wiaczeniem czyszczenia parowego zalecane jest reczne usuniecie uporczywych
zabrudzen za pomoca srodka czyszczacego.

« Po zakonczeniu cyklu pozostaw drzwiczki piekarnika uchylone. Pozwoli to na wyschniecie catej
wewnetrznej powierzchni emaliowanej.

« Jesli piekarnik jest goracy w srodku, czyszczenie nie zostanie aktywowane. Zaczekaj, az
piekarnik ostygnie i sprobuj ponownie.

« Nie wlewaj wody na dno na site. Zrob to delikatnie. W przeciwnym razie woda przeleje sie na
przod.

Pirolityczne
Czyszczenie pirolityczne to czyszczenie termiczne w wysokiej temperaturze. Ttuste resztki sg
spalane, aby utatwic reczne czyszczenie.

UWAGA

Funkcja czyszczenia pirolitycznego jest dostepna tylko w okreslonych modelach.

1. Wyjmij wszystkie akcesoria, w tym prowadnice
boczne, i recznie wytrzyj duze fragmenty
zanieczyszczen we wnetrzu piekarnika. W
przeciwnym razie mogg one spowodowac
powstanie ptomieni podczas cyklu czyszczenia,
co moze doprowadzi¢ do pozaru.

2. Przekrec pokretto wyboru trybu, aby wybrac

pozycje [ 3.

=3

N N 3. 0broc pokretto wyboru wartosci, aby wybrac
oK opcje C 2, a nastepnie nacisnij przycisk OK.

N N 4. 0broc pokretto wyboru wartosci, aby wybrac

oK jeden z 3 poziomow Czasu czyszczenia: 1 godz.
50 min (ustawienie domysine), 2 godz. 10 min i
2 godz. 30 min.

5. Nacisnij przycisk OK, aby rozpoczac czyszczenie.

6. Po zakonczeniu zaczekaj, az piekarnik ostygnie,
a nastepnie wilgotna scierkg przetrzyj drzwiczki
wzdtuz krawedzi.
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/\ PRZESTROGA

« Nie dotykaj piekarnika, poniewaz podczas tego cyklu staje sie on bardzo goracy.

« Aby unikna¢ wypadkow, trzymaj dzieci z dala od piekarnika.

« Po zakonczeniu cyklu nie wytaczaj zasilania, gdy wentylator chtodzacy pracuje, aby schtodzi¢
piekarnik.

UWAGA

« Gdy cykl sie rozpocznie, piekarnik stanie sie gorgcy w srodku. Nastepnie drzwiczki zostang
zamkniete ze wzgledow bezpieczenstwa. Gdy cykl zakonczy sie i piekarnik ostygnie, drzwiczki
zostang odblokowane.

« Piekarnik nalezy oproznic¢ przed czyszczeniem. Akcesoria moga ulec odksztatceniu wskutek
oddziatywania wysokich temperatur wewnatrz piekarnika.

Minutnik

Minutnik pomaga monitorowac godzine i czas pieczenia.
1. Nacisnij przycisk 14 .

2. Obroc pokretto wyboru wartosci, aby ustawic

oK (zas, a nastepnie nacisnij przycisk OK.
Czas mozna ustawi¢ maksymalnie na 23 godziny

i 59 minut.

UWAGA

« Gdy czas uptynie, piekarnik wyda sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi sie migajacy
komunikat ,0:00",

« Ustawienia minutnika mozna w kazdej chwili zmienic.

DZzwiek Wt./Wyt.

1. Aby wyciszy¢ dzwiek, nacisnij przycisk & i
przytrzymaj go przez 3 sekundy. Wtedy
1 zacznie migac.

3 2. Wybierz 1 inacisnij przycisk OK. Obroc pokretto
wyboru wartosci, aby ustawi¢ opcje Wt., a
nastepnie nacisnij przycisk OK.

3. Aby wigczy¢ dzwiek, powtorz kroki 11 2,
ustaw opcje Wyt. i nacisnij przycisk OK.

Wi-Fi Wt./Wyt.

1. Aby wiaczy¢ Wi-Fi, nacisnij przycisk & i
przytrzymaj go przez 3 sekundy.
Wtedy 1 zacznie migac.

}3 2. Wybierz 2 i nacisnij przycisk OK. Obro¢ pokretto
wyboru wartosci, aby ustawi¢ opcje Wt., a
nastepnie nacisnij przycisk OK.

3. Aby wytaczy¢ Wi-Fi, powtorz kroki 112,
ustaw opcje Wyt. i nacisnij przycisk OK.
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Inteligentne pieczenie

Pieczenie reczne

A\ OSTRZEZENIE dotyczace akrylamidu

Aktylamid wytwarzany podczas pieczenia produktow zawierajacych skrobie, np. chipsow
ziemniaczanych, frytek i pieczywa, moze powodowac problemy ze zdrowiem. Zalecamy
pieczenie tych produktow w niskich temperaturach i unikanie zbyt dtugiego pieczenia, mocnego
przyrumieniania lub przypalania.

UWAGA

« Wstepne podgrzewanie jest zalecane we wszystkich trybach pieczenia, chyba ze w poradniku
Inteligentne pieczenie wskazano inaczej.
« Podczas uzywania funkcji Grill ekologiczny nalezy ktas¢ jedzenie na Srodku akcesorium.

Wskazowki dotyczace akcesoriow

Do piekarnika sg dotaczone akcesoria w roznej ilosci i réznego typu. Mozna znalez¢ wsrod nich

akcesoria, ktorych nie uwzgledniono w ponizszej tabeli. Jednak nawet jesli dotgczone akcesoria

nie sg identyczne z opisanymi w niniejszym poradniku Inteligentne pieczenie, mozna korzystac z

nich i uzyskac takie same rezultaty.

« Blacha do pieczenia i blacha uniwersalna s uzywane wymiennie.

« W przypadku pieczenia ttustych potraw zalecamy umieszczenie pod druciang podstawka blachy
w celu zebrania pozostatosci ttuszczu. Jesli dotgczono wktadang tace druciang, mozna uzywac
jej w potgczeniu z blacha.

« Jesli dofaczono blache uniwersalng, blache gteboka lub obie, do pieczenia ttustych potraw
lepiej jest uzywac gtebszej.

Pieczenie ciast

W celu uzyskania najlepszych rezultatow zalecamy wstepne podgrzanie piekarnika.

. . Typ Temperatura| Czas
Potrawa Akcesoria Poziom podgrzewania €0 (min)
Biszkopt Druciana podstawka, 2 160-170 35-40
blacha @ 25-26 cm
Babki Druciana podstawka, 3 Izl 175-185 50-60
blacha do babek
drozdzowych
Tarta Druciana podstawka, 3 190-200 50-60
blacha do tart @ 20 cm
Ciasto drozdzowe na | Blacha uniwersalna 2 Izl 160-180 | 40-50
blasze z owocami i
kruszonka
Owoce z kruszonkg | Druciana podstawka, 3 170-180 | 25-30
naczynie zaroodporne
22-24 tm
Babeczki Blacha uniwersalna 3 180-190 | 30-35
Lasagne Druciana podstawka, 3 190-200 | 25-30
naczynie zaroodporne
22-24 m
Bezy Blacha uniwersalna 3 80-100 |100-150
Suflet Druciana podstawka, 3 170-180 | 20-25
naczynia na suflety
Drozdzowe ciasto z Blacha uniwersalna 3 150-170 | 60-70
jabtkami
Pizza domowa, Blacha uniwersalna 2 190-210 10-15
1-1,2 kg —
Mrozone ciasto Blacha uniwersalna 2 180-200 | 20-25
francuskie, z —
nadzieniem
Quiche Druciana podstawka, 2 180-190 25-35

naczynie zaroodporne
22-24.cm

||

32 Polski




- - Typ Temperatura| (Czas
Potrawa Akcesoria Poziom podgrzewania %) (min)
Szarlotka Druciana podstawka, 2 160-170 | 65-75
blacha @ 20 cm —
Schtodzona pizza Blacha uniwersalna 3 180-200 5-10
Pieczenie
Potrawa Akcesoria Poziom vp . Temp:eratura Cz.as
podgrzewania (0 (min.)
Mieso (Wotowina/Wieprzowina/Jagniecina)
Poledwica wotowa, | Druciana podstawka + 3 160-180 50-70
1 kg Blacha uniwersalna 1
Poledwica cieleca z | Druciana podstawka + 3 160-180 | 90-120
koscia, 1,5 kg Blacha uniwersalna 1
Pieczen wieprzowa, | Druciana podstawka + 3 200-210 50-60
1 kg Blacha uniwersalna 1
Schab, 1 kg Druciana podstawka + 3 % 160-180 | 100-120
Blacha uniwersalna 1
Udo jagniece z Druciana podstawka + 3 170-180 | 100-120
koscia, 1 kg Blacha uniwersalna 1

Potrawa Akcesoria Poziom 50 . Temp:eratura Cz.as
podgrzewania (°C) (min.)
Drob (Kurczak/Kaczka/Indyk)
Kurczak, caty, Druciana podstawka + 3 -~ 205 80-100*
12kg* Blacha uniwersalna 1
(do zbierania
Sciekajacych kropel)
Kawatki kurczaka | Druciana podstawka + 3 - 200-220 25-35
Blacha uniwersalna 1
Piers z kaczki Druciana podstawka + 3 180-200 20-30
Blacha uniwersalna 1
Maty indyk, caty, | Druciana podstawka + 3 180-200 | 120-150
5kg Blacha uniwersalna 1
Warzywa
Warzywa, 0,5 kg Blacha uniwersalna 3 220-230 15-20
Pieczone potowki Blacha uniwersalna 3 & 200 45-50
ziemniakow, 0,5 kg
Ryby
Filet rybny, Druciana podstawka + 3 200-230 10-15
pieczony Blacha uniwersalna 1
Pieczona ryba Druciana podstawka + 3 180-200 30-40
Blacha uniwersalna 1

*0broc¢ po uptywie potowy ustawionego czasu.
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Inteligentne pieczenie

Crillowanie Gotowe dania mrozone
Zalecamy rozgrzanie piekarnika w trybie Duzy grill. Obro¢ po uptywie potowy ustawionego
) ) Typ Temperatura | Czas
Czasu. Potrawa Akcesoria Poziom podgrzewania 0 i)
Potrawa Akcesoria Poziom podg:zye?Nania Teml:z?é)atura (fnz|ans) Mrozona pizza, Druciana podstawka 3 200-220 15-25
;i 0,4-0,6 kg
Pieczywo Mrozone lazanie Druciana podstawka 3 EI 180-200 | 45-50
Tosty Druciana podstawka 5 270 2-4
Mrozone frytki z Blacha uniwersalna 3 220-225 | 20-25
Tosty z serem Blacha uniwersalna 4 200 4-8 piekarnika
Mrozone krokiety Blacha uniwersalna 3 220-230 | 25-30
Wotowina
Stek * Druciana podstawka + 4 5o 240-250 15-20 Mrozone frytki z Druciana podstawka 3 Nog 190-200 | 10-15
Blacha uniwersalna 1 piekarnika
Hamburgery * Druciana podstawka + 4 250-270 13-18 Mrozone bagietki z | Druciana podstawka + 3 190-200 | 10-15
Blacha uniwersalna 1 polewa Blacha uniwersalna 1
Wieprzowina Mrozone paluszki Druciana podstawka + 3 190-200 | 15-25
Kotlety wieprzowe | Druciana podstawka + | 4 250-270 | 15-20 rybne Blacha uniwersaina | 1
Blacha uniwersalna 1 Mrozony burger rybny | Druciana podstawka 3 180-200 | 20-35
Kietbaski Druciana podstawka + 4 EI 260-270 10-15
Blacha uniwersalna 1
Drob
Piers z kurczaka | Druciana podstawka + 4 EI 230-240 30-35
Blacha uniwersalna 1
Kurczak, udko Druciana podstawka + 4 8o 230-240 | 25-30
Blacha uniwersalna 1

*0bro¢ na drugg strone po uptywie /3 czasu pieczenia.

34 Polski




Pieczenie Pro

Ten tryb obejmuje automatyczny cykl podgrzewania do 220°C. Podczas procesu opiekania
miesa dziata gorna grzatka i wentylator termoobiegu. W nastepnej fazie potrawa jest delikatnie
pieczona w wybranej niskiej temperaturze. Podczas tego procesu dziata grzatka gorna i dolna.
Tryb ten jest odpowiedni do przyrzadzania pieczeni miesnych i drobiu.

Potrawa Akcesoria Poziom Temrzfcr)a LE Czas (godz.)

Rostbef Druciana podstawka + 3 80-100 3-4
Blacha uniwersalna 1

Pieczen wieprzowa Druciana podstawka + 3 80-100 4-5
Blacha uniwersalna 1

Pieczen jagnieca Druciana podstawka + 3 80-100 3-4
Blacha uniwersalna 1

Piers z kaczki Druciana podstawka + 3 80-100 2-3
Blacha uniwersalna 1

Termoobieg EKO

Ten tryb wykorzystuje zoptymalizowany system grzewczy, dzieki czemu 0szczedzasz energie

podczas przygotowywania potraw. Czasy sugerowane w tej kategorii nie obejmujg rozgrzewania
przed pieczeniem, co pozwala zaoszczedzi¢ wiecej energii.
Czas i/lub temperature pieczenia mozna dowolnie zwiekszy¢ lub zmniejszy¢ podczas pieczenia.

Potrawa Akcesoria Poziom Tempoeratura C;as
(°0) (min.)
Owoce z kruszonka, 0,8-1,2 kg Druciana podstawka 2 160-180 60-80
Ziemniaki w mundurkach, Blacha uniwersalna 2 190-200 70-80
0,4-0,8 kg
Kietbaski, 0,3-0,5 kg Druciana podstawka + 3 160-180 20-30
Blacha uniwersalna 1
Mrozone frytki z piekarnika, Blacha uniwersalna 3 180-200 25-35
0,3-0,5 kg
Mrozone tddeczki ziemniaczane, | Blacha uniwersalna 3 190-210 25-35
0,3-0,5kg
Filety rybne, pieczone, Druciana podstawka + 3 200-220 30-40
0,4-0,8 kg Blacha uniwersalna 1
Chrupigce filety rybne, Druciana podstawka + 3 200-220 30-45
panierowane, Blacha uniwersalna 1
0,4-0,8 kg
Pieczona poledwica wotowa, Druciana podstawka + 2 180-200 65-75
0,8-1,2 kg Blacha uniwersalna 1
Pieczone warzywa, Blacha uniwersalna 3 200-220 25-35
0,4-0,6 kg
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Inteligentne pieczenie

Podwojne gotowanie
Przed uzyciem funkcji podwojnego gotowania wtdz przegrode do piekarnika. W celu uzyskania
najlepszych rezultatow zalecamy wstepne podgrzanie piekarnika.

Ponizsza tabela przedstawia 5 polecanych przez nas poradnikow dotyczacych gotowania,
pieczenia i zapiekania w trybie podwojnego gotowania. Korzystajac z funkcji podwojnego

gotowania, bedziesz w stanie przyrzadzi¢ jednoczesnie danie gtowne i dodatki do dania
gtéwnego lub danie gtoéwne i deser.
« Podczas korzystania z funkcji podwojnego gotowania czas podgrzewania moze sie wydtuzyc.
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Nie | Strefa Potrawa Akcesoria Poziom vp . Temp?ratura Cz.as
podgrzewania (°C) (min.)
4 | Gorna | Kurczak, udko Druciana 4 - 210-230 | 30-35
' %
podstawka 4 .
+ Blacha
uniwersalna
Dolna Lasagne, Druciana 1 % 190-200 | 30-35
1,0-15kg podstawka,
naczynie
zaroodporne
22-24cm
5 | Gorna Filet rybny, Druciana 4 210-230 | 15-20
pieczony podstawka 4
+ Blacha
uniwersalna
Dolna Ciasto Blacha 1 170-180 | 25-30
&
francuskie z uniwersalna
jabtkami

Nie | Strefa Potrawa Akcesoria | Poziom vp ) Temp:e ratura szas
podgrzewania (0 (min.)
1 | Gorna Biszkopt Druciana 4 & 160-170 | 40-45
podstawka,
blacha
@ 25-26 cm
Dolna | Pizza domowa, Blacha 1 190-210 | 13-18
1,0-1,2 kg uniwersalna —
2 | Gorna Pieczone Blacha 4 220-230 | 13-18
warzywa, uniwersalna
0,4-0,8 kg
Dolna Szarlotka Druciana 1 160-170 | 70-80
podstawka, —
blacha
@20cm
3 | Gorna Chleb pita Blacha 4 P 230-240 | 13-18
uniwersalna
Dolna Zapiekanka Druciana 1 & 180-190 | 45-50
ziemniaczana, | podstawka,
1,0-15kg naczynie
zaroodporne
22-24 tm
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Tylko gornej lub tylko dolnej strefy mozna tez uzywac, aby oszczedzac energie. Gdy uzywasz
oddzielnej strefy, czas pieczenia moze sie wydtuzy¢. W celu uzyskania najlepszych rezultatow
zalecamy wstepne podgrzanie piekarnika.

Programy automatycznego pieczenia

Gorna

Potrawa Akcesoria Poziom vp . Temp:eratura Cz.as
podgrzewania (0 (min.)
Mate ciasta Blacha uniwersalna 4 170 30-35
Babeczki Blacha uniwersalna 4 180-190 | 30-35
Lasagne Druciana podstawka 4 190-200 | 30-35
Kurczak, udko* Druciana podstawka + 4 w 230-250 | 30-35

Blacha uniwersalna 4

* Nie rozgrzewaj piekarnika.

/\ PRZESTROGA

Zywnosc, ktora tatwo sie psuje (taka jak mleko, jajka, ryby, mieso lub drdb) nie powinna sta¢ w
piekarniku dtuzej niz 1 godzine przed rozpoczeciem pieczenia i nalezy ja wyja¢ natychmiast po
zakonczeniu pieczenia. Spozycie zepsutego jedzenia moze skutkowac chorobg spowodowang
zatruciem pokarmowym.

Pojedyncze gotowanie

Ponizsza tabela przedstawia 40 automatycznych programow gotowania, pieczenia i zapiekania.
Zawiera odpowiednie ilosci, przedziaty wagowe i stosowne zalecenia. Tryby i czasy gotowania
zostaty zaprogramowane dla wygody uzytkownikow. Przepisy do wykorzystania z programami
automatycznego gotowania znajdziesz w instrukcji obstugi.

Programy automatycznego pieczenia od 1 do 19 oraz 38 i 39 obejmuja podgrzewanie

i wyswietlajg postep podgrzewania. Wt6z potrawe do piekarnika po ustyszeniu sygnatu
dZwiekowego podgrzewania.

Nastepnie nacisnij przycisk OK, aby rozpocza¢ Automatyczne pieczenie.

A\ OSTRZEZENIE
Do wyjmowania jedzenia zawsze uzywaj rekawic kuchennych.

Dolna
Potrawa Akcesoria Poziom vp . Temp:a ratura Cz.as
podgrzewania (0 (min.)
Mate ciasta Blacha uniwersalna 1 170 30-35
Babki Druciana podstawka 1 160-170 | 60-70
Szarlotka Druciana podstawka 1 160-170 | 70-80
Pizza domowa, Blacha uniwersalna 1 190-210 | 13-18
1,0-1,2 kg —

Kod Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom
1,0-15 Druciana podstawka 3
1 Zapiekanka Erzygotuj zapiekane ;e Swiezych ziemniakow w naczyniu
Ziemniaczana zaroodpornym o Srednicy 22-24 cm. Wigcz program, po

na $rodku podstawy.

ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania umies¢ naczynie

08-12 Druciana podstawka 3

Przygotuj zapiekanke ze Swiezych warzyw w naczyniu

Zapiekanka ] e S
A2 warzywna zaroodpornym o $rednicy 22-24 cm. Wigcz program, po
ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania umies¢ naczynie
na srodku podstawy.
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Inteligentne pieczenie

Kod Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom Kod Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom
12-15 Druciana podstawka 3 0,4-0,5 Druciana podstawka 3
) Przygotuj zapiekany makaron w naczyniu zaroodpornym o Spéd flanu Wt6z ciasto do nasmarowanego mastem czarnego metalowego
A3 | Zapiekany makaron | ¢rednicy 22-24 cm. Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu A9 OWOCOWego naczynia przeznaczonego do wypieku spodu. Uruchom program,
dzwiekowego podgrzewania umies¢ naczynie na srodku po Ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania umies¢
podstawy. forme na srodku podstawy.
1,0-15 Druciana podstawka 3 12-15 Druciana podstawka 2
Przygotuj domowe lazanie w naczyniu zaroodpornym o ) ) Przygotuj ciasto na quiche, wtoz je do okragtego naczynia o
A4 Lasagne Srednicy 22-24 cm. Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu A'10 Quiche lorraine | grednicy 25 cm. Uruchom program, po Ustyszeniu sygnatu
dzwiekowego podgrzewania umies¢ naczynie na srodku dzwiekowego podgrzewania dodaj nadzienie i umies¢ naczynie
podstawy. na $rodku podstawy.
12-15 Druciana podstawka 3 06-07 Druciana podstawka 2
Wt0z sktadniki ratatouille do brytfanny z pokrywka. Uruchom : Przygotuj ciasto i wtoz do prostokatnego naczynia do pieczenia
i . - , Bochenek biatego "
A5 Ratatouille program, po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania A1l pieczywa 7 czarnego metalu (o dtugosci 25 cm). Uruchom program, po
umies¢ naczynie na srodku podstawy. Piecz pod przykryciem. ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania umies¢ naczynie
Wymieszaj przed podaniem. na $rodku podstawy.
12-1,4 Druciana podstawka 2 Bochenek 0,8-09 Druciana podstawka 2
ochene
Przygotuj szarlotke, uzywajac okragtej metalowej formy do mieszanego Przygotuj ciasto i wtdz do prostokatnego naczynia do pieczenia
A6 Szarlotka pieczenia o $rednicy 20-24 cm. Uruchom program, po Ustyszeniu A12 pieczywa 7 czarnego metalu (o dtugasci 25 cm). Uruchom program, po
sygnatu dzwiekowego podgrzewania umiesc forme na srodku Ziarnistego ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania umies¢ naczynie
podstawy. na srodku podstawy.
0,3-0,4 Blacha uniwersalna 3 0,3-05 Blacha uniwersalna 3
) Przygotuj croissanty (schtodzone gotowe ciasto). Utz je na Przygotuj butki (schtodzone gotowe ciasto). Ut6z je na papierze
A7 Croissanty papierze do pieczenia na blasze uniwersalnej. Uruchom program, A13 Butka do pieczenia na blasze uniwersalnej. Uruchom program, po
po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania umies¢ ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania umiesc blache
blache w piekarniku. w piekarniku.
03-04 Blacha uniwersalna 3
AS Ciastg francu§kie Z | Utoz ciasto francuskie z jabtkami na papierze do pieczenia na
jabtkami blasze uniwersalnej. Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu

dzwiekowego podgrzewania umies¢ blache w piekarniku.
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Kod Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom Kod Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom
08-1.2 Druciana podstawka 3 0,7-0.8 Druciana podstawka 3
W16z Swieze owoce (maliny, jezyny, plasterki jabtek lub gruszek) _ Przygotuj ciasto w naczyniu zaroodpornym o srednicy
A14 | Owoce z kruszonka do naczynia zaroodpornego o srednicy 22-24 cm: Na wierzchu A19 Brownie 2(/)724 cm. Uruchom progrqm, pq g§+yszeniq sygng’ru
posyp kruszonka. Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu dZwiekowego podgrzewania umies¢ naczynie na srodku
dzwiekowego podgrzewania umies¢ naczynie na srodku podstawy.
podstawy. 0512 Druciana podstawka 2
05-06 | Blacha uniwersaina | 3 A0 | Pieczona poledwica o Blacha uniwersalna 1
A15 Babeczki Utoz babeczki (o srednicy 5-6 cm) na papierze do pieczenia na wotowa Zamarynuj wotowine i odstaw do lodéwki na 1 godzine.
blasze uniwersalnej. Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu Potdz na drucianej podstawce strona z ttuszczem do gory.
dzwiekowego podgrzewania umies¢ blache w piekarniku. -
- Druciana podstawka 2
0,5-0,6 | Druciana podstawka | 3 ) 08-12 -
- - —— - Wolno pieczony Blacha uniwersalna 1
. Przygotuj mase biszkoptowa i wtoz do okragtego naczynia A21 rostbef - — — -
A16 Biszkopt do pieczenia z czarnego metalu o $rednicy 26 cm. Uruchom Zamarynuj wofowine i odstaw do lodowki na 1 godzine.
program, po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania Pot6z na druciane] podstawce strong z ttuszczem do gory.
umies¢ forme na srodku podstawy. 0408 Druciana podstawka 4
0,7-08 | Druciana podstawka | 2 0o Kotlety jagniece Y Blacha uniwersalna 1
A17 Babki Przygotuj ciasta i wlej do okragtego metalowego naczynia do pieczone w ziotach | 75marynuj kotlety jagniece w ziotach i przyprawach i uto? je na
pieczenia babeczek. Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu drucianej podstawce.
dzwiekowego podgrzewania umies¢ forme na srodku podstawy. o Druciana podstawka 3
07-08 | Druciana podstawka | 2 A3 | Udojagniecez 10-14 T ——— )
o - - - - koscig
Holenderskie ciasto | J9niec ciasto i wtdz do prostokatnego naczynia do pieczenia Zamarynuj jagniecine i pot6z ja na drucianej podstawce.
A18 W bochenku z czarnego metalu (0 dtugosci 25 cm). Uruchom program, po .
- o ) - Druciana podstawka 3
ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania umies¢ forme na 08-12
srodku podstawy. A4 Pieczen wieprzowa Blacha uniwersalna 1

ze skwarkami

Potdz pieczen wieprzowa strong z ttuszczem do gory na
drucianej podstawce.
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Inteligentne pieczenie

piekarnika

Kod Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom Kod Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom
Druciana podstawka 3 Druciana podstawka 4
) ) 08-12 - 0,3-07 -
A 25 | Zeberka wieprzowe Blacha uniwersalna 1 Blacha uniwersalna 1
Potoz zeberka wieprzowe na podstawie. A31 Pstrag Optucz i oczy$¢ rybe, a nastepnie umiesc jg w catosci na
Druciana podstawka ) podstawie. Dodaj do srodka ryby sok z cytryny, sol i ziota. Natnij
1,0-1,4 - nozem powierzchnie skory. Posmaruj olejem i posol.
Blacha uniwersalna 1
- - - — 0,3-0,7 Blacha uniwersalna 3
A26 Kurczak, caty | optycz i oczyéc kurczaka. Posmaruj kurczaka olejem | | : : : : : :
przyprawami. Potoz go piersig do dotu na podstawie i obro¢ na A32 Sola Pofoz” sole na papierze QO pieczenia na blasze uniwersalnej.
druga strone, gdy tylko piekarnik wyda sygnat dzwiekowy. Natnij powierzchnie nozem.
i Druciana podstawka 4
N 05-09 Druciana ?odstawka 4 03-07 i ‘ :
A27 Pier$ z kurczaka Blacha uniwersalna 1 A33 | Stek/filet z fososia acha uniwersaina
Zamarynuj piersi i potoz je na podstawie. Optucz i oczysc filety lub steki. Potdz filety skora do gory na
0509 Druciana podstawka 4 podstawie.
A28 Kurczak, udko T Blacha uniwersalna 1 03-07 | Blacha uniwersalna | 4
Posmaruj olejem i przyprawami i potoz na podstawie. A34 | Pieczone warzywa |OPUCZ i przygotuj plasterki cukinii, baktazana, papryki, cebuli
- i pomidorkow koktajlowych. Posmaruj oliwg z oliwek, ziotami i
03-07 Druciana podstawka 4 przyprawami. Roztdz réwnomiernie na blasze uniwersalnej.
A29 Pieré 7 kaczki Blacha uniwersalna L 0,5-09 | Blacha uniwersalna | 3
Potoz piersi z kaczki na podstawie strong z ttuszczem do gory. : Sl » . - .
orozp ACZKI Nd padstawie strong 2 i gory A35 Pieczone potdWki | przekroj wzdtuz duze ziemniaki (200 g kazdy) na potowki. Utz
Pierwsze ustawienie jest dla $redniego poziomu upieczenia, ziemniakow i rzecieta strona do gorv na bl Aiwersalnel | posmarui
drugie dla poziomu Sredniego - dobrze upieczonego. Jep zeaegs OAa 0 go y na blasze AU I\Wersainey 1 posmaruj
oliwg z oliwek, ziotami i przyprawami.
i 0,3-0,7 Blacha uniwersalna 4 )
A 30 F||et'z pstraga, ] ] 0,3-0,7 | Blacha uniwersalna | 3
pieczony Potoz filety z pstraga skora do gory na blasze uniwersalnej. A36 Mrozone frytki z

Roztdz mrozone frytki z piekarnika rownomiernie na blasze
uniwersalnej.
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Kod Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom
) ) ) 0,3-0,7 Blacha uniwersalna 3
Mrozone todeczki
A37 ziemniaczane | R0zt6Z mrozone todeczki ziemniaczane rownomiernie na blasze
uniwersalnej.
0,3-0,7 | Druciana podstawka | 3
A 38 Mrozona pizza | Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego
podgrzewania umies¢ mrozong pizze na srodku drucianej
podstawki.
0,8-1,2 | Blacha uniwersalna | 2
Przygotuj domowa pizze z ciasta drozdzowego i potoz ja na
A 39 Domowa pizza | blasze uniwersalnej. Waga obejmuje ciasto i skfadniki polewy,
takie jak sos, warzywa, szynka i ser. Uruchom program, po
ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania umiesc blache
w piekarniku.
0,3-0,7 Druciana podstawka 2
A 40 | Garowanie ciasta

Przygotuj ciasto w misce, przykryj folig spozywcza.
Pot6z na srodku podstawy.

Podwajne gotowanie

Ponizsza tabela przedstawia 10 automatycznych programow gotowania, pieczenia i zapiekania.
Mozesz uzywac tylko gornej strefy lub tylko dolnej strefy oraz uzywac gornej i dolnej strefy

jednoczesnie.

Program zawiera odpowiednie ilosci, przedziaty wagowe i stosowne zalecenia. Tryby i czasy
gotowania zostaty zaprogramowane dla wygody uzytkownikdw. Przepisy do wykorzystania z
programami automatycznego gotowania znajdziesz w instrukcji obstugi.

Wszystkie programy podwdjnego automatycznego pieczeania obejmujg podgrzewanie i
wyswietlajg postep podgrzewania.

W16z potrawe do piekarnika po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania.

Nastepnie nacisnij opcje Czas pieczenia, aby rozpocza¢ Automatyczne pieczenie.

A\ OSTRZEZENIE

Do wyjmowania jedzenia zawsze uzywaj rekawic kuchennych.

1. Gorna

Kod Potrawa

Waga (kg) Akcesoria Poziom

Zapiekanka
ziemniaczana

1,0-15 Druciana podstawka 4

Przygotuj zapiekanke ze Swiezych ziemniakow w naczyniu
zaroodpornym o Srednicy 22-24 cm. Wigcz program, po
ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania umies¢ naczynie
na $rodku podstawy.

2 Lasagne

1,0-15 Druciana podstawka 4

Przygotuj domowe lazanie w naczyniu zaroodpornym o
Srednicy 22-24 cm. Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu
dzwiekowego podgrzewania umies¢ naczynie na srodku
podstawy.

3 Kurczak, udko

Druciana podstawka 4

0,5-09 :
Blacha uniwersalna 4

Posmaruj olejem i przyprawami i pot6z na podstawie.
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Inteligentne pieczenie

Kod Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom Kod Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom
0,5-09 Blacha uniwersalna 4 08-12 Blacha uniwersalna 1
4 Pieczone potowki | przekroj wzdtuz duze ziemniaki (200 g kazdy) na potowki. Utoz Przygotuj domowa pizze z ciasta drozdzowego i potdz jg na
ziemniakow je przecieta strona do gary na blasze uniwersalnej i posmaruj 5 Domowa pizza blasze uniwersalnej. Waga obejmuje ciasto i sktadniki polewy,
oliwa z oliwek, ziofami i przyprawami. takie jak sos, warzywa, szynka i ser. Uruchom program, po
- ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania umies¢ blache
. ) 03-0,7 Blacha uniwersalna 4 w piekarniku
5 Mrozone frytki z — - — — — :
piekarnika Ro;foz mroz'one frytki z piekarnika rownomiernie na blasze
uniwersalnej. o
3. Podwéjny
Mozesz wybrac jeden program automatyczny dla dolnej i gornej strefy i piec jednoczesnie.
2. Dolna /\ PRZESTROGA
Kod Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom Gdy uzywasz gornej lub dolnej strefy, wentylator i grzatka drugiej strefy moga pracowac w celu
12-14 Druciana podstawka 1 zapewnienia optymalnego dziatania piekarnika. Strefa, ktora nie jest uzywana, nie moze by¢
- — - - wykorzystywana do zadnych niezamierzonych celow.
Przygotuj szarlotke, uzywajac okragtej metalowej formy do
1 Szarlotka pieczenia o $rednicy 20-24 cm. Uruchom program, po ustyszeniu
sygnatu dzwiekowego podgrzewania umies¢ forme na srodku
podstawy.
0,3-0,4 | Blacha uniwersalna | 1
% Ciasto francugkie Z | Ut6z ciasto francuskie z jabtkami na papierze do pieczenia na
jabtkami blasze uniwersalnej. Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu
dzwiekowego podgrzewania umiesc blache w piekarniku.
12-15 | Druciana podstawka | 1
] ] Przygotuj ciasto na quiche, wtoz je do okragtego naczynia na
3 Quiche lorraine | quiche o $rednicy 22-24 cm. Uruchom program, po ustyszeniu
sygnatu dzwiekowego podgrzewania dodaj nadzienie i umies¢
naczynie na srodku podstawy.
0,3-0,7 Druciana podstawka 1
4 Mrozona pizza | Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego

podgrzewania umies¢ mrozong pizze na srodku drucianej
podstawki.
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Potrawy testowe

Zgodnie z normg EN 60350-1.

1. Pieczenie ciast

Zalecenia do wypiekania dotyczg wstepnie podgrzanego piekarnika. Nie nalezy uzywac funkgji
szybkiego wstepnego podgrzewania. Zawsze nalezy umieszczac blache w piekarniku tak, aby jej
pochyta czes¢ zwrdcona byta do przodu urzadzenia.

Rodzaj . . Typ Temperatura| Czas
Zywnosci Pl e podgrzewania (0 (min.)
3 O 165 | 23-28
Mate ciasta Blacha uniwersalna 3 155 25-30
143 155 | 33-38
Kruche ciasto Blacha uniwersalna 1+3 140 28-33
Druciana podstawka + 2 |z| 165 30-35~
. sprezynowa forma do
Biszkopt . _
s - ~ ciasta 2 160 |30-35
(Ciemna powtoka,
@ 26 cm) 1+4 155 | 35-40
Druciana podstawka + |z|
2 sprezynowe formy do :
ciasta 2 UStaVlz'O”e. 160 | 70-80
(Powlekane na czarno, PO przekatne]
@20cm)
Szarlotka Blacha uniwersalna +
Druciana podstawka +
2 sprezynowe formy do B
Ciasta ™ 143 160 80-90
(Powlekane na czarno,
@20cm)

* Wydtuz czas pieczenia 0 5 minut, jezeli pieczesz w trybie Konwencjonalnym w szklanym

naczyniu zaroodpornym (@ 26 cm).
** Dwa Ciasta utozone s3 na siatce z tytu po lewej i z przodu po prawej stronie.
“* Dwa Ciasta sg utozone w srodku, jedno na drugim.

2. Grillowanie

Rozgrzej pusty piekarnik, wtgczajac na 5 minut funkcje duzego grilla.

.ROdza,J . Akcesoria Poziom vp . Temp?ratura Czas (min.)
ZyWnosci podgrzewania (0
Tosty z biatego ) ~ 270 B
s Druciana podstawka 5 (Maks) 1-2
Druciana podstawka +
\?vl:)rfgs\:é/* Blacha uniwersalna 4 El 270 1.15-18
(do zbierania 1 (Maks.) 2.5-8
(12 szt) o
Sciekajacych kropel)
*0brd¢ na druga strone po uptywie 2/3 Czasu pieczenia.
3. Pieczenie
.ROdza,J . Akcesoria Poziom Tvp . Temp:e ratura Czas (min.)
Zywnosci podgrzewania (0
Druciana podstawka + —
Caty kurczak * | Blacha uniwersalna 3 200 60-75
1,3-1,5kg (do zbierania 1
sciekajacych kropel)
Druciana podstawka + —
Caty kurczak * | Blacha uniwersalna 3 200 70-85
1,5-1,7 kg (do zbierania 1

$ciekajacych kropel)

*Obro¢ po uptywie potowy ustawionego czasu.
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Inteligentne pieczenie

Zbior czesto uzywanych przepiséw w trybie Automatycznego pieczenia

Zapiekanka ziemniaczana

Sktadniki

Sposob
przygotowania

800 g ziemniakow, 100 ml mleka, 100 ml $mietany, 50 g ubitego catego
jajka, po 1 tyzce stotowe] soli, pieprzu, gatki muszkatotowej, 150 g tartego
sera, masto, tymianek

Obierz ziemniaki i pokroj je w plastry o grubosci 3 mm. Posmaruj mastem
catg powierzchnie naczynia do zapiekania (22-24 cm). Roztdz plastry na
czystym reczniku i trzymaj je przykryte recznikiem, podczas gdy bedziesz
przygotowywac pozostate sktadniki.

W duzej misce dobrze wymieszaj reszte sktadnikow z wyjatkiem tartego
sera. Utz plastry ziemniakow w naczyniu lekko na zaktadke i zalej je
mieszanka. Na wierzchu rozsyp tartym serem i zapiecz. Po ugotowaniu
podawaj posypane kilkoma listkami Swiezego tymianku.

Zapiekanka warzywna

Sktadniki

Sposob
przygotowania

800 g warzyw (cukinia, pomidor, cebula, marchew, papryka, ugotowane
wczesniej ziemniaki), 150 ml Smietany, 50 g ubitego catego jajka, po

1 tyzce stotowej soli, ziot (pieprzu, pietruszki lub rozmarynu), 150 g
tartego sera, 3 tyzki oliwy z oliwek, kilka listkow tymianku

Umyj warzywa i pokroj je w plastry o grubosci 3-5 mm. Rozt0z plastry
W naczyniu do zapiekania (22-24 cm) i polej warzywa oliwg. Wymieszaj
reszte sktadnikow z wyjatkiem tartego sera i zalej warzywa. Na wierzchu
rozsyp tartym serem i zapiecz. Podawaj posypane kilkoma listkami
Swiezego tymianku.

Lasagne

Sktadniki

Sposob
przygotowania

2 tyzki oliwy z oliwek, 500 g mielonego miesa wotowego, 500 ml sosu
pomidorowego, 100 m! bulionu wotowego, 150 g suszonych pfatow
lazanii, 1 cebula (posiekana), 200 g tartego sera, po 1 tyzce stotowej
suszonych ptatkdw pietruszki, oregano, bazylii

Przygotuj so0s pomidorowy z miesem. Rozgrzej olej na patelni, a nastepnie
smaz mielong wotowine i posiekang cebule przez okoto 10 minut, az cata
sie zrumieni. Polej sosem pomidorowym i wywarem wotowym, dodaj
suszone ziota. Doprowadz do wrzenia, a nastepnie gotuj na wolnym ogniu
przez 30 minut.

Ugotuj makaron na lazanie zgodnie z instrukcjami na opakowaniu.

Potoz warstwami makaron na lazanie, s0s miesny i ser, a nastepnie
powtdrz. Nastepnie rownomiernie posyp na wierzchu warstwy makaronu
pozostatym serem i zapiecz.
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Szarlotka

Sktadniki

Sposob
przygotowania

« Ciasto: 275 g maki, /2 tyzki stotowe] soli, 125 g biatego cukru pudru,
8 g cukru waniliowego, 175 g zimnego masta, 1 jajko (ubite)

« Nadzienie: 750 g twardych, catych jabtek, 1 tyzka stotowa soku z
cytryny, 40 g cukru, /2 tyzki stotowej cynamonu, 50 g rodzynek bez
pestek, 2 tyzki stotowe butki tarte

Przesie] make z solg nad duza miska. Przesiej z nig cukier puder i cukier
waniliowy. Posiekaj masto z maka na drobno przy pomocy dwdch nozy.

Dodaj 3/ ubitego jajka. Ugniataj wszystkie sktadniki w robocie kuchennym,

az powstanie krucha masa. Dtonmi uformuj ciasto w kule. Zawin je w folig |
pozostaw do schtodzenia na okoto 30 minut.

Nattus¢ sprezynowa forme do pieczenia (o Srednicy 24-26 cm) i oprosz

jej powierzchnie maka. Rozwatkuj 3/4 ciasta na grubosc 5 mm. Umiesc je w
formie (na dnie i bokach).

Obierz i wydraz jabtka. Pokroj je w kostke 0 wymiarach okoto 3/ x 3/« cm.
Skrop jabtka sokiem z cytryny i dobrze wymieszaj. Umyj i 0sUsz porzeczki
i rodzynki. Dodaj cukier, cynamon, rodzynki i porzeczki. Dobrze wymieszaj
i posyp spod ciasta butkg tarta. Lekko docisnij.

Rozwatkuj reszte ciasta. Potnij ciasto na mate paski i utdz je na krzyz na
nadzieniu. Nasmaruj ciasto rownomiernie reszta ubitego jajka.

Quiche lorraine

Sktadniki

Sposob
przygotowania

Owoce z kruszonka

Sktadniki

Sposob
przygotowania

« Ciasto: 200 g zwyktej maki, 80 g masta, 1 jajko

« Nadzienie: 75 g pokrojonego w kostke boczku bez ttuszczu,
125 ml smietany, 125 g créme fraiche, 2 ubite jajka, 100 g tartego sera
szwajcarskiego, sol i pieprz

Aby przygotowac ciasto, umies¢ make, masto i jajko w misce i mieszaj do
uzyskania miekkiego ciasta, a nastepnie wtoz je do lodowki na 30 minut.
Rozwatkuj ciasto i umies¢ w nasmarowanym ttuszczem ceramicznym
naczyniu do quiche (o $rednicy 25 cm). Naktuj spod widelcem. Wymieszaj
jajko, Smietane, creme fraiche, ser, sol i pieprz. Wylej sos na ciasto tuz
przed pieczeniem.

« Polewa: 200 g maki, 100 g masta, 100 g cukru, 2 g soli,
2 g sproszkowanego cynamonu
« Owoce: 600 g roznych owocow

Wymieszaj wszystkie sktadniki tak, by powstata kruszonka do polewy.
Roztdz zmiksowane owoce w naczyniu zaroodpornym i posyp kruszonka.
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Inteligentne pieczenie

Domowa pizza

Sktadniki

Sposdb
przygotowania

Zeberka wieprzowe

« Ciasto na pizze: 300 g maki, 7 g suszonych drozdzy, 1 tyzka stotowa Sktadniki
oliwy z oliwek, 200 ml cieptej wody, 1 tyzka stotowa cukru i soli

« Polewa: 400 g pokrojonych warzyw (baktazan, cukinia, cebula, pomidor),
100 g szynki lub boczku (posiekanego), 100 g tartego sera

Umies¢ make, drozdze, oliwe, sol, cukier i ciepta wode w misce i wymieszaj Sposob
do uzyskania wilgotnego ciasta. Wyrabiaj ciasto w mikserze lub recznie przygotowania
przez okoto 5-10 minut. Przykryj pokrywka i wstaw do piekarnika na

30 minut w temperaturze 35°C, aby sie uformowato. Rozwatkuj ciasto na

posypanej maka powierzchni w ksztatt prostokata i potdz na blasze lub

patelni do pizzy. Rozsmaruj przecier pomidorowy na ciescie i utdz szynke,

pieczarki, oliwki i pomidory. Na wierzchu rownomiernie rozsyp ser i

zapiecz.

Pieczona poledwica wotowa

Sktadniki

Sposob
przygotowania

1 kg poledwicy wotowej, 5 g soli, 1 g pieprzu, po 3 g rozmarynu i
tymianku

Zamarynuj wotowine z solg, pieprzem i rozmarynem, a nastepnie odstaw
do lodéwki na 1 godzine. Umies¢ na drucianej podstawce. Wtoz do
piekarnika i upiecz.

Kotlety jagniece pieczone w ziotach

Sktadniki

Sposdb
przygotowania

1 kg kotletow jagniecych (6 sztuk), 4 duze zabki czosnku (przecisniete
przez praske), 1 tyzka stotowa $wiezego tymianku (zmiazdzonego),

1 tyzka Swiezego rozmarynu (zmiazdzonego), 2 tyzki stotowe soli,

2 tyzki stotowe oliwy z oliwek

Wymieszaj sol, czosnek, ziota i oliwe i dodaj jagniecine. Obroc ja, aby
pokryta sie mieszankg i pozostaw w temperaturze pokojowej na co
najmniej 30 minut do 1 godziny.

2 ptaty zeberek wieprzowych, 1 tyzka stotowa czarnego pieprzu,

3 liscie laurowe, 1 cebula (posiekana), 3 zabki czosnku (posiekane),

85 g brgzowego cukru, 3 tyzki stotowe sosu Worcestershire,

2 tyzki stotowe przecieru pomidorowego, 2 tyzki stotowe oliwy z oliwek

Zrob sos barbecue. Rozgrzej olej na patelni i dodaj cebule. Gotuj, az
zmieknie i dodaj pozostate sktadniki. Upiecz na bezposrednim ogniu,
zmniejsz ogien i piecz na wolnym ogniu przez 30 minut, az zgestnieje.
Marynuj zeberka w sosie barbecue przez co najmniej 30 minut do

1 godziny.
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Konserwacja

Czyszczenie

A\ OSTRZEZENIE

« Sprawdz przed czyszczeniem, czy piekarnik i akcesoria wystygty.
« Nie wolno uzywac srodkow czyszczacych, twardych szczoteczek, gabek lub Scierek, wetny
stalowej, nozy oraz innych szorstkich przyrzadow do czyszczenia.

Whnetrze piekarnika

« Aby oczysci¢ wnetrze piekarnika, nalezy skorzystac ze szmatki i fagodnego srodka
Czyszczacego lub cieptej wody z mydtem.

« Uszczelki drzwiczek nie nalezy wycierac reka.

« W celu unikniecia uszkodzenia emaliowanych powierzchni piekarnika nalezy stosowac
wytacznie standardowe do czyszczenia piekarnikow.

« W celu usuniecia trwatych zanieczyszczen nalezy zastosowac specjalny srodek do czyszczenia
piekarnikow.

« Jako ze w poczatkowym okresie temperatura w piekarniku wzrasta, na wewnetrznej szybie
drzwiczek mogg pojawic sie plamy. W takim przypadku nalezy wytaczy¢ piekarnik i zaczekac,
az ostygnie. Nastepnie papierem kuchennym lub czystg scierka z neutralnym detergentem
nalezy wytrze¢ szybe wewnetrzna.

Powierzchnia zewnetrzna piekarnika

Do czyszczenia elementow zewnetrznych piekarnika, jak drzwiczki, uchwyt i wySwietlacz, nalezy
uzyc czystej szmatki i tagodnego srodka czyszczacego lub cieptej wody z mydtem, a nastepnie
0suszyc je za pomocg recznikow kuchennych lub suchej scierki.

Gorgce powietrze wydobywajace sie z wnetrza moze powodowac osadzanie sie ttuszczu i brudu,
zwtaszcza w okolicy uchwytu. Zalecamy czyszczenie uchwytu po kazdym uzyciu.

Akcesoria

Po kazdym uzyciu nalezy my¢ akcesoria i suszy¢ je za pomocg recznika kuchennego. W celu
usuniecia trwatych zabrudzen zanurz uzyte akcesoria w cieptej wodzie z mydtem na okoto
30 minut przed umyciem.

Katalityczna powierzchnia emaliowana (tylko w okreslonych modelach)

Zdejmowane czesci s pokryte emalig katalityczna o ciemnym zabarwieniu. Mogg one zosta¢
zanieczyszczone olejem lub ttuszczem rozprowadzanym przez cyrkulujgce powietrze podczas
pieczenia z termoobiegiem. Jednak zanieczyszczenia te wypalajg sie przy temperaturach

powyzej 200 °C.
1. Wyjmij wszystkie akcesoria z piekarnika.
2. Wyczys¢ wnetrze piekarnika.

3. Uruchom tryb termoobiegu z maksymalng temperaturg na okoto godzine.

Drzwiczki

Nie wolno demontowac drzwiczek piekarnika, chyba ze w celu ich wyczyszczenia. Aby
zdemontowac drzwiczki do czyszczenia, nalezy wykonac¢ ponizsze instrukcje.

A\ OSTRZEZENIE
Drzwiczki piekarnika sg ciezkie.

1. Otworzyc¢ drzwiczki i catkowicie wychyli¢ zaciski
na obu zawiasach.

2. Przymknac drzwiczki o okoto 70°. Przytrzymac
drzwiczki piekarnika za boki obiema rekami,
podnies¢ i pociggnac do gory, az do zdjecia z
Zawiasow.

3. Wyczyscic drzwiczki wodg z detergentem i
czysta scierka.
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Szyba drzwiczek

4. Po zakonczeniu wykonaj powyzsze kroki 1
i 2 w odwrotnej kolejnosci, aby ponownie
zamontowac drzwiczki. Upewnic sie, Ze zaciski
po obu stronach znajduja sie na zawiasach.

W zaleznosci od modelu drzwiczki piekarnika wyposazone s3 w 3 lub 4 szyby umieszczone
obok siebie. Nie wolno demontowac szyb drzwiczek, chyba ze w celu ich wyczyszczenia. Aby
zdemontowac szybe drzwiczek do czyszczenia, nalezy wykonac¢ ponizsze instrukcje.

1. Za pomocg Srubokreta wykre¢ sruby po lewej i
prawej stronie.

2. Zdejmij ostony zgodnie z kierunkiem strzatek
3. Wyjmij pierwszg tafle z drzwiczek.

01 Zacisk nosny 1
02 Zacisk nosny 2
03 Zacisk nosny 3

4. \Wyjmij druga tafle z drzwiczek w kierunku
strzatki.

5. Wyczysct szybe woda z detergentem i czysta
cierka.

6. Po zakonczeniu wtoz ponownie tafle w
nastepujacy sposob:
« Wtoz tafle 2 miedzy zaciski nosne 1 2, a tafle
1 do zacisku nosnego 3, w tej kolejnosci.
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7. Sprawdz, czy podktadki gumowe szyby pasuja
do tafli szkta i prawidtowo jg zabezpieczaja.

8. Wykonaj powyzsze kroki 112 w odwrotnej
kolejnosci, aby ponownie zamontowac
drzwiczki.

A\ OSTRZEZENIE

Aby zapobiec wyciekom ciepta, nalezy upewnic sie,
ze tafle szkfa zostaty wtozone prawidtowo.

Podwojna szyba drzwiczek (tylko w okreslonych modelach)

1. Owin mokrg chusteczka.

2. Pot6z recznik pod drzwiczkami.

. Wyczysce drzwiczki.

4. Nanie$ detergent na chusteczke i wyczysc¢
ponownie.

5. Wytrzyj sucha chusteczke w celu usuniecia
wilgoci i pecherzykow powietrza.

/\ PRZESTROGA
Nie wolno zdejmowac drzwiczek do czyszczenia.

w

Zbiornik na wode

01 Zbiornik na wode

W zbiorniku wody zbiera sie nie tylko nadmiar
wilgoci podczas pieczenia, ale takze resztki
jedzenia. Regularnie oprozniaj i czys¢ zbiornik na
wode.

A\ OSTRZEZENIE

W razie napotkania wycieku ze zbiornika na wode,

nalezy skontaktowac sie z lokalnym centrum
serwisowym firmy Samsung.

Prowadnice boczne (tylko w okreslonych modelach)

1. Nacisnij gorna linie lewej prowadnicy bocznej i
0pus¢ jg 0 okoto 45°.
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Wymiana

. Pociagnij i wyjmij doIng linie lewej prowadnicy

boczne.

. W ten sam sposob zdejmij prawa prowadnice

boczna.

. Wyczysc obie prowadnice boczne.
. Po zakonczeniu wykonaj kroki 112 w odwrotnej

kolejnosci, aby ponownie zatozy¢ prowadnice
boczne.

UWAGA

Piekarnik pracuje bez wtozonych prowadnic
bocznych i podstaw.
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Zarowki

A\ OSTRZEZENIE

B WN =

. Zdejmij szklang ostone, przekrecajac ja w lewo.
. Wymien lampke piekarnika.

. Wyczysc szklang ostone.

. Po zakonczeniu zamontuj szklang ostone,

wykonujac krok 1 powyzszej procedury w
odwrotnym kierunku.

« Przed wymiang zarowki nalezy wytaczy¢ piekarnik i odfaczy¢ przewdd zasilajacy.
« Nalezy uzywac wytgcznie zardwek o mocy 25-40 W / 220-240 V, odpornych na temperature
do 300 °C. Zatwierdzone zarowki mozna zawsze naby¢ w lokalnym centrum serwisowym firmy

Samsuna.

« Podczas obstugi zarowki halogenowej nalezy zawsze uzywac suchej szmatki. Ma to na celu
ochrone zarowki przed dziataniem odciskow palcow lub potu, ktore skraca jej zywotnosc.

Boczna lampka piekarnika

1. Przytrzymaj jedng reka dolng cze$¢ pokrywy
bocznej lampki piekarnika i za pomoca
ptaskiego, ostrego narzedzia, takiego jak noz
stotowy, zdejmij pokrywe w sposob pokazany
na rysunku.

2. Wymien boczng lampke piekarnika.

3. Ponownie zatoz pokrywe lampki.
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Rozwigzywanie probleméw

Punkty kontrolne Problem Przyczyna Dziatanie
W razie napotkania problemu z piekarnikiem najpierw przejrzyj ponizsza tabele i wyprobuj Zbyt wysoka « Jesli piekarnik jest « Zachowaj odstepy zgodne z
propozycje rozwigzan. Jesli problem nadal wystepuje, skontaktuj sie z lokalnym centrum temperatura zainstalowany w miejscu bez instrukcjg instalacji produktu.

serwisowym firmy Samsung.

Problem

Przyczyna

Dziatanie

zewnetrzna piekarnika
podczas pracy.

dobrej wentylacji

Nie mozna prawidtowo
naciskac przyciskow.

« Jesli miedzy przyciski dostata
sie obca substancja

« Usun substancje obcg i sprobuj
ponownie.

« Model dotykowy: wilgo¢ na
zewnatrz

o Usun wilgoc¢ i sprobuj
ponownie.

Nie mozna prawidtowo
otworzy¢ drzwiczek.

Jesli miedzy drzwiczkami a
wnetrzem produktu znajduja sa
resztki jedzenia

« Doktadnie wyczysc¢ piekarnik i
otworz drzwiczki ponownie.

« Jesli ustawiono funkcje blokady

« Sprawdz, czy funkcja blokady
jest wigczona.

Czas nie jest
wyswietlany.

« Jesli urzadzenie nie otrzymuje
zasilania

« Sprawdz, czy urzadzenie
otrzymuje zasilanie.

Piekarnik nie dziafa.

« Jesli urzadzenie nie otrzymuje
zasilania

« Sprawdz, czy urzadzenie
otrzymuje zasilanie.

Piekarnik wytacza sie
podczas pracy.

« Jesli urzadzenie jest odtaczone
od gniazdka elektrycznego

« Podfacz zasilanie.

Oswietlenie wnetrza
jest stabe lub nie wtacza
sie.

Jesli lampa wtacza sie | wytgcza

« Lampa wytacza sie
automatycznie po pewnym
czasie w celu 0szczedzania
energii. Mozna wtaczy¢ ja
ponownie, naciskajac przycisk
lampy piekarnika.

Jesli lampa zostata pokryta
substancjg obca podczas
pieczenia

« Wyczys¢ wnetrze piekarnika, a
nastepnie sprawdz.

Zasilanie wytacza sie
podczas pracy.

« Jesdli pieczenie trwa dtugo

« Po dtugim czasie pieczenia
poczekaj, az piekarnik
wystygnie.

Piekarnik razi pradem
elektrycznym.

Jesli zasilanie nie ma
prawidtowego uziemienia

Jesli uzywane gniazdko nie ma
uziemienia

« Sprawdz, czy zasilanie jest
prawidfowo uziemione.

« Jesli wentylator chtodzacy nie
dziata

« Sprawdz, czy stychac
wentylator chtodzacy.

Skrapla sie woda.

« Jesli piekarnik jest
zainstalowany w miejscu bez
dobrej wentylacji

+ Zachowaj odstepy zgodne z
instrukcja instalacji produktu.

Przez szczeling w
drzwiczkach wydobywa
sie para.

W piekarniku jest woda.

W zaleznosci od
przygotowywanego jedzenia
moze pojawic¢ sie woda lub para
wodna. Nie 0znacza to awarii
produktu.

» Pozostaw piekarnik do
ostygniecia, a nastepnie wytrzyj
go sucha scierka do naczyn.

o Jesli jest wiele wtyczek
podtaczonych do tego samego
gniazdka

+ Uzyj jednej wtyczki.

Brak zasilania
piekarnika.

« Jesli urzadzenie nie otrzymuje
zasilania

« Sprawdz, czy urzadzenie
otrzymuje zasilanie.
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Rozwigzywanie probleméw

Problem

Przyczyna

Dziatanie

Problem

Przyczyna

Dziatanie

Jasnos¢ wewnatrz
piekarnika zmienia sie.

« Jasnos¢ zmienia sie w
zaleznosci od zmian mocy
wyjsciowej.

« Zmiany mocy Wyjsciowe]
podczas pieczenia nie 0znaczaja
awarii i nie trzeba sie nimi
martwic.

Pieczenie zostato
zakonczone, ale
wentylator chtodzacy
nadal pracuje.

« Wentylator automatycznie
pracuje przez pewien czas w
celu zapewnienia wentylacji
wewnatrz piekarnika.

« Nie 0znacza to awarii produktu
i nie trzeba sie tym martwic.

Piekarnik nie piecze
prawidtowo.

« Jesli drzwiczki sg czesto
otwierane podczas pracy

« Nie wolno czesto otwierac
drzwiczek, chyba ze
pieczone produkty wymagaja
obrdcenia na drugg strone.
Czeste otwieranie drzwiczek
powoduje spadek temperatury
wewnetrznej, co moze wptywac
na efekty pieczenia.

Czyszczenie parg nie
dziata.

« Dzieje sie tak, poniewaz
temperatura jest zbyt wysoka.

« Najpierw pozostaw piekarnik
do ostygniecia.

Tryb Podwojne

gotowanie nie dziata.

« Przegroda nie jest prawidtowo
zamontowana.

« Wtz prawidtowo przegrode
przed uzyciem.

Tryb Pojedyncze
gotowanie nie dziata.

« Do piekarnika wtozona jest
przegroda.

« Wyjmij przegrode przed
uzyciem.
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Piekarnik nie o Jesli drzwiczki sg otwarte « Zamknij drzwiczki i uruchom
podgrzewa. ponownie.

« Jesli przyciski sterowania « Przejdz do rozdziatu
piekarnikiem nie sg ustawione dotyczacego obstugi piekarnika
prawidtowo i zresetuj piekarnik.

« Jesli przepalony zostat domowy |« Wymien bezpiecznik lub
bezpiecznik lub zadziatat zresetuj obwad. Jesli zjawisko
wytacznik automatyczny. powtarza sie, wezwij elektryka.

Dym wydobywa sie « Podczas poczatkowe] pracy « Podczas pierwszego uzycia

podczas pracy.

piekarnika grzatka moze
emitowac¢ dym. Nie oznacza

to awarii. Zjawisko powinno
znikna¢ po 2-3 uruchomieniach
piekarnika.

« Jesli na grzafce jest jedzenie

« Poczekaj, az piekarnik
wystygnie i usun jedzenie z
grzaftki.

Zapach spalenizny
lub plastiku podczas
korzystania z
piekarnika.

« Jesli uzyto pojemnikow z
plastiku lub innych materiatow,
ktore nie s odporne na
wysokie temperatury

« Nalezy uzywac szklanych
pojemnikow odpornych na
wysokie temperatury.
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Parametry techniczne

Kody informacyjne

Jesli piekarnik nie dziata, na wyswietlaczu pojawi sie kod informacyjny. Sprawdz w ponizszej
tabeli i wyprobuj propozycje rozwigzan.

Kod Znaczenie Dziatanie
C-d1 | Nieprawidtowe dziatanie blokady drzwiczek
C-20
C-21 ! o Wytacz piekarnik, a nastepnie uruchom
c-22 Awarie czujnikow ponownie. Jesli problem nadal wystepuje,
odtgcz cate zasilanie na okoto 30 sekund, a
C-23 nastepnie podtacz ponownie. Jesli problem
X - nie zostanie rozwigzany, skontaktuj sie z
cF1 | Wystepuje tylko podczas odczytu/zapisu centrum serwisowym.
pamieci EEPROM
CFO Brak komunikacji miedzy gtowna ptytka
P(B a podrzedng ptytka PCB
Wytacz piekarnik, a nastepnie uruchom
Wystepuje, gdy utrzymuje sie problem z ponownie. Jesli problem nadal wystepuje,
CF2 komunikacja miedzy ukfadem scalonym odtacz cate zasilanie na okoto 30 sekund, a
ekranu dotykowego <-> gtownym lub nastepnie podtacz ponownie. Jesli problem
pomocniczym przekaznikiem micom nie zostanie rozwigzany, skontaktuj sie z
centrum serwisowym.
il Wyczys¢ przyciski i upewnij sie, ze nie ma
Problem z przyciskiem RSN na nich/wokot nich wody. Wytacz piekarnik
5 Wystepuje w przypadku nacisniecia i ol . o
C-do F7ytFzvmania przveisku przez dfuzsz i sprobuj ponownie. Jesli problem nadal
Ezag v przy P Y wystepuje, skontaktuj sie z lokalnym
’ centrum serwisowym firmy Samsung.
Podczas pieczenia w trybie Podwojne
gotowanie nie wolno wyjmowac
Przegroda zostafa zdjeta podczas pieczenia Wéfee?crz()%iyékarnik a nastepnie uruchom
-dC- \PNrgeyg%edzoz%\glt?fgevg’r%tz%\yg%%dczas ponownie. Jesli problem nadal wystepuje,
pieczenia w trybie Pojedyncze gotowanie. odtacz cafe zasilanie na okoto 30 sekund, a
nastepnie podtacz ponownie.
Jesli problem nie zostanie rozwigzany,
skontaktuj sie z centrum serwisowym.
Funkcja wytacznika bezpieczenstwa
Piekarnik ciggle pracowat w ustawionej Ni .
p ie 0znacza to awarii systemu. Wytacz
501 temperaturze przez dtugi okres czasu. piekarnik | wyjmij jedzenie. Nastepnie

« Ponizej 100 °C - 16 godzin
« 0d 105 °C do 240 °C - 8 godzin
« 0d 245 °C do maks. - 4 godziny

sprobuj ponownie w normalny sposob.

Firma SAMSUNG dazy do nieustannego udoskonalania swoich produktow. Zaréwno dane
techniczne, jak i instrukcja uzytkownika mogg w zwiazku z tym ulec zmianie bez powiadomienia.

Napiecie

230-240V ~ 50 Hz

Maksymalna moc obcigzenia

3650-3950 W

Wymiary Urzadzenie gtowne

595 x 596 x 570 mm

(szer. x wys. x gt) | Do zabudowy

560 x 579 x 549 mm

Pojemnos¢

76 litrow

* Ten produkt zawiera zrodto Swiatta o klasie efektywnosci energetycznej <G>.

Polski

53

o
QU
=
f<3
3
D
oy
(=,

<
s
@
(=)
=
3.
(e}
N
>
)




o
(=]
(=1
QU
=3
(1)
=

Dodatek

Tabela z danymi produktu

SAMSUNG

SAMSUNG

Zrodto energii dla kazdej
komory (energia elektryczna
lub gaz)

Energia elektryczna

Identyfikator modelu

NV7B4417* NV7B4427™ NV7B443™ NV7B444™,

NV7B445™ NV7B4417C", NV7B4427C", NV7B444™C,

NV7B4517* NV7B452°" NV7B453"" NV7B454",

Objetosc dla kazdej komory
(V)

76 L

Typ piekarnika

Do zabudowy

energetycznej na komore

NV7B455™
Wskaznik efektywnosci
energetycznej dla kazdej 81,6
komory (EEI cavity)
Klasa wydajnosci A+

Masa urzadzenia (M)

NV7B441" 33,4 kg
NV7B442™ 33,4 kg
NV7B443"* 38,4 kg
NV7B444™* 33,4 kg
NV7B445™ 38,4 kg

NV7B4417C" 38 4 kg
NV7B4427C": 38 4 kg
NV7B4447C": 38 4 kg

NV7B451: 33,4 kg
NV7B452: 36,9 kg
NV7B453™ 409 kg
NV7B454: 369 kg
NV7B455™: 409 kg

Zuzycie energii (elektrycznej)
koniecznej do podgrzania
znormalizowanego wsadu

w komorze piekarnika
elektrycznego w trakcie
pracy w cyklu w trybie
tradycyjnym dla kazdej
komory (koncowa energia
eIektryczna) (EC electric cavity)

1,05 kWh/cykl

Zuzycie energii

koniecznej do podgrzania
znormalizowanego wsadu

w komorze piekarnika
elektrycznego w trakcie
trwania cyklu w trybie z
wtgczonym wentylatorem
dla kazdej komory (koncowa
energia elektryczna) (EC efectric

cavity)

0,71 kWh/cykl

Liczba komor

Dane sg podane zgodnie z normg EN 60350-1, EN 50564, rozporzadzeniami Komisji (UE)
nr 65/2014 i (UE) nr 66/2014 oraz rozporzadzeniem (WE) nr 1275/2008.
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Catkowite zuzycie energii w trybie czuwania (W) Lo Informacje dotyczace oprogramowania Open Source
(Wszystkie porty smuowg wfaczope) - ' 4 Oprogramowanie dotgczone do tego produktu zawiera oprogramowanie typu open source.
Okres czasu do zarzadzania energig (min) 20 min. Pod nastepujacym adresem URL http://opensource.samsung.com/aopensource/SMART_TP1_0/seq/0
Wi-Fi Zuzycie energii w trybie czuwania (W) 19 W dostepne sa informacje o licencji open source zwigzanej z tym produktem.
Okres czasu do zarzadzania energig (min.) 20 min.
Tryb czuwania | Zuzycie energii 10W
Okres czasu do zarzadzania energig (min.) 30 min.

Wskazowki dotyczace oszczedzania energii

« Podczas gotowania drzwiczki piekarnika musza by¢ zamkniete. Drzwiczki mozna otworzy¢, aby
odwroci¢ potrawe. Aby zachowac odpowiednia temperature i 0szczedzi¢ energie, nie nalezy
czesto otwierac drzwiczek piekarnika podczas gotowania.

« Nalezy zaplanowac proces gotowania wiekszej liczby potraw, aby unikng¢ wytaczania
piekarnika miedzy pieczeniem potraw. Pomaga to zaoszczedzi¢ energie i skraca €zas
ponownego nagrzewania piekarnika.

« Jesli gotowanie trwa dfuzej niz 30 minut, mozna wytaczy¢ kuchenke okoto 5-10 minut przed
koncem czasu gotowania, aby 0szczedzi¢ energie. Pozostate ciepto zostanie wykorzystane do
dokonczenia procesu gotowania.

« Jesli jest to mozliwe, nalezy piec jedng potrawe na raz.

UWAGA

Niniejszym firma Samsung oswiadcza, ze niniejszy sprzet radiowy jest zgodny z dyrektywa
2014/53/UE i odpowiednimi wymaganiami ustawowymi obowigzujgcymi w Wielkiej Brytanii.
Petny tekst deklaracji zgodnosci z wymogami UE oraz deklaracji zgodnosci z wymogami
obowiazujacymi w Wielkiej Brytanii mozna znalez¢ pod nastepujgcym adresem internetowym:
Oficjalna deklaracja zgodnosci znajduje sie w witrynie http://www.samsung.com. Nalezy
wybrac pozycje Support (Wsparcie) > Search Product Support (Wyszukaj wsparcie techniczne) i
wprowadzi¢ nazwe modelu.

Zakres czestotliwosci Moc nadajnika (maks.)
Wi-Fi 2412-2472 MHz 20 dBm
Bluetooth 2402-2480 MHz 10 dBm

Polski 55



ZADAWANIE PYTAN LUB ZGEASZANIE UWAG

SAMSUNG

. LUB ODWIEDZ STRONE . LUB ODWIEDZ STRONE
KRAJ ZADZWON POD NUMER KRAJ ZADZWON POD NUMER
INTERNETOWA POD ADRESEM INTERNETOWA POD ADRESEM
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNG) WWwWw.samsung.com/at/support ALBANIA 045 620 202 www.samsung.com/al/support
BELGIUM 02-201-24-18 www.samsung.com/be/support (Dutch) BOSNIA 055 233 999 Www.samsung.com/ba/support
www.samsung.com/be_fr/support (French)
NORTH MACEDONIA 023207777 WWWw.samsung.com/mk/support
DENMARK 70701970 www.samsung.com/dk/support
o 030-6227 515 i : 0800711131 - be3nnarteH 3a BC4Ky 0nepatopy
- www.samsung.com/fi/suppor %2000 -
BULGARIA 3000 - LieHa Ha evH rpaacku pasrosop Ui cropes www samsung.com/ba/support
FRANCE 0148630000 www.samsung.com/fr/support TapudaTa Ha MOGUIHNST OniepaTop
09:00 £018:00 - MoHesenHWK 1o MeTbk
CGERMANY 06196 77 55577 www.samsung.com/de/support
- CROATIA 072726 786 Www.samsung.com/hr/support
[TALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) WWW.samsung.com/it/support
) 800 - SAMSUNG
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free WWW.Samsung.com/gr/support CZECH (800-726786) WWW.5amsung.com/cz/support
B0L11-SAMSUNG (80111726 7864) HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864 h t
GREECE only from land line WWW.53amsung.com/gr/support (0680-726-7864) Www.samsung.com/hu/suppor
(+30) 210 6897691 from mobile and land line MONTENEGRO 020 405 888 WWW.Samsung.com/support
LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/be_fr/support _179-678* .93-33*
POLAND 80*1 172:678"ub +48 226079333 http://www.samsung.com/pl/support/
NETHERLANDS 08890 90 100 Www.samsung.com/nl/support (optata wedtug taryfy operatora)
NORWAY 21629099 WWw.Samsung.com/no/support ROMANIA 0800872678 - Apel gratuit WWW.SamSUng.Com/Fo/Support
*8000 - Apel tarifat in retea ’ ’
210608 098
PORTUGAL Chamada para a rede fixa nacional Www.Samsung.com/pt/support SERBIA 0113216899 WWW.Samsung.com/rs/support
Dias Gtels das 3 as 20N SLOVAKIA 0800 - SAMSUNG (0800-726 786) WWW.samsung.com/sk/support
SPAIN 9117500 15 WWW.Samsung.com/es/support
LITHUANIA 8-800-77777 www.samsung.com/It/support
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Kaesoleva juhendi kasutamine

Ohutusjuhised

Taname, et valisite Samsungi sisseehitatud ahju.

See kasutusjuhend sisaldab tahtsat teavet ohutuse kohta ning juhiseid, mis aitavad teil oma
kodumasinat kasutada ja hooldada.

Leidke enne ahju kasutamist aega selle kasutusjuhendi lugemiseks ning hoidke raamat edasiseks
alles.

Selles kasutusjuhendis kasutatakse neid sumboleid:

A\ HOIATUS
Ohtlikud tegevused, mis voivad pohjustada raskeid kehavigastusi, surma ja/voi varalist kahju.

/\ ETTEVAATUST
Ohtlikud tegevused, mis voivad pohjustada kehavigastusi ja/voi varalist kahju.

MARKUS

Kasulikud nbuanded, soovitused ja teave, mis aitab kasutajal toodet kasitseda.

Selle ahju peab paigaldama litsentseeritud elektrik. Paigaldaja vastutab seadme Uhendamise eest
vorgutoitega vastavalt asjakohastele ohutuse tagamise soovitustele.

Olulised ohutusjuhised

A\ HOIATUS

See masin ei ole ette nahtud kasutamiseks fuusiliste, sensoorsete
vOi vaimsete puuetega vOi muudele isikutele (sh lastele), kes
teadmatuse vOi kogenematuse tOttu ei suuda seda ohutult kasutada,
valja arvatud nende ohutuse eest vastutava isiku jarelevalve all vOi
kui neid on Opetatud masinat ohutult kasutama.

Lapsi tuleb valvata, et nad ei mangiks seadmega.

Lahtiuhendamise vahendid peavad olema ehitatud pusijuhtmestikku
vastavalt kaabeldusreeglitele.

Seda kodumasinat peab olema voimalik parast paigaldust
elektrivorgust lanhti Uhendada. Lahtiuhendamine voib toimuda
ligipaasetava pistikupesa abil vOi vastavalt kaabelduseeskirjadele
pUsijuhtmestikku paigutatud IUlitiga.

Ohu valtimiseks tuleb kahjustunud toitejuhe lasta valja vahetada
tootjal, tema volitatud hooldusteeninduse esindajal voi monel teisel
sarnase kvalifikatsiooniga isikul.
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Ohutusjuhised

Kinnitusmeetod ei vOi soltuda liimainete kasutamisest, kuna neid e
loeta tookindlaks kinnitusvahendiks.

Seda seadet vOivad kasutada lapsed alates 8. eluaastast ning
fuusiliste puuete ja vaimuhairetega isikud voi isikud, kellel
puuduvad kogemused ja teadmised, kui neid valvatakse voi neile
on antud juhised seadme ohutu kasutamise kohta ja nad maistavad
sellega seotud ohte. Lapsed ei tohi seadmega mangida. Lapsed ei
tohi seadet puhastada ega hooldada ilma jarelevalveta. Hoidke
seadet ja selle toitejuhet alla 8-aastastele lastele kattesaamatus
kohas.

Seade muutub kasutamisel kuumaks. Ahjus olevate kutteelementide
puudutamist tuleb valtida.

HOIATUS: Ligipaasetavad osad voivad muutuda kasutamisel
kuumaks. Vaikesed lapsed tuleb eemal hoida.

Arge kasutage ahjuukse klaasi puhastamiseks karedaid abrasiivseid
puhastajaid ega teravaid metallist kaabitsaid, kuna need voivad
selle pinda kahjustada ning pohjustada klaasi purunemise.

Kui sellel seadmel on puhastusfunktsioon, tuleb enne puhastamist
eemaldada liigne mahalainud materjal, samuti ei vOi aurupuhastuse
vOIi enesepuhastuse ajal olla ahjus ndusid. Puhastusfunktsioon
sOltub mudelist.

Kui seadmel on puhastusfunktsioon, voivad pinnad puhastamise
ajal muutuda tavalisest kuumemaks ja lapsed tuleb eemal

hoida. Puroluutilise puhastusprotsessiga seadmete puhul voivad
moned loomad, eriti linnud, olla tundlikud aurudele ja kohalikele
temperatuurikoikumistele puroluutilise puhastamise kaigus ning
tuleks selleks ajaks toimetada sobivasse hasti 6hutatud kohta.
Parast puropuhastust ja selle ajal 0hutage ruumi.
Puhastusfunktsioon soltub mudelist.

Kasutage ainult sellele ahjule soovitatud temperatuuriandurit.
(Ainult lihatermomeeter)

Aurupuhastit kasutada ei vol.

HOIATUS: Enne tule vahetamist jalgige, et seade oleks voimaliku
elektriloogi arahoidmiseks valja lolitatud.

Ulekuumenemise valtimiseks ei voi seadet paigaldada dekoratiivse
ukse taha.

HOIATUS: Seade ja selle ligipaasetavad osad muutuvad kasutamisel
kuumaks. KUtteelementide puudutamist tuleb valtida. Alla 8
aastased lapsed tuleb hoida eemal, va kui nad on pideva jarelevalve
all.

ETTEVAATUST! Toiduvalmistamine peab toimuma jarelevalve all.
Luhiajaline toiduvalmistamine peab toimuma pideva jarelevalve all.
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Uks ja valispind vOivad seadme t00 ajal kuumaks minna.
Ligipaasetavate pindade temperatuur voib seadme t00 ajal olla
korge. Pinnad lahevad kasutamise ajal kuumaks.

Lukake traatrest oma kohale nii, et
valjaulatuvad osad (molema poole
stopperid) on eespool ja traatrest
toetab ka suuri koormaid.

/N ETTEVAATUST

Kui ahi sai transpordil viga, arge seda Uhendage.

Seda seadet voib vooluvorku Uhendada ainult vastavalt litsentsitud elektrik.

Seadme rikke voi kahjustuse korral arge Uritage seda kasutada.

Remonti voib teha ainult litsentsitud tehnik. Vaar remont voib pohjustada olulist ohtu nii teile kui

teistele. Kui teie ahi vajab remonti, votke Uhendust SAMSUNGI teeninduse voi oma edasimuujaga.

Elektrijuhtmed ja kaablid ei voi ahju vastu puutuda.

Ahi tuleb vooluvorku Uhendada heakskiidetud kaitselUliti voi korgi kaudu. Arge kunagi kasutage
vargapesi vOi pikendusjuhtmeid.

Seadme remondi voi puhastamise ajaks tuleb seadme toide valja lUlitada.

Elektriseadmete Uhendamisel ahju lahedal olevatesse pistikupesadesse olge ettevaatlik.

Kui seadmel on aurukupsetusfunktsioon, ei voi seadet kasutada, kui veevarustuskassett on
kahjustatud. (Kehtib ainult aurufunktsiooniga mudelitel)

Kui kassett on pragunenud voi Katki, ei voi seda kasutada. Votke Uhendust lahima teenindusega.
(Kehtib ainult aurufunktsiooniga mudelitel)

See ahi on moeldud ainult kodumajapidamistes toidu valmistamiseks.

Kasutamisel lahevad ahju sisepinnad piisavalt kuumaks, et pohjustada péletusi. Arge puudutage
ahju kutteelemente ega sisepindu, kuni need pole jahtunud.

Arge kunagi hoidke ahjus suttivaid materjale.

Kui seadet kasutatakse pikka aega korgel temperatuuril, [ahevad ahju pinnad kuumaks.

Toitu valmistades olge ahju ukse avamisel ettevaatlik, sest sealt vaib valja tulla kuum 6hk voi aur.
Alkoholi sisaldavate toitude valmistamisel voib alkohol kdrgel temperatuuril auruda. See aur voib
ahju kuumade osadega kokkupuutumisel suttida.

Ohutuse huvides arge kasutage survepesureid ega aurupuhasteid.

Lapsed tuleb hoida tootavast ahjust ohutul kaugusel.

Kulmutatud toite, nt pitsat, tuleb valmistada suurel restil. Kui kasutatakse kupsetusalust, voib see
suurte temperatuurierinevuste tottu deformeeruda.

Arge kallake vett kuuma ahju pohja. See voib emailpindu kahjustada.

Ahju uks peab olema toiduvalmistamise ajal suletud.

Arge vooderdage ahju péhja alumiiniumfooliumiga ning arge pange sellele kipsetusaluseid ega
vorme. Foolium blokeerib kuumust, mis voib kahjustada emailpindu ja anda viletsa tulemuse
toiduvalmistamisel.

Puuviljamahlad jatavad plekke, mis voivad ahju emailpindadel muutuda puUsivateks.

Vaga mahlaste kookide kupsetamisel kasutage sugavat panni.

Arge toetage kipsetusvahendeid avatud ahjuuksele.

Hoidke lapsed ukse avamisel ja sulgemisel sellest eemal. Nad vOivad end selle vastu ara luua voi
napud ukse vahele jatta.

Uksele ei voi astuda, toetuda, istuda ega panna sellele raskeid esemeid.

Arge avage ust Ulemaara tugeva jouga.

HOIATUS: Arge lahutage seadet vooluvorgust ka parast toiduvalmistamise 16ppu.

HOIATUS: Arge jatke ust lahti, kui ahi kUpsetab.
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Ohutusjuhised Paigaldus

Selle toote nduetekohane kérvaldamine (Elektri- ja elektroonikaseadmete A\ HOIATUS
jadtmed) See toode on méeldud sisseehitamiseks.
Ahju peab paigaldama kvalifitseeritud tehnik. Paigaldaja vastutab ahju Uhendamise eest

vOrgutoitega, jargides asjakohaseid ohutusjuhiseid teie piirkonnas.

(Kehtib lahuskogumissUsteemidega riikides)

° Selline téhiAstlus tvote‘\, tarvikutgl\ vOi kirjanduses naitab, et toodetNJAa gglle Mis kuulub komplekti

=3 elektroonilisi tarvikuid (nt laadija, peakomplekt, USB-kaabel) ei voi parast

E kasutusea 16ppu korvaldada kaos teiste majapidamisjaatmetega. Et véltida Veenduge, et toote pakendis on olemas kdik osad ja tarvikud. Kui teil on ahju voi tarvikutega
S jaatmete kontrollimatust korvaldamisest tulenevat kahju keskkonnale prableeme, vatke Uhendust kohaliku Samsungi kliendikeskuse voi jaemuujaga.

ﬁ I i inimeste tervisele. eraldage need esemed muud liiki jadtmetest ning

kérvaldage need vastutustundlikult, et toetada materiaalsete ressursside Ahju [Ghitutvustus

saastvat kasutamist.

Lahemat teavet selle kohta, kuhu ja kuidas saab need esemed anda
keskkonnasobralikuks ringlussevotuks, saavad kodukasutajad kas jaemuujalt,
kellelt nad toote ostsid, voi kohalikust omavalitsusest.

Arikasutajad peaksid Uhendust votma oma tarnijaga ning uurima ostulepingu
tingimusi. Seda toodet ja selle elektroonilisi tarvikuid ei tohi kaitlemisel
segada muud tuupi kommertsjaatmetega.

Teavet Samsungi keskkonnakohustuste ja tootespetsiifiliste regulatiivsete kohustuste, nt REACH,
WEEE, Akud, vt:
Www.samsung.com/uk/aboutsamsung/sustainability/environment/our-commitment/data

Automaatne energiasaastufunktsioon

Valgus : Toiduvalmistamise ajal saate ahjutule valja lUlitada ahjutule nupuga. Energia saastmiseks
[Ulitub ahju valgustus valja moni minut parast kUpsetusprogrammi algust.

01 Juhtpaneel 02 Ukse kaepide 03 Uks
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MARKUS

Séltuvalt mudelist on need ahjud kahte tUUpi: Uhe ja kahe uksega.

Lisaseadmed
Ahi tuleb mitmete tarvikutega, mis aitavad teil eri liiki toite valmistada.

\ Y
b&q:(:(;,‘,‘::;::;,

Traatrest

KUpsetusalus *

Universaalne alus * Eriti sUgav alus *

(@
W@

Lihatermomeeter * 2 kruvi (M4 L25)

MARKUS

Tarniga (%) tahistatud tarvikute saadavus soltub ahju mudelist.

Aurualus *

Toite Uhendus

Uhendage ahi elektrivorku. Kui lubatud
voolutugevuse piirangute tottu pole pistikupesa
saadaval, kasutage ohutuseeskirjade taitmiseks
mitmepooluselist isolaatorlUlitit (vahemalt 3 mm
vahega). Kasutage piisava pikkusega toitejuhet, mis
vastab spetsifikatsioonile HO5 RR-F voi HO5 VV-F,
01 02 03 min 1,5 ~2,5 mm>

01 PRUUN voi MUST
02 SININE voi VALGE
03 KOLLANE ja ROHELINE

Nimivool (A) Minimaalne ristldike pindala
10<A<16 1,5 mm?
16 <A <25 2,5 mm?

Kontrollige valjundi tehnilisi andmeid ahjul olevalt sildilt.

Avage kruvikeerajaga ahju tagakate ja eemaldage juhtmeklambri kruvid. NOUd Uhendage
toitejuhtmed vastavate Uhendusklemmidega.

(L)-klemm on moeldud maanduse jaoks. Esmalt Uhendage kollased ja rohelised juhtmed
(maandus), mis peavad olema teistest pikemad. Kui kasutate pistikupesa, peab pistik jaama parast
ahju paigaldamist kattesaadavaks. Samsung ei vastuta puuduvast voi valest maandusest tingitud
onnetuste eest.

A\ HOIATUS

Arge paigalduse kaigus juhtmetele astuge ega neid murdke. Hoidke juhtmed eemal ahju soojust
kiirgavatest osadest.
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Paigaldus

Kilpi paigaldatav

Kui paigaldate ahju sisseehitatud kappi, peavad kapi plastipinnad ja liimitud osad taluma 90 °C.
Samsung ei vastuta moobli kahjustuste eest, mis on tingitud ahju soojuskiirgusest.

Ahi peab olema nduetekohaselt 6hutatud. Ventilatsiooniks jatke kapi alumise riiuli ja

tugiseina vahele umbes 50 mm pilu. Kui paigaldate ahju pliidiplaadi alla, jargige pliidiplaadi
paigaldusjuhiseid.

Néutavad paigaldusmodtmed

Ahi (mm)
A 560 G 503
B 166 H 481
C 383 | 21
D 45 J 549
E 596 K 579
F 595 L 559

Sisseehitatud kapp (mm)

A Min. 550

B Min. 560

C Min. 50

D Min. 590 - Max. 600

E Min. 460 x Min. 50
MARKUS

Sisseehitatud kapil peavad soojuse valjalaskmiseks
ja 6hu ringlemiseks olema ventilatsiooniavad (E).

Kraanikausialune kapp (mm)

A Min. 550

B Min. 560

C Min. 600

D Min. 460 x Min. 50
MARKUS

Sisseehitatud kapil peavad soojuse valjalaskmiseks
ja 6hu ringlemiseks olema ventilatsiooniavad (D).
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Ahju kinnitamine

Paigaldamine koos pliidiplaadiga

Pliidiplaadi paigaldamiseks ahju peale lugege
paigaldusruumi ndudeid (*) pliidiplaadi
paigaldusjuhendist.

Jalgige, et ahju ja kapi kummagi kulje vahele jaaks
vahemalt 5 mm pilu (A).

Tagatud peab olema vahemalt 3 mm pilu (B), et uks
vabalt sulguks ja avaneks.

Sobitage ahi kappi ja kinnitage molemalt poolt
kindlalt kahe kruviga.

Kui paigaldus on I6pule viidud, eemaldage kaitsekile, teip ja muud pakkematerjalid ning votke

ahjust valja kaasas olevad tarvikud. Ahju kapist valjavotmiseks Uhendage esmalt Iahti ahju toide,

siis eemaldage 2 kruvi ahju kummalgi kuljel.

A\ HOIATUS
Normaalseks tooks vajab ahi ventilatsiooni. Arge ventilatsiooniavasid mingil juhul blokeerige.

MARKUS

Ahju tegelik valimus voib mudeliti erineda.
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Enne alustamist

Jsiwelsnje suuz

Algseadistused

Uue ahju I6hn

Ahju esmakordsel sissellitamisel kuvatakse ekraanil vaikimisi aeg ,12:00%, kus tunninumber
(,12" vilgub. Oige kellaaja seadmiseks jargige kirjeldust allpool.

s 1. Kui tunninumber vilgub keerake tunni

0K
seejarel vajutage minutinumbritele liikumiseks

OK.
-
e 2. Kui minutid vilguvad, keerake minutite
o seadmiseks vaartuse nuppu, seejarel vajutage
OK.

Parast algseadistamist kellaaja muutmiseks hoidke
nuppu (O 3 sekundit all, siis tehke Ulaltoodud
sammud.

seadmiseks vaartuse nuppu (parempoolne nupp),

Enne ahju esmakordset kasutamist, puhastage ahi seest, et uue ahju I6hna eemaldada.

1. Votke ahjust valja koik tarvikud.

2. Kaitage ahju reziimil Convection 200 °C voi Conventional 200 °C tund aega. See poletab koik
tootmisel ahju jaanud ained.

3. Lopetamisel Ulitage ahi valja.

MARKUS
« Esmakordsel kasutamisel voib ahju t00 ajal sellest tulla pisut suitsu. See ei ole siiski toote rike.
« Kui esialgu kipsetuskambri temperatuur touseb, voite ukse sisemisel klaasil margata
tappe. Sellisel juhul IUlitage ahi valja ja oodake, kuni see jahtub. Siis puhkige sisemist klaasi
paberratiku voi neutraalse pesuvahendiga puhta lapiga.
« Samuti on tahtis, et kasutaksite ahju hea ventilatsiooniga koogis.

Nutikas ohutusmehhanism

Kui avate ahju tootamise ajal ukse, siis ahju tuli suttib ning nii ventilaator kui kutteelemendid
|6petavad t00. See toimub nii fuusiliste vigastuste, nt poletuste, kui tarbetu energiakao
valtimiseks. Kui see juhtub, sulgege lihtsalt uks ning ahi jatkab normaalselt tood, sest tegu pole
susteemi rikkega.
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Pehmelt sulguv uks (ainult kindlad mudelid) Pohiline kasutamine
Parimete tulemuste saamiseks tutvuge koigi tarvikute kasutamisega.

Samsungi sisseehitatud ahjul on pehmelt sulguv uks, mis sulgub érnalt, ohutult ja vaikselt.

Ukse sulgumisel piuavad spetsiaalselt konstrueeritud hinged selle kinni moni sentimeeter enne Traatrest Traatrest on méeldud grillimiseks ja rostimiseks. Lokake traatrest oma

Ioppasendit. See on taiuslik lisamugavuse nUanss, mis voimaldab ust sulgeda vaikselt ja pehmelt. kohale nii, et valjaulatuvad osad (mdlema poole stopperid) on eespool.

(Funktsiooni saadavus soltub ahju mudelist) Traatresti Traatresti vahetUkki kasutatakse koos traatrestiga ja see takistab vedeliku
‘ Uks hakkab pehmelt sulguma umbes 15 kraadi vahetOkk * tilkumist ahju pohjale.

juures ning on taielikult suletud umbes 5 sekundiga. Kupsetusalus * KUpsetusalust (sugavus: 20 mm) kasutatakse kookide, kupsiste ja muude
kUpsetiste tegemiseks. Pange viltune kulg ettepoole.

Universaalne alus * | Universaalset alust (sugavus: 30 mm) kasutatakse kupsetamiseks ja
rostimiseks. Et valtida vedeliku tilkumist ahju pohja, kasutage traatresti

m
vahetukki. 3
Pange viltune kulg ettepoole. 2
Lisaseadmed Eriti sUgav alus * | Eriti sgavat alust (sugavus: 50 mm) kasutatakse rostimiseks kas traatresti §
vahetUkiga voi ilma. Pange viltune kulg ettepoole. =
Esmakordsel kasutamisel peske tarvikud pohjalikult sooja vee, pesuvahendi ja pehme puhta Lihatermomeeter * | Lihatermomeeter mdddab kipsetatava liha sisetemperatuuri. Kasutage -
lapiga. ainult seda lihatermomeetrit, mis on ahjuga komplektis.
« Pange tarvik ahjus digesse asendisse. Teleskoop-siinid * | Teleskoopsiinide plaati saab kasutada aluste sisse panemiseks jargmiselt:
05 « Jatke tarviku ning ahju pShja ja mis tahes teiste 1. Tommake siiniplaat ahjust valja.
04 tarvikute vahele vahemalt 1 cm vaba ruumi. 2. Pange alus siiniplaadile ja lukake siiniplaat ahju.
03— « Olge kiipsetusndude ja/véi tarvikute ahjust 3. Sulgege ahju uks.
valjavotmisel ettevaatlik. Kuumad toidud voi Jagaja Jagaja on moeldud ahju kaheks tsooniks jagamiseks. Kasutage jagajad
gi_ tarvikud véivad pbhjustada poletusi. kaksikkupsetusreziimis. Arge kasutagejagaj_at mingil muul otstarbel peale
« Kuumenedes vobivad tarvikud deformeeruda. kambri kaheks kupsetustsooniks jagamise. Arge kasutage jagajat riiulina.
Kui nad jahtuvad, saavad nad algse valimuse ja Aurualus * Kasutage aurualust ainult reziimis Natural Steam (looduslik aur). Pange
01 1 tase 02 2 tase toovoime tagasi. aluus kampri thja lfgskele ja”téitke puhtg veega. Kuna alus muutub
kUpsetamise ajal voi kohe parast seda vaga kuumaks, kasutage aluse
03 3.tase 04 4. tase eemaldamisel kindlasti pajakindaid voi oodake, kuni ahi on taielikult
jahtunud.
05 5. tase
MARKUS

Tarniga () tahistatud tarvikute saadavus soltub ahju mudelist.

Eesti 11




Enne alustamist

Paindlik uks (ainult kindlad mudelid)

Jsiwelsnje suuz

Sellel ahjul on unikaalne paindlik uks, mille keskel on hinged, nii et Ulemisse tsooni padsemiseks
on vaja avada ainult Ulemine uksepool. Kui kasutate kaksikkUpsetamise varianti, saate Ulemisele
ahjuosale ligi palju lintsamalt ja parema energiatéhususega.

Kuidas kasutada Ulemist ust

1. Vajutage kaepideme hoob I6puni.

2. Tommake kaepidet.

3. Nagu joonisel naidatud, avab see ainult ukse
Ulaosa.

Kuidas kasutada kogu ust

Ve 1. Hoidke kaepideme hoovata osast ja tdbmmake.

2. Nagu joonisel naidatud, avab see kogu ukse.

/N ETTEVAATUST

Kogu ukse avamiseks votke kaepideme hoovata
0sast.

Kui ukse avamise kaigus vajutada hooba, voib
avaneda ukse Ulaosa ja pohjustada kehavigastusi.

-

MARKUS
« Arge pange Ulemisele uksele raskeid esemeid ega rakendage sellele Ulemdarast joudu.
« Arge laske lastel Ulemise uksega mangida.

12 Eesti



Mehhaaniline IuKK (ainult kindlad mudelid) Kaksikkupsetusreziim

Korraga kahte eri toitu valmistades saate kasutada eraldi Ulemist ja alumist kambrit, voi lihtsalt
Paigaldus valida kiipsetamiseks vaid Uhe kambri.

Pange jagaja kupsetuskambri kaheks kambriks
jagamiseks 3. tasemele. Ahi tunneb jagaja ara ja
aktiveerib vaikimisi Ulemise kambri.

MARKUS

KaksikkUpsetusreziimi kasutamise véimalus séltub
retseptist. Tapsema teabe saamiseks vaadake selle
juhendi peatUkki Nutikas toiduvalmistamine.

1. LUkake mehhaanilise luku 6huke osa (A)
vastavasse luku kaepideme pesasse, nagu
joonisel naidatud.

2. Pingutage luku kaepideme kruvi.

o

m
=]
=]
o
=
c
w
a
o
3
(%]
~

Eemaldamine

« Keerake lahti ja eemaldage luku kaepidemest
Kruvi.

« Ukse avamisel tostke luku avamiseks pisut luku
kaepidet. Siis avage uks.

« Ukse lukustamiseks sulgege lihtsalt uks.
Mehhaaniline lukk lukustab ukse automaatselt.

Eesti 13




pasnAabial

Tegevused

Juhtpaneel

Esipaneelid on saadaval suure materjali- ja varvivalikuga. Kvaliteedi parandamise huvides voib
ahju tegelik valimus muutuda ilma ette hoiatamata.

0305 09 11 13
[ | [ ]|
PR DR
rj\\///ﬁ o & 28 © \\/
Glg &
| [
0102 04 06 07 08 10 12 14 15
01 Toide Ahju sisse/valja lulitamiseks keerake vasakule/paremale.
02 ReZiimi valits KUpsetusreziimi voi funktsiooni valimiseks keerake
vasakule/paremale.
03 Looduslik aur Kasutatakse auru lisamiseks valitud kupsetusreziimile.
04 Kiire eelsoojendus | Kiire eelsoojendus soojendab ahju kiirelt madratud temperatuurile.
« Kiire eelsoojenduse sisse-valjalulitamiseks puudutage.
+ Saadaval ainult uksikreziimis.
(Konvektsioon, Tavareziim, Ulalt kuumutus + Konvektsioon, Alt
kuumutus + Konvektsioon)
« Keelatud temperatuuridel alla 100 °C.
05 Temperatuur Kasutatakse temperatuuri seadmiseks.
06 Kipsetustaimer Kasutatakse kupsetusaja seadmiseks.
07 Ulemine/Alumine | Kui jagaja on sees, jaotatakse kUpsetuskamber kaheks kambriks:
kamber Ulemiseks ja alumiseks. Vastav naidik l0litub sisse. Kui jagaja
eemaldate, toimib kupsetuskamber Uksikreziimis.
08 Ekraan Naitab vajalikku teavet valitud reziimi voi kehtivate seadete kohta.

14 Eesti

09 Ahju tuli Vajutage sisetule sisse voi valja lulitamiseks. Ahju tuli l0litub
automaatselt sisse ukse avamisel voi kui ahi alustab tood. See [Ulitub
voolu saastmiseks automaatselt valja parast teatud tegevusetuse
perioodi.

10 Taimer Aitab kontrollida kuUpsetamise ajal aega ja tood.

11 Nutikas juhtimine | Nutika juhtimise lubamiseks/keelamiseks vajutage 3 sekundit.

12 Lapselukk Onnetuste valtimiseks keelab lapselukk kdik juhtseadised. Hoidke
aktiveerimiseks 3 sekundit all, luku inaktiveerimiseks juhtpaneelil
hoidke uuesti 3 sekundit all.

13 0K Vajutage seadete kinnitamiseks.

14 Tagasi TUhistage praegused seaded ja naaske vaikeseadetele.

15 Vaartuse nupp Kasutage vaartuse nuppu:

« KUpsetusaja seadmiseks:
« Valige Ulataseme menuust alapunktid: Puhastamine,
Automaatkupsetus, Erifunktsioon voi Grill.
« Valige Automaatse valmistamise programmid portsu suurus.
MARKUS

Ekraani puudutamine plast- voi ahjukinnastega ei pruugi hasti toimida.




Levinud seadistused

Vaikimisi temperatuuri ja/voi kipsetusaja muutmine on koigis kupsetusreziimides tavaline.
Valitud kupsetusreziimis temperatuuri ja/vOi kUpsetusaja reguleerimiseks toimige nii.

Temperatuur

oK

MARKUS

1. Reziimi voi funktsiooni valimiseks keerake
reziimi valitsat. llmub valiku vaikimisi
temperatuur.

2. Soovitud temperatuuri seadmiseks keerake
vaartuse nuppu.

3. Vajutage muudatuste kinnitamiseks nuppu OK.

« Kui te mone sekundi jooksul rohkem seadistusi ei tee, hakkab ahi automaatselt kipsetama

vaikeseadetega.

« Madratud temperatuuri muutmiseks vajutage & nuppu ja jargige Ulaltoodud samme.
« Tapset temperatuuri ahjus saab modta lubatud termomeetriga ning volitatud asutuse

maaratletud meetodil.

Teiste termomeetrite kasutamine voib pohjustada modtevea.

Kipsetusaeg

g °
] 2]
B
©
J
©
J
oK
(® MARKUS

. Reziimi voi funktsiooni valimiseks keerake

reziimi valitsat.

. Soovitud aja seadmiseks kuni 23 tundi 59

minutit vajutage nuppu (O ja keerake vaartuse
nuppU.

. Valikuna saab seada ka kUpsetamise I6puaja

teile sobivale hetkele. Lopuaja seadmiseks
vajutage nuppu (O ja valige vaartus vaartuse
nupuga. Taiendava info saamiseks vaadake
Viivitusega 6pp.

. Vajutage muudatuste kinnitamiseks nuppu OK.

« Soovi korral saate kUpsetada ilma kupsetusaega seadmata. Sellisel juhul alustab ahi kupsetamist
maaratud temperatuuril ilma ajateabeta ning ahju peate seiskama kasitsi kui kupsetamine I6peb.
« Maaratud kiUpsetusaja muutmiseks vajutage (® nuppu ja jargige Ulaltoodud samme.
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pasnAabial

Tegevused

Lopukellaaeg

e O ° 1. Reziimi voi funktsiooni valimiseks keerake
= & reziimi valitsat.

L B

2. Soovitud temperatuuri seadmiseks vajutage kaks
korda (D ja keerake vaartuse nuppu.
®

-

3. Vajutage muudatuste kinnitamiseks nuppu OK.
0K
-
MARKUS

« Soovi korral saate kUpsetada ilma lopukellaaega seadmata. Sellisel juhul alustab ahi kUpsetamist
maaratud temperatuuril ilma ajateabeta ning ahju peate seiskama kasitsi kui kUpsetamine 10peb.
« LOpuaja muutmiseks vajutage kaks korda (D ja jargige Ulaltoodud samme.

Viivitusega l6pp
Viivitusega l6pp on moeldud kupsetamise mugavamaks tegemiseks.

Juhtum 1

Oletame, et valisite Uhetunnise retsepti kell 14:00 ja tahate, et ahi Iopetaks kUpsetamise kell
18:00. Lopukellaaja seadmiseks maarake Valmimisaeg 18:00. Ahi alustab kUpsetamist kell
17:00 ja lopetab automaatselt 18:00, nagu maarasite.

Praegune kellaaeg: 14:00  Maaratud kUpsetusaeg: 1tund ~ Madratud Viivitusega 16pu aeg:

18:00
Ahi alustab kupsetamist kell 17:00 ja [opetab automaatselt 18:00.
| | | —
14:00 15:00 16:00 17:00 18:00
Juhtum 2

Praegune kellaaeg: 14:00  Maaratud kupsetusaeg: 2 tundi  Maaratud Viivitusega lopu aeg:
17:00

Ahi alustab kupsetamist kell 15:00 ja [6petab automaatselt 17:00.

14:00 15:00 16:00 17:00 18:00

/N ETTEVAATUST

« Viivitusega 16pp kaksikkUpsetusreziimis kasutatav ei ole.
« Arge hoidke valminud toitu liiga kaua ahjus. See vaib rikneda.
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KUpsetusaja kustutamine.

KUpsetusaega saab kustutada. See on hea, kui tahate seisata ahju kupsetamise kaigus kasitsi.

0K

1. Ahju t60 ajal vajutage nupule (B, mis kuvab
vaikimisi kupsetusaja.

2. KUpsetusaja seadmiseks ,0:00" keerake vaartuse
nuppu. Teise voimalusena vajutage lihtsalt ©.

3. Vajutage OK.

MARKUS

KaksikkUpsetusreziimis peate esmalt valima
kas Ulemise voi alumise kambri, milles soovite
kUpsetusaja kustutada.

Lépukellaaja kustutamine.

LOpukellaaega saab kustutada. See on hea, kui tahate seisata ahju kipsetamise kaigus kasitsi.

OK

1. Ahju t60 ajal vajutage kaks korda nupule (D),
mis kuvab seatud |opukellaaega.

2. Lopukellaaja seadmiseks praegusele hetkele
keerake vaartuse nuppu. Teise voimalusena
vajutage lihtsalt ©.

3. Vajutage OK.

MARKUS

KaksikkUpsetusreziimis peate esmalt valima
kas Ulemise voi alumise kambri, milles soovite
kUpsetusaja kustutada.

Eesti
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pasnAabial

Tegevused

KUpsetusreziimid (valja arvatud Grill)

18 Eesti

1. Keeraske reziimi valits kUpsetusreziimile.
2. Vajaduse korral maarake kupsetusaeg ja/voi

temperatuur. Uksikasjad leiate peatukist Levinud

seadistused.

3. Valikuna voite ahjule teha kiire eelsoojenduse.
Selleks vajutage [ nuppu ja maarake
sihttemperatuur.

Ekraanil kuvatakse vastav naidik [t

Ahi alustab eelsoojendust ikooniga [, kuni
sisetemperatuur jouab sihttemperatuurini.
Kui eelsoojendus on lopetatud, naidik kaob
piiksuga.

Eelsoojendus on soovitatav kaigis
kupsetusreziimides, kui Nutikas
toiduvalmistamine-s pole deldud teisiti.

MARKUS

KUpsetusaega ja/voi temperatuuri saab
kUpsetamise ajal muuta.

Kaksikkupsetusreziim

Komplekti kuuluva jagajaga saab kupsetuskambri jaotada ulemiseks ja alumiseks kambriks. Nii
saab kasutaja rakendada samaaegselt kahte eri kupsetusreziimi voi valida kupsetamiseks lihtsalt

Uhe kambri.

/)

I

)/

==

ul

| e==T=

A\

0 @

OK

1. Pange jagaja kupsetuskambri kaheks kambriks

jagamiseks 3. tasemele.

. Keerake reziimi valits kUpsetusreziimile.

Valida saab Ulemises kambris reziimid Grill,
Konvektsioon, Ulalt kuumutus + Konvektsioon,
alumises kambris reziimid Konvektsioon, Alt
kuumutus + Konvektsioon ja Alt kuumutus.

. Ulemise kambri valimiseks puudutage[=],

alumise kambri valimiseks [ma].
Valitud kambrile ilmub vastav ikoon p.

. Vajaduse korral maarake kupsetusaeg ja/voi

temperatuur. Uksikasjad leiate peatUkist Levinud
seadistused.

5. Kui olete valmis, vajutage OK.




]

&

:

Ahi alustab eelsoojendust ikaoniga [, kuni
sisetemperatuur jouab sihttemperatuurini.
Eelsoojendus on soovitatav kdigis
kupsetusreziimides, kui Nutikas
toiduvalmistamine-s pole oeldud teisiti.

MARKUS

KaksikkUpsetusreziimi kasutamise voimalus soltub kupsetusreziimist. Tapsema teabe saamiseks
vaadake selle juhendi peatUkki Nutikas toiduvalmistamine.

KUpsetusreziimid (valja arvatud Grill)

Tarniga (%) kupsetusreziimid on saadaval kiire eelsoojendusega ning keelatud temperatuuridel alla

Temperatuurivahemik (°C) Soovitatav
ReZiim ) Kaksik temperatuur
Uksik — - - 0
Ulemine Alumine Kaksik
*40-250 - 40-250 - 200

Alt kuumutus +
Konvektsioon

Alumine kutteelement tekitab kuumust, mida
konvektsiooniventilaator Uhtlaselt jaotab. Seda reziimi kasutage
pitsa, leiva vai koogi jaoks.

Alt kuumutus

100230 | - | 40250 | - | 150

Alumine kutteelement tekitab kuumust. Kasutage seda reziimi
kUpsetamise 16pus piruka voi pitsa pdhjade pruunistamiseks.

Okokonvektsioon

050 | - | - | - | 160

Okokonvektsioon kasutab kipsetamisel energia saastmiseks
optimeeritud kuumutussusteemi. KUpsetusaeg pisut pikeneb, kuid
kUpsetustulemused jaavad samaks. Pange tahele, et see reziim ei
noua eelsoojendust.

MARKUS

Okokonvektsiooni kittereziimi kasutati energiatohususe klassi
madramisel vastavalt EN60350-1 standardile.

100 °C.
Temperatuurivahemik (°C) Soovitatav
Reziim L Kaksik temperatuur
Uksik — - - 0
Ulemine Alumine Kaksik
*30-250 40-250 40-250 - 160
Konvektsioon | T80umine ktteelement tekitab kuumust, mida
konvektsiooniventilaator Uhtlaselt jaotab. Kasutage seda reziimi
samaaegselt eri tasanditel kUpsetamiseks ja rostimiseks.
050 | - | - | - | 180
Izl Tavaline Kuumust tekitavad Olemised ja alumised kitteelemendid.
Seda funktsiooni tuleks kasutada enamiku toitude tavaliseks

kupsetamiseks ja rostimiseks.

Ulalt kuumutus +
Konvektsioon

40250 | 40250 | - | - | 180

Ohuga sous vide

50-95 - - - 60
| | | |

Ohuga sous vide reziim kasutab madala temperatuuriga kuuma
6hku sous vide reziimi saavutamiseks ilma auru voi veepaagita.
Selles reziimis hoiab ahi kUpsetuskambris Uhtlast madalat
temperatuuri.

Ulemine kitteelement tekitab kuumust, mida
konvektsiooniventilaator Uhtlaselt jaotab. Kasutage seda reziimi
rostimiseks, mis nduab krobedat koorikut (nt liha voi lasagne).
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Tegevused

KUpsetusreziimid (Grill)

K
O
\@ OK

20 Eesti

1. Valige reziimi valitsaga [].

2. Valige vaartuse nupuga kas Suur grill (G 1),
Okogrill (G 2) voi Ventilaatoriga grill (G 3) ja
vajutage nuppu OK.

3. Maarake vaartuse nupuga temperatuur, seejarel
vajutage OK.

Kaksikkupsetusreziim

Grillimine kaksikkuUpsetusreziimis on vaikeste koguste puhul kasulik voolu saastmiseks. Vaikimisi
on Ulemises kambris saadaval ainult suur grill, sest ahi kasutab ainult Ulemist kutteelementi.

1. Pange jagaja kaksikkupsetusreziimi
aktiveerimiseks 3. tasemele.

2. Valige reziimi valitsaga [*].
Vaikimisi valitakse automaatselt ainult Suur grill
G1).

3. Maarake vaartuse nupuga temperatuur, seejarel
vajutage OK.




KUpsetusreZiimid (Grill)

grill

Temperatuurivahemik (°C) Soovitatay
ReZiim " Kaksik temperatuur
Uksik — - - 0
Ulemine Alumine Kaksik
100-270 40-250 - - 220
G1 Suur grill Suure pindalaga grill kiirgab soojust. Kasutage seda reziimi toidu
pinna (nt liha, lasagne voi gratiini pruunistamiseks).
wo270 | - [ - | - | 22
G2 Okogrill Vaikese pindalaga grill kiirgab soojust. Kasutage seda reziimi toidu
puhul, mis vajab vahem kuumust, nt kala voi taidisega pirukate puhul.
o Jwo2so | - | - | - | 180
Ventilaatoriga — S - - -
G3 Kaks Ulemist kutteelementi tekitavad kuuma, mida ventilaator hajutab.

Seda reziimi kasutage liha voi kala grillimiseks.

KUpsetamine lihatermomeetriga (ainult kindlad mudelid)
Lihatermomeeter moodab kUpsetatava liha sisetemperatuuri. Kui temperatuur jouab maaratud

tasemele, siis ahi seiskub ja kupsetamine 10peb.

« Kasutage ainult seda lihatermomeetrit, mis on ahjuga komplektis.
« Kui lihatermomeeter on sisse lUlitatud, ei saa kipsetusaega seada.

OK

1.

2.

KUpsetusreziimi ja temperatuuri valimiseks
vajutage funktsioonide paneeli.

Suruge lihatermomeetri ots kUpsetatava liha
keskkohta. Jalgige, et kummist kaepide sisse ei
laheks.

. Uhendage termomeetri konnektor pesasse

vasakpoolsel seinal. Jalgige, et naeksite
sisse surutud lihatermomeetri naitu, kui selle
konnektor on Uhendatud.

. Liha sisetemperatuuri maaramiseks vajutage

nuppu @} uuesti ja keerake vaartuse nuppu
(parempoolne nupp).

. KUpsetamise alustamiseks vajutage OK. Kui liha

sisetemperatuur jouab madratud temperatuurini,
|6petab ahi kupsetamise meloodiaga.
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Tegevused

A\ HOIATUS akriilamiidi kohta Kaksikkupsetusreziimi temperatuuriseade vahemik
+ Kahjustusete valtimiseks arge kasutage lihatermomeetrit koos lihavardaga. _ Ulemist ja alumist kambrit saab kasutada samaaegselt erinevateks kipsetamistoiminguteks.
« KUpsetamise [6ppedes on lihatermomeeter vaga kuum. Poletuste valtimiseks kasutage toidu Kaksikkipsetusreziimis méjutab Uhe kambri temperatuurivahemik teise kambri
valjavotmisel pajakindaid. temperatuuriseadeid. Naiteks on kipsetamine Ulemises kambris temperatuuri osas piiratud
MARKUS alumise kambri tooga. Molemad kambrid aga piiravad oma temperatuuriseadistust minimaalse 40

N ) ) ) ) _ ) . ja maksimaalse 250 vahel.
Koik reziimid ei toeta lihatermomeetrit. Kui kasutate lihatermomeetrit mittesobivas reziimis, J

hakkab valitud reziimi naidik vilkuma. Kui see juhtub, eemaldage lihatermomeeter kohe. Alumise kambri piirang on (°C)
Kui Ulemine tsoon on (°C)
Minimaalne Maksimaalne
40 40 45
60 50 75
80 65 105
100 80 135
120 90 160
140 105 190
160 120 220
180 135 250
200 145 250
220 160 250
250 170 250

22 Eesti




Kui alumine tsoon on (°C)

Ulemise kambri piirang on (°C)

Kasutatavad reziimid kummaski tsoonis

Minimaalne Maksimaalne . .| Vaikimisi "
... | Temperatuurivahemik Kiire .
Tsoon |Kasutatav reziim , temperatuur ) Lihatermomeeter
40 40 45 (0 0 eelsoojendus
60 50 75 )
Konvektsioon 40-250 160 X
80 65 105
100 %0 - Ulemine Suur grill 40-250 220
1 :

Ulalt kuumutus + 40-250 180 X X
120 90 160 Konvektsioon
140 105 190 Konvektsioon 40-250 160 X X
160 120 220 | Alt kuumutus +
180 135 250 Alumine Konveksioon 40-250 200 X X
200 145 250 Alt kuumutus 40-250 150 X X
220 160 250 )
250 170 250 MARKUS

Tarniga (%) tahistatud reziimide saadavus soltub ahju mudelist.
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Ohuga sous vide (ainult kindlad mudelid)

Ohuga sous vide reziim kasutab madala temperatuuriga kuuma 6hku sous vide reziimi
saavutamiseks ilma auru voi veepaagita. Selles reziimis hoiab ahi kUpsetuskambris Uhtlast
madalat temperatuuri, valmistades toidu, mis sailitab oma algse aroomi ja toitained, kuid on
Uhtlasi rikkalikuma maitse ja pehme tekstuuriga.

e 1. Pange toit puhtasse vaakumkotti ja sulgege see
tihedalt. Siis pange toit ahjus 3. riiulile.

e 2. Valige reziimi valitsat keerates Ohuga sous vide

BL.

4 3. Vaikimisi temperatuuri muutmiseks keerake

< vaartuse nuppu. Sisestage teie toidule soovitatud
temperatuur vastavalt kUpsetusjuhendile.
Vaikimisi temperatuur on 60 °C. (Temperatuuri
saab muuta 1 °C kaupa)

4. Vajutage (D ja keerake kUpsetusaja seadmiseks
vaartuse nuppu.
5. KUpsetamise alustamiseks vajutage OK.

~

MARKUS

« Kasutage ainult varskeid ja kvaliteetseid koostisaineid. Loigake neid ainult puhastes oludes ja
sailitage kulmikus.

« Koostisainete liigutamiseks ja sailitamiseks kasutage kuumakindlaid vaakumkotte.

« Arge kuumakindlaid vaakumkotte kunagi korduvkasutage.

« KUpsetusaeg soltub toidu paksusest. Soola voi suhkru lisamine voib kupsetusaega lUhendada.

Néuanded

« Algse maitse sailitamiseks soovitame kasutada vahem Urte ja vUrtse kui tavalistes retseptides.
« Liha ja kalatoidud on parema maitsega, kui need pruunistada ja serveerida.
« Kui neid ei serveerita kohe parast valmimist, pange toit jaavette ja jahutage taielikult maha. Siis
hoidke seda toidu aroomi ja tekstuuri sailitamiseks 5 °C juures.
- Erandina on kana soovitav suua kohe parast kupsetamist.
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Parima tulemuse saamiseks soovitame ahju eelsoojendada.

Toit Valmidusaste Lisaseade Tase Te:n P. e
(0 (h)
Loomaliha
Steik, 4 cm paksune Pooltoores Traatrest 3 54 3-4
Steik, 4 cm paksune Keskmine Traatrest 3 60 3-4
Steik, 4 cm paksune | Labi kupsetatud Traatrest 3 68 3-4
Rostitud Keskmine Traatrest 3 62 6-8
Rostitud Labi kupsetatud Traatrest 3 68 6-8
Sealiha
Lihaldik, kondita Pehme Traatrest 3 60 3-4
Lihal6ik, kondita Jaik Traatrest 3 71 3-4
Rostitud Keskmine Traatrest 3 62 4-6
Rostitud Labi kUpsetatud Traatrest 3 72 4-6
Rebitud sealiha Labi kUpsetatud Traatrest 3 74 18-24
Kodulind
Kana, rind Pehme Traatrest 3 66 3-4
Kana, rind Jaik Traatrest 3 72 3-4
Part, rind Pehme Traatrest 3 63 3-4
Kala
Loéhesteik Pehme Traatrest 3 52 2-3
Lohesteik Labi kupsetatud Traatrest 3 63 2-3
Tursafilee Pehme Traatrest 3 55 2-3

Toit Valmidusaste Lisaseade Tase Teomp. e
(0 (h)
Kodgiviljad
Spargel - Traatrest 3 85 2-3
Kartul, viilutatud - Traatrest 3 90 2-3
Maguskartul, B Traatrest 3 90 2-3
viilutatud
Porgand, viilutatud - Traatrest 3 90 2-3
Kabatsokk, kuubikud - Traatrest 3 90 2-3
Puuvili
Oun, viilutatud - Traatrest 3 80 2-3
Ananass, viilutatud - Traatrest 3 85 1-2
Pirn, viilutatud - Traatrest 3 83 2-3
Teised
Kanamunad Kooreta keedetud Traatrest 3 63 2-3
Kanamunad Kdvaks keedetud Traatrest 3 71 2-3

*Kanamunad valmistage ilma vaakumkotita.
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Tegevused

KUpsetamise [6petamiseks

Erifunktsioon

o

O

KUpsetamise I6petamine Uhes kambris

Kui kUpsetamine kaib, keerake reziimi valits
asendisse , Q. Ahi lUlitub valja mone sekundi
parast. Pohjus on selles, et kasutaja juhuslikele
kaskudele reageerimise valtimiseks ootab ahi méne
sekundi, et nad saaksid oma valikut korrigeerida.

KUpsetamise |6petamiseks kaksikkUpsetusreziimis lugege neid juhiseid.

oK

1. KUpsetamise peatamiseks vajutage .

2. Ulemise kambri valimiseks puudutage[=],
alumise kambri valimiseks [ma].
Valitud kambril vilgub ikoon p.

3. Vajutage OK. Ahi I6petab kupsetamise valitud
kambris.

Lisa oma kokkamiselamuse parandamiseks eri- voi lisafunktsioone. KaksikkUpsetusreziimis pole

erifunktsioonid lubatud.

O

O

OK

OK

1. Valige reziimi valitsaga [].

2. Valige vaartuse nupuga funktsioon ja vajutage
kinnitamiseks OK. lImub vaikimisi temperatuur.

3. Vajaduse korral maarake kupsetusaeg ja/voi
temperatuur. Uksikasjad leiate peatikist Levinud
seadistused.

4. Funktsiooni kaivitamiseks vajutage OK.
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Looduslik aur (ainult kindlad mudelid)

: ) Soovitatav
Temperatuurivahemik .
ReZiim . temperatuur Juhised
(0 5
(0

Kasutage seda ainult asja

F 1 | Hoia soojas 40-100 60 valmistatud toitude soojas
hoidmiseks.

F 2 | Taldrikusoojendus 30-80 50 Ka;uta?ge Iauaqoude V.O'
ahjundude soojendamiseks.
Reziimi kasutatakse
kUlmutatud toodete,

Jist kUpsetiste, puuviljade,
F3 30-60 30 kookide, koore ja Sokolaadi

vabastamine

sulatamiseks. Sulatusaeg
soltub toidu liigist suurusest
ja kogusest.

Loodusliku auruga saab kupsetada leiba, mis on valjast krébe ja sees niiske. Parima tulemuse
saamiseks soovitame ahju eelsoojendada.

1. Pange kambri pohja aurualus.
2. Kui ahi on veel kulm, kallake alusele 250 ml vett.

7

J
3. Seadke Konvektsiooni [] reziim ja valige
Looduslik aur 3.
« Looduslik aur 3 to6tab ainult Konvektsiooni
reziimis.
J

4. Temperatuuri seadmiseks keerake vaartuse

@ nuppu.

N 5. Eelsoojenduse alustamiseks vajutage OK.

OK
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Tegevused

6. Pange toit ahju mistahes tasemele ja alustage
kUpsetamist.

MARKUS

« KUpsetamise ajal voi kui ahi on kuum, ei voi vett lisada.

« Kui ahi on parast Loodusliku auru funktsiooni kasutamist taielikult jahtunud, puhkige kambri
pbhja marja lapiga.

« Pikaajalisel kasutamisel ahjus tekkiva katlakivi eemaldamiseks kasutage pehmet lappi koos
spetsiaalse pesuvahendiga.

Looduslik aur 3 to6tab ainult Konvektsiooni [] reziimis.

Toit Lisaseade Tase Temp. (°C) Aeg (min)
Sarvesaiad, 4-6 tUkki Universaalne alus 3 190 20-25
Ounakook Universaalne alus 3 190 20-25
Kupsised Universaalne alus 3 190 20-30
Saiakesed Universaalne alus 3 180 20-30
Valge leib Traatrest 2 180 30-40

Automaatkipsetus

Algajale kokale pakub ahi kokku 50 automaatkupsetusretsepti. Seda funktsiooni saate kasutada
aja saastmiseks vOi Oppimisaja lUhendamiseks. KUpsetusaega ja temperatuuri requleeritakse
vastavalt valitud retseptile.

1. valige reziimi valitsaga furs,.

o J
2. Valige vaartuse nupuga programm ja vajutage
@ oK kinnitamiseks OK.

J J

3. Valige vaartuse nupuga portsu suurus.
oK Kaaluvahemik soltub programmist.

4. Kupsetamise alustamiseks vajutage OK.

J J

MARKUS

« Mdned Automaatse valmistamise programmid punktid hdimavad eelsoojendust. Nende
punktide puhul kuvatakse eelsoojenduse edenemine. Pange toit ahju parast eelsoojenduse
piiksu. Seejarel vajutage Kupsetusaeg ja alustage automaatkupsetust.

« Tapsema teabe saamiseks vaadake selle juhendi peatukki Automaatse valmistamise
programmid.
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Kaksikkipsetusreziim Puhastamine

— 1. Pange jagaja kaksikkipsetusreziimi Saadaval on kaks puhastusreziimi. Korvaldades vajaduse regulaarse kasitsi puhastamise jarele
ngﬁ aktiveerimiseks 3. tasemele. sdastab see funktsioon teie aega. TO0 kaigus kuvatakse ekraanil jarelejaanud aeg.
- wbﬁ } Funktsioon Juhised
[ ‘ ‘ Cc1 Aurupesu Kasulik kerge mustuse eemaldamiseks aurutamisega.
;\X PUroluus tahendab korgel temperatuuril termilist puhastust. See
\ C2 PUroluus * poletab dra dlised jadgid, lihtsustades kasitsi puhastamist.
1h 50 m (vaikeseade) /2h 10m/2h30m
f 2. Valige reziimi valitsaga hur. MARKUS
Tarniga (%) funktsioon on saadaval ainult kindlatel mudelitel.
= Aurupesu {.3
Kasulik kerge mustuse eemaldamiseks aurutamisega. Korvaldades vajaduse regulaarse kasitsi §
3. Ulemise kambri valimiseks puudutage[™, puhastamise jarele saastab see funktsioon teie aega. Too kaigus kuvatakse ekraanil jarelejaanud a
= | alumise kambri valimiseks [mm]. deg.
R Valitud kambrile ilmub vastav ikoon p. N 1. Kallake ahju péhjale 400 ml vett ja sulgege ahju
uks.
-
4. Valige vaartuse nupuga Ulemise kambri /
@ oK programm ja vajutage OK. /
N 2. Valige reziimi valitsaga [ <.
5. Valige vaartuse nupuga portsu suurus.
oK Kaaluvahemik soltub programmist.
6. KUpsetamise alustamiseks vajutage OK. G
MARKUS

Tapsema teabe saamiseks vaadake selle juhendi peatukki Automaatse valmistamise programmid.

Eesti 29



pasnAabial

Tegevused

3. Valige vaartuse nupuga C 1 ja vajutage OK.

Aurupesu kestab 26 minutit.
-
4. Kasutage ahju sisemuse puhastamiseks kuiva
lappi.
-
A\ HOIATUS
Arge avage ust enne tsukli 16ppu. Vesi ahjus on vaga tuline ja voib pohjustada poletusi.
MARKUS

« Kui ahi on rasvaga tugevalt maardunud, nt parast rostimist voi grillimist, siis on soovitav
eemaldada raskem mustus enne aurupesu kaivitamist kasitsi, puhastusvahendiga.
« Kui tsukkel on loppenud, jatke ahju uks lahti. Nii saab sisemuse emailpind hasti kuivada.

« Kui ahi on seest kuum, siis puhastust ei aktiveerita. Oodake, kuni ahi jahtub ja proovige uuesti.

« Arge kallake vett pohjale jouga. Tehke seda 6rnalt. Muidu vaib vesi eest maha loksuda.

PUroluus

PUroluus tahendab korgel temperatuuril termilist puhastust. See poletab ara 6lised jaagid,

lihtsustades kasitsi puhastamist.

MARKUS

PUroluUsi funktsioon on saadaval ainult kindlatel mudelitel.

=

~

1. Eemaldage koik tarvikud, sh kulgsiinid, ning
puhkige suuremad jaagid ahjust kasitsi ara.
Need voivad muidu puhastustsukli ajal suttida ja
pohjustada tulekahju.

2. Valige reziimi valitsaga[ 3.

3. Valige vaartuse nupuga C 2 ja vajutage OK.

4. Keerake vaartuse nuppu ja tehke valik
3 puhastusaja vahel: 1 hr 50 min (vaikeseade),
2 hr 10 min ja 2 hr 30 min.

5. Puhastamise alustamiseks vajutage OK.

6. LOpetamise jarel oodake, kuni ahi on jahtunud,
ning puhkige ukse servad marja lapiga.
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/\ ETTEVAATUST Taimer

. %rge puutuge ahju, sest see Iaheb tsUkli jooksul vaga kuumaks. Taimer aitab kontrollida kipsetamise ajal aega ja tood.
« Onnetuste valtimiseks hoidke lapsed ahjust eemal.
« Pérast tsukli 10ppu ei voi toidet valja l0litada, kuni jahutusventilaator ahju maha jahutab. N 1 Vajutage .
MARKUS
« Kui tsukkel algab, Iaheb ahi seest kuumaks. Siis lukustatakse ohutuse huvides uks. Kui tsukkel #
on léppenud ja ahi jahtunud, lukk avaneb.
« Veenduge, et tuhjendasite ahju enne puhastamist. Korgest temperatuurist tulenevalt voivad
tarvikud ahjus deformeeruda. N 2. Maarake vaartuse nuppu keerates aeg, seejarel
oK vajutage OK.
Voimalik on seada aega kuni 23 tundi ja
59 minutit.

MARKUS

« Kui aeg on moodas, teeb ahi piiksu ja ekraanil vilgub teade ,0:00".
« Taimeri seadistust saab igal ajal muuta.
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Heli sees/valjas

1. Heli summutamiseks vajutage ja hoidke
3 sekundi jooksul 54 . 1 hakkab vilkuma.

2. Valige 1 ja vajutage OK. Keerake vaartuse nupp
asendisse On ja vajutage OK.

3. Heli summutuse I6petamiseks korrake sammu
1, 2, madrake Off ja vajutage OK.

Wi-Fi sees/valjas

1. Wi-Fi sisselulitamiseks vajutage ja hoidke
3 sekundi jooksul & . 1 hakkab vilkuma.

2. Valige 2 ja vajutage OK. Keerake vaartuse nupp
asendisse On ja vajutage OK.

3. Wi-Fi valjalulitamiseks korrake sammu
1, 2, maarake Off ja vajutage OK.
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Nutikas toiduvalmistamine

Kasitsi kipsetamine

A\ HOIATUS akriilamiidi kohta

Tarklist sisaldavate toitude, nt kartulikropsude, friikartulite ja leiva kupsetamisel tekkiv
akruulamiid voib pohjustada terviseprobleeme. Soovitav on valmistada neid toite madalal
temperatuuril ning valtida Ulekupsetamist, tugevat krobestamist ja korvetamist.

MARKUS

« Eelsoojendus on soovitatav koigis kipsetusreziimides, kui dokumendis Nutikas
toiduvalmistamine pole ¢eldud teisiti.
« Okogrilli kasutamisel pange toit aluse keskele.

Nouanded tarvikute kohta

Teie ahi tuleb koos erineva arvu ja liiki tarvikutega. Voite avastada, et moned alljargnevas tabelis

olevad tarvikud on puudu. Ent isegi kui teil pole juhendis Nutikas toiduvalmistamine naidatud

tapseid tarvikuid, saate kasutada neid, mis teil juba on, ja saavutada sama tulemuse.

« KUpsetusalus ja universaalne alus on omavahel vahetatavad.

« Oliseid toite valmistades on soovitatav panna traatresti alla alus jaakide kogumiseks. Kui teil on
traatresti vahetukk, saate seda kasutada koos alusega.

« Kui teil on universaalne alus voi eriti sugav alus voi molemad, siis on Oliste toitude
valmistamisel parem kasutada sugavamat alust.

Kupsetamine

Parima tulemuse saamiseks soovitame ahju eelsoojendada.

Soojendamise

Toit Lisaseade Tase tip Temp. (°C) | Aeg (min)
Keeks Traatrest 2 160-170 35-40
' %
@ 25-26 cm vorm
Marmorkook Traatrest, Gugelhopf 3 175-185 50-60
vorm
Kook Traatrest, @ 20 cm 3 190-200 50-60
' %
koogivorm
Parmikook alusel Universaalne alus 2 E‘ 160-180 40-50
puuviljade ja
riivsaiaga
Puuviljacrumble Traatrest, 3 & 170-180 25-30
22-24 cm ahjuvorm
Skoonid Universaalne alus 3 180-190 30-35
Lasagne Traatrest, 3 % 190-200 25-30
22-24 cm ahjuvorm
Besee Universaalne alus 3 80-100 100-150
Suflee Traatrest, sufleetopsid 3 170-180 20-25
Parmitaignast Universaalne alus 3 & 150-170 60-70
Ounakook
Kodune pitsa, Universaalne alus 2 190-210 10-15
1-1,2 kg —
Kilmutatud kook, Universaalne alus 2 180-200 20-25
taidisega —
Pirukas Traatrest, 2 180-190 25-35

22-24 cm ahjuvorm
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Soojendamise

Soojendamise

Toit Lisaseade Tase i Temp. (C) | Aeg (min) Toit Lisaseade Tase i Temp. (C) | Aeg (min)
Ounapirukas Traatrest, 2 160-170 65-75 Linnuliha (Kana/Part/Kalkun)
@ 20 cm vorm Kana, terve, Traatrest + 3 205 80-100"
Jahutatud pitsa Universaalne alus 3 180-200 5-10 12kg* Universaalne alus 1
— (tilkade puudmiseks)
Kanatukid Traatrest + 3 200-220 25-35
Réstimine Universaalne alus 1
; ; Pardirind Traatrest + 3 - 180-200 20-30
Toit Lisaseade Tase SOOJ?ES;mISE Temp. (C) | Aeg (min) Universaalne alus 1
Liha (Loomaliha/Sealiha/Lambaliha) Vf”(e kz;)ll;(un, ! ,Traa”elSt g | f 180-200 | 120-150
erve, niversaalne alus
Veisekints, 1 kg Traatrest + 3 160-180 50-70 —— g
Universaalne alus 1 Koogiviljad
Vasikafilee, 1,5 kg Traatrest + 3 160-180 90-120 Koogiviljad, Universaalne alus 3 220-230 15-20
Universaalne alus 1 05 kg
Réstitud sealiha, Traatrest + 3 200-210 | 50-60 KUpsetatud | Universaalne alus 3 200 45-50
1kg Universaalne alus 1 pOOlIk(;J(; :iartU“d'
9 Kg
Sealiha tagatukk, Traatrest + 3 I 160-180 100-120
1kg Universaalne alus 1 Kala
Lambakoot, 1 kg Traatrest + 3 170-180 | 100-120 Kalafilee, Traatrest + 3 200-230 | 10-15
Universaalne alus 1 kUpsetatud Universaalne alus 1
Rostitud kala Traatrest + 3 - 180-200 30-40
Universaalne alus 1

*Poole aja peal Umber poorata.
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Nutikas toiduvalmistamine

Grillimine

Soovitame ahju eelsoojendada suure grilli reziimis. Poole aja peal Umber poorata.

Kulmutatud valmistoit

Soojendamise

Sooiendamise Toit Lisaseade Tase i Temp. ('C) | Aeg (min)
Toit Lisaseade Tase I o Temp. (°C) | Aeg (min) - - P
P Kulmutatud pitsa, Traatrest 3 200-220 15-25
Leib 0,4-0,6 kg
Rostsai Traatrest 5 270 2-4 Kulmutatud lasagne Traatrest 3 Iz] 180-200 45-50
Juustuga rostleib Universaalne alus 4 200 4-8 KOlmutatud ahjutsipsid | Universaalne alus 3 220-225 20-25
Loomaliha Kulmutatud kroketid Universaalne alus 3 220-230 25-30
Steik * Traatrest + 4 240-250 15-20 = -
Universaalne alus 1 Kulmutatug a:uu— Traatrest 3 190-200 10-15
camember
Burgerid * Traatrest + 4 250-270 13-18 = :
Universaaline alus 1 KUlmutatud saiad Traatrest + 3 190-200 10-15
Sealiha taidisega Universaalne alus 1
- Kulmutatud kalapulgad Traatrest + 3 190-200 15-25
Sealihakarbonaad Traatrest + 4 250-270 15-20 Universaalne alus 1
Universaalne alus 1
- Kulmutatud kalaburger Traatrest 3 180-200 20-35
Vorstid Traatrest + 4 260-270 10-15
Universaalne alus 1
Kodulind
Kana, rind Traatrest + 4 ww 230-240 30-35
Universaalne alus 1
Kana, kanakoivad Traatrest + 4 — 230-240 25-30
Universaalne alus 1

*2/3 kUpsetusaja peal umber poorata.
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Pro-rostimine

See reziim holmab automaatset soojendustsuklit temperatuurini 220 °C. Liha pruunistamisel
tootavad Ulemine kuttekeha ja konvektsiooniventilaator. Parast seda etappi kupsetatakse liha
drnalt eelnevalt madratud madalal temperatuuril. Selle kdigus tootavad Ulemine ja alumine
kuttekeha. See reziim sobib liha ja kana rostimiseks.

Toit Lisaseade Tase Temp. (°C) Aeg (h)

Rostitud loomaliha | Traatrest + Universaalne alus 3 80-100 3-4
1

Rostitud sealiha Traatrest + Universaalne alus 3 80-100 4-5
1

Lambapraad Traatrest + Universaalne alus 3 80-100 3-4
1

Pardirind Traatrest + Universaalne alus 3 80-100 2-3
1

(Okokonvektsioon

See reziim kasutab optimeeritud kittesUsteemi, mis saastab toiduvalmistamisel energiat. Selle

kategooria puhul pole eelsoojendus energia saastmiseks soovitatav.
KUpsetusaega ja/voi temperatuuri saab kupsetamise ajal suurendada voi vahendada.

Toit Lisaseade Tase Temp. (°C) Aeg (min)
Puuviljacrumble, 0,8-1,2 kg Traatrest 2 160-180 60-80
Mundris kartulid, 0,4-0,8 kg Universaalne alus 2 190-200 70-80

Vorstid, 0,3-0,5 kg Traatrest + 3 160-180 20-30
Universaalne alus 1
Kulmutatud ahjutSipsid, Universaalne alus 3 180-200 25-35
0,3-0,5 kg
Kulmutatud kartulisektorid, Universaalne alus 3 190-210 25-35
0,3-0,5 kg
Kalafileed, kUpsetatud, Traatrest + 3 200-220 30-40
0,4-0,8 kg Universaalne alus 1
Krobedad kalafileed, paneeritud, Traatrest + 3 200-220 30-45
0,4-0,8 kg Universaalne alus 1
Rostitud veisekints, Traatrest + 2 180-200 65-75
0,8-1,2 kg Universaalne alus 1
Rostitud kdogiviljad, Universaalne alus 3 200-220 25-35
0,4-0,6 kg
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Nutikas toiduvalmistamine

Kaksikkipsetus
Enne kaksikkupsetusfunktsiooni kasutamist pange ahju jagaja. Parima tulemuse saamiseks
soovitame ahju eelsoojendada.

Jargnevas tabelis on 5 kaksikkUpsetusjuhist, mida soovitame kupsetamisel ja rostimisel

jargida. Kaksikkupsetusfunktsiooniga saate valmistada oma pohiroa ja kérvalroa voi pohiroa ja
magustoidu samaaegselt.
« Kaksikkupsetusfunktsiooni puhul saab eelsoojendusaega pikendada.

Nr | Tsoon Toit Lisaseade Tase SOOJE?qamISE Teomp. Agg
toop (0 (min)
4 | Ulemine Kana, Traatrest + 4 210-230 | 30-35
kanakoivad Universaalne 4
alus
Alumine Lasagne, Traatrest, 1 & 190-200 | 30-35
1,0-15kg 22-24cm
ahjupott
5 | Ulemine Kalafilee, Traatrest + 4 210-230 | 15-20
kUpsetatud Universaalne 4
alus
Alumine Ounakook Universaalne 1 170-180 | 25-30

alus

[#]

Nr | Tsoon Toit Lisaseade Tase Soole[mqamlse Te:n . Aeg
toip (0 (min)
1 | Ulemine Keeks Traatrest 4 160-170 | 40-45
' %
@ 25-26 tm
vorm
Alumine | Kodune pitsa, | Universaalne 1 190-210 | 13-18
1,0-1,2 kg alus —
2 | Ulemine Rostitud Universaalne 4 220-230 | 13-18
koogiviljad, alus
0,4-0,8 kg
Alumine | Ounapirukas Traatrest, 1 160-170 | 70-80
@ 20 cm vorm —
3 | Ulemine Pitaleib Universaalne 4 230-240 | 13-18
%
alus
Alumine | Kartuligrataan, Traatrest, 1 5 180-190 | 45-50
1,0-15kg 22-24m
ahjupott
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Samuti saab Ulemist voi alumist tsooni kasutada ainult voolu saastmiseks. Eraldi tsooni
kasutamisel voib kipsetusaega pikendada. Parima tulemuse saamiseks soovitame ahju

eelsoojendada.

Ulemine

Soojendamise

Toit Lisaseade Tase t3ip Temp. (C) | Aeg (min)
Vaikesed koogid Universaalne alus 4 170 30-35
Skoonid Universaalne alus 4 180-190 30-35
Lasagne Traatrest 4 190-200 30-35
Kana, kanakoivad Umlrearzgraelsnt;alus Zl 230-250 30-35
* Arge ahju eelsoojendage.
Alumine
Toit Lisaseade Tase Soojigg;mise Temp. (°C) | Aeg (min)
Vaikesed koogid Universaalne alus 1 170 30-35
Marmorkook Traatrest 1 160-170 60-70
Ounapirukas Traatrest 1 160-170 70-80
Kodune pitsa, Universaalne alus 1 190-210 13-18

1,0-1,2 kg

Automaatse valmistamise programmid

/N ETTEVAATUST

Kergesti riknevad toidud (piim, munad, kala, liha, linnuliha) ei peaks enne kupsetamise algust
ahjus seisma enam kui 1 tunni ning kupsetamise 16ppedes tuleks ahjust kohe valja votta.
Riknenud toidu séomine vOib pdhjustada toidumurgituse.

Uksiktsoon

Jargnevas tabelis on 40 automaatprogrammi kupsetamiseks ja rostimiseks.
See sisaldab koguseid, kaaluvahemikke ja vastavaid soovitusi. KUpsetamisreziimid ja ajad on teie
mugavuse huvides eelprogrammeeritud. Moned retseptid automaatprogrammide jaoks leiate

juhendist.

Automaatse valmistamise programmid 1-19, 38 ja 39 hdlmavad eelsoojendust ja kuvavad
eelsoojenduse edenemise. Pange toit ahju parast eelsoojenduse piiksu.
Seejarel vajutage OK ja alustage automaatkUpsetust.

A\ HOIATUS
Toitu valja vottes kasutage alati pajakindaid.
Kood Toit Kaal (kg) Lisaseade Tase
10-1,5 Traatrest 3
A1l Kartuligrataan Valmistage v?rs'ke kartuligrataan eitte ahjukind_las néus,~
22-24 cm. Kaivitage programm, parast eelsoojendust kélab
piiks, siis pange nou resti keskele.
08-1,2 Traatrest 3
A2 Juurviljagrataan Valmistage vfa’ArsAke kOégiviljagrataén ette ahjukindlas ﬂﬁNUS,
22-24 cm. Kaivitage programm, parast eelsoojendust kolab
piiks, siis pange nou resti keskele.
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38 Eesti

00! oi aal (kg isaseade ase 00 oi aal (kg isaseade ase
Kood Toit Kaal (kg) Li d Ti Kood Toit Kaal (kg) Li d Ti
1,2-15 Traatrest 3 04-05 Traatrest 3

A3 Pastakipsetis Valmistage pastagrataan ette 22-24 cm ahjukindlas nous. A9 Puviljatordi pohi Pange tordipdhja tainas voiga maaritud musta metallist
Kaivitage programm, parast eelsoojendust kolab piiks, siis kUpsetusnousse. Kaivitage programm, parast eelsoojendust
pange nou resti keskele. kolab piiks, siis pange vorm resti keskele.

1015 | Traatrest | 3 1215 Traatrest 2

Ad Lasagne Valmistage kodune lasagna 22-24 cm ahjukindlas nous. . . Valmistage pirukatainas ja pange see 25 ¢cm labimdduga
Kaivitage programm, parast eelsoojendust kolab piiks, siis A10 Quiche Lorraine Ummargusse pirukavormi. Kdivitage programm, parast
pange nou resti keskele. eelsoojendust kolab piiks, lisage taidis ja pange nou resti

1,2-15 | Traatrest | 3 keskele.

AS Ratatouille Pange ratatouille koostisained kaanega vormi. Kaivitage 06-07 | Traatrest | 2
programm, parast eelsoojendust kolab piiks, siis pange nou A1l Valge leivapats Valmistage ette tainas ja pange musta metallist nelinurksesse
resti keskele. KUpsetage kaetuna. Segage enne serveerimist. kUpsetusvormi (pikkus 25 cm). Kaivitage programm, parast

12-1.4 | Traatrest | B eelsoojendust kolab piiks, siis pange nou resti keskele.

AG Ounapirukas Valmistage Gunapirukas 20-24 cm Ummarguses metallist 0.8-0.9 | Traatrest | 2
kUpsetusvormis. Kaivitage programm, parast eelsoojendust A12 Jahusegust leivapits Valmistage ette tainas ja pange musta metallist nelinurksesse
kolab piiks, siis pange vorm resti keskele. kupsetusvormi (pikkus 25 ¢cm). Kaivitage programm, parast

03-04 | Universaalne alus | 3 eelsoojendust kolab piiks, siis pange nou resti keskele.

A7 Sarvesaiad Valmistage sarvesaiad (jahutatud valmistainas). Pange 03-05 | Universaaine alus | 3
universaalsele alusele kipsetuspaber. Kaivitage programm, A13 Saiakesed Valmistage saiakesed (jahutatud valmistainas) Pange
parast eelsoojendust kélab piiks, pange alus ahju. universaalsele alusele kipsetuspaber. Kaivitage programm,

03-04 | Universaalne alus | 3 parast eelsoojendust kolab piiks, pange alus ahju.

AS Aunakook Pg_ng_e Ounakook kUpseFuspaberile L_vaersaa]sel aI_u_seL
Kaivitage programm, parast eelsoojendust kolab piiks, pange
alus ahju.




Kood Toit Kaal (kg) Lisaseade Tase Kood Toit Kaal (kg) Lisaseade Tase
08-12 Traatrest 3 0,7-08 Traatrest 3
y Pange varsked puuviljad (vaarikad, példmarjad, A19 Brownie'd Valmistage 20-24 c¢m ahjukindlas ndus ette koogitainas.
A14 Puuviljacrumble ounaviilud, pirniviilud) 22-24 cm ahjuvormi. Puistage Kaivitage programm, parast eelsoojendust kolab piiks, siis
Ule muretaignapuruga. Kaivitage programm, parast pange nou resti keskele.
eelsoojendust kolab piiks, siis pange nou resti keskele. et Traatrest 5
0,5-0,6 | Universaalne alus | 3 o o o Universaalne alus 1
b koonid (5-6 cm 1AbimdaD kipset beril A20 Rostitud veisekints
A15 Skoonid ange skoonid (5-6 cm 1abimaot) kipsetuspaberile Maitsestage loomaliha ja jatke 1 tunniks kilmikusse.
universaalsel alusel. Kaivitage programm, parast Pange traatrestile rasvase poolega Ulespoole.
eelsoojendust kolab piiks, pange alus ahju.
Traatrest 2
0506 | Traatrest | 3 ) 0,812 :
- — —— Aeglaselt kUpsetatud Universaalne alus 1
Valmistage koogitainas ja pange see 26 cm labimdoduga A21 rostbiif - — —
A16 Keeks Ummargusse musta metallist kipsetusvormi. Kaivitage Maitsestage loomaliha ja jatke 1 tunniks kbimikusse.
programm, parast eelsoojendust kdlab piiks, siis pange vorm Pange traatrestile rasvase poolega Ulespoole.
resti keskele. Traatrest 4
. L 04-08 -
0,7-0,8 | Traatrest | 2 A22 Urtidega rostitud Universaalne alus 1
A17 Marmorkook Valmistage koogitainas ja pange metallist Ummargusse lambakarbonaad  |\/3rineerige lambakarbonaad Ortide ja vrtsidega ning
gugelhupf- voi bundtivormi. Kaivitage programm, parast pange traatrestile.
eelsoojendust kolab piiks, siis pange vorm resti keskele. o Traatrest 3
0.7-08 | Traatrest | 2 A23 Lambakoot o Universaalne alus 1
_ Valmistage etteukoogitainas ja pange musta meﬂtglﬁst Marineerige lammas ja pange traatrestile.
A18 Hollandi keeks nelinurksesse kipsetusvarmi (pikkus 25 cm). Kaivitage
programm, parast eelsoojendust kélab piiks, siis pange vorm i . 08-12 Traatrest 3
- Réstitud sealiha oL -
resti keskele. A24 Universaalne alus 1

kornetega

Pange rostitav sealiha traatrestile rasvase poolega Ules.
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Kood Toit Kaal (kg) Lisaseade Tase Kood Toit Kaal (kg) Lisaseade Tase
Traatrest 3 Traatrest 4
- 081,22 - 03-07 ,
A25 Searibid Universaalne alus 1 Universaalne alus 1
Pange searibid restile. A31 Forell Loputage ja puhastage kala ja pange peast sabani restile.
Traatrest 2 Lisage kala sisse sidrunimahla, soola ja urdid. LOigake
1,0-1,4 - nahapinda noaga. Pintseldage 0li ja soolaga.
Universaalne alus 1
- - . 0,3-0,7 Universaalne alus 3
A26 Kana, terve Loputage ja puhastage kana. Pintseldage kana 6li ja , .
vUrtsidega. Pange see restile rinnapoolega alla ning poorake A32 Merikeel Pange merikeel kupsetuspaberile universaalsel alusel. Tehke
Umber niipea, kui ahi piiksub. noaga sisseloiked.
Traatrest 4
. 0509 ‘ Traatrest 4 0307 — — :
A27 Kana, rind Universaalne alus 1 A33 Lohesteik/filee niversaaine alus
Marineerige rind ja pange restile. Loputage ja puhastage fileed voi steigid. Pange filee restile
Traatrest 4 nahapoolega Ules.
0,5-09 } i
A28 Kanakoivad Universaalne alus 1 0307/ | Universaaine alus | 4
Pintseldage 0li ja virtsidega ning pange riiulile. A34 | Réstitud kdgivilad | Loputage ja valmistage kabatsoki-, baklazaani-, pipra-,
sibula- ja kirsstomatildigud. Pintseldage oliivioli, rtide ja
03-07 Traatrest 4 vurtsidega. Jaotage Uhtlaselt universaalsele alusele.
A29 Part rind — U.nlversaalne alus . ! 0,5-09 | Universaalne alus | 3
Y Pange pardirinnad restile rasvase poolega Ules. . KUpsetatud poolikud | | sigake suured kartulid (200 g tk) pikuti pooleks. Pange
Esimene seadistus on keskmisele, teine seadistus keskmisele A35 kartulid ; I S
kui hasti Iabikipsetatud tasemele need universaalsele alusele ldigatud poolega Ules ja
i pintseldage oliivioli, Urtide ja vUrtsidega.
i . 03-0,7 Universaalne alus 4 .
A 30 | Forellifilee, kUpsetatud . oL 0,3-0,7 | Universaalne alus | 3
Pange forellifileed universaalsele alusele naha paolega Ules. A36 | Kilmutatud ahjutsipsid - — ;
Laotage kulmutatud tSipsid Uhtlaselt universaalsele alusele.




Kood Toit Kaal (kg) Lisaseade Tase Kaksikkupsetus
, Jargnevas tabelis on 10 automaatprogrammi kupsetamiseks ja rostimiseks. Voite kasutada kas
) 0,3-0,7 Universaalne alus 3 o ) R, )
Kolmutatud Ulemist voi alumist tsooni voi mélemat tsooni samaaegselt.
A37 Kartulisektorid Laotage kulmutatud kartulisektorid Uhtlaselt universaalsele Programm sisaldab koguseid, kaaluvahemikke ja vastavaid soovitusi. Kupsetamisreziimid ja ajad
alusele. on teie mugavuse huvides eelprogrammeeritud. Moned retseptid automaatprogrammide jaoks
03-07 | Traatrest | 3 leiate juhendist. o o o
N ) Koik kaksikkupsetuse automaatse valmistamise programmid hdlmavad eelsoojendust ja kuvavad
A38 KuImutatud pitsa Kaivitage programm, parast eelsoojendust kolab piiks, pange eelsoojenduse edenemise.
kulmutatud pitsa traatresti keskele. Pange toit ahju parast eelsoojenduse piiksu.
0,8-12 | Universaalne alus | 2 Seejarel vajutage Kipsetusaeg ja alustage automaatkupsetust.
) Valmistage parmitaignast kodune pitsa ja pange A\ HOIATUS
A39 Kodune pitsa universaalsele alusele. Kaal sisaldab nii tainast kui taidist, nt Toitu valja véittes kasutage alati pajakindaid.
kastet, koogivilju, sinki ja juustu. Kaivitage programm, parast
eelsoojendust kolab piiks, pange alus ahju. 1. Ulemine -
(=
a0 | Taiona keraitami 0307 Traatrest 2 Kood Toit Kaal (kg) Lisaseade Tase 5
aigna kergitamine i ic tainac i iduki 2
Valm\stagg kausis tainas ja katke toidukilega. 10-15 Traatrest 4 g
Pange resti keskele. - — =y
1 Kartuligrataan Valmistage varske kartuligrataan ette ahjukindlas nous, 53
22-24 cm. Kaivitage programm, parast eelsoojendust kolab g
piiks, siis pange nou resti keskele. g
10-15 Traatrest 4 3
) Lasagne Valmistage kodune lasagna 22-24 c¢m ahjukindlas nous.
Kaivitage programm, parast eelsoojendust kolab piiks, siis
pange nou resti keskele.
Traatrest 4
) 05-09 -
3 Kanakoivad Universaalne alus 4
Pintseldage 0li ja vUrtsidega ning pange riiulile.
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Kood Toit Kaal (kg) Lisaseade Tase Kood Toit Kaal (kg) Lisaseade Tase
0,5-09 Universaalne alus 4 08-1,2 Universaalne alus 1
4 Kupsetatud poolikud | gigake suured kartulid (200 g tk) pikuti pooleks. Pange _ Valmistage parmitaignast kodune pitsa ja pange
kartulid need universaalsele alusele l6igatud poolega Ules ja 3 Kodune pitsa universaalsele alusele. Kaal sisaldab nii tainast kui taidist, nt
pintseldage oliivioli, Urtide ja vUrtsidega. kastet, koogivilju, sinki ja juustu. Kaivitage programm, parast
03-07 Universaalne alus 4 eelsoojendust kolab piiks, pange alus ahju.
5 | Kilmutatud ahjutdipsid — — :
Laotage kulmutatud tSipsid Uhtlaselt universaalsele alusele.

3. Kaksik
Alumise ja Ulemise tsooni jaoks saab valida Uhe automaatprogrammi ja kUpsetada samaaegselt.

/\ ETTEVAATUST

Kui kasutate kas Ulemist vai alumist tsooni, ei pruugi teise tsooni ventilaator ja kittekeha toimida
12-14 Traatrest 1 optimaalselt. Kasutamata tsooni ei voi kasutada mingitel muudel eesmarkidel.

2. Alumine

Kood Toit Kaal (kg) Lisaseade Tase

Valmistage dunapirukas 20-24 cm Ummarguses metallist
kUpsetusvormis. Kaivitage programm, parast eelsoojendust
kolab piiks, siis pange vorm resti keskele.

1 Ounapirukas

03-04 | Universaalne alus | 1

2 Aunakook Pange dunakook kupsetuspaberile universaalsel alusel.
Kaivitage programm, parast eelsoojendust kolab piiks, pange
alus ahju.

1215 | Traatrest | 1

Valmistage pirukatainas ja pange see 22-24 cm labimddduga
3 Quiche Lorraine Ummargusse pirukavormi. Kaivitage programm, parast
eelsoojendust kolab piiks, lisage taidis ja pange nou resti
keskele.

0,3-0,7 Traatrest 1

4 Kdlmutatud pitsa Kaivitage programm, parast eelsoojendust kélab piiks, pange
kUlmutatud pitsa traatresti keskele.
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Katsenoud

Vastavalt standardile EN 60350-1.

1. Kipsetamine

KUpsetussoovitused arvestavad eelsoojendatud ahjuga. Arge kasutage kiire eelsoojenduse
funktsiooni. Pange aluste viltune kUlg alati ettepoole.

(Tumeda kattega, @ 20 cm)

Toiduaine liik Lisaseade Tase Soo;iggzmme Trz:gp. (ﬁg)
3 [Z] | 165 | 2328
Vaikesed )
— Universaalne alus 3 155 | 25-30
143 155 | 33-38
Liivakook Universaalne alus 1+3 140 | 28-33
2 ] 165 |30-35°
Traatrest + Koogivorm
Rasvata keeks (Tumeda kattega, @ 26 cm) 2 160 | 30-35
1+4 155 | 35-40
. - 2,
Traatrest + 2 Koogivormi diagonaalselt |z| 160 | 70-80
(Tumeda kattega, @ 20 cm) -
N . paigutatud
Ounapirukas -
Universaalne alus + Traatrest
+ 2 Koogivormi ™ 1+3 160 | 80-90

* Kui kupsetate tavareziimis klaasist ahjunouga (@ 26 cm), pikendage kUpsetusaega 5 minutit.
* Kaks kooki on paigutatud diagonaalis taha vasakule ja ette paremale.

Kk

Kaks kooki on paigutatud keskele Uksteise peale.

2. Grillimine

Eelsoojendage tUhja ahju suure grilli funktsiooniga 5 minutit.

Toiduaine liik Lisaseade Tase Somt:gg;mlse T((eoncw)p. Aeg (min)
Valge rostleib Traatrest 5 <f/]7a?<) 1-2
Loomalihaburgerid * Unizfrigjlsr:e+alus 4 E‘ 270 1.15-18
(12 ea) ) . 1 (Max) 2.5-8

(tilkade puudmiseks)
*2/3 kUpsetusaja peal Umber poorata.
3. Rostimine
o ) Soojendamise | Temp. )
Toiduaine liik Lisaseade Tase thip 0 Aeg (min)
. Traatrest + —
Ie3r\_/$ I5<akna Universaalne alus ‘;’ 200 60-75
27l kg (tilkade puudmiseks)
Traatrest + —
Terve kana * ‘ 3
15-1.7 kg Universaalne alus 1 200 70-85

(tilkade puudmiseks)

*Poole aja peal Umber poorata.
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Nutikas toiduvalmistamine

Tihti kasutatud Automaatkupsetusretseptide kogu

Kartuligrataan

Koostis

Juhised

Juurviljagrataan

Koostis

Juhised

44  Eesti

800 g kartuleid, 100 ml piima, 100 ml koort, 50 g klopitud terve muna,
1 spl soola, pipart, muskaatpahklit, 150 g riivjuustu, void, tbumiani

Koorige kartulid ja viilutage 3 mm paksuseks. Maarige grataaninou
(22-24 cm) kogu pind voiga. Laotage viilud puhtale ratile ja katke koigi
Ulejaanud koostisainete ettevalmistamise ajaks ratikuga.

Pange Ulejaanud koostisained, valja arvatud riivjuust, suurde kaussi ja
segage hoolikalt. Pange kartuliviilud ndusse kihiti vaikese Ulekattega ning
kallake sequ kartulitele. Puistage Ule riivjuustuga ja kupsetage. Parast
kUpsetamist serveerige, puistates peale varskeid tuumianilehti.

800 g koogivilju (baklazaan, tomat, sibul, porgand, pipar, keedetud kartul),

150 ml koort, 50 g klopitud terve muna, 1 spl soola, Urte (pipar, petersell
vOi rosmariin), 150 g riivjuustu, 3 spl oliividli, méned toumianilehed

Peske koogivili ja viilutage 3-5 mm paksuseks. Kihitage viilud
grataaninousse (22-24 c¢m) ja kallake koogiviljadele 6li. Segage Ulejaanud
koostisained, valja arvatud riivjuust, ja kallake koogiviljadele. Puistage
Ule riivjuustuga ja kipsetage. Siis serveerige, puistates peale varskeid
tuumianilehti.

Lasagne

Koostis

Juhised

2 sploliivioli, 500 g hakkliha, 500 ml tomatipastat,
100 ml loomalihapuljongit, 150 kuiva lasagnelehte, 1 sibul (hakitud),
200 g riivjuusty, 1 spl kuivatatud petersellihelbeid, oreganot, basiilikut.

Valmistage tomatist lihakaste. Kuumutage 0li praepannil, siis kuumutage
hakkliha ja hakitud sibulat umbes 10 minutit, kuni need on Uleni
pruunistunud. Kallake peale tomatipasta ja loomalihapuljong, lisage
kuivatatud Urdid. Laske keema, siis keetke tasasel tulel 30 minutit.

Keetke lasagnenuudlid vastavalt juhistele pakendil. Kihitage lasagnenuudlid,
lihakaste ja juust. Puistake kogu Ulejaanud juust nuudlikihile peale ja
kUpsetage.




Ounapirukas

Koostis

Juhised

« KUpsetis: 275 g jahu, 1/2 spl soola, 125 g valget tolmsuhkrut,
8 g vaniljesuhkrut, 175 g kulma vois, 1 muna (klopitud)

« Taidis: 750 g kovasid terveid ounu, 1 spl sidrunimahla, 40 g suhkrut,
1/2 spl kaneeli, 50 g seemneteta rosinaid, 2 spl riivsaia

Soeluge jahu koos soolaga suure kausi kohal. S6eluge koos tolmsuhkur ja
vaniljesuhkur. Loigake voi 2 noaga labi jahu vaikesteks kuubikuteks. Lisage
3/, klopitud muna. Sotkuge koik koostisained koogikombainis puruseks
massiks. Vormige katega taignast kuulikesed. Mahkige need plastkilesse ja
jatke umbes 30 minutiks jahtuma.

Maadrige vedruvorm (24-26 cm labimd6t) rasvaga ja tolmutage pind jahuga.

Rullige 3/ tainast 5 mm paksuseks. Pange see vormi (pohja ja kulgedele).
Koorige 6unad ja eemaldage sudamed. Loigake need u. 3/4 X 3/s cm
kuubikuteks. Pihustage duntele sidrunimahla ja segage hoolikalt. Peske
ja kuivatage sostrad ja rosinad. Lisage suhkur, kaneel, rosinad ja sostrad.
Segage hoolikalt ja puistake koos riivsaiaga taignapohjale. Vajutage pisut.
Rullige Ulejaanud tainas. Loigake tainas vaikesteks ribadeks ja paigutage
risti taidisele. Pintseldage pirukas Uhtlaselt Ulejaanud klopitud munaga.

Quiche Lorraine

Koostis

Juhised

Puuviljacrumble

Koostis

Juhised

« KUpsetis: 200 g lihtjahu, 80 g void, 1 muna
« Taidis: 75 g rasvata peekoni kuubikuid, 125 ml koort, 125 g créme
fraiche'i, 2 klopitud muna, 100 g Sveitsi riivjuustu, soola ja pipart

KUpsetise tegemiseks pange jahu, voi ja muna kaussi ning segage
pehmendamiseks, siis pange 30 minutiks kulmkappi. Rullige tainas ja pange
rasvatatud keraamilisse quiche'i ndusse (25 cm labimoot). Torkige pohja
kahvliga. Segage muna, koor, creme fraiche, juust, sool ja pipar. Kallake
segu vahetult enne kipsetamist taignale.

« Taidis: 200 g jahu, 100 g void, 100 g suhkrut, 2 g soola, 2 g kaneelipulbrit
« Puuvili: 600 g puuviljasegu

Segage koik koostisained, kuni see on puistamiseks piisavalt mure. Laotage
puuviljasegu ahjundusse ja pihustage purutainas peale.
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Nutikas toiduvalmistamine

Kodune pitsa

Koostis

Juhised

Rostitud veisekints

Koostis

Juhised

« Pitsatainas: 300 g jahu, 7 g kuivatatud parmi, 1 spl oliivioli, 200 ml sooja

vett, 1 spl suhkrut ja soola
« Taidis: 400 g viilutatud koogivilju (baklazaan, suvikorvits, sibul, tomat),
100 g sinki voi peekonit (hakitud), 100 g riivjuustu

Pange jahu, parm, 6li, sool, suhkur ja soe vesi kaussi ning segage
marjapoolseks taignaks. Sotkuge mikseris voi kaega 5-10 minutit. katke
kaanega ja pange 30 minutiks 35 °C juures ahju kerkima. Rullige tainas
jahusel pinnal nelinurkseks ja pange alusele voi pitsapannile. Maarige

tomatipuree taignale ja pange sellele sink, seened, oliivid ja tomat. Puistake

Uhtlaselt juustu peale ja kUpsetage.

1 kg veisekintsu, 5 g soola, 1 g pipart, 3 g rosmariini ja tGumiani

Maitsestage loomaliha soola pipra ja rosmariiniga ja jatke 1 tunniks
kulmikusse. Pange traatrestile. Pange ahju ja kupsetage.

Urtidega rostitud lambakarbonaad

Koostis

Juhised

1 kg lambakarbonaadi (6 tk), 4 suurt kuuslaugukuint (pressitud),
1 spl varsket tbumiani (purustatud), 1 spl varsket rosmariini (purustatud),
2 spl soola, 2 spl oliividli

Segage sool, kuuslauk, urdid ja 6li ning lisage lambaliha. Katke kinni ja jatke

toatemperatuurile 30 minutiks kuni tunniks.

Searibid

Koostis

Juhised

2 searibi, 1 spl musta terapipart, 3 loorberilehte, 1 sibul (hakitud),
3 kOUslaugukuount (hakitud), 85 g pruuni suhkrut, 3 spl Worcestershire
kastet, 2 spl tomatipureed, 2 s oliivioli

Tehke grillikaste. Kuumutage kastmepannil 6li ja lisage sibul. Kuumutage,
kuni see on pehme ja lisage Ulejaanud koostisained. Kuumutage, siis
vahendage kuumust ja praadige norgal tulel 30 minutit, kuni see on
paksenenud. Marineerige ribisid grillikastmes vahemalt 30 minutit kuni
1 tund.
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Puhastamine

A\ HOIATUS

« \eenduge, et ahi ja tarvikud on enne puhastamist jahtunud.
« Arge kasutage abrasiivseid puhastusvahendeid, tugevaid harju, kUorimislappe, terasharja, nuge
ega muid abrasiivseid materjale.

Ahju sisemus

« Ahju sisemuse puhastamiseks kasutage puhast lappi ning leebet puhastusvahendit voi sooja
seebivett.

« Arge puhastage ukse tihendit kasitsi.

« Emailitud ahjupundade kahjustamise valtimiseks kasutage ainult standardseid ahjude
puhastusvahendeid.

« Raske mustuse eemaldamiseks kasutage spetsiaalset ahjupuhastusvahendit.

« Kui esialgu kupsetuskambri temperatuur touseb, voite ukse sisemisel klaasil margata
tappe. Sellisel juhul [Ulitage ahi valja ja oodake, kuni see jahtub. Siis puhkige sisemist klaasi
paberratiku vOi neutraalse pesuvahendiga puhta lapiga.

Ahju valispind

Ahju valispinna, nt ahjuukse, kaepideme ja ekraani puhastamiseks kasutage puhast lappi ja leebet
pesuvahendit voi sooja seebivett. Kuivatage majapidamispaberi voi kuiva ratikuga.

Rasv ja mustus voivad jaada eriti kaepideme Umber, sest seest tuleb kuuma 6hku. Soovitame
kaepidet puhastada parast iga kasutuskorda.

Lisaseadmed

Peske tarvikud parast iga kasutuskorda ja kuivatage ratikuga. Raske mustuse eemaldamiseks
leotage kasutatud tarvikuid enne pesemist soojas seebivees umbes 30 minutit.

KatalUutiline emailpind (ainult kindlad mudelid)

Eemaldatavad osad on kaetud tumehalli katalUutilise emailiga. Need voivad mustuda 0li ja
rasvaga, mida pritsib konvektsioonkutte puhul ringlev 6hk. Selline mustus péleb aga ara, kui ahju
temperatuur téuseb Ule 200 °C.

1. Votke ahjust valja koik tarvikud.

2. Puhastage ahi seestpoolt.

3. Valige max temperatuuriga konvektsioonireziim ja laske tsuklil tund aega kaia.

Uks

Arge eemaldage ahju ust, valja arvatud puhastamiseks. Puhastamise tarvis ahju ukse
eemaldamiseks jargige alltoodud juhiseid.

A\ HOIATUS
Ahju uks on raske.

N 1. Avage uks ja kldpsake lahti mdlema hinge
klambrid.

2. Sulgege uks umbes 70°. Hoidke ahju ust
molemalt poolt, kahe kaega, ning tostke ja
tommake seda Ulespoole, kuni hinged lahti
tulevad.

3. Peske uks seebivee ja puhta lapiga.
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Ukseklaas

4. Kui olete valmis, tehke ukse tagasipanekuks
Ulaltoodud sammud 1 ja 2 vastupidises
jarjekorras. Jalgige, et klambrid oleksid mélemal
pool hingedel.

Soltuvalt mudelist on ahjuuksel 3-4 Uksteise vastu paigutatud klaasi. Arge eemaldage ukseklaasi,
valja arvatud puhastamiseks. Puhastamise tarvis ukseklaasi eemaldamiseks jargige alltoodud

juhiseid.

1. Eemaldage kruvikeerajaga vasaku ja parema
kulje kruvid.

2. Votke katted noolega naidatud suunas ara.
3. Eemaldage ukselt esimene klaas.

01 Tugiklamber 1
02 Tugiklamber 2
03 Tugiklamber 3

4. Eemaldage ukselt noolega naidatud suunas teine
klaas.
5. Peske klaas seebivee ja puhta lapiga.

6. Kui olete valmis, pange klaasid tagasi jargmiselt:
+ LUkake 2. leht tugiklambrite 1 ja 2 alla, 1. leht
tugiklambri 3 alla tapselt sellises jarjekorras.
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7. Kontrollige, kas klaasi kummid istuvad kohal ja Veekogur
hoiavad klaasplaati korralikult.

8. Ukse tagasipanekuks tehke Ulaltoodud sammud
1 ja 2 vastupidises jarjekorras.

N Veekogur ei korja Uksnes kupsetamisel tekkivat
liigset niiskust, vaid ka toidujaake. TUhjendage ja
puhastage regulaarselt tilkumisalust.

A\ HOIATUS

Kui ilmneb vee lekkimine veekogurist, votke
Uhendust kohaliku Samsungi teeninduskeskusega.

01 Veekogur

A\ HoIATUS Kulgsiinid (ainult kindlad mudelid)
Soojuse lekkimise valtimiseks jalgige, et klaasid on
tagasi pandud nouetekohaselt.

N 1. Suruge vasaku kulgsiini Ulemist joont ja
I\ — langetage seda umbes 45°.

Kaksik-ukseklaas (ainult kindlad mudelid)

1. Siduge marg lapp pulga kulge.

{ I T IN— 2. Pange ukse alla ratik.
! . I 3. Puhast k
(ﬁ N M\ . uasageps. N A
/ 4. Kandke lapile pesuvahendit ja puhastage uuesti.
5. Puhkige kuiva lapiga ara niiskus ja mullid.
/\ ETTEVAATUST
o\ Arge ust puhastamiseks ara votke.
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2. Tommake vasaku kulgsiini alumist joont ja KUlgmine ahju tuli
eemaldage see.
3. Eemaldage samamoodi parem kulgsiin.

N 1. Hoidke Uhe kaega kulgmise ahju tule katte
alumist otsa ja kasutage katte eemaldamiseks
lamedat teravat tooriista, nt lauanuga, nagu
joonisel naidatud.

2. Vahetage kulgmine ahju tuli.

3. Pange tule kate tagasi.

4. Puhastage molemad kulgsiinid.

5. Kui olete valmis, tehke kulgsiinide
tagasipanekuks Ulaltoodud sammud 1 ja 2
vastupidises jarjekorras.

MARKUS
Ahi tootab ka ilma paika pandud kulgsiinide ja
restideta.

Vahetamine

Pirnid

1. Eemaldage klaaskate seda vastupaeva keerates.

2. Vahetage ahju tuli.

3. Puhastage klaaskate.

4. Kui olete valmis, tehke klaaskatte tagasipanekuks
Ulaltoodud samm 1 vastupidises jarjekorras.

A\ HOIATUS

« Enne pirni vahetamist 10litage ahi valja ja votke toitejuhe pistikust valja.

« Kasutage ainult 25-40 W / 220-240 V, 300 °C kuumuskindlaid pirne. Heakskiidetud pirne saab
osta kohalikust Samsungi teeninduskeskusest.

« Halogeenpirni kasitsemisel kasutage alati kuiva lappi. See on vajalik, et pirnile ei satuks
sormejalgi ega higi, mis luhendavad kasutustsuklit.
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Rikkeotsing

Kontrollimise punktid

Probleem

P6hjus

Tegevus

Kui teil tekib ahjuga probleem, kontrollige esmalt alljargnevat tabelit ja proovige soovitusi. Kui
probleem pusib, votke Uhendust kohaliku Samsungi teeninduskeskusega.

Ahju valispind on t66
ajal liiga kuum.

« Kui ahi on paigaldatud kohta,
kus pole head ventilatsiooni

« Jargige toote paigaldusjuhendis
ndidatud vahesid.

Probleem

Pohjus

Tegevus

Nuppe ei saa korralikult
vajutada.

« Kui nuppude vahele on
sattunud voorkehi

« Eemaldage voorkeha ja
proovige uuesti

Ust ei saa korralikult
avada.

« Kui ukse ja toote sisepinna
vahele on kinni jaanud
toidujaagid

« Puhastage ahi korralikult ja
avage uks uuesti.

« Puutetundlik mudel: kui
valispinnal on niiskus

« Eemaldage niiskus ja proovige
uuesti.

« Kui seatud on lukufunktsioon

« Kontrollige, kas lukufunktsioon
on aktiivne.

Aega ei kuvata.

« Kui voolu ei ole

« Kontrollige, kas toide on
olemas.

Sisevalgusti on hamar
vOi ei lUlitu sisse.

« Kui tuli [0litub sisse ja seejarel
valja

« Tuli lUlitub automaatselt valja
voolu saastmiseks teatud aja
jarel. Sisse saate selle uuesti
[Ulitada ahju tule nuppu
vajutades.

« Kui tuli on toiduvalmistamise
kaigus kattunud mingi ainega

« Puhastage ahju sisemus ja
kontrollige.

Ahi ei toota.

« Kui voolu ei ole

« Kontrollige, kas toide on
olemas.

Ahi seiskub t66 ajal.

« Kui pistik on pistikupesast valja
voetud

« Uhendage toide uuesti.

Ahi annab elektrildoke.

« Kui toide pole nouetekohaselt
maandatud

« Kui kasutate maanduseta
pistikupesa

« Kontrollige, kas toide on
nouetekohaselt maandatud.

Vool |0litub t66 ajal

« Kui pidev kupsetamine votab

« Parast pikaajalist kupsetamist

Vesi tilgub.

Ukse praost tuleb auru.

Ahju on jaanud vett.

« SOltuvalt toidust voib monikord
esineda vett voi auru. See ei ole
toote rike.

« Laske ahjul jahtuda ja puhkige
see kuiva ratikuga kuivaks.

valja. pikka aega laske ahjul jahtuda.
« Kui jahutusventilaator ei toota |« Kuulake jahutusventilaatori
haalt.
« Kui ahi on paigaldatud kohta, « Jargige toote paigaldusjuhendis
kus pole head ventilatsiooni naidatud vahesid.
« Kui kasutate samas pistikupesas | « Kasutage Uhte pistikut.
mitmeid toitepistikuid
Ahjus puudub toide. « Kui voolu ei ole « Kontrollige, kas toide on

olemas.

Eesti 51

o)
=
=
m
o
=1
@
=]
(=]




=
=
=
[1°]
(=]
=1
@
>
(=]

Rikkeotsing

Probleem

Péhjus

Tegevus

Probleem

P6hjus

Tegevus

Eredus ahjus muutub.

« Eredus muutub soltuvalt
voolukdikumistest.

« Voolukoikumised
toiduvalmistamise ajal pole rike,
muretsemiseks pole pohjust.

KUpsetamine on
|6ppenud, kuid
jahutusventilaator
tootab ikka.

« Ventilaator tootab ahju
sisemuse ventileerimiseks
automaatselt veel monda aega.

« See ei ole toote rike,
muretsemiseks pole pohjust.

Ahi ei kipseta
korralikult.

« Kui uks on kipsetamise ajal
avatud

« Arge avage ust sageli, valja
arvatud siis, kui kUpsetate
asju, mis vajavad pooramist.
Kui avate ust sageli, on
sisetemperatuur madalam ja
see vOib mojutada kupsetamise
tulemusi.

Ahi ei kuumuta.

« Kui uks on avatud

« Sulgege uks ja kaivitage uuesti.

« Kui ahju juhtseadised pole
oigesti seatud

« VVaadake ahju kasutamise
peatUkki ja lahtestage ahi.

Auruga puhastamine ei
to6ta.

« Temperatuur on liiga korge.

« Laske ahjul jahtuda ja proovige
uuesti.

« Kui maja kork on Iabi voi kaitse
rakendus.

« Vahetage kork voi lahtestage
kaitse. Kui see juhtub korduvalt,
kutsuge elektrik.

Kaksikkupsetusreziim
ei toota.

« Kui jagaja pole nduetekohaselt
paigas

« Pange jagaja korralikult kohale
ja proovige uuesti.

Uksikkupsetusreziim ei
toota.

« Kui ahjus on jagaja.

« VOtke jagaja valja ja kasutage.

T66 ajal tuleb suitsu.

« Esmakordse tootamise ajal

« Ahju esmakordsel kasutamisel
voib kuttekehast tulla suitsu.
See pole rike ja parast ahju
kasutamist 2-3 korda peaks see
|Gppema.

« Kui kuttekehas on toitu

« Laske ahjul piisavalt jahtuda ja
eemaldage kuttekehast toit.

Ahju kasutamisel tuleb
poleva plasti [6hna.

« Mitte-kuumuskindlate plast- vOi
muude néude kasutamine

« Kasutage korgele
temperatuurile sobivaid
klaasndusid.
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Tehnilised andmed

Infokoodid
Kui ahi ei toota, voite ekraanil naha infokoode. Kontrollige alljargnevat tabelit ja proovige
S00Vitusi.
Kood Tahendus Tegevus
C-d1 | Ukseluku rike
C-20
21 Andur ikked Lulitage ahi valja ja kaivitage uuest. Kui
C-22 probleem pusib, l0litage kogu toide
30 sekundiks voi pikemalt valja ja Uhendage
23 uuesti. Kui probleem ikka pusib, votke
Uhendust teeninduskeskusega.
CF1 Juhtub ainult EEPROM Lugemisel/
Kirjutamisel
C-FO | Kui p6hi-PCB ja alam-PCB vahel puudub side
LUlitage ahi valja ja kdivitage uuesti. Kui
) . ) .. | probleem puUsib, lUlitage kogu toide
CF2 | Juntub kui Touch [C <> Main or Sub micomi- | 3y sekndiks voi pikemalt valia ja thendage
P uuesti. Kui probleem ikka puUsib, votke
Uhendust teeninduskeskusega.
Puhastage nupud ja veenduge, et
Nupu probleem neil/nende Umber pole vett. LUlitage ahi
C-d0 | Juhtub, kui nuppu vajutada ja teatud aja all | valja ja proovige uuesti. Kui probleem
hoida. pusib, votke Uhendust kohaliku Samsungi
teeninduskeskusega.
Kaksikkupsetusreziimis kupsetamisel
jagajat eemaldada ei voi.
Kui kaksikkupsetusreziimis kipsetamisel LUlitage ahi valja ja kaivitage uuesti. Kui
dc- eemaldatakse jagaja. probleem pUsib, lUlitage kogu toide 30

Kui UksikkUpsetusreziimis kupsetamisel
sisestatakse jagaja.

sekundiks voi pikemalt valja ja Uhendage
uuesti.

Kui probleem ikka pusib, vétke Uhendust
teeninduskeskusega.

S-01

Ohutus-valjalUlitus

Ahi on tootanud maaratud temperatuuril
pidevalt pikka aega.

« Alla 100 °C - 16 tundi

« 105 °C kuni 240 °C - 8 tundi

« 245 °C kuni Max - 4 tundi

See ei ole susteemi rike. LUlitage ahi valja
ja eemaldage toit. Siis proovige uuesti
normaalselt.

Samsung puuab oma tooteid pidevalt taiustada. Nii tehnilisi andmeid kui kasutusjuhiseid voidakse
seega ilma ette teatamata muuta.

Uhenduspinge

230-240V ~ 50 Hz

Maksimaalne Uhendatud koormus

3650-3950 W

Mootmed Pohiseade 595 x 596 x 570 mm
(LxKx9) Sisseehitatud 560 X 579 X 549 mm
Maht 76 liitrit

* See toode sisaldab valgusallikat energiatohususe klassiga <G>.
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Toote andmeleht

SAMSUNG

SAMSUNG

Mudeli tunnus

NV7B4417* NV7B4427™ NV7B443™ NV7B444™,

NV7B445™ NV7B4417C", NV7B4427C", NV7B444™C,

NV7B4517* NV7B452°" NV7B453"" NV7B454",

kohta

NV7B455™
Energiatohususe indeks 816
kambri kohta (EE! kamber) '
Energiatohususklass kambri s

Elektritarbimine, mida

on vaja elektrikittega
ahju kambris standardse
koormuse kitmiseks
tavareZiimi tsukli jooksul
kambri kohta (elektriline
|6ppenergia) (EC efektrikamber)

1,05 kWh/tsukkel

Elektritarbimine, mida

on vaja elektrikuttega

ahju kambris standardse
koormuse kitmiseks
sundventilatsiooniga reziimi
tsukli jooksul kambri kohta
(elektriline I6ppenergia) (EC

elekrikamber)

0,71 kWh/tsukkel

Kambrite arv 1
Soojusallikas kambris

" elekter
(elekter voi gaas)
Kambri ruumala (V) 76 |

Ahju liik

Sisseehitatud

Seadme mass (m)

NV7B441" 33,4 kg
NV7B442™ 33,4 kg
NV7B443"* 38,4 kg
NV7B444™ 33,4 kg
NV7B445™ 38,4 kg

NV7B4417C" 38 4 kg
NV7B4427C": 38 4 kg
NV7B4447C": 38 4 kg

NV7B451: 33,4 kg
NV7B452: 36,9 kg
NV7B453™ 409 kg
NV7B454: 36,9 kg
NV7B455™: 409 kg

Andmed on maaratud vastavalt standarditele EN 60350-1, EN 50564, komisjoni maarustele (EL)
65/2014 ja (EL) 66/2014 ning maarusele (EL) 1275/2008.
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Ulc~j.ine ?otereiiimi voolutarve (W) Low
(K6ik vorgupordid on sees) '
Toitehalduse ajavahemik (min) 20 min
Wi-Fi Ootereziimi voolutarve (W) 1,9 W
Toitehalduse ajavahemik (min) 20 min
Ootereziim Elektritarve 1,0 W
Toitehalduse ajavahemik (min) 30 min

Energiasaastu soovitused

« KUpsetamise ajal peaks ahju uks olema suletud, valja arvatud toidu pooramise ajal. Ahju
temperatuuri hoidmiseks ja energia sadstmiseks arge avage ust sageli.

« Planeerige ahju kasutamist nii, et valtida ahju valjalulitamist kahe asja kipsetamise vahel, et
saasta energiat ja hoida kokku aega ahju uuesti soojendamise arvelt.

« Kui kUpsetusaeg on Ule 30 minuti, voib ahju energia saastmiseks valja lUlitada 5-10 minutit
enne kupsetusaja 16ppu. Jaaksoojus viib kupsetamise [6pule.

« Alati kui voimalik, kUpsetage mitu asja korraga.

MARKUS

Kaesolevaga kinnitab Samsung, et see raadioseade vastab direktiivi 2014/53/EL ja
Uhendkuningriigi asjakohastele nduetele. n ELi vastavusdeklaratsiooni ja Uhendkuningriigi
vastavusdeklaratsiooni taistekst on leitav jargmisel internetiaadressil: Ametliku
vastavusdeklaratsiooni leiate aadressil http://www.samsung.com. Minge Support > Search Product
Support ja sisestage mudeli nimi.

Sagedusvahemik Saatja voimsus (Max)

Wi-Fi 2412-2472 MHz 20 dBm

Bluetooth 2402-2480 MHz 10 dBm

Avatud lahtekoodi teave

Selles tootes kasutatud tarkvara sisaldab avatud lahtekoodiga tarkvara.
Jargnev URL: http://opensource.samsung.com/opensource/SMART_TP1_0/seq/0 viib selle tootega
seotud avatud lahtekoodiga litsentsi teabe juurde.
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KUSIMUSI VOI KOMMENTAARE?

SAMSUNG

VOI KULASTAGE MEID VORGUS

VOI KULASTAGE MEID VORGUS

RIIK KONE RIIK KONE
AADRESSIL AADRESSIL
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNG) WWwWw.samsung.com/at/support ALBANIA 045 620 202 www.samsung.com/al/support
BELGIUM 02-201-24-18 www.samsung.com/be/support (Dutch) BOSNIA 055 233 999 Www.samsung.com/ba/support
www.samsung.com/be_fr/support (French)
NORTH MACEDONIA 023207777 WWWw.samsung.com/mk/support
DENMARK 70701970 www.samsung.com/dk/support
o 030-6227 515 i : 0800711131 - be3nnarteH 3a BC4Ky 0nepatopy
- www.samsung.com/fi/suppor %2000 -
BULGARIA 3000 - LieHa Ha evH rpaacku pasrosop Ui cropes www samsung.com/ba/support
FRANCE 0148630000 www.samsung.com/fr/support TapudaTa Ha MOGUIHNST OniepaTop
09:00 £018:00 - MoHesenHWK 1o MeTbk
CGERMANY 06196 77 55577 www.samsung.com/de/support
- CROATIA 072726 786 Www.samsung.com/hr/support
[TALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) WWW.samsung.com/it/support
) 800 - SAMSUNG
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free WWW.Samsung.com/gr/support CZECH (800-726786) WWW.5amsung.com/cz/support
B0L11-SAMSUNG (80111726 7864) HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864 h t
GREECE only from land line WWW.53amsung.com/gr/support (0680-726-7864) Www.samsung.com/hu/suppor
(+30) 210 6897691 from mobile and land line MONTENEGRO 020 405 888 WWW.Samsung.com/support
LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/be_fr/support _179-678* .93-33*
POLAND 80*1 172:678"ub +48 226079333 http://www.samsung.com/pl/support/
NETHERLANDS 08890 90 100 Www.samsung.com/nl/support (optata wedtug taryfy operatora)
NORWAY 21629099 WWw.Samsung.com/no/support ROMANIA 0800872678 - Apel gratuit WWW.SamSUng.Com/Fo/Support
*8000 - Apel tarifat in retea ’ ’
210608 098
PORTUGAL Chamada para a rede fixa nacional Www.Samsung.com/pt/support SERBIA 0113216899 WWW.Samsung.com/rs/support
Dias Gtels das 3 as 20N SLOVAKIA 0800 - SAMSUNG (0800-726 786) WWW.samsung.com/sk/support
SPAIN 9117500 15 WWW.Samsung.com/es/support
LITHUANIA 8-800-77777 www.samsung.com/It/support
SWEDEN 0771-400 300 WWW.Samsung.com/se/support
LATVIA 8000-7267 www.samsung.com/Iv/support
www.samsung.com/ch/support (German)
SWITZERLAND 0800726 786 www.samsung.com/ch_fr/support (French) ESTONIA 800-7267 WWW.Samsung.com/ee/support
UK 03330000333 WWW.5amsung.com/uk/support SLOVENIA 080 697 267 (brezplacna stevilka) WWW.S3mSung.com/si/support
IRELAND (EIRE) 0818 717100 Www.samsung.com/ie/support KOSOovo 038403090 WWW.Samsung.com/support
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Jmontuojama orkaite

Naudojimo ir montavimo vadovas

NV7B441* [ NV7B442™** [ NV7B443™ | NV7B444™* |
NV7B445™* [ NV7B441™C" / NV7B442C* / NV7B444*C" /
NV7B451** / NV7B452"** / NV7B453™ | NV7B454* /
NV7B455™**




sAuriny

Turinys

Kaip naudotis Siuo vadovu 3
Siame naudotojo vadove naudojami toliau nurodyti simboliai: 3
Saugos instrukcijos 3
Svarbios atsargumo priemonés 3
Teisingas prietaiso Salinimas (Elektros ir elektroninés jrangos atliekos) 6
Automatiné energijos taupymo funkcija 6
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Kaip naudotis Siuo vadovu Saugos instrukcijos

Dékojame, kad pasirinkote SAMSUNG integruojama orkaite. Sig orkaite gali montuoti tik licencijuotas elektrikas. Montuotojas atsakingas uZ prietaiso

Siame naudotojo vadove pateikiama svarbi informacija apie sauga ir instrukcijos, skirtos padéti prijungima prie elektros tinklo, laikantis atitinkamy saugos rekomendacijy. =
naudotis savo prietaisu ir jj prizioréti. . . . =
PrieS$ pradédami naudotis orkaite, perskaitykite $j naudojimo vadova ir pasilikite jj ateiciai. Svarb|os atsargumo pnemones §
Siame naudotojo vadove naudojami toliau nurodyti simboliai: A ISPEIMAS E’
A\ SPEJIMAS Sis prietaisas neskirtas naudotis asmenims (jskaitant vaikus) su 5
Pavojai arba nesaugus naudojimas, kuris gali sukelti sunkiy suzeidimy, mirtj ir (arba) turto ﬁzine jutimine arba protine negalia arba neturintiems patirties g
sugadinima, o . o ’ T

A\ DEMESIO arba ziniy, nebent juos priziuri arba apmoko naudotis prietaisu uz

Pavojai arba nesaugus naudojimas, kuris gali sukelti suzeidimy ir (arba) turto sugadinima. jU SaUQd atsakingas dsmuo.

PASTABA BuUtina priziUreti vaikus, kad jie nezaisty su prietaisu.

Naudingi patarimai, rekomendacijos arba informacija, kuri padeda naudotojams valdyti produkta. Atjungimo priemones turi buti integruotos | elektros instaliacijg
pagal elektros instaliacijos taisykles.
sumontavus, S prietaisg galima atjungti nuo instaliacijos.
Maitinimg galima atjungti, jrengus kiStuka pasiekiamoje vietoje,
arba integravus jungiklj elektros instaliacijoje, laikantis elektros
instaliacijos taisykliy.
Pazeidus maitinimo laidg, jj turi pakeisti gamintojas, jo aptarnavimo
atstovas arba kiti kvalifikuoti asmenys, kad nekilty pavojaus.
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Saugos instrukcijos

Tvirtinimas atliekamas ne vien klijais, nes jie nelaikomi patikima
tvirtinimo priemone.

Sivo prietaisu galima naudotis vaikams nuo 8 mety amziaus ir
asmenims su fizine, jutimine arba protine negalia, arba neturintiems
patirties arba ziniy, tik su prieziura arba gavus nurodymy apie
Saugy prietaiso naudojima ir susipazinus su galimais pavojais.
Vaikams negalima zaisti su prietaisu. Vaikams negalima valyti ir
priziuréti prietaiso be priezioros. Saugokite prietaisg ir jo laidg nuo
jaunesniy kaip 8 mety amziaus vaiky.

Naudojamas jrenginys jkaista. Bukite atsargus, kad neprisiliestumete
prie orkaités kaitinimo elementy.

ISPEJIMAS: Naudojant kai kurios pasiekiamo dalys gali jkaisti.
Saugokite nuo mazy vaiky.

Nenaudokite agresyviy valikliy arba astriy metaliniy gremztuky
orkaites dureliy stiklui valyti, nes jie gali subraizyti pavirsiy, o del
to gali suduzti stiklas.

Jei Sis prietaisas turi valymo funkcija, pries valant garais arba
automatiniu budu, butina iSvalyti gausius nesvarumus ir istraukti is
orkaites visus jrankius. Valymo funkcija priklauso nuo modelio.

4 Lietuviy

Jei Sis prietaisas turi valymo funkcijg, valymo metu pavirsiai gali
jkaisti stipriau nei paprastai, todel prie jo nederety artintis vaikams.
Jei prietaisas turi pirolitinio valymo funkcija, pirolitinio valymo
metu kai kurie gyvunai, ypa¢ pauksciai, gali jautriai reaguoti |
dumus ir patalpos temperaturos pokycius, todél proceso metu juos
reikety perkelti j gerai vedinamg patalpa.

Pirolitinio valymo proceso metu ir po jo gerai vedinkite kambar].
Valymo funkcija priklauso nuo modelio.

Temperaturos zonda rekomenduojama naudoti tik Siai orkaitel.
(Modeliams tik su mesos zondu)

Negalima naudoti garinio valiklio.

ISPEJIMAS: Pries keisdami lempute, bitinai atjunkite prietaisa, kad
nepatirtumete elektros Soko.

Prietaiso negalima montuoti uz dekoratyviniy dureliy, kad jis
neperkaisty.

ISPEJIMAS: Naudojimo metu prietaisas ir jo pasiekiamos dalys
gali jkaisti. BUkite atsargUs, kad neprisiliestuméte prie kaitinimo
elementy. Jaunesnius nei 8 mety amziaus vaikus reikia laikyti
atokiau arba juos nuolat prizioréti.

DEMESIO: Kepimo procesg reikia priziUréti. Trumpalaikj kepimo
procesg reikia nuolat prizioreéti.




Veikiant prietaisui dureles arba isorinis pavirsius gali jkaisti.
Veikiant prietaisui pasiekiamy pavirsiy temperatUra gali jkaisti.
Naudojimo metu pavirsiai gali jkaisti.

|statykite groteles | savo padet],
nukreipe atsikisusias dalis (su
stabdikliais abiejose pusese) |
priekj, kad grotelés islaikyty didele
apkrova.

/N DEMESIO

Jei orkaité gabenimo metu buvo paZeistam neprijunkite jos.

S] prietaisg prie maitinimo gali prijungti tik licencijuotas elektrikas.

Jei prietaisas yra sugedes arba pazeistas, jo naudoti negalima.

Remonto darbus gali atlikti tik licencijuotas techninis specialistas. Netinkamai atliktas remontas
gali sukelti rimtg pavojy jums ir aplinkiniams. Jei orkaite reikia pataisyti, kreipkités j SAMSUNG
aptarnavimo centrg arba savo pardavimo atstova.

Elektros laidai ir kabeliai negali liestis prie orkaites.

Orkaite reikia prijungti prie elektros maitinimo, naudojant patvirtintg grandinés pertraukiklj arba
saugiklj. Niekada nenaudokite Sakotuvy arba ilgintuvy.

Taisomg arba valoma prietaisg butina iSjungti.

BUKite atsargus, jungdami elektrinius prietaisus prie Salia orkaités jrengty lizdu.

Jei prietaisas turi kepimo garais funkcija, nenaudokite prietaiso, jei vandens kaseté pazeista. (Tik
modeliams su gary funkcija)

Jei kasete jskilusi arba pazeista, nenaudokite jos ir susisiekite su artimiausiu aptarnavimo centru.

(Tik modeliams su gary funkcija)

Si orkaité skirta kepti tik naminiam maistui.

Naudojimo metu vidiniai orkaités pavirsiai jkaista taip, kad gali sukelti nudegimus. Nelieskite
kaitinimo elementy arba vidiniy orkaites pavirsiy, kol jie neatveso.

Niekada nelaikykite degiy medziagy orkaitéje.

Orkaités pavirSiai jkaista, kai prietaisu ilgai naudojamasi nustacius aukstg temperatora.

BUkite atsarguUs, atidarydami dureles kepimo metu, nes gali staiga plUsteléti karstas oras.
Gaminant patiekalus su alkoholiu, dél aukstos temperaturos alkoholis gali pradéti garuoti ir
pasieke jkaitusig orkaités dalj garai gali uzsidegti.

Savo saugumui nenaudokite auksto slégio vandens purkstuvy arba garo sroves valikliy.
Naudojant orkaite, vaikai turéety laikytis nuo jos saugiu atstumu.

Saldytus produktus, pvz., picas, reikia kepti ant stambiy groteliy. Naudojant kepimo skarda, ji gali
deformuotis dél didelio temperatUry skirtumo.

Nepilkite vandens ant orkaités dugno, kai ji jkaitusi. Taip galima pazeisti emaliuotg pavirsiu.
Kepimo metu bUtina uzdaryti dureles.

Neuzdenkite orkaités dugno aliuminio folija ir nestatykite ant jos kepimo skardos arba formos.
Aliuminio folija sulaiko karstj, o jis gali pazeisti emaliuotus pavirsius ir maistas gali prastai kepti.
Vaisiy sultys gali palikti nuolatines démes ant orkaités pavirsiy.

Kepdami labai drégnus pyragus, naudokite gilig forma.

Nestatykite kepimo indy ant atviry orkaités dureliy.

Saugokite vaikus atokiau nuo atidaromy arba uzdaromy dureliy, nes jie gali atsitrenkti j dureles
arba prisiverti jomis pirstus.

Nesistokite, nesiremkite ir nestatykite sunkiy daikty ant dureliy.

Neatidarykite dureliy pernelyg stipriai.

ISPEJIMAS: Neatjunkite prietaiso nuo maitinimo, net pasibaigus kepimo procesui.

ISPEJIMAS: Nepalikite dureliy praviry kepimo metu.
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Saugos instrukcijos Montavimas

Teisingas prietaiso 3alinimas (Elektros ir elektroninés jrangos atliekos) A\ |SPEJIMAS
Sis gaminys yra jmontucjamas prietaisas.
(Taikoma $alims, kuriose naudojamos atskiros atlieky surinkimo sistemos) Orkaité turi jmontuoti kvalifikuotas techninis specialistas. Montuotojas yra atsakingas uz orkaités
$is gaminio, priedy arba literatdros Zenklinimas reikia, kad gaminio ir prijungima prie pagrindinio maitinimo Saltinio, atsizvelgdamas j atitinkamus vietinius saugos
;é",’ jo elektroniniy priedy (pvz., jkroviklis, akiniai, USB laidas), pasibaigus reglamentus.
S y eksp\oataw_mo uk_\uw, negalm:la sa\‘mt\ su_ bwt_merms atl|¢kom|s. Kaq Kas yra komplekte
= nepakenktumete aplinkai arba Zmoniy sveikatai nekontrolivojamu atlieky
=1 B  5¢'inimu, isrosSivokite Sivos daiktus pagal atlieky tipg ir juos atsakingai |sitikinkite, kad produkto pakuotéje yra visos dalys ir priedai. Jei kyla problemy dél orkaités ar
E perdirbkite, kad skatintuméte tvary materialiniy iStekliy pakartotinj jos priedy, susisiekite su vietiniu Samsung klienty aptarnavimo centru arba pardaveéju.
= .
2 panaudojima. ..
Buitiniams naudotojams reikéty susisiekti su pardaveju, i$ kurio jie sigijo & Orkaites dalys

gaminj, arba vietine valdzios institucijg ir pasiteirauti i5samios informacijos,
kur ir kaip jie gali perdirbti Sivos daiktus aplinkai nekenkian¢iu budu.
Jmonéms derety susisiekti su savo tiekeéju ir patikrinti jsigijimo sutarties
salygas. Sio produkto ir jo elektroniniy priedy negalima salinti su kitomis

komercinemis atliekomis.

Jei reikia informacijos apie Samsung jsipareigojimus aplinkai ir konkretiems gaminiams taikomuy
reglamenty jsipareigojimus, pvz., REACH, WEEE, Akumuliatoriams, apsilankykite :
WWwWw.samsung.com/uk/aboutsamsung/sustainability/environment/our-commitment/data/

Automatiné energijos taupymo funkcija

03 o

Apsvietimas : Kepimo metu galite iSjungti orkaités lempute, paspausdami mygtuka ,Orkaités
apsvietimas'. Siekiant taupyti energijg, orkaités lemputé issijungia pragjus kelioms minutems po
programos pradzios.

01 Valdymo skydelis 02 Dureliy rankena 03 Durelés

6 Lietuviy



PASTABA

Atsizvelgiant | modelj, orkaité gali buti dviejy tipy: su viengubomis ir dvigubomis durelémis.

Priedai
Orkaité turi jvairiy priedy, skirty gaminti skirtingam maistui.

\ Y
] ‘OLQ:(:(:}}:::::&

Maitinimo jungtis

Grotelés Groteliy déklas * Kepimo skarda *
Universali skarda * Gili skarda * Pertvara
== D O [~

Mésos zondas * 2 varztai (M4 L25) Garo padeklas *

PASTABA

Zvaigzdute () pazyméti priedai pridedami prie konkretaus orkaités modelio.

Prijunkite orkaite prie elektros lizdo. Jei kistukinis
lizdas negalimas dél leidziamy sroves apribojimy,
naudokite keliy poliy izoliatoriy jungiklj (su
maziausiai 3 mm tarpeliais), kad jis atitikty saugos
reikalavimus. Naudokite pakankamo ilgio maitinimo
laida, kurio specifikacija atitinka HO5 RR-F arba

01 02 03 HO5 VV-F, min. 1,5~2,5 mm?

01 RUDAS arba JUODAS
02 MELYNAS arba BALTAS
03 GELTONAS ir ZALIAS

Nominali sroveé (A) MaZiausias skerspjovio plotas
10<A< 16 1,5 mm?
16 <A <25 2,5 mm?

Patikrinkite i5¢jimo specifikacijas ant orkaites etiketes.

Atsuktuvu atidarykite galinj orkaités dangtel] ir atsukite laido gnybto varztus. Tada prijunkite
maitinimo laidos prie atitinkamy jungciy gnybtu.

Gnybtas (L) skirtas jzeminimui. Pirmiausia prijunkite (jzeminima), kuris privalo boti ilgesnis
nei kiti. Jei naudojate kistukinj lizda, kiStukas turi bati pasiekiamas jmontavus orkaite. Samsung
neprisiima atsakomybés uz nelaimes, sukeltas dél nejrengto arba netinkamo jzeminimo.

A\ |SPEJIMAS
Montuodami neuzminkite arba nesusukite laidy ir laikykite juos atokiau nuo karstj skleidzianciy
orkaités daliy.

Lietuviy 7
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Montavimas

Montavimas spintoje Spinta (mm)
Jei montuojate orkaite j spinta, jos plastikiniai pavirsiai ir priklijuotos dalys privalo biti atsparios A Maziausiai 550
iki 90 °C karsciui. Samsung neprisiima atsakomybes uz baldy sugadinimg dél orkaités skleidziamo B MaZiausiai 560
karscio. e
L e . L N C Maziausiai 50
Orkaité turi buti gerai vedinama. Vedinimui palikite mazdaug 50 mm tarpg iki apatines spintos —
lentynos ir iki atraminés sienos. Jei montuojate orkaite po kaitlente, vadovaukités kaitlentés D Nuo 590 iki 600
montavimo instrukcijomis. E Maziausiai 460 x maziausiai 50
= T
% Montavimui bdtini matmenys PASTABA
5_ Orkaité (mm) §p|lnta pr|}/§lg turet\ yed\mmo angu (E), pro kurias
2 iSeity karstis ir cirkulivoty oras.
A 560 G 503
B 166 H 481
C 383 | 21 ‘ |
Spintelé po plautuve (mm
D 45 J 549 P pop (mm)
E 596 K 579 A Maziausiai 550
F 595 L 559 B Maziausiai 560
C Maziausiai 600
D Maziausiai 460 x maziausiai 50

PASTABA

Spinta privalo turéti vedinimo anguy (D), pro kurias
iSeity karstis ir cirkuliuoty oras.

8 Lietuviy
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Orkaités montavimas

Montavimas su kaitlente

Jei norite sumontuoti kaitlente virs orkaites,
reikiamus matmenis rasite kaitlentés montavimo
vadove ().

BUtinai palikite maziausiai 5 mm tarpg (A) tarp
orkaités ir abiejy spintelés pusiy.

Palikite maziausiai 3 mm (B) tarpa, kad durelés
atsidaryty ir uzsidaryty sklandziai.

|statykite orkaite j spintele ir tvirtai pritvirtinkite
orkaite 2 varztais abiejose pusése.

Baige montuoti, nulupkite apsaugine plévele, juostele ir kitas pakavimo medziagas, taip pat
iSimkite priedus i$ orkaités vidaus. Norédami iSimti orkaite i$ spintelés, pirmiausia atjunkite
orkaités maitinima ir atsukite 2 varztus abiejose orkaités pusese.

A\ |SPEJIMAS
Kad orkaité veikty jprastai, jai butinas védinimas. Jokiu bidu neuzdenkite jos védinimo angy.

PASTABA

Orkaités iSvaizda gali skirtis, atsizvelgiant | model].
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PrieS pradedant

Pradiniai nustatymai

Naujos orkaités kvapas

Pirma kartg jjungiant orkaite, ekrane rodomas numatytasis laikas ,12:00" ir mirksi valandy
elementas (,12°). Atlikite tolesnius veiksmus, kad nustatytumete esama laika.

s 1. Mirksint valandy elementui, sukite reikSmeés
o nustatymo ratuka (desinjjj), kad nustatytuméte
valandg, tada paspauskite OK ir pereikite prie

minuciy elemento.

-
e 2. Mirksint minuciy elementui, sukite reikSmes
o nustatymo ratuka, kad nustatytumete minute,
tada paspauskite OK.

Norédami pakeisti esama laika atlike §j pradinj
nustatyma, 3 sekundes palaikykite nuspaude
mygtuka (.

Prie$ naudodami naujg orkaite, iSvalykite orkaités vidy, kad pasalintuméte naujos orkaités kvapa.

1. IStraukite visus priedus i$ orkaites.

2. Vienai valandai jjunkite orkaites rezima konvekcija 200 °C temperatura arba jprastinis 200 °C
temperatUra. Tai nudeginsite visas orkaitéje likusias gamybines medziagas.

3. Po valandos orkaite iSjunkite.

PASTABA

« Naudojant pirma karta, veikiancioje orkaitéje gali matytis domy. Taciau tai néra gaminio
gedimas.

« 1S pradziy kylant kepimo temperatorai ant dureliy vidinio stiklo gali pasirodyti démiy. Tokiu
atveju isjunkite orkaite ir palikite, kol ji atvés. Tada nusluostykite vidinj stiklg virtuviniu
popieriumi arba neutraliu valikliu ir Svaria Sluoste.

« Taip pat svarbu naudoti orkaite gerai vedinamoje virtuvéje.

ISmanusis saugos mechanizmas

Atidarius dureles, kol orkaiteé veikia, jsijungia orkaités apSvietimas, 0 ventiliatorius ir kaitinimo
elementai issijungia. Tai daroma siekiant apsaugoti naudotojg nuo fiziniy traumy, pvz., nudegimy,
ir sumazinti nereikalingus energijos nuostolius. Tokiu atveju tiesiog uzdarykite dureles ir orkaité
veiks toliau jprasta, nes tai néra sistemos triktis.

10 Lietuviy



Svelniai uZsidarancios durelés (tik atitinkamiems modeliams) Pagrindinés funkcijos
Kad maistg boty ruosti lengviau, iSsiaiskinkite, kaip naudotis kiekvienu priedu.

Samsung jmontuojama orkaitée turi Svelniai uzsidarancias dureles, kurios uzsidaro Svelniai, saugiai

ir tyliai. Grotelés Grotelés yra skirtos kepimui ir kepimui ant groteliy. statykite groteles
Kai uzdarote dureles, specialios konstrukcijos vyriai sulaiko dureles likus keliems centimetrams atsikisusiomis dalimis (su stabdikliais abiejose pusése) | priek;.
iki galutinés padeties. Tai suteikia papildomo komforto, kad dureles buty galima uzdaryti tyliai ir Groteliy déklas * Groteliy deklas naudojamas su padeklu ir skarda, kad skystis nelaséty ant
svelniai. orkaités dugno.
(51 funkcija galima tik kai kurivose orkaites modelivose. Kepimo skarda* | Kepimo skarda (gylis: 20 mm) skirta kepti pyragams, sausainiams ir
- ; Durelés pristabdomos esant 15 kampui ir visiskai panasiems kepiniams. Nuozulnus krastas turéty buti priekyje.
%\\E\\\\\\ ‘ uzsidaro per daugmaz 5 sekundes. Universali skarda * | Universali skarda (gylis: 30 mm) naudojama kepimui. Naudokite groteliy

w

jdeklg, kad skystis nevarvety ant orkaités dugno.

Nuozulnus krastas turéty boti priekyije.

Gili skarda * Gili skarda (gylis: 50 mm) naudojama kepimui su arba be groteliy.
Nuozulnus krastas turety buti priekyije.

Mésos zondas * Mésos zondas matuoja vidine kepamos mésos temperaturg. Naudokite tik

o
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Priedai prie jusy orkaités pridedamg mésos zonda.
Teleskopiniai Naudokite teleskopiniy bégeliy padéklg skardai jstatyti:
Naudodami pirma karta, kruopsCiai nuplaukite priedus Siltu vandeniu, valikliu ir minksta Sluoste. begeliai * 1. Idtraukite begeliy padekla i$ orkaites:
« |statykite prieda | orkaite tinkama padétimi. 2. Padékite skarda ant bégeliy padeklo ir jstumkite bégeliy padekla |
05 + Palikite maziausiai 1 cm tarpa tarp priedo ir skarda.
04 — orkaités apacios ir nuo visy kity priedy. 3. UZdarykite orkaités dureles.
03 —| « BUkite atsargus, traukdami i$ orkaités kepimo Pertvara Pertvara skirta padalyti orkaite j dvi zonas. Pertvarg naudokite dvigubo
indus ir (arba) priedus. Maistas arba priedai gali kepimo rezimu. Nenaudokite pertvaros jokia kita paskirtimi, iSskyrus
02— nudeginti. orkaitei perskirti j dvi kepimo zonas. Nenaudokite pertvaros kaip
01 . L . . 1
« Kaisdami priedai gali deformuotis. Atvése jie lentynélés.
atgaus pradine iSvaizda ir veiks kaip jprastai. Garo padéklas * Garo padeklg naudokite tik su rezimy NatUralus garas. Pastatykite padékla
. . orkaités dugno centre ir pripilkite Svaraus vandens. Kadangi skarda
01 1lygis 02 2lygis

kepimo metu jkaista ir kurj laika iSlieka karsta baigus kepti, iSimdami
03 3lygis 04 4 lygis skarda butinai naudokite kepimo pirstines arba palaukite, kol orkaité
visiSkai ataus.

05 5 lygis
PASTABA

Zvaigzdute () pazyméti priedai pridedami prie konkretaus orkaités modelio.
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PrieS pradedant

Lankscios durelés (tik atitinkamiems modeliams)

Si orkaite turi unikalias lankscias dureles, kurios turi lanksta viduryje, dél to norint pasiekti

virsutine dalj, pakanka atidaryti tik virsutine dureliy puse. Naudodami Dvigubo kepimo funkcija,

galite kur kas lengviau pasiekti virsutine orkaités dalj ir sumazinti energijos nuostolius.

Kaip naudotis virSutinémis durelémis

1. |ki galo nuspauskite dureliy rankenos svirtele.

2. Patraukite rankena.

3. Taip atidarysite tik virsutines dureles kaip
parodyta.

Kaip naudotis visomis durelémis

s

-

PASTABA

1. Suimkite rankenos dalj be svirtelés ir patraukite.

2. Taip atidarysite visas dureles kaip parodyta.

/\ DEMESIO

Atidarydami visas dureles, suimkite rankenos dalj
be svirtelés.

Nuspaudus svirtele atidarant dureles, gali atsidaryti
virsutine dureliy dalis ir galima susizeisti.

« Nestatykite ant virsutiniy dureliy sunkiy daikty ir nespauskite jy didele jéga.
« Neleiskite vaikams zaisti su arba ant virsutiniy dureliy.

12 Lietuviy



Mechaninis uZraktas (tik atitinkamiems modeliams) Dvigubo kepimo rezimas

Galite naudoti virsutinius ir apatinius skyrius skirtingiems patiekalams kepti arba tiesiog
Montavimas pasirinkite vieng skyriy.

|statykite pertvara j 3 lygj, kad perskirtumete
kepimo kamerg j du skyrius. Orkaité pajunta
|statyta pertvarg ir pagal numatytuosius
nustatymus jjungia virsutinj skyriy.

PASTABA

Dvigubo kepimo rezimo pasirinkimas priklauso nuo
recepto. Jei reikia daugiau informacijos, zr. skyriy
ISmanusis maisto gaminimas Siame vadove.

™ 1. Jstatykite plonaja mechaninio uzrakto dalj (A) |
atitinkamg uzrakto rankenos angg kaip parodyta.
2. Priverzkite varzta prie uzrakto rankenos.

o

T~

o
==
(13
e
o
=
QU
o
(1]
o
QU
=}
-

ISmontavimas

« Atlaisvinkite ir iSsukite varztg i$ uzrakto rankenos.

« Norédami atidaryti dureles, kilstelékite uzrakto
rankeng, kad atrakintumeéte dureles. Tada
atidarykite dureles.

« Norédami uzrakinti dureles, jas tiesiog uzdarykite.
Mechaninis uzraktas automatiskai uzrakina
dureles.

Lietuviy 13
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Valdymo skydelis

Priekinis skydelis gali boti jvairiy medziagy ir spalvy. Tobulinant kokybe, orkaités iSvaizda gali
pasikeisti be iSankstinio jspéjimo.

03 05

| | |
I |
o \& 5§ B8 0 K \
o\ ///E B O B 28 o \\ /
T I A 8 B
0102 0406 07 08 10 12 14 15
01 Maitinimas Sukite kairén/deSinén, kad jjungtumete/isjungtumete orkaite.

02 ReZimo parinkiklis

Sukite kairen/desinén, kad pasirinktumeéte kepimo rezimg arba
funkcija.

03 Natoralus garas

Naudojama norint | dabartinj kepimo rezima pridéti garo.

04 Greitasis
jkaitinimas

Greitasis jkaitinimas sparciai jkaitina orkaite iki nustatytos

temperaturos.

« Palieskite, kad jjungtuméte arba isjungtumeéte greitojo jkaitinimo
parinktj.

« Pasiekiama tik naudojant viengubg rezima.
(Konvekcija, Jprastinis, Kaitinimas is virsaus + Konvekcija,
Kaitinimas i$ apacios + Konvekcija)

« |Sjungta nustacius mazesnes nei 100 °C temperatoras.

05 Temperatira

Naudokite, kad nustatytuméte temperaturg

06 Kepimo laikmatis

Naudokite, kad nustatytuméte kepimo laika.

07 VirSutinis/Apatinis

|déjus pervarg, kepimo kamera padalinama | du skyrius - virsutinj

skyrius ir apatinj. Jjungiamas atitinkamas indikatorius. I5émus pertvara,
kepimo kamera veikia viengubu rezimu.
08 Ekranas Rodoma reikiama informacija apie pasirinkta rezimg arba esamus

nustatymus.

09 Orkaités Paspauskite, kad jjungtumeéte arba iSjungtumete vidinj apsvietima.
apsvietimas Orkaités apsvietimas jjungiamas automatiskai atidarius dureles arba
orkaitei pradéjus veikti. Pragjus tam tikram neaktyvumo laikotarpiui,
jis iSjungiamas automatiskai, siekiant taupyti energija.
10 Timer Kepant padeda patikrinti laikg arba veikimo trukme.
11 ISmanusis Spauskite 3 sekundes, kad jjungtuméte/iSjungtumeéte ISmanusis
valdymas valdymas.
12 UZraktas nuo vaiky | Siekiant iSvengti nelaimingy atsitikimy, uzraktas nuo vaiky iSjungia

visus valdiklius. Norédami aktyvinti, palaikykite nuspaude
3 sekundes, arba dar kartg palaikykite nuspaude 3 sekundes, kad
valdymo skydelio uzrakta iSjungtumete.

13 Gerai Paspauskite, kad patvirtintuméte nustatymus.
14 Atgal AtSaukite esamus nustatymus ir grjzkite prie numatytyju.
15 ReikSmés ReikSmés nustatymo ratukg naudokite norédami atlikti toliau
nustatymo ratukas | nurodytus veiksmus.
« Nustatyti kepimo laikg arba temperatura.
« Pasirinkti auks¢iausio lygio meniu antrinius elementus: Valymas,
Automatinis kepimas, Speciali funkcija arba Grilis.
« Pasirinkite Automatinio kepimo programos porcijos dydj.
PASTABA

Baksteléjus ekrang plastikinémis arba virtinemis pirstineémis, jis gali neveikti.

14 Lietuviy




Bendrieji nustatymai Kepimo laikas

Calima bendrai pakeisti numatytaja temperatUra ir (arba) kepimo laika visiems kepimo rezimams. — N 1. Sukite rezimo parinkiklj, kad pasirinktuméte
Vadovaukités tolesniais veiksmais, kad pakeistumeéte pasirinkto kepimo rezimo temperaturg ir o @ rezima arba funkcija.
(arba) kepimo laika.
Temperatdra = )
° & 1. Sukite rezimo parinkiklj, kad pasirinktumete ) ) I
=
= @ rezimg arba funkcija. Pasirodo kiekvieno 2 PasE)atusklte TVSYU:adC'-), Iafatsukjie rewkgmes
pasirinkimo numatytoji temperatura. nus_a qu ra_u_ 4 Kkad nusta y UMELe horima
5 kepimo laikg iki 23 val. 59 min.
B
J J
( 2 SUk?et rte|k5|frt1es nUlstatﬁmo ratutk_a, kad 3. Norédami kepimo procedUros pabaigos laika =
nUStatytumete norima temperatura. galite atidéti iki norimo tasko. Paspauskite 2
5 mygtuka (O ir pasinaudodami reikémés 3
nustatymo ratuku nustatykite pabaigos taska. B
J J Jei reikia daugiau informacijos, zr. Atidéta
. . . iga.
s 3. Paspauskite OK, kad patvirtintumeéte pabaiga
nustatymus.
o y 4. Paspauskite OK, kad patvirtintuméte
oK nustatymus.
PASTABA

« Jei per keletg sekundziy kity nustatymy nenustatysite, orkaité pradés automatiskai kepti taikant PASTABA
numatytuosius nustatymus.

« Norédami pakeisti nustatyta temperatira, paspauskite mygtuka & ir atlikite pirmiau
nurodytus veiksmus.

« Tikslig temperatira orkaités viduje galima iSmatuoti sertifikuotu termometru ir autorizuotos
jstaigos nurodytu metodu.
Naudojant kitokius termometrus galima iSmatuoti klaidingai.

« Jei norite, galite kepti nenustatydami kepimo laiko. Tokiu atveju orkaité pradés kepti nustatyta
temperatUra be laiko informacijos, todél kepimo proceddrai pasibaigus turésite jg isjungti patys.

« Norédami pakeisti kepimo laika, paspauskite mygtuka (® ir atlikite pirmiau nurodytus
veiksmus.
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Pabaigos laikas

e g ° 1. Sukite rezimo parinkiklj, kad pasirinktumete
| & rezimg arba funkcija.
L 28
2. Du kartus paspauskite (D ir sukite reiksmés
nustatymo ratuka, kad nustatytuméte norimg
® pabaigos laika.
-
3. Paspauskite OK, kad patvirtintuméte
oK nustatymus.
-
PASTABA

« Jei norite, galite kepti nenustatydami kepimo pabaigos. Tokiu atveju orkaité pradés kepti
nustatyta temperatUra be laiko informacijos, todel kepimo procedUrai pasibaigus turesite jg
iSjungti patys.

« Norédami nustatyti pabaigos laika, du kartus paspauskite () ir atlikite pirmiau nurodytus
veiksmus.

Atidéta pabaiga
Atidétos pabaigos funkcija skirta norint kepimg padaryti patogesniu.

1 atvejis

Tarkime, kad 14 val. pasirinkote vienos valandos recepta ir norite, jog orkaité kepti baigty
18 val. Norédami nustatyti pabaigos laika, pakeiskite Paruosimo laikg j 18 val. Orkaite, kaip ir
nustatéte, pradés kepti 17 val. ir baigs 18 val.

Esamas laikas: 14 val. Nustatytas kepimo laikas: 1 val.  Nustatytas atidétos pabaigos

laikas. 18 val.
Orkaité automatiskai pradeés kepti 17 val. ir baigs 18 val.
| | | —
I I I I |
14:00 15:00 16:00 17:00 18:00

2 atvejis

Esamas laikas: 14 val. Nustatytas kepimo laikas: 2 val.  Nustatytas atidétos pabaigos

laikas. 17 val.

Orkaité automatiskai prades kepti 15 val. ir baigs 17 val.

14:00 15:00 16:00 17:00 18:00

/\ DEMESIO

« Dvigubo kepimo rezimu atidétos pabaigos funkcija neveikia.
« |Skepto maisto orkaitéje nelaikykite pernelyg ilgai. Maistas gali sugesti.

16 Lietuviy



Kaip isvalyti kepimo laika

Kepimo laika galite idvalyti. Si funkcija naudinga, jei orkaite norite sustabdyti bet kuriuo proceso

metu.

O

oK

1. Kol orkaité kepa, paspauskite mygtuka (), kad
boty rodomas numatytasis kepimo laikas.

2. Sukite reikSmeés nustatymo ratuka, kad
nustatytumete kepimo laika j ,0:00". Arba tiesiog
paspauskite .

3. Paspauskite OK.

PASTABA

Naudodami dvigubo kepimo rezima, pirmiausia
turite pasirinkti virsutinj arba apatinj skyriy, kurio
kepimo laikg norite iSvalyti.

Kaip iSvalyti pabaigos laika

Pabaigos laikg galite isvalyti. Si funkcija naudinga, jei orkaite norite sustabdyti bet kuriuo proceso

metu.

8

OK

1. Kol orkaité kepa, du kartu paspauskite (9, kad
buty rodomas nustatytas pabaigos laikas.

2. Sukite reiksSmeés nustatymo ratuka, kad pabaigos
laikui nustatytumete esama laika. Arba tiesiog
paspauskite .

3. Paspauskite OK.

PASTABA

Naudodami dvigubo kepimo rezima, pirmiausia
turite pasirinkti virsutinj arba apatinj skyriy, kurio
kepimo laikg norite isvalyti.

Lietuviy 17
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Veiksmai

Kepimo rezimai (iSskyrus Grilis) Dvigubo kepimo rezimas
Norédami atskirti kepimo kamerg | virsutine ir apatine skyrius, galite naudoti pridedama
O ° 1. Sukite rezimo parinkiklj, kad pasirinktuméte pertvara. Ji suteikia naudotojams galimybe kepti dviem kepimo rezimais vienu metu arba tiesiog
= @ kepimo rezima. pasirinkti vieng kepimo skyriy.
@ 2. Jei reikia, nustatykite kepimo laikg ir (arba) . . . ) .
temperatUra. Jei reikia iSsamios informacijos, Zr. =~ Y 1 1stafyk|te pertvqra 13 lygl' kad perskirtumete
“ skyriy ,Bendrieji nustatymai. ;j“f kepimo kamera | du skyrius.
L -

s 3. Norédami orkaite galite greitai jkaitinti.
Norédami tai padaryti, paspauskite mygtuka [t
ir nustatykite tiksline temperatura.

A\

Ekrane rodomas atitinkamas indikatorius [t

5 - B _ . Pasirodo piktograma [% ir orkaité pradeda . g ° i N2 Suk@te reZivnjo parinkiklj, kad pasirinktumete
& (Z 11 kaisti, kol vidiné temperatOra pasiekia tiksline - kepimorezima.
E: @ | t4d temperatora Viréutiniam skyriui galite pasirinkti rezimus
- i . " . . . X . o E oye .. . ege . v v

@ Orkaitei jkaitus, indikatorius dingsta ir pasigirsta o Grilis, Konvekcija, ir Kaitinimas IS virsaus +

L pypteléjimas. _ J Konvekcija, 0 apatiniam skyriui - Konvekcija,
Visada rekomenduajama ikaitinti orkaite, nebent Kaitinimas i5 apacios + Konvekcija ir Kaitinimas
i$ apacios.

ISmanusis maisto gaminimas nurodyta priesingai.

3. Paspauskite [=], kad pasirinktuméte virsutinj

PASTABA = b skyriy arba paspauskite [=a], kad pasirinktuméte

Kepimo metu galite pakeisti kepimo laika ir (arba) apatinj skyriy.

temperatora. =P Pasirinktame skyriuje bus rodoma p»
piktograma.

4. Jeireikia, nustatykite kepimo laikg ir (arba)
temperatura. Jei reikia iSsamios informacijos, zr.
skyriy ,Bendrieji nustatymai“.

5. Baige paspauskite OK.

OK

18 Lietuviy



@l = Pa;irpdo pil.<t'ogvrama [ssd iriorkaité pradf'edal Temperatoros diapazonas (C)
@ bR kaisti, kol vidine temperatura pasiekia tiksling .. - Rekomenduojama
M I n - temperatdra. S Viengubas Dvigubas temperatdra (°C)
\L’ Tl Visada rekomenduojama ikaitinti orkaite, nebent Aukétesnis | Zemesnis | Dvigubas
ISmanusis maisto gaminimas nurodyta priesingai. " 40-250 . 40-250 . 200
Kaitinimas
PASTABA i< apacios + Apatinis kaitinimo elementas skleidzia karstj, kurj tolygiai paskirsto
Dvigubo kepima rezimo pasirinkimas priklauso nuo kepimo rezimo. Jei reikia daugiau — | Konvekcija | Konvekcijos ventiliatorius. Sj rezima naudokite picai, duonai arba
informacijos, 7r. skyriy I$manusis maisto gaminimas $iame vadove. pyragut.
catinmasig | 10020 |- a0 | -] 150
i simai (ig ili aitinimas i$
Kepimo rezimai (iSskyrus Grilis) IZI apatios Karstj generuoja apatinis kaitinimo elementas. Naudokite $j rezima
Kepimo rezimai §u Zvaigzdute () veikia su greituoju jkaitinimu, bet neveikia su Zemesne nei kepimo pabaigoje arba kisloreno ar picos pagrindui paskrudinti.
100 °C temperatUra. 30-250 ‘ i ‘ i ‘ i ‘ 160
Temperaturos diapazonas (°C) ; Ekonomiska konvekcija naudoja optimizuota kaitinimo sistema, kad s
Reimas e Rekomenduojama taupyty energija kepimo metu. Kepimo laikas Siek tiek pailgéja, =
Viengubas — - : temperatira (') Ekonomicka | Det kepimo rezultatai iSlieka tokie pat. Turékite omenyje, kad jam 3
Aukstesnis | Zemesnis | Dvigubas 5 " ikali i€ankstinis ikaitini
|ECO| konvekcija | nereikalingas isankstinis jkaitinimas.
*30-250 40-250 40-250 - 160
o e ©® PasTABA
Konvekcija Galinis kg|t|mm04glem¢ntas\:lskle|duzl|a ka“t,l' kurl to\'yg|la| 'paskwsto Ekonomiskos konvekcijos kaitinimo rezimas skirtas nustatyti energijos
konvekcijos ventiliatorius. Siuo rezimu galima kepti skirtinguose . )
. : naudojimo efektyvumo klasei pagal EN60350-1
lygiuose vienu metu.
050 | - | - | -] 180 soos | - [ - [ - | 60
- - Létasis kepimas 5i 5t35] i 3% ¥ S
EI Iprastinis Karstis skleidziamas i$ virSutinio ir apatinio kaitinimo elemento. Sig @]& Rezw_mas Leﬁaas_ kepimas ore naudoja zemos tempve_ratur(?s karsta o
- o . : ) T ore letajam kepimui be gary arba vandens talpyklos. Siuo rezimu orkaité
funkcija naudokite jprastiniam daugelio patiekaly kepimui. . o ) : )
palaiko nuolating Zzema temperaturg kepimo kameroje.
40250 | 40250 | - | -] 180

Kaitinimas — — — — -
i virgaus + Virsutinis kaitinimo elementas skleidzZia karstj, kurj tolygiai paskirsto
konvekcijos ventiliatorius. Siuo rezimu galima kepti maista, kuris turi

Konvekcija SR TR ) ‘
buti traskus iS virsaus (pvz., mésa arba lazanija).
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Kepimo rezimai (Grilis)

K
O
\@ OK

20 Lietuviy

1. Sukite rezimo parinkiklj, kad pasirinktuméte [].

2. Naudokite reikSmeés nustatymo ratuka ir
pasirikite Didelis grilis (G 1) arba Ekonomiskas
grilis (G 2) arba Grilis su ventiliatoriumi (G 3),
tada paspauskite OK.

3. Naudokite reikSmes nustatymo ratukg ir
nustatykite temperatura, tada paspauskite OK.

Dvigubo kepimo rezimas

Kepimas ant grilio dvigubo kepimo rezimu pravercia ruosiant nedideles porcija, siekiant sutaupyti
energijos. Pagal numatytuosius nustatymus virsutiniame skyriuje galima tik didelio grilio
parinktis, nes orkaité naudoja tik kaitinimo i$ virsaus elementa.

1. |statykite pertvarg 3 lygyje, kad aktyvintuméte
dvigubo kepimo rezima.

2. Sukite rezimo parinkiklj, kad pasirinktuméte [7].
Pagal numatytuosius nustatymus, automatiskai
pasirenkama tik Didelis grilis (G 1).

3. Naudokite reikSmes nustatymo ratuka ir
nustatykite temperaturg, tada paspauskite OK.




Kepimo rezimai (Grilis) Kepimas su mésos zondu (tik atitinkamiems modeliams)
Mésos zondas matuoja vidine kepamos mésos temperatura. Kai temperatUra pasiekia reikiama,

TemperatGros diapazonas (°C) orkaité isijungia ir nustoja kepti.
o - Rekomenduojama . ite tik prie iU ités pri :
Resimas . Dvigubas ) " ) o NaAudQAkne tik prie jusy orkaites pr@edama mesos zqnda. '
Viengubas emperatdra (°0) « Jei prijungtas mésos zondas, negalima nustatyti kepimo laiko.

Aukstesnis | Zemesnis | Dvigubas
100-270 40-250 - - 220
G1 | Didelisgrilis | Didelio ploto grilis skleidzZia karstj. Siuo rezimu galima skrudinti
maisto virsy (pvz., meésg, lazanija arba apkepa).

J/

1. Funkcijy skydelyje paspauskite, kad
pasirinktumete kepimo rezimg ir temperatura.

2. |smeikite mésos zondo galiuka | kepamos mesos
centra. Saugokités, kad nejsmeigtuméte guminés

100-270 | - 220 rankenélés.
G2 Ekonomiskas | Nedidelio ploto grilis skleidzia karstj. Sj rezima naudokite ruosti
grilis maistui, kuriame nebutinas didelis karstis, pvz., zuviai ir jdarytam 3. Prijunkite zondo jungt] prie lizdo kairiojoje
prancuziskam batonui. sieneléje. Jsitikinkite, kad prijungus zondo jungt]
Grilis su 100-250 ‘ ‘ 180 matosi mésos zondo indikatorius.
G3 ventiliatoriumi | PY Virsutiniai kaitinimo elementai skleidzia karstj, kurj paskirsto

ventiliatorius. Siuo rezimu galima kepti mésg arba zuvi.

=
=
%)
3
=

Y 4. Dar karta paspauskite mygtuka [B ir sukite

reikSmes nustatymo ratuka (desinjjj), kad
nustatytumete vidine mésos temperatora.

5. Paspauskite OK, kad pradétuméte kepti. Kai
oK vidiné mesos temperatura pasiekia nustatytg
temperaturg, orkaité baigia kepti ir pasigirsta
melodija.
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A\ |SPEJIMAS apie akrilamida Dvigubo kepimo rezimo temperatOros nustatymo diapazonas
« Kad nepazeistuméte mésos zondo, nenaudokite jo su ieSmo priedu. Galite naudoti tiek virsutinj, tiek apatinj skyriy vienu metu skirtingoms kepimo operacijoms.
« Baigus kepti, mésos zondas gali buti labai karstas. Kad nenusidegintumeéte, maistg iStraukite Dvigubo kepimo rezimu vieno skyriaus temperatiros diapazonui turi jtakos kito skyriaus
movedami virtuvinemis pirstinemis. temperatdros nustatymai. Pavyzdziui, kepimo virsutiniame skyriuje temperatdra ribos apatinio
PASTABA skyriaus rezimas. TaCiau abiejuose skyriuose temperatOros nustatymai ribojami nuo 40 iki 250.
Mésos zondas palaikomas ne visais rezimais. Jei naudojate mesos zonda netinkamais rezimais, Jei viréutinés zonos Apatinio skyriaus temperatdra ribojama (°C)
mirksi esamo rezimo indikatorius. Tokiu atveju nedelsdami istraukite mesos zonda. nustatymas (°C) Maziausia Didziausia
40 40 45
60 50 75
80 65 105
100 80 135
= 120 90 160
a
3 140 105 190
160 120 220
180 135 250
200 145 250
220 160 250
250 170 250

22 Lietuviy



. h . . Galimi kiekvienos zonos rezimai
Jei apatinés zonos Virsutinio skyriaus temperatdra ribojama (°C)
nustatymas (°C) Maziausia Didziausia . .. Temperatoros |  Numatytoji Greitasis | Mésos
Zona Galimas rezimas . . A R
40 40 45 diapazonas (°C) | temperatura (°C) | jkaitinimas | zondas
60 50 75 Konvekcija 40-250 160 X X
80 65 105 Aukétesnis Didelis grilis 40-250 220 X X
100 80 135 Kaitinimas IS Virsaus + 1 5o 180 X X
Konvekcija
120 90 160 N
Konvekcija 40-250 160 X X
140 105 150 Kaitinimas i$ apacios
~ . +
160 120 220 Zemesnis Konvekcija 40-250 200 X X
180 135 250 Kaitinimas i$ apacios 40-250 150 X X
200 145 250 s
220 160 250 PASTABA §
250 170 250 Zvaigzdute () pazyméti rezimai pridedami prie konkretaus orkaités modelio. =
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Veiksmai

Létas kepimas ore (tik atitinkamiems modeliams) 4. Paspauskite (D i sukite reikSmés nustatymo

) . ) ) . — oK ratuka, kad nustatytumeéte kepimo laika.
Rezimas Létasis kepimas ore Qqudog?emos telmperatpros karétg or§1 létajam kepmjm be ‘ 5. Paspauskite OK, kad pradétuméte kept.
gary arba vandens talpyklos. Siuo rezimu orkaité palaiko nuolating Zema temperaturg kepimo

kameroje, dél to maistas islaiko savo tikrajj aromatg ir maistines medziagas, todél pasizymi
sodresniu skoniu ir minkstumu.

s 1. |dekite maista j $vary vakuuminj maiselj ir jj PASTABA
| uzsandarinkite. Tada sudékite maistg ant groteliy « Naudokite tik sviezias ir kokybiskas sudétines dalis. Paruoskite juos svariomis salygomis ir
3 orkaités padétyje. laikykite Saldytuve.
« Naudokite karsCiui atsparius vakuuminius maiselius sudétinéms dalims perkelti ir laikyti.
« Niekada nenaudokite karsciui atspariy vakuuminiy maiseliy pakartotinai.
« Kepimo laikas priklauso nuo maisto storio. Papildoma druska arba cukrus gali sutrumpinti
kepimo laika.
-
s Patarimai
§ « Jei norite iSsaugoti tikrajj skonj, rekomenduojame naudoti maziau zoleliy ir prieskoniy, nei
D nurodyta recepte.
« Mésa ir zuvis bus skanesng, jei pries patiekdami jg apkepinsite.
« Jei neketinate patiekti iskart iSkepe, jdékite jj j Saltg vandenj ir palaukite, kol visiskai atves.
Tada laikykite jj zemesnéje nei 5 °C temperaturoje, kad iSsaugotuméte maisto skonj ir tekstora.
- Vistieng rekomenduojame suvalgyti iSart iSkepus.
e 2. Sukite rezimo parinkiklj ir pasirinkite Létasis
kepimas ore [@%.
B
e 3. Numatytajai temperaturai pakeisti sukite
@ e b reikémes nustatymo ratuka. Jveskite kepimo
¥ - vadove rekomenduojama temperatura.
Iﬂ] Numatytoji temperatira yra 60 °C. (Temperatirg

galima keisti 1 °C pakopomis.)
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Siekiant kuo geresniy rezultaty, rekomenduojame jkaitinti orkaite.

Maistas ISkepimo laipshis Priedai Lygis T?Ong)p. Lg/';‘zs
Jautiena
Didkepsnis, 4 cm storio Neiskepta Grotelés 3 54 3-4
Didkepsnis, 4 cm storio | Vidutiniskai iSkepta Grotelés 3 60 3-4
Didkepsnis, 4 cm storio ISkepta Grotelés 3 68 3-4
Kepsnys Vidutiniskai iSkepta Grotelés 3 62 6-8
Kepsnys ISkepta Crotelés 3 68 6-8
Kiauliena
Kapoting, be kaulo Minksta Groteles 3 60 3-4
Kapotiné, be kaulo Kieta Grotelées 3 71 3-4
Kepsnys Vidutiniskai iskepta Grotelés 3 62 4-6
Kepsnys ISkepta Grotelés 3 72 4-6
Plésyta kiauliena ISkepta Crotelés 3 74 18-24
Paukstiena
Vistiena, krotinélé Minksta Crotelés 3 66 3-4
Vistiena, krotinélé Kieta Crotelés 3 72 3-4
Antiena, krotinélé Minksta Crotelés 3 63 3-4
Zuvis
LasiSos kepsnys Minksta Crotelés 3 52 2-3
Lasisos kepsnys ISkepta Grotelés 3 63 2-3
Menkeés file MinkSta Groteles 3 55 2-3

Maistas ISkepimo laipsnis Priedai Lyagis T?:g)p' Lg/':lé)s
Darzovés
Smidrai - Croteles 3 85 2-3
Bulviy griezinéliai - Grotelés 3 90 2-3
Bataty grieZinéliai - Grotelés 3 90 2-3
Morky griezinéliai Grotelés 3 90 2-3
MoliUgo kubeliai Grotelés 3 90 2-3
Vaisiai
Obuoliy griezinéliai Grotelés 3 80 2-3
Ananasy griezinéliai Grotelés 3 85 1-2
Kriausiy griezinéliai Grotelés 3 83 2-3
Kita
Visty kiauSiniai Virti be luksto Grotelés 3 63 2-3
Visty kiauSiniai Kietai virti Grotelés 3 71 2-3

* Visty kiauSinius kepkite be vakuuminio maiselio.
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Veiksmai

Kepimo sustabdymas Speciali funkcija
Pridékite specialiy arba papildomy funkcijy, kad pagerintuméte kepimo patirtj. Dvigubo kepimo

° \Vlykstant kepimo procedUrai, pasukite rezimo .. . I, S
rezimu specialios funkcijos neveikia.
parinkiklj | ,@Q". Orkaité po keliy sekundziy bus P )
isjungta. Kad naudotojai nepasirinkty netinkamy 1. Sukite rezimo parinkiklj, kad pasirinktumeéte [C].
komandy, orkaiteé keletg sekundziy palaukia, jog jie
pasirinkima galéty pakoreguoti.
Atskiro skyriaus kepimo sustabdymas g
Norédami sustabdyti kepima dvigubo kepimo rezimu, vadovaukités Siomis instrukcijomis. 2. Sukite reikémés nustatymo ratuka ir pasirinkite
1. Paspauskite ©, kad sustabdytuméte kepima. o funkcija, t,e,‘da paspau§k|te OK. Rodoma
numatytoji temperatura.
3. Jei reikia, nustatykite kepimo laika ir (arba)
s © temperatura. Jei reikia iSsamios informacijos, zr.
3 skyriy ,Bendrieji nustatymai®.
8
- 2. Paspauskite [=], kad pasirinktuméte virsutinj 4. Paspauskite OK, kad paleistuméte funkcija.
R skyriy arba paspauskite [=a], kad pasirinktuméte oK
g b apatinj skyriy.
Pasirinktame skyriuje mirksés p» piktograma.

3. Paspauskite OK. Orkaité baigia kepimo
oK procedurg pasirinktame skyriuje.
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Natoralus garas (tik atitinkamiems modeliams)

. TemperatOros | Rekomenduojama .
Rezimas . . o Instrukcijos
diapazonas ('C) | temperatira (°C)
1 If"alalkytl 40-100 60 Nagdokﬁe, tik kvad ka tik iskeptas
Silumg maistas neataustu.
F2 Le}fstes 30-80 50 Naudokite indams pasildyti.
pasildymas
Rezimas naudojamas Saldytiems
produktams, kepiniams, vaisiams,
.. ~ pyragui, grietinélei ir Sokoladui
F3 | AtSildymas 30-60 30 atgildyti. Atéildymo laikas
priklauso nuo maisto tipo, dydzio
ir kiekio.

Rezimu NatUralus garasgalite kepti minkStg duong su traskia plutele. Siekiant kuo geresniy
rezultaty, rekomenduojame jkaitinti orkaite.

1. |dékite garo padéklg apatiniame skyriuje.
2. Pripilkite | padékla 250 ml vandens, tik kai
orkaité atves.

7

3. Nustatykite rezimg Konvekcija ir pasirinkite
NatOralus garas 3.
« NatOralus garas 3 veikia tik su rezimu
Konvekcija [¥].

4. Sukite reikSmés nustatymo ratuka, kad

@ nustatytumete temperatura.

N 5. Paspauskite OK, kad orkaité pradéty kaisti.

OK
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Veiksmai

6. Padékite maistg ant bet kuriy orkaités groteliy ir
pradeékite kepti.

PASTABA

« Nepilkite vandens kepimo metu arba kai orkaité yra jkaitusi.

« Kai orkaité visiSkai atves po funkcijos Naturalus garas, nusluostykite skyriaus apacia drégna
Sluoste.

« Norédami pasalinti vandens apnasas, kurios susidaro ilgiau naudojant orkaite, nusluostykite
Svelnia Sluoste ir tam skirtu valikliu.

NatOralus garas ) veikia tik su rezimu Konvekcija [¥].

Maistas Priedai Lygis Temp. (°C) Laikas (min.)
Kruasanai, 4-6 vienetai Universali skarda 3 190 20-25
pil::;gﬁ;if%lﬁﬁ?s Universali skarda 3 190 20-25
Daniska bandelé Universali skarda 3 190 20-30
Bandelés Universali skarda 3 180 20-30
Balta duona Grotelés 2 180 30-40

Automatinis kepimas

Nepatyrusiems kulinarams orkaite sitlo 50 automatinio kepimo recepty. Naudokites Sia
funkcija, kad sutaupytumeéte laiko arba greiciau ismoktume naudotis prietaisu. Kepimo laikas ir
temperatUra bus nustatyti pagal pasirinkta recepta.

1. Sukite rezimo parinkiklj, kad pasirinktuméte .

o J
2. Sukite reikSmeés nustatymo ratuka ir pasirinkite
@ oK programa, tada paspauskite OK.
J J
3. Sukite reiksmeés nustatymo ratuka, kad
oK nustatytumete porcijos dydj. Svorio diapazonas
priklauso nuo programos.
4. Paspauskite OK, kad pradétumete kepti.
J J
PASTABA

« | kai kuriy recepty Automatinio kepimo programos jtrauktas pakaitinimas. Prie Siy recepty
rodoma jkaitinimo eiga. Sudékite maista j orkaite, kai pasigirs jkaitinimo signalas. Tada
paspauskite Kepimo laikas, kad pradétuméte automatinj kepima.

« Jei reikia daugiau informacijos, Zr. skyriy Automatinio kepimo programos Siame vadove.
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Dvigubo kepimo rezimas Valymas

— 1. |statykite pertvara 3 lygyje, kad aktyvintuméte Galite pasirinkti du valymo rezimus. Si funkcija sutaupo laiko, nes nebdtina valyti reguliariai. Sio
ngﬁ dvigubo kepimo rezima. proceso metu ekrane rodomas likes laikas.
P j; } Funkcija Instrukcijos
[ ‘ . Sis bidas pravercia, kai reikia isvalyti nedidelius nesvarumus
U C1 Valymas garais
<\ garais.
X Pirolitinis valymas yra valymo budas auksta temperatora. Jis

nudegina riebaly liku¢ius, kad boty lengviau valyti rankomis.
1 val. 50 min. (numatytasis nustatymas) / 2 val. 10 min. /
e 2. Sukite rezimo parinkiklj, kad pasirinktumeéte hurg. 2 val. 30 min.

@ PASTABA

C2 Pirolitinis *

Zvaigzdute () pazymeta funkcija pasiekiama tik kai kuriuose modeliuose. o
=
Valymas garais é
3. Paspauskite [™], kad pasirinktuméte virsutinj N Y i g e o ) _ -
=l skyriy arba paspauskite [=], kad pasirinktumete Sis tgudas pravgraa, l.<a|‘n‘a|kv|‘a iSvalyti nedidelius neSvarumus gara|s,.5| funkcija sutaupo laiko, nes
apatinj skyriu. nebutina valyti reguliariai. Sio proceso metu ekrane rodomas likes laikas.
Pasirinktame skyriuje bus rodoma > N 1. |pilkite 400 ml (/s pintas) vandens j orkaités
\ piktograma. dugna ir uzdarykite orkaités dureles.
4 4. Sukite reikSmés nustatymo ratukg ir pasirinkite

oK programa virsutiniam skyriui, tada paspauskite
OK. /
e 5. Sukite reiksSmeés nustatymo ratuka, kad
oK nustatytumete porcijos dydj. Svorio diapazonas
priklauso nuo programos.

6. Paspauskite OK, kad pradétumeéte kepti. C J

2. Sukite rezimo parinkiklj, kad pasirinktuméte [ 3.

PASTABA

Jei reikia daugiau informacijos, Zr. skyriy Automatinio kepimo programos Siame vadove.
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3. Sukite reikSmeés nustatymo ratuka ir pasirinkite

C 1, tada paspauskite OK.
Valymas garais vyksta 26 minutes.
N
4, |38luostykite orkaités vidy sausa sluoste.
N
A\ |SPEJIMAS

Neatidarykite dureliy, kol ciklas nepasibaige. Vanduo orkaites viduje yra labai karstas ir gali
nudeginti.

PASTABA

« Jei orkaite stipriai sutepta riebalais, pvz., baigus kepti kepsnj, rekomenduojama pasalinti sunkiai
Jveikiamas démes rankomis, pries jjungiant valyma garais.

« Pasibaigus ciklui, palikite orkaités dureles praviras. Tai pades visiskai nudziuti emaliuotiems
pavirsiams.

« Jei orkaités vidus jkaites, valymas nejsijungia. Palaukite, kol orkaité atves ir pabandykite dar
karta.

« Nepilkite vandens ant dugno staigiai. Pilkite po truput]. Priesingu atveju vanduo gali prasipilti
pro priekj.

Pirolitinis
Pirolitinis valymas yra valymo budas auksta temperatUra. Jis nudegina riebaly likucius, kad boty
lengviau valyti rankomis.

PASTABA

Pirolitinio valymo funkcija pasiekiama tik kai kuriuose modeliuose.

1. ISimkite visus priedus, jskaitant Soninius
bégelius, ir rankomis nuvalykite didelius
neSvarumus orkaités viduje. Priesingu atveju
valymo ciklo metu neSvarumai gali uzsidegti ir
sukelti gaisra.

2. Sukite rezimo parinkiklj, kad pasirinktumete [ 3.

=

3. Sukite reikSmeés nustatymo ratuka ir pasirinkite
oK C 2, tada paspauskite OK.

4. Sukite reikSmés nustatymo ratuka, kad
pasirinktumete valymo laika is 3 lygiy:
1 val. 50 min. (numatytasis nustatymas),
2 val. 10 min. / 2 val. 30 min.

/5, Paspauskite OK, kad pradétumeéte valyma.

O
o) I

6. Kai valymas pasibaigs, palaukite, kol orkaité
atveés, ir nusluostykite dureles ir ju krastus
drégna Sluoste.
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/\ DEMESIO Timer

+ Nelieskite orkaites, nes valymo ciklo metu ji labai jkaista. Kepant laikmatis padeda patikrinti laika arba veikimo trukme.

« Kad nejvykty nelaime, neleiskite vaikams artintis prie orkaites. 1. Paspauskite i .
« Pasibaigus ciklui, neisjunkite orkaités, kol veikia ventiliatorius, nes jis jg ausina.

PASTABA .

« Prasidéjus ciklui, orkaités vidus jkaista. Tada durelés uzrakinamos dél saugumo. Kai ciklas
pasibaigs, orkaité atves ir durelés atsirakins.

N 2. Sukite reikSmeés nustatymo ratuka ir nustatykite

« Prie$ valydami, jsitikinkite, ar orkaité tuscia. Del aukStos temperatOros orkaités viduje, priedai ) -
gali deformuotis oK laika, tada paspauskite OK.
' Galite nustatyti ne didesnj nei 23 val. ir 59 min.
laika.

PASTABA
« Pragjus Siam laikui, orkaité supypsi ir ekrane rodomas pranesimas ,0:00".
« Laikmacio nustatymus galite keisti bet kada.

Garso jjungimas/isjungimas

<
o,
=
w
3
=,

1. Norédami nutildyti garsa, paspauskite ir
3 sekundes palaikykite nuspaude & . Tada
prades mirkséti 1.

g 2. Pasirinkite 1 ir paspauskite OK. Sukite reiksmés
nustatymo ratuka ir nustatykite ties Jjungta, tada
paspauskite OK.

3. Norédami jjungti garsa, dar karta pakartokite
1, 2 veiksmus, nustatykite ISjungta ir
paspauskite OK.

Wi-Fi jjungimas/iSjungimas

1. Norédami nustatyti Wi-Fi, paspauskite ir
3 sekundes palaikykite nuspaude & . Tada
prades mirkseéti 1.

g 2. Pasirinkite 2 ir paspauskite OK. Sukite reikSmés
nustatymo ratuka ir nustatykite ties Jjungta, tada
paspauskite OK.

3. Norédami Wi-Fi isjungti, dar kartg pakartokite
1, 2 veiksmus, nustatykite ISjungta ir
paspauskite OK.
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ISmanusis maisto gaminimas

Rankinis kepimas

A\ |SPEJIMAS apie akrilamida

Kepant maisto produktus, kuriuose yra krakmolo, pvz., bulviy traskucius, gruzdintas bulvytes
ir duona, susidaro akrilamidas, kuris gali sukelti sveikatos problemuy. Siuo produktus
rekomenduojama kepti zemoje temperaturoje ir neperkepti, nesuskrudinti ar nesudeginti.

PASTABA

« Visada rekomenduojama jkaitinti orkaite, nebent iSmaniojo maisto gaminimo vadove nurodyta
priesingai.
« Naudodami ekonomiska grilj, dékite maistg padeklo centre.

Priedy patarimai

JUsy orkaité turi skirtinga skaiciy jvairiy priedy. Tolesnéje lenteléje galite nerasti kai kuriy priedu.

TaCiau net jei jums nesutekti visi priedai, nurodyti Siame iSmaniojo maisto gaminimo vadove,

galite naudotis tuo kg turite ir pasiekti tokiy paciy rezultaty.

« Kepimo skardg ir universalig skardg galima naudoti viena vietoje kitos.

« Kepant rieby maistg, rekomenduojama padeti skardg po grotelemis, kad jame kauptysi
varvantys riebalai. Jei turite groteliy déklg, galite jj naudoti su skarda.

« Jei turite universalig skarda arba gilig skarda, arba abi, kepant rieby maistg geriau naudoti
gilesne skarda.

Kepiniy kepimas

Siekiant kuo geresniy rezultaty, rekomenduojame jkaitinti orkaite.

) L . Kaitinimo . Laikas
Maistas Priedai Lygis e Temp. (°C) P
Biskvitas Crotelés 2 160-170 | 35-40
' 3
@ 25-26 cm forma
Marmurinis pyragas Grotelés, kekso forma 3 lzl 175-185 50-60
Tarta Crotelés, @ 20 cm 3 190-200 | 50-60
' 2
tartos forma
Mielinis pyragas ant Universali skarda 2 Izl 160-180 | 40-50
padeéklo su vaisiais ir
trupiniais
Trupininis vaisiy Crotelés, 22-24 ¢cm 3 170-180 | 25-30
pyragas kepimo forma
Sviestiné bandelé Universali skarda 3 180-190 | 30-35
Lazanija Grotelés, 22-24 ¢cm 3 & 190-200 25-30
kepimo forma
Morengai Universali skarda 3 80-100 | 100-150
Suflé Groteles, sufle 3 170-180 | 20-25
' 2
puodeliai
Mielinis obuoliy Universali skarda 3 P 150-170 | 60-70
pyragas ant padeéklo
Naminé pica, 1-1,2 kg Universali skarda 2 190-210 10-15
Saldyti sluoksniuotos Universali skarda 2 180-200 | 20-25
teslos pyragaiciai su —
jdaru
Kislorenas Grotelés, 22-24 ¢cm 2 180-190 25-35

kepimo forma

||
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. S .| Kaitinimo . Laikas . o . Kaitinimo . Laikas
Maistas Priedai Lygis fipas Temp. (°C) (g Maistas Priedai Lygis fipas Temp. (°C) i
Obuoliy pyragas Grotelés, 2 160-170 | 65-75 Paukstiena (Vistiena/Antiena/Kalakutiena)
0 20 cm forma Vista, visa, 1,2 kg * Groteles + 3 205 | 80-100*
Atvésinta pica Universali skarda 3 180-200 5-10 Universali skarda 1
— (riebalams surinkti)
Vistienos gabaléliai Crotelés + 3 200-220 | 25-35
Mésos ir darZoviy kepimas Universali skarda 1
. ; Antienos kritinélé Crotelés + 3 - 180-200 | 20-30
. N . Kaitinimo . Laikas
Maistas Priedai Lygis tipas Temp. ('C) (min) Universali skarda 1
Mésa (Jautiena/Kiauliena/Eriena) Nediij/ieslgsskslzgutas, Uni\(/jgfst;‘ié;k;rda i 180-200 | 120-150
Jautienos iSpjova, Grotelés + 3 & 160-180 | 50-70 — :
1kg Universali skarda 1 Darzoves
Veréienos nugariné Grotelés + 3 160-180 | 90-120 Darzoves, 0,5 kg Universali skarda 3 220-230 15-20
be kaulo, 1,5 kg Universali skarda 1
— - Keptos bulviy Universali skarda 3 200 45-50
Kiaulienos kepsnys, Crotelés + 3 200-210 | 50-60 puselés, 0,5 kg
1 kg Universali skarda 1 — —
uvis
Kiaulienos nugarinés Grotelés + 3 160-180 | 100-120 — -
vyniotinis, 1 kg Universali skarda 1 Zuviesfilé, kepta ! .Grotel\_esl: ] i 200-230 | 10-15
X niversali skarda
Eriuko koja su kaulu, Crotelés + 3 170-180 | 100-120 — -
1kg Universali skarda 1 Kepta Zuvis ; lGrotel\lesk+ . 213 180-200 | 30-40
niversali skarda

* Apversti praejus pusei kepimo laiko.
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ISmanusis maisto gaminimas

Kepimas ant groteliy

Naudojant didelio grilio rezima, rekomenduojame jkaitinti orkaite. Apversti pragjus pusei kepimo

Saldytas pusgaminis

) ) _— .| Kaitinimo Laikas
laiko. g
Maistas Priedai Lyagis fipas Temp. (°C) i)
- Priedai Lygis Katlitg:;no Temp. (0 Izr?::(:)s §gliy{t)a;}i(ca, Grotelés 3 200-220 15-25
: ,4-0,6 Kg
Duona Saldyta lazanija Grotelés 3 E 180-200 45-50
Skrebutis Grotelés 5 270 2-4
Saldytos gruzdintos Universali skarda 3 220-225 20-25
Skrebutis su suriu Universali skarda 4 200 4-8 bulvytés orkaitei
Saldyti kroketai Universali skarda 3 220-230 25-30
Jautiena
Didkepsnis * Grotelés + 4 w~ 240-250 15-20 Saldytas kepamas Grotelés 3 w 190-200 10-15
Universali skarda 1 kamembero suris
Mésainiai * Grotelés + 4 w 250-270 13-18 Saldyti prancoziski Grotelés + 3 g 190-200 10-15
Universali skarda 1 batonai su pagardu Universali skarda 1
Kiauliena Saldyti Zuvy pirsteliai Grotelés + 3 190-200 15-25
Kiaulienos kapoting Grotelés + 4 250-270 | 15-20 Universali skarda | 1
Universali skarda 1 Saldytas zuvies Grotelés 3 180-200 20-35
Desrelés Grotelés + 4 260-270 10-15 TEEEE
Universali skarda 1
Paukstiena
Vistiena, kritinélé Crotelés + 4 ww 230-240 30-35
Universali skarda 1
Vistienos blauzdelés Grotelés + 4 v 230-240 25-30
Universali skarda 1

* Apversti pragjus /3 kepimo laiko.
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Ekonomiska konvekcija

Sis rezimas naudoja optimizuota kaitinimo sistema, kad kepdami maista taupytumete
energija. Sios kategorijos kepimo laikas nurodytas be jkaitinimo. Kepant $iuo rezimy jkaitinti
nerekomenduojama, kad taupytuméte energija.

Galite padidinti arba sumazinti kepimo laikg ir (arba) temperaturg pagal savo pageidavimus.

Profesionalus kepimas

Sj rezima sudaro automatinis jkaitinimo ciklas iki 220 °C. Virsutinis kaitinimo elementas ir
konvekcinis ventiliatorius veikia mésos skrudinimo metu. Po $io etapo maistas kepamas létai,
pasirinktoje zemoje temperatdroje. Sis procesas atliekamas veikiant virsutiniam ir apatiniam
kaitinimo elementams. Sis rezimas tinka mésos kepsniams ir paukstienai.

Maistas Priedai Lygis Temp. (C) | Laikas (val) Maistas Priedai Lygis | Temp.(’C) | Laikas (min.)
Jautienos kepsnys Groteles + 3 80-100 3-4 Trupininis vaisiy pyragas, Grotelés 2 160-180 60-80
Universali skarda 1 0,8-1,2 kg
Kiaulienos kepsnys Crotelés + 3 80-100 4-5 Bulves su odele, 0,4-0,8 kg Universali skarda 2 190-200 70-80
Universali skarda 1 Desrelés, 0,3-0,5 kg Grotelés + 3 160-180 20-30
Erienos kepsnys Grotelés + 3 80-100 3-4 Universali skarda 1
Universali skarda 1 Saldytos gruzdintos bulvytés Universali skarda 3 180-200 25-35
Antienos kritinélé Grotelés + 3 80-100 2-3 orkaitei, 0,3-0,5 kg z
Universali skarda 1 Saldytos bulviy skiltelés, Universali skarda 3 190-210 25-35 2
0,3-0,5 kg a.
Zuvies filé, kepta, Crotelés + 3 200-220 30-40 3
0,4-0,8 kg Universali skarda 1 &
(=]
Traski zuvies filé, apvoliota Croteles + 3 200-220 30-45 §
trupinélivose, Universali skarda 1 g
0,4-0,8 kg Q
Kepta jautienos file, Groteleés + 2 180-200 65-75
0,8-1,2 kg Universali skarda 1
Keptos darzoves, Universali skarda 3 200-220 25-35
0,4-0,6 kg
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ISmanusis maisto gaminimas

Dvigubas kepimas

S o . L o ) o ) . N .| Kaitinimo | Temp. | Laikas
Pries naudodami dvigubo kepimo funkcija, jstatykite j orkaite pertvara. Siekiant kuo geresniy Nr. Zona Maistas Priedai Lygis

tipas (0 (min.)

rezultaty, rekomenduojame jkaitinti orkaite.

Tolesnéje lenteléje pateikiami 5 dvigubo kepima vadovai, rekomenduojami jvairiam kepimui. 4 | Aukstesnis | Vistienos Crotelés + 4 210-230 | 30-35
Naudodami dvigubo kepimo funkcija, galésite kepti pagrindinj patiekala ir garnyra arba blauzdeles | Universali skarda | 4

pagrindinj patiekalg ir deserta vienu metu. Zemesnis Lazanija, Grotelés, 1 190-200 | 30-35
« Naudojant dvigubo kepimo funkcija, jkaitinimas gali trukti ilgiau. 1,0-1,5 kg @22-24cm

. - kepimo forma
) N .| Kaitinimo | Temp. | Laikas - PEE— -
Nr. | Zona Maistas Priedai Lygis | inas €0 (min) 5 | Aukstesnis | Zuvies file, Crotelés + 4 210-230 | 15-20
. o . kepta Universali skarda 4
1 | Aukstesnis|  Biskvitas Grotelgs, 4 160-170 | 40-45 5
@ 25-26 cm forma Zemesnis Sluoksr;iuotos Universali skarda | 1 170-180 | 25-30
. teslos
Zemesnis | Naminé pica, | Universali skarda 1 190-210 | 13-18 pyragélis su
_ 10-1,2kg obuoliais
é‘ 2 | Aukstesnis Keptos Universali skarda 4 220-230 | 13-18
2 darzoves,
g' 0,4-0,8 kg
2 Zemesnis Obuoliy Crotelés, @ 20 cm 1 % 160-170 | 70-80
= pyragas forma
QU
2 . . ; ; - i}
= 3 | Aukstesnis Pita Universali skarda 4 230-240| 13-18
E]
QU ~
« Zemesnis Bulviy Grotelés, 1 & 180-190 | 45-50
apkepas, @ 22-24 cm
1,0-15kg kepimo forma
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Taip pat galite naudoti tik virSutine arba apatine zong, kad taupytuméte energija. Naudojant

atskirtg zona, kepimas gali trukti ilgiau. Siekiant kuo geresniy rezultaty, rekomenduojame jkaitinti

orkaite.
Aukstesnis
Maistas Priedai Lygis Katiit:)r;i;no Temp. (°C) IE;::(:)S
Mazi pyragai Universali skarda 4 170 30-35
Sviestiné bandelé Universali skarda 4 180-190 30-35
Lazanija Grotelés 4 190-200 30-35
Vistienos blauzdelés Um\?gfst;‘ieik;rda Zl 230-250 30-35
* Nejkaitinkite orkaités.
Zemesnis
Maistas Priedai Lygis Katiitg:;no Temp. (°C) IE:::(:)S
Mazi pyragai Universali skarda 1 170 30-35
Marmurinis pyragas Grotelés 1 160-170 60-70
Obuoliy pyragas Grotelés 1 160-170 70-80
Namineé pica, 1,0-1,2 kg | Universali skarda 1 190-210 13-18

Automatinio kepimo programos

/\ DEMESIO

Nelaikykite gretai gendanciy maisto produkty (pvz., pieno, kiausiniy, zuvies, mésos arba
paukstienos) ilgiau nei 1 valandg iki kepimo pradzios ir juos iStraukite iskart pasibaigus kepimui.
Valgydami sugedusj maistg galite apsinuodyti.

Viengubas kepimas

Tolesnéje lenteléje pateikiama 40 automatiniy programy, rekomenduojamy jvairiam kepimui.
Joje pateikiami Kkiekiai, svorio diapazonai ir atitinkamos rekomendacijos. Kepimo rezimai ir
laikas uzprogramuotas jusy patogumui. Keletg recepty automatinéms programoms rasite savo

instrukcijy knygeléje.

1-19, 38 ir 39 automatinio kepimo programose numatytas jkaitinimas ir rodoma jkaitinimo eiga.
Sudeékite maista j orkaite, kai pasigirs jkaitinimo signalas.
Tada paspauskite OK, kad pradétuméte automatinj kepima.

A\ |SPEJIMAS
ISimdami maista, visada naudokite virtuvines pirstines.
Kodas Maistas Svoris (kg) Priedai Lyagis
10-15 Grotelés 3
A1l Bulviy apkepas Paruoskite Sviezig bulviy apkepa kepimo inde, 22-24 cm.

Paleiskite programa, kai pasigirs jkaitinimo signalas,
padekite indg groteliy centre.

08-1.2 Grotelés 3

A2 DarZoviy apkepas

Paruoskite SvieZig darzoviy apkepa kepimo inde, 22-24 cm.
Paleiskite programa, kai pasigirs jkaitinimo signalas,

padeékite indg groteliy centre.
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ISmanusis maisto gaminimas

pyragélis su obuoliais

programa, kai pasigirs jkaitinimo signalas, jdékite skardg |
orkaite.

38 Lietuviy

Kodas Maistas Svoris (kg) Priedai Lygis Kodas Maistas Svoris (kg) Priedai Lygis
1,2-15 Crotelés 3 0,4-05 Crotelés 3

A3 Makarony apkepas Paru.oélfite makarony apkepg .22—'24.c‘m' kepimo inde. A9 | vaisiy tartos pagrindas 1k|okjt§ teslg j sviestu i§tept§1 pyrggq paAgrindAo forma.
Paleiskite programa, kai pasigirs jkaitinimo signalas, Paleiskite programa, kai pasigirs jkaitinimo signalas,
padékite indg groteliy centre. padékite forma groteliy centre.

10-15 | croeles | 3 12-15 Grotelés 2

Ad Lazanija Paruoskite namine lazanijg 22-24 cm kepimo formoje. . Paruoskite kisloreno teslg ir jklokite j apskrita 25 cm
Paleiskite programa, kai pasigirs jkaitinimo signalas, A10 Kislorenas skersmens kisloreno inda. Paleiskite programa, kai pasigirs
padékite inda groteliy centre. jkaitinimo signalas, sudékite jdarg ir padékite indg groteliy

1,2-15 | Grotelés | 3 centre.
| sudekite darzoviy troskinio sudétines dalis | troskintuva su 0607 | Grotees | 2

A5 Darzoviy troskinys | danggiu. Paleiskite programa, kai pasigirs jkaitinimo signalas, A11 Balta duona Paruoskite teslg ir sudekite | metalin] staciakampj kepimo
padekite indg groteliy centre. Kepkite uzdengta. Prie$ inda (25 cm ilgio). Paleiskite programa, kai pasigirs
pateikdami ismaisykite. Jkaitinimo signalas, padékite indg groteliy centre.

12-14 | croeles | 2 0809 | Groteles | 2

A6 Obuoliy pyragas Pargoékite obgoliu pyraga 20-24 cm ap§kritqjg mgtallinté.je A12 |vairiy gridy duona Earuoékite tgélg ir sudé.kit'e | metalinj stadakamp; kepimo
kepimo formoje. Paleiskite programa, kai pasigirs jkaitinimo inda (25 cm ilgio). Paleiskite programa, kai pasigirs
signalas, padékite forma groteliy centre. jkaitinimo signalas, padekite indg groteliy centre.

03-04 | Universali skarda | 3 0,3-05 | Universali skarda | 3
) Paruoskite kruasanus (i$ paruostos atvesintos teslos). _ Paruoskite bandeles (is paruostos atvesintos teslos).

A7 Kruasanai Paklokite kepima popieriy universalioje skardoje. Paleiskite A13 Bandeles Paklokite kepimo papieriy universalioje skardoje. Paleiskite
programa, kai pasigirs jkaitinimo signalas, jdékite skardg | programa, kai pasigirs jkaitinimo signalas, jdekite skardg |
orkaite. orkaite.

0,3-0,4 Universali skarda 3
sluoksniuotos tedlos Paklokit'e kepim(? popieriy ppiversalioje 'sk'ardoje.ir padékite

A8 sluoksniuotos teslos pyragélius su obuoliais. Paleiskite




Kodas Maistas Svoris (kg) Priedai Lygis Kodas Maistas Svoris (kg) Priedai Lygis
08-12 Crotelés 3 0,7-08 Crotelés 3
o Sudékite Sviezius vaisius (avietes, gervuoges, obuoliy A19 | Zokoladiniai keksiukai Paruoskite pyrago teslg 20-24 cm kepimo inde. Paleiskite
A14 Trupininis vaisiy griezinélius arba kriausiy griezinélius) | kepimo inda programa, kai pasigirs jkaitinimo signalas, padékite indg
pyragas 22-24 cm. Ant virsaus pabarstykite trupiniy. Paleiskite groteliy centre.
programa, kai pasigirs jkaitinimo signalas, padekite inda Grotelés 5
groteliy centre. 08-12 - -
006 o — 3 Universali skarda 1
5-0, niversali skarda Ayt i - o
: : — — — A20 | Keptajautienos file | panarstykite druska ir pipirais ir palikite Saldytuve
o ) Paklokite kepimo popieriy universalioje skardoje ir 1 valandai
A15 Sviestine bandelé iSdéstykite sviestines bandeles (5-6 cm skersmens). Dekite ant groteliy riebesne puse auketyn,
Paleiskite programa, kai pasigirs jkaitinimo signalas, jdékite -
skarda j orkaite. 08-12 Grotelés 2
0,5-0,6 | Groteles | 3 Aol Létai keptas jautienos A . Ur’mA/er’saAh ska‘rdAa v 1
A6 Biskvitas Paruoskite biskvito tesla ir supilkite  metaline apskrita kepsnys Pabarstykite druska ir pipirais ir palikite Saldytuve
forma (26 cm skersmens). Paleiskite programa, kai pasigirs 1 yqlandal. o ;
ikaitinimo signalas, padekite forma groteliy centre. Dekite ant groteliy riebesne puse aukstyn.
0708 | Groweles | 2 0408 Groteles 4
. Paruoskite pyrago tesla i supilkite j metaline kekso forma. pp | Erienos kapotine su Universali skarda 1
A17 Marmurinis pyragas el 1 OVPTIREE L TR solelémis . — - — —
Paleiskite programa, kai pasigirs jkaitinimo signalas, Pamarinuokite érienos kapotine su Zolelémis ir prieskoniai ir
padékite forma groteliy centre. dékite ant groteliy.
07-08 | Groeles | 2 014 Crotelés 3
A18 Olandiékas pyragas Pargoék?te pyrago tgé\q ir supil'kit‘e | metalinj staéiqkamp; A23 Eriuko koja su kaulu T Universali skarda 1
kepimo inda (25 cm ilgio). Paleiskite programa, kai pasigirs Pamarinuokite eriuko koja ir dékite ant groteliy.
jkaitinimo signalas, padékite forma groteliy centre. -
Crotelés 3
o 08-12 - -
A4 Kiaulienos kepsnys su Universali skarda 1

oda

Padekite kiaulienos kepsnj riebesne puse aukstyn ant

groteliy.
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ISmanusis maisto gaminimas

Kodas Maistas Svoris (kg) Priedai Lygis Kodas Maistas Svoris (kg) Priedai Lygis
o i ) 08-12 Crotelés 3 0307 Crotelés 4
A5 KIaU“erj]L?ZssthkaU“U e Universali skarda 1 T Universali skarda 1
Padekite kiaulienos $onkauliy juosta ant groteliy. A31 Upetakis Nuskalaukite ir nusluostykite zuvj ir padékite i¢ilgai ant
Grotelés 2 groteliy. | Zuvj jdékite citrinos, druskos ir Zoleliy. Jpjaukite
1,0-1,4 - - odos pavirsiy peiliu. Jtrinkite aliejumi ir druska.
Universali skarda 1
i&ta. vi . . — 0,3-0,7 Universali skarda 3

A26 Vista, visa Nuskalaukite ir nusluostykite vista. Jtrinkite vista aliejumi L
ir prieskoniais. Padékite krotinéle emyn ant groteliy ir aE Pleksne Paklokite kepimo popieriy universalioje skardoje ir padékite
paveskite, kai orkaité pyptelés. plek3ne. |pjaukite pavirsiy peiliu.

: Grotelés 4
05-09 Grotelés 4 03-07 ' '

A27 Vistiena, krdtinélé Universali skarda 1 A33 | Lagisos kepsnys/file Universali skarda 1

Pamarinuokite kritinéle ir dékite ant groteliy. Nuskalaukite ir nusluostykite filé arba kepsnius. Sudékite filé
oo Groteles A oda aukStyn ant groteliy.

A28 | Vidtienos blauzdelés o Universali skarda 1 03-0.7 Universali skarda 4
[trinkite aliejumi ir prieskoniais ir dékite ant groteliu. . Nuplaukite ir paruoskite cukinijy, baklazany, papriky,

- A34 Keptos darzoveés svoguny griezinélius bei vy$ninius pomidorus. Patepkite
03-07 Grotelés 4 alyvuogiy aliejumi, pabarstykite zolelémis ir prieskoniais.
Universali skarda 1 Tolygiai paskirstykite universalioje skardoje.

A29 | Antiena kritinéle | anties krgtingle dekite riebiaja puse auktyn ant groteliy, 05-09 | Universali skarda | 3
Pirmasis nustatymas skirtas vidutiniskai iSkeptai, o antrasis - - R -
vidutinikai-visikai ikeptai. A35 | Keptos bulviy puselés Permaul«te d|de|esvbu|vesA(po ZOQ Ag) isilgai pusiau. Sud¢k|te

perpjauta puse aukstyn universalioje skardoje ir patepkite
0,3-0,7 Universali skarda 4 iU alieiumi ite yolelémis ir ori a0

A30 Upétakio filé, kepta alyvuogiy aliejumi, pabarstykite zolelémis ir prieskoniais.
Dekite upétakio file oda aukstyn ant universalios skardos. . 03-07 | Universali skarda | 3

A36 Saldytos gruzdintos

40 Lietuviy

bulvytés orkaitei

Paskirstykite Saldytas gruzdintas bulvyteés orkaitei ant
universalioje skardoje.




Kodas Maistas Svoris (kg) Priedai Lygis Dvigubas kepimas
. . Tolesnéje lenteléje pateikiama 10 automatiniy programy, rekomenduojamy jvairiam kepimui.
; o 0307 Universali skarda 3 Galite naudoti tik virsutine ar apatine zong arba abi zonas vienu metu.
A 37 | Saldytos bulviy skilteles | paskirstykite Saldytas bulviy skiltelés ant universalios Programoje pateikiami kiekiai, svorio diapazonai ir atitinkamos rekomendacijos. Kepimo rezimai
skardos. ir laikas uZprogramuotas jusy patogumui. Keletg recepty automatinéms programoms rasite savo
03-07 | Grotelés | 3 |q5trukt|4u knygeléje. N ‘ o o o
. . Visas dvigubas automatinio kepimo programas sudaro jkaitinimas pries kepima, kurio eiga
A38 >aldyta pica Paleiskite programa, kai pasigis jkaitinimo signalas, rodoma ekrane.
padékite Saldyta pica groteliy centre. Sudekite maista j orkaite, kai pasigirs jkaitinima signalas.
0,8-12 | Universali skarda | 2 Tada paspauskite Kepimo laikas, kad pradétuméte automatinj kepima.
o Paruoskite namine picg i$ mielinés teslos ir padékite j A\ 1SPEJIMAS
it Namine pica universalg skarda. Svoris skaiciuojamas su tesla ir pagardais, ISimdami maista, visada naudokite virtuvines pirstines.
pvz., padu, darzovemis, kumpiu ir suriu. Paleiskite programa,
kai pasigirs jkaitinimo signalas, jdeékite skarda j orkaite. 1. Aukétesnis =
3
- A QU
A0 Teclos kild 0307 Croteles 2 Kodas Maistas Svoris (kg) Priedai Lygis =
eslos kildymas Lite tod o i it : - =
Parqosklte teslq dubenyje, uzdenkite maistine plévele. 10-15 Grotelés 4 z
Padeékite groteliy centre. D
1 Bulviy apkepas ParUAoél‘dte sviezig bu\vi(u apkeApaAkepiAon indg 22-24 cm. g
Paleiskite programa, kai pasigirs jkaitinimo signalas, ‘2
padeékite indg groteliy centre. g
10-15 Groteles 4 3
) Lazanija Paru‘oél'dte namine Iazarjija 2.2‘724‘1 cm'kgpimq formoje.
Paleiskite programa, kai pasigirs jkaitinimo signalas,
padékite indg groteliy centre.
Grotelés 4
» . 05-09 ——
3 Vistienos blauzdelés Universali skarda 4
Jtrinkite aliejumi ir prieskoniais ir dékite ant groteliy.
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ISmanusis maisto gaminimas

Kodas Maistas Svoris (kg) Priedai Lygis Kodas Maistas Svoris (kg) Priedai Lygis
0,5-09 Universali skarda 4 08-12 Universali skarda 1
4 Keptos bulviy puselés Perpjaukite dideles bulves (po 200 g) iSilgai pusiau. Sudekite o Paruoskite namine picg i$ mielings teslos ir padekite
perpjauta puse aukstyn universalioje skardoje ir patepkite 5 Namine pica universalg skarda. Svoris skai¢iuojamas su tesla ir pagardais,
alyvuogiy aliejumi, pabarstykite Zolelémis ir prieskoniais. pvz., padu, darzovemis, kumpiu ir suriu. Paleiskite programa,
03-07 Universali skarda 4 kai pasigirs jkaitinimo signalas, jdékite skarda | orkaite.
Saldytos gruzdintos ——— A 4 —
5 bulvytés orkaitei Paskirstykite Saldytas gruzdintas bulvytés orkaitei ant
universalioje skardoje. 3. Dvigubas
Galite pasirinkti vieng automatine programa apatinei ir virSutinei zonai ir kepti vienu metu.
2. Zemesnis /\ DEMESIO
- - — - Kai naudojate tik virSutine arba apatine zona, optimaliam nasumui gali veikti kitos zonos
Kodas Maistas Svoris (kg) Priedai Lygis ventiliatorius ir kaitintuvas. Nenaudojamos zonos negalima naudoti nenumatytai paskirciai.
12-14 Grotelés 1
1 Obuoliy pyragas Paruoskite obuoliy pyragg 20-24 cm apskritoje metalinéje
kepimo formoje. Paleiskite programa, kai pasigirs jkaitinimo
signalas, padékite forma groteliy centre.
0,3-0,4 Universali skarda 1
Sluoksniuotos teglos Paklokite kepimo popieriy universalioje skardoje ir padékite
2 pyragélis su obuoliais sluoksniuotos teslos pyragélius su obuoliais. Paleiskite
programa, kai pasigirs jkaitinimo signalas, jdekite skardq |
orkaite.
1,2-15 Crotelés 1
. Paruoskite kisloreno teslg ir jklokite j apskritg 22-24 cm
3 Kislorenas skersmens kisloreno inda. Paleiskite programa, kai pasigirs
jkaitinimo signalas, sudékite jdarg ir padékite indg groteliy
centre.
0,3-0,7 Crotelés 1
4 Saldyta pica Paleiskite programa, kai pasigirs jkaitinimo signalas,
padeékite Saldyta picg groteliy centre.
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Bandomieji patiekalai

Pagal EN 60350-1 standarta.

1. Kepiniy kepimas

Kepimo rekomendacijos taikomos jkaitintai orkaitei. Nenaudokite Greitojo jkaitinimo funkcijos.
Nuozulnus skardos krastas visada turéty buti priekyje.

2. Kepimas ant groteliy

Kaitinkite tus¢ig orkaite 5 minutes, naudodami didelio grilio funkcija.

. N . Kaitinimo | Temp. | Laikas
Maisto tipas Priedai Lygis tipas 0 i
3 [Z] | 165 | 23-28
Mazi pyragai Universali skarda 3 155 25-30
143 155 | 33-38
Sviestiniai ) )
sausainiai Universali skarda 1+3 140 28-33
2 = 165 |30-35°
L Grotelés + Pyrago forma su
BlSletas o2 spyruokle 2 160 30-35
riebaly )
(Su tamsia danga, @ 26 cm)
1+4 155 | 35-40
Grotelés + 2 Pyrago formos
SU spyruokle ™ 2 pasﬁeitytos Izl 160 70-80
. jstrizai
Obuoli (Su tamsia danga, @ 20 cm)
pyragaus Universali skarda + Grotelés
+ 2 Pyrago forr;rfs su 143 160 80-90
spyruokle
(Su tamsia danga, @ 20 cm)

* Jei kepate jprastiniu rezimu stikliniame kepimo inde (@ 26 cm), padidinkite kepimo laikg

5 minutémis.

* Du pyragai pastatyti ant groteliy gale kairéje ir priekyje desinéje.

*xk

Du pyragai pastatyti centre vienas virs kito.

L L . Kaitinimo | Temp. . .
Maisto tipas Priedai Lygis tipas (0 Laikas (min.)
Baltos duonos . ~~ 270
skrebutis Croteles > (Maks) =2
Jautienos Grotelés + ~~
mésainiai * Universali skarda 411 (,\g&) 1_28_;2:;8
(p012) (riebalams surinkti) ’
* Apversti praéjus 2/3 kepimo laiko.
3. Mésos ir darzoviy kepimas
Maisto tipas Priedai Lygis Katlit;)r:?o T?%p' Laikas (min.)
o Grotelés + —
LEIBE Universali skarda 3 200 60-75
1,3-1,5kg i o 1
(riebalams surinkti)
o Grotelés + —
Visa vista Universali skarda 3 200 70-85
1,5-1,7 kg - S 1
(riebalams surinkti)

* Apversti pragjus pusei kepimo laiko.
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ISmanusis maisto gaminimas

DaZnai naudojamy Automatinio kepimo recepty rinkinys

Bulviy apkepas

Sudétinés
dalys

Nurodymai

Darzoviy apkepas

Sudétinés
dalys

Nurodymai

800 g bulviy, 100 ml pieno, 100 ml grietinélés, 50 g plakto kiausinio,

1 Saukstas druskos, pipiry, muskato riesuto, 150 g tarkuoto sUrio, sviesto,
ciobreliy

Nulupkite bulves ir supjaustykite 3 mm griezinéliais. IStepkite kepimo indo
(22-24 cm) vidy sviestu. I5déliokite griezinélius ant Svaraus ranksluoscio ir
uzdenkite ranksluosciu, kol ruosite kitas sudeétines dalis.

Sumaisdykite kitas sudétines dalis, iSskyrus tarkuotg surj, dideliame inde ir
gerai iSmaisSykite. Sluoksniai isdéliokite bulviy griezinélius, kad jie Siek tiek
persikloty, ir uzpilkite ant bulviy misinj. Pabarstykite ant virsaus surio ir
kepkite. ISkepe, patiekite pabarste Svieziy Ciobreliy lapeliais.

800 g darzoviy (cukinija, pomidoras, svogunas, morka, paprika, apvirtos
bulvés), 150 ml grietinélés, 50 g plakto kiausinio, 1 Saukstas druskos,
zoleliy (pipiry, petrazoliy arba rozmariny), 150 g tarkuoto surio,

3 saukstai alyvuogiy aliejaus, Siek tiek Ciobreliy lapeliy

Nuplaukite darzoves ir supjaustykite 3-5 mm griezinéliais. Sudekite
griezineliais kepimo inde (22-24 cm) ir uzpilkite ant darzoviy aliejy.
Sumaisykite kitas sudétines dalis, iSskyrus tarkuotg sorj, ir supilkite ant
darzoviy. Pabarstykite ant virsaus surio ir kepkite. Tada patiekite pabarste
Svieziy Ciobreliy lapeliais.

Lazanija

Sudétinés
dalys

Nurodymai

2 Saukstai alyvuogiy aliejaus, 500 g maltos jautienos, 500 ml pomidory
padazo, 100 ml jautienos sultinio, 150 g dziovinty lazanijos laksty,

1 svoguno (smulkinty), 200 g tarkuoto surio, 1 SaukStelio dziovinty
petrazoliy, raudoneliy, baziliky

Paruoskite pomidorinj mésos padaza. Keptuveje jkaitinkite aliejy, 10 min.
pakepinkite malta jautieng ir smulkintg svoguna, kol mésa parus. Supilkite
pomidory padaza ir jautienos sultinj, jberkite dziovinty Zoleliy. Uzvirkite ir
troskinkite 30 min.

ISvirkite lazanijos lakstus pagal nurodymus ant pakuotes. Inde
sluoksniuokite lazanijos lakstus, mésos padazg ir surj. Galiausiai tolygiai
uzberkite ant makaronuy likusio surio ir kepkite.
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Obuoliy pyragas

Sudétinés
dalys

Nurodymai

« Tedla: 275 g milty, /2 Sauksto druskos, 125 g baltojo cukraus,
8 g vanilinio cukraus, 175 g Salto sviesto, 1 kiausinis (plaktas)

« |daras: 750 g kiety obuoliy, 1 Saukstas citrinos sulCiy, 40 g cukraus,
1/> Sauksto cinamono, 50 g besekliy raziny, 2 Saukstai duonos trupiniy

Nusijokite miltus su druska j didelj dubenj. Nusijokite baltajj ir vanilinj
cukry. 2 peiliais miltuose supjaustykite sviesta mazais kubeliais. Supilkite
3/ plakto kiausinio. Suminkykite sudétines dalis virtuviniu kombainu, kol
mase taps biri. Rankomis suformuokite kamuolj. Suvyniokite j maistine
plévele ir palikite Saldytuve mazdaug 30 min.

IStepkite riebalais kepimo formg su spyruokle (24-26 cm skersmens)

ir pabarstykite pavirsiy miltais. ISkociokite 3/2 teSlos iki 5 mm storumu.
|klokite j forma (ant dugno ir Sonu).

Nulupkite obuolius ir iSimkite seklas. Supjaustykite mazdaug 3/4 x 3/a cm
kubeliais. apslakstykite obuolius citrinos sultimis ir gerai iSmaisyKkite.
Nuplaukite ir nusausinkite serbentus ir razinas. Suberkite cukry, cinamong,
razinas ir serbentus. Gerai iSmaiSyKkite ir pabarstykite teslos dugng duonos
trupiniais. Svelniai spustelékite.

ISkociokite likusig tesla. Supjaustykite teslg juostelémis ir sudekite kryzmai
ant jdaro. Tolygiai patepkite pyraga likusiu kiauSiniu.

Kislorenas

Sudétinés
dalys

Nurodymai

« Tesla: 200 g milty, 80 g sviesto, 1 kiausinis

« |daras: 75 g neriebios Sonines kubeliais, 125 ml grietinélés,
125 g grietines, 2 plakti kiausiniai, 100 g Sveicarisko tarkuoto surio,
druskos ir pipiry

Sudekite miltus, sviestg ir kiausinj | dubenj ir gerai iSmaisykite iki minkstos
teslos ir palikite Saldytuve 30 min. ISkociokite teslg ir jklokite j kiSloreno
forma (25 cm skersmens). Subadykite dugna Sakute. ISmaiSykite kiausinj,
grietinéle, grietine, surj, druskg ir pipirus. Uzpilkite ant teslos pries pat
pasaunant kepti.

Trupininis vaisiy pyragas

Sudétinés
dalys

Nurodymai

« Pagardas: 200 g milty, 100 g sviesto, 100 g cukraus, 2 g druskos,
2 g cinamono milteliy
« Vaisiai: 600 g jvairiy vaisiy
Sumaisykite visas sudetines dalis, kol gausite trupinius. Paskirstykite vaisius
kepimo formoje ir uzberkite trupiniy.
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ISmanusis maisto gaminimas

Naminé pica Kiaulienos Sonkauliy juosta
Sudétinés < Picos tesla: 300 g milty, 7 g sausy mieliy, 1 Saukstas alyvuogiy aliejaus, Sudétinés 2 juostos kiaulienos Sonkauliy, 1 Saukstas pipiry grodeliy, 3 lauro lapai,

dalys 200 ml Silto vandens, 1 Saukstas cukraus ir druskos dalys 1 svogunas (smulkintas), 3 skiltelés ¢esnako (smulkintos), 85 g rudojo

« Pagardas: 400 g darzoviy griezineliais (baklazanas, cukinija, svogunas, cukraus, 3 Saukstai Vorcesterio padazo, 2 Sauksteliai pomidory pastos,
pomidoras), 100 g kumpio arba Soninés (smulkintos), 100 g tarkuoto surio 2 Saukstai alyvuogiy aliejaus
Nurodymai  Supilkite miltus, mieles, aliejy, druska, cukry ir Siltg vanden] | dubenj ir gerai Nurodymai  Paruoskite kepsniy padaza. Keptuveje pakaitinkite aliejy ir suberkite

iSmaisykite iki lipnios teslos. Minkykite maiSytuvu arba rankomis 5-10 min. svogung. Pakepinkite, kol suminkstés ir suberkite likusias sudétines
Uzdenkite dangciu ir palikite pakilti orkaitéje 30 min. 35 °C temperatUroje. dalis. Sumazinkite karstj ir virinkite 30 min., kol sutirstés. Pamarinuokite
ISkocCiokite teslg ant miltuoto pavirsiaus ir | keturkampe formg ir dekite j Sonkaulius kepsniy padaze nuo 30 min iki 1 val.

picos skardg. Teslg patepkite pomidory pasta ir sudekite kumpj, grybus,
alyvuoges ir pomidorus. Tolygiai pabarstykite ant virsaus surio ir kepkite.

Kepta jautienos file

Sudétinés 1 kg jautienos file, 5 g druskos, 1 g pipiry, 3 g rozmarino ir ¢iobreliy
dalys

Nurodymai  Pabarstykite jautieng druska, pipirais ir rozmarinais ir palikite Saldytuve
1 valandai. Padekite ant groteliy. |statykite j orkaite ir kepkite.
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Erienos kapotiné su Zolelémis

Sudétinés 1 kg érienos kapotines (6 gabaleliai), 4 dideles skilteles cesnako
dalys  (sutraiSkytos), 1 Saukstas Sviezio Ciobrelio (sutraiskyto), 1 Saukstas Sviezio
rozmarino (sutraiskyto), 2 Saukstai druskos, 2 Saukstai alyvuogiy aliejaus.

Nurodymai  Sumaisykite druska, ¢esnaka, zoleles ir aliejy ir jdekite eriena. Apvoliokite ir
palikite kambario temperaturoje nuo 30 min iki 1 val.
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Valymas

A\ |SPEJIMAS

« Pries valydami jsitikinkite, kad orkaité ir jos priedai atvese.

« Nenaudokite abrazyviniy valymo medziagy, kiety Sepeciy, Sveitimo kempinéliy arba Sluosciy,
metaliniy Sveitikliy, peiliy ar kity abrazyviniy medziagy.

Orkaités vidus

« Orkaités vidui valyti naudokite Svarig Sluoste ir neagresyvy valiklj arba Siltg vandenj su muilu.

« Nevalykite dureliy tarpiklio rankomis.

« Saugokités, kad nepazeistuméte emaliuoty pavirsiy, naudokite tik standartinius orkaiciy
valiklius.

« Sunkiai pasalinamoms démems, naudokite specialy orkaiciy valiklj.

« IS pradziy kylant kepimo temperatUrai ant dureliy vidinio stiklo gali pasirodyti démiy. Tokiu
atveju isjunkite orkaite ir palikite, kol ji atves. Tada nusluostykite vidinj stiklg virtuviniu
popieriumi arba neutraliu valikliu ir Svaria Sluoste.

Orkaités isoré

Orkaités vidui valyti naudokite Svarig Sluoste ir neagresyvy valiklj arba Siltg vandenj su muilu ir
nusluostykite virtuviniu popieriumi arba saugu ranksluosciu.

Riebaly ir neSvarumuy gali likti, ypac aplink rankeng, dél i$ vidaus einancio oro. Rankeng
rekomenduojama valyti po kiekvieno naudojimo.

Priedai

Nuplaukite priedus po kiekvieno naudojimo ir nusausinkite virtuviniu ranksluos¢iu. Sunkiai
pasalinamiems neSvarumams pasalinti, pries plaudami pamirkykite priedus Siltame vandenyje su
muilu mazdaug 30 min.

Katalitinis emaliuotas pavirsius (tik atitinkamiems modeliams)

Nuimamos dalys yra padengtos tamsiai pilu katalitiniu emaliu. Konvekcinio kepimo metu jie gali
susitepti aliejumi ir riebalais dél cirkulivojancio oro. Taciau Sie neSvarumai nudega, kai orkaités
temperatUra pakyla virs 200 °C.

1. IStraukite visus priedus i$ orkaités.

2. ISvalykite orkaités vidy.

3. Pasirinkite rezima Konvekcija su maksimalig temperatura ir paleiskite ciklg vienai valandai.

Durelés

Dureles nuimkite tik valymo tikslais. Norédami nuimti dureles valymo tikslais, vadovaukités
tolesniais nurodymais.

A\ |SPEJIMAS
Orkaités durelés yra sunkios.

1. Atidarykite dureles ir atlenkite fiksatorius prie
abiejy vyriu.

2. Uzdarykite dureles mazdaug 70°. Suimkite
orkaités dureles abiem rankomis, kelkite ir
traukite aukstyn, kol vyriai atsiskirs.

3. Nuplaukite dureles vandeniu su muilu ir Svaria
Sluoste.
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4. 1simkite antrajj sluoksnj i5 dureliy rodyklés
kryptimi.

5. Nuplaukite dureliy stikla vandeniu su muilu ir
Svaria Sluoste.

4. Nuplove, atlikite 1-2 minétus veiksmus
atvirkstine tvarka, kad vel jstatytumete dureles.
BUtinai uZlenkite fiksatorius abiejose pusese.

Dureliy stiklas
Atsizvelgiant | modelj, orkaites durelés turi 3-4 sluoksniy stikla. Dureliy stiklg isimkite tik valymo
tikslais. Norédami iSimti dureliy stiklg valymo tikslais, vadovaukités tolesniais nurodymais.

6. Pabaige, jstatykite sluoksnius Sia tvarka:
« |statykite 2 sluoksnj tarp 1 ir 2 atraminio
fiksatoriaus, o 1 sluoksnj jstatykite | 3 atraminj
fiksatoriy Sia tvarka.

1. Atsuktuvu atsukite varztis kairéje ir deSinéje.

d

eJnizall

2. Nuimkite gaubtus rodyklemis pazymeétomis 011 atramfn?s ﬁksator@us
02 2 atraminis fiksatorius

Kryptimis R )
3. Igimkite pirmajj sluoksni ié dureliy. 03 3 atraminis fiksatorius
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7. Patikrinkite, ar jsistato stiklo gumos, ir tinkamai Vandens surinkimo indas
prispaudzia stiklo sluoksnj.

8. Atlikite 1-2 veiksmus atvirkstine tvarka, kad
jstatytumete dureles.

N Vandens surinkimo indas surenka ne tik pertekline
kepimo drégme, bet ir maisto likuCius. Reguliariai
iStustinkite ir valykite vandens surinkimo inda.

A\ ISPEJIMAS

Jei pastebeéjote vandens pratekéjima i$ vandens
surinkimo indo, kreipkités j artimiausiag Samsung
priezidros centra.

01 Vandens surinkimo indas

A\ 1SPEJIMAS Soniniai bégeliai (tik atitinkamiems modeliams)
Patikrinkite, ar tinkamai jdéjote stiklo sluoksnius, L
kad nesiskverbty karétis. N 1. Nuspauskite virsutinj kairiyjy soniniy bégeliy

I\ — virpsta ir nuleiskite mazdaug 45°.

Durelés su dvigubu stiklu (tik atitinkamiems modeliams)

1. Apsukite lazdele Slapiu rankSluosciu.
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QI 2. Pakiskite ranksluostj po durelémis.

M\ 3. Nuvalykite dureles.
/ 4. Uzlasinkite ant ranksluoscio valiklio ir nuvalykite
dar karta.

5. Nusluostykite drégme ir pustas sausa Sluoste.

/\ DEMESIO
Siy dureliy negalima nuimti valymo tikslais.

Lietuviy 49



2. Patraukite ir iSimkite apatinj kairiyjy Soniniy Soniné orkaités lemputé
beégeliy virpsta.
3. Desinivosius Soninius bégelius istraukite tokiu

N 1. Viena ranka suimkite apatinj Soninés orkaités
lemputés dangtelio galg ir ploksciy astriu
jrankiy, pvz., stalo peiliu, nuimkite dangtel] kaip
parodyta.

2. Pakeiskite Sonine orkaités lempute.

3. Uzdekite lemputes dangtel].

pat budu.

4. Nuvalykite abu Soninius bégelius.

5. Nuplove, atlikite 1-2 minétus veiksmus
atvirkstine tvarka, kad vél jstatytumeéte Soninius

bégelius.

PASTABA
Orkaite galima naudoti tiek be Soniniy bégeliy, tiek
SU jais.

Keitimas

Lemputés
1. Nuimkite stiklinj dangtel], pasukdami prie$

I laikrodzio rodykle.

2. Pakeiskite orkaités lempute.

. Nuvalykite stiklinj dangtel;.

4. Nuplove, atlikite 1 ankstesnj veiksma atvirkstine
tvarka, kad vel jstatytumete stiklinj dangtel;.
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A\ |SPEJIMAS

« Pries pakeisdami lempute, iSjunkite orkaite ir atjunkite maitinimo laida.

« Naudokite tik 25-40 W / 220-240V, 300 °C kars¢iui atsparias lemputes. Patvirtinty lempuciy
galima jsigyti i$ Samsung prieziUros centro.

« Halogenine lempute visada imkite su sausa Sluoste. Taip lemputé nepasidengs pirsty atspaudais
arba prakaitu, kurie gali sutrumpinti lemputés naudojimo trukme.
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Trik¢iy diagnostika

Patikros taskai

Problema

Priezastis

Veiksmas

Jei kilo nesklandumuy dél orkaites, pirmiausia patikrinkite tolesne lentele ir iSbandykite joje
pateikiamus pasitlymus. Jei problemos nepavyksta pasalinti, kreipkités j artimiausia Samsung

priezioros centra.

Orkaités iSoré pernelyg
jkaista veikimo metu.

« Orkaité sumontuota prastai
vedinamoje vietoje

« Palikite tarpus aplink orkaite
pagal montavimo vadova.

Problema

Priezastis

Veiksmas

Nepavyksta tinkamai
atidaryti dureliy.

« Tarp dureliy ir gaminio iSorées
prilindo maisto likuciy

« Gerai nuvalykite orkaite ir vél
pabandykite atidaryti dureles.

Nepavyksta tinkamai
paspausti mygtuku.

« Tarp mygtuky gali boti jstrige
pasaliniy medziagy

« |Svalykite pasalines medziagas
ir bandykite dar karta.

« Jutiklinis modelis: isoréje gali
boti drégmes

« Nuvalykite drégme ir bandykite
dar karta.

« Jjungta uzrakto funkcija

« Patikrinkite, ar jjungta uzrakto
funkcija.

Nerodomas laikas.

« Néra maitinimo

« Patikrinkite, ar yra maitinimas.

Vidiné lemputé
Sviecia blyskiai arba
nejsijungia.

« Lemputeé jsijunge ir issijunge

« Po kurio laiko lemputé
automatiskai issijungia, siekiant
taupyti energija. Galite jg jjungti
$ naujo, paspausdami mygtuka
orkaités apsvietimo mygtuka.

+ Kepimo metu lempute
pasidenge pasalinemis
medziagomis

« |Svalykite orkaites vidy ir
patikrinkite dar karta.

Orkaité neveikia.

« Néra maitinimo

« Patikrinkite, ar yra maitinimas.

Orkaité nustojo veikti.

« Gali boti istrauktas maitinimo
kistukas

« Prijunkite kiStuka.

Orkaité sukelia elektros
Soka.

« Maitinimas netinkamai
jzemintas
« Naudojate lizdg be jZzeminimo

« Patikrinkite, ar maitinimo
Saltinis tinkamai jzemintas.

Veikimo metu dingsta
maitinimas.

« Del ilgos nuolatinio kepimo
trukmeés

« Po ilgo kepimo leiskite orkaitei
atvesti.

Varva vanduo.

« Neveikia ventiliatorius

« |siklausykite, ar girdisi védinimo
ventiliatorius.

Pro dureliy tarpa
Verziasi garas.

Orkaitéje liko vandens.

« Atsizvelgiant | kepamg maista,

orkaitéje gali kauptis vanduo
arba garas. Tai néra gaminio
gedimas.

« Palaukite, kol orkaité atves ir
nusluostykite sausu virtuviniu
ranksluosciu.

« Orkaité sumontuota prastai
védinamoje vietoje

« Palikite tarpus aplink orkaite
pagal montavimo vadova.

« Prie to paties lizdo prijungta
keletas maitinimo kistuky

« Naudokite tik vieng kistuka.

Orkaitei neteikiamas
maitinimas.

« Néra maitinimo

« Patikrinkite, ar yra maitinimas.
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Trik¢iy diagnostika

Problema

Priezastis

Veiksmas

Problema

Priezastis

Veiksmas

Nepastovus Sviesos
ryskumas orkaitéje.

« RySkumas kinta, atsizvelgiant
maitinimo galios svyravimus.

« Maitinimo galio svyravimai
kepimo metu néra gedimas, del
to neverta jaudintis.

Orkaité baige kepti, bet
ventiliatorius vis dar
veikia.

« Ventiliatorius automatiskai
veikia kurj laika, kad isvédinty
orkaités vidy.

« Tai néra gaminio gedimas, deél
to neverta jaudintis.

Orkaité nekaista.

« Atidarytos durelés

« Uzdarykite dureles ir jjunkite
i$ naujo.

Orkaité blogai kepa.

+ Kepimo metu buvo palikto
praviros durelés

« Daznai nevarstykite dureliy,
nebent kepate maista, kurj
reikia vartyti. Jei daznai
atidarinésite dureles, vidaus
temperatura bus zemesné, o
tai gali turéti jtakos kepimo
rezultatams.

« Neteisingai nustatyti orkaités
valdikliai

o Zr. skyriy apie orkaités
naudojima ir nustatykite orkaite
i$ naujo.

Valymas garais
neveikia.

« Taip yra todél, kad orkaités
temperatUra per auksta.

« Palaukite, kol orkaité atves ir
bandykite naudoti dar karta.

Neveikia dvigubo
kepimo rezimai.

« Netinkamai jstatyta pertvara

« Naudokite teisingai jstate
pertvara.

« Perdegé namy saugiklis arba
suveike grandinés isjungiklis.

« Pakeiskite saugiklj arba
iSjunkite grandinés pertraukiklj.
Jei tai kartojasi, iSkvieskite
elektrika.

Neveikia viengubo
kepimo rezimas.

« Orkaitéje jstatyta pertvara.

« Naudokite iSéme pertvara.

Veikimo metu verziasi
domai.

« Naudojant pirma karta

« DUmai gali kilti nuo kaitinimo
elemento naudojant orkaite
pirma karta. Tai néra gedimas.
Po 2-3 panaudojimo dumai
turéty neberukti.

« Ant kaitinimo elemento pateko
maisto

« Palaukite, kol orkaité
pakankamai atves ir nuvalykite
maistg nuo kaitinimo elemento.

Naudojant orkaite
sklinda degeésiy arba
svylancio plastiko
kvapas.

« Naudojate plastikinius arba
kitokius indus, kurie néra
atsparus karscivi

« Naudokite stiklinius indus,
tinkanc¢ius aukstai temperatUrai.
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Technines specifikacijos

Informaciniai kodai

Jei orkaité sugedo, ekrane gali buti rodomas informacinis kodas. Perzvelkite tolesne lentele ir
isbandykite sitlomus veiksmus.

Kodas ReikSme Veiksmas
C-d1 | Dureliy uzrakto gedimas
C-20
C-21
Jutikliy gedimas ISjunkite orkaite ir jjunkite i$ naujo. Jei
C-22 problema kartojasi, iSjunkite maitinima
bent 30 sekundziy ir jjunkite is naujo. Jei
C-23 problema islieka, susiekite su aptarnavimo
- - centru.
CF1 Jvyksta tik EEPROM Nuskaitymo/|rasymo
metu
C-FO Nutroko rysSys tarp pagrindinés plokstes ir
antrines plokstes
ISjunkite orkaite ir jjunkite iS naujo. Jei
. - PP problema kartojasi, iSjunkite maitinima
C-F2 réuz'ika’ak?i‘ﬁg%ﬁétgr%/asfﬂg'iﬁtig rt]%rcpé;ouch bent 30 sekundziy ir jjunkite is naujo. Jei
pag problema islieka, susiekite su aptarnavimo
centru.
Nuvalykite mygtukus ir jsitikinkite, kad ant
Mygtuko problema ju arba aplink juos néra vandens. ISjunkite
C-d0 | Nutinka, kai mygtukas nuspaudziamas ir orkaite ir bandykite dar karta. Jei problemos
laikomas ilga laika. nepavyksta pasalinti, kreipkités j artimiausia
Samsung prieziuros centra.
Dvigubo kepimo rezimu i$ orkaités
S . g s negalima istraukti pertvaros.
51 thigubo Kepima redimu 5 orkates Kjunkite orkaite ir jjunkite i naujo. Jei
-dc- Jei Vi P ! problema kartojasi, iSjunkite maitinima
Jei viengubo kepimo rezimu j orkaite bent 30 sekundziy ir jjunkite i$ naujo
jstatoma pertvara. : & ol :
Jei problema islieka, susiekite su
aptarnavimo centru.
Apsauginis issijungimas o
%ritgwte veike nustatyta temperatira ilga TaCiau tai nera sistemos gedimas. ISjunkite
S-01 orkaite ir istraukite maista. Tada vel

« Iki 100 °C - 16 val.
« Nuo 105 °C iki 240 °C - 8 val.
« NUo 245°C -4 val.

pabandykite kaip jprastai.

SAMSUNG siekia nuolat tobulinti savo gaminius. Dél to konstrukcijos specifikacijos ir Sios

naudotojo instrukcijos gali pasikeisti be iSankstinio jspéjimo.

Jungties jtampa

230-240V ~ 50 Hz

Maksimali jungties galia

3650-3950 W

Matmenys Pagrindinis modulis 595 x 596 x 570 mm
(PXAXG) |montuotas 560 X 579 X 549 mm
Turis 76 litrai

* Siame gaminyje yra $viesos Saltinis, kurio energetinis efektyvumas yra <G>.
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Priedas

Gaminio techniniai duomenys

Ertmeés toris (V)

761

SAMSUNG

SAMSUNG

Orkaités tipas

Jmontuotas

Modelio identifikacija

NV7B4417* NV7B4427™ NV7B443™ NV7B444™,

NV7B445™ NV7B4417C", NV7B4427C", NV7B444™C,

NV7B4517* NV7B452°" NV7B453"" NV7B454",

Prietaiso mase (M)

NV7B441"* 33,4 kg
NV7B442"* 33,4 kg
NV7B443™ 38,4 kg
NV7B444™* 33,4 kg
NV7B445™ 38,4 kg

NV7B4417C": 38 4 kg
NV7B4427C" 38 4 kg
NV7B4447C": 38 4 kg

NV7B451: 33,4 kg
NV7B452": 36,9 kg
NV7B453™: 409 kg
NV7B454: 369 kg
NV7B455™: 409 kg

efektyvumo klasé

NV7B455™
Ertmés energijos vartojimo
efektyvumo koeficientas 816
(EEl cavity)
Ertmés energijos vartojimo Ar

Energijos sanaudos
(elektra), reikalingos
jkaitinti standartiniam
objektui elektrinés orkaités
ertméje per jprastinio
ertmes kaitinimo rezimo
cikla (galutinés energijos
SaﬁaUdOS) (EC electric cavity)

1,05 kwh/cikla

Energijos sanaudos,
reikalingos jkaitinti
standartiniam objektui
elektrinés orkaités ertméje
per ventiliatoriumi védinamo
ertmés kaitinimo reZimo
cikla (galutinés energijos
SqnaUdOS) (EC etectric cavity)

0,71 kWh/cikla

dujiniy)

Ertmiy skaicius 1
Kaitinimo elementy skaicius
ertméje (elektriniy arba elektra

Duomenys nustatyti pagal EN 60350-1, EN 50564, Komisijos reglamentus (ES) nr. 65/2014 ir (ES)
nr. 66/2014, ir Reglamentg (EK) nr. 1275/2008.
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Bendrasis energijos suvartojimas budeéjimo rezimu (W)
L . . . 19W
(Visi tinklo prievadai jjungti)
Energijos valdymo laikotarpis (min) 20 min.
Wi-Fi Energijos suvartojimas budéjimo rezimu (W) 19w
Energijos valdymo laikotarpis (min.) 20 min.
Budéjimo Energijos sgnaudos 10W
TEZAMEE Energijos valdymo laikotarpis (min.) 30 min.

Energijos taupymo patarimai

« Kepimo metui orkaités durelés turi biti uzdarytos, nebent reikia apversti maista. Daznai
nevarstykite dureliy kepimo metu, kad palaikytuméte orkaités temperatirg ir taupytumete
energija.

« |S anksto suplanuokite, kaip naudosite orkaite, kad jos nereikety isjungti tarp skirtingy patiekaly
kepimo, kad taupytumete energijg ir negaistumete laiko, kol orkaite vel jkais.

« Jei kepti reikés ilgiau nei 30 minuciy, orkaite galima iSjungti likus 5-10 minciy iki kepimo laiko
pabaigos, kad taupytumete energija. Kepimo procesg uzbaigs likutinis karstis.

« Jei jmanoma, kepkite daugiau nei po vieng patiekalg vienu metu.

PASTABA

Siuo dokumentu Samsung pareiskia, kad $i radijo rysio jranga atitinka Direktyva 2014/53/ES ir
atitinkamus JK statutinius reikalavimus.

Visa ES atitikties ir JK atitikties deklaracijos tekstg galite perskaityti Sioje interneto svetainéje:
Oficialig atitikties deklaracijg galima rasti http://www.samsung.com. Eikite j Support (Palaikymas)
> Search Product Support (Paieskos produkto palaikymas) ir jvesti modelio pavadinima.

Daznio diapazonas Siystuvo galia (Maks.)

Wi-Fi 2412-2472 MHz 20 dBm

Bluetooth 2402-2480 MHz 10 dBm

PraneSimas apie atvirajj koda

Siame gaminyje esanciai programinei jrangai naudojama atvirojo kodo programiné jranga.
Noredami suzinoti daugiau informacijos apie Sio produkto atvirojo kodo licencija, galite
pasinaudoti Sia URL nuoroda http://opensource.samsung.com/opensource/SMART_TP1_0/seq/0.
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TURITE KLAUSIMU ARBA KOMENTARY?

SAMSUNG

. ARBA APSILANKYKITE MUSY = ARBA APSILANKYKITE MUSY
SALIS SKAMBINKITE o SALIS SKAMBINKITE o
SVETAINEJE SVETAINEJE
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNG) WWwWw.samsung.com/at/support ALBANIA 045 620 202 www.samsung.com/al/support
BELGIUM 02-201-24-18 www.samsung.com/be/support (Dutch) BOSNIA 055 233 999 Www.samsung.com/ba/support
www.samsung.com/be_fr/support (French)
NORTH MACEDONIA 023207777 WWWw.samsung.com/mk/support
DENMARK 70701970 www.samsung.com/dk/support
o 030-6227 515 i : 0800711131 - be3nnarteH 3a BC4KM 0nepatopy
- www.samsung.com/fi/suppor %2000 -
BULGARIA 3000 - LieHa Ha evH rpaacku pasrosop Ui cropes www samsung.com/ba/support
FRANCE 0148630000 www.samsung.com/fr/support TapudaTa Ha MOGUIHNST oniepaTop
09:00 018:00 - MoHesenHWK 1o MeTbk
CGERMANY 06196 77 55577 www.samsung.com/de/support
- CROATIA 072726 786 Www.samsung.com/hr/support
[TALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) WWW.samsung.com/it/support
) 800 - SAMSUNG
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free WWW.Samsung.com/gr/support CZECH (800-726786) WWW.5amsung.com/cz/support
B0L11-SAMSUNG (80111726 7864) HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864 h t
GREECE only from land line WWW.53amsung.com/gr/support (0680-726-7864) Www.samsung.com/hu/suppor
(+30) 210 6897691 from mobile and land line MONTENEGRO 020 405 888 WWW.Samsung.com/support
LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/be_fr/support _179-678* .93-33*
POLAND 80*1 172:678" ub +48 226079333 http://www.samsung.com/pl/support/
NETHERLANDS 08890 90 100 Www.samsung.com/nl/support (optata wedtug taryfy operatora)
NORWAY 21629099 WWw.samsung.com/no/support ROMANIA 0800872678 - Apel gratuit WWW.SamSUng.Com/Fo/Support
*8000 - Apel tarifat in retea ’ '
210608 098
PORTUGAL Chamada para a rede fixa nacional Www.Samsung.com/pt/support SERBIA 0113216899 WWW.Samsung.com/rs/support
Dias Gtels das 3 as 20N SLOVAKIA 0800 - SAMSUNG (0800-726 786) WWW.samsung.com/sk/support
SPAIN 9117500 15 WWW.Samsung.com/es/support
LITHUANIA 8-800-77777 www.samsung.com/It/support
SWEDEN 0771-400 300 WWW.Samsung.com/se/support
LATVIA 8000-7267 www.samsung.com/Iv/support
www.samsung.com/ch/support (German)
SWITZERLAND 0800726 786 www.samsung.com/ch_fr/support (French) ESTONIA 800-7267 WWW.Samsung.com/ee/support
UK 03330000333 WWW.5amsung.com/uk/support SLOVENIA 080 697 267 (brezplacna stevilka) WWW.S3mSung.com/si/support
IRELAND (EIRE) 0818 717100 Www.samsung.com/ie/support KOSovo 038403090 WWW.Samsung.com/support

b
o
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Sis rokasgramatas izmantosana

Drosibas noradijumi

Paldies, ka izvéléjaties SAMSUNG iebiveto krasni.

Saja lietotaja rokasgramata ir svariga informacija par drosibu un instrukcijas, kas jums palidzés
darbinat So ierici un veikt tas apkopi.

LUdzu, veltiet laiku tam, lai izlasitu $o lietotaja rokasgramatu, pirms izmantojat krasni, un
saglabajiet So rokasgramatu turpmakam atsaucem.

Lietotaja rokasgramata tiek izmantoti $adi apziméjumi:

A\ BRIDINAJUMS

Briesmas vai bistamas darbibas, kas var izraisit smagas traumas, navi un/vai ipasuma bojajumus.

/\ UZMANIBU
Briesmas vai bistamas darbibas, kas var izraisit traumas un/vai ipasuma bojajumus.

PIEZIME

Noderigi padomi, ieteikumi vai informacija, kas palidz lietotajiem rikoties ar o produktu.

Krasns uzstadisanu drikst veikt tikai licencéts elektrikis. Uzstaditajs ir atbildigs par ierices
pieslégsanu elektrotiklam saskana ar saistosajiem drosibas noteikumiem.

Svarigi drosibas pasakumi

A\ BRIDINAJUMS

ST ierice nav paredzéta personam (tostarp bérniem) ar fiziskiem,
Manu vai garigiem traucejumiem, ar pieredzes vai zinasanu
trokumu, ja vien persona, kas atbildiga par vinu drosibu, tas
Neuzrauga vai nav sniequsi instrukcijas par ierices izmantosanu.
Bérni ir jauzrauga, lai tie nerotalatos ar ierici.

\eidojot fikseto elektroinstalaciju, atbilstosi elektroinstalacijas
ierikosanas noteikumiem ir jaiek|auj atvienosanas lidzekli.

Péc uzstadisanas jabut iespejai partraukt ierices savienojumu ar
elektrotiklu. Savienojuma partraukSana ir iespéjama ar pieejamu
kontaktdaksu vai fiksetaja elektroinstalacija ieklautu sledzi atbilstosi
elektroinstalacijas ierikoSanas noteikumiem.

Ja stravas kabelis ir bojats, lai noverstu iespéjamas briesmas, ta
nomaina javeic razotajam, tehniskas apkopes centra parstavim vai
lidzvertigi kvalificétai personal.
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Drosibas noradijumi

Fiksesana ar limvielam nav atlauta, jo tas tiek uzskatitas par
neuzticamu fiksacijas veidu.

So ierici var izmantat bérni no 8 gadu vecuma un personas ar
fiziskiem, manu vai garigiem traucéjumiem, vai ar pieredzes vai
zinasanu trukumu, ja vien SIs personas tiek atbilstosi uzraudzitas
vai apmacitas izmantot So ierici drosa veida un apzinas iespejamaos
apdraudejumus. Berni nedrikst rotalaties ar So ierici. lerices tirisanu
vai lietotaja veiktu apkopi nedrikst veikt berni bez uzraudzibas.
Novietojiet ierici un tas kabeli neaizsniedzama vieta bérniem, kuri
jaunaki par 8 gadiem.

Lietosanas laika ierice sakarst. Rikojieties uzmanigi, lai nepieskartos
sildelementiem krasns iekSpuse.

BRIDINAJUMS:; Lietosanas laika pieejamas dalas var sakarst.
Uzraugiet, lai mazi berni netuvojas iericel.

Krasns durvju stikla tirisanai nelietojiet raupjus un abrazivus
tirisanas lidzeklus vai asus metala skrapjus, jo tie var saskrapét
virsmu un izraisit stikla saplisanu.

Ja Sai iericei ir tirisanas funkcija, pirms tirisanas ir jaatbrivojas

no parmerigiem izslakstijumiem/nobirumiem, ka ari tvaika vai
pastirisanas laika krasni nedrikst atstat virtuves piederumus.
Tirisanas funkcija ir atkariga no modela.

4 Latviski

Ja Sai iericel Ir tirisanas funkcija, tirisanas laika virsmas var sakarst
vairak neka parasti, tapec berniem ir jaatrodas drosa attaluma.
lericém ar pirolitisko tirisanu, iespejams, ka dazi dzivnieki, pasi
putni, var but jutigi pret izgarojumiem un lokalas temperatiras
svarstibam pirolitiskas tirisanas laika, tapec, veicot So darbibu, tie ir
japarvieto uz atbilstosu, labi vedinamu vietu.

Vediniet telpu pirolitiskas tirisanas laika un pec tas.

Tirisanas funkcija ir atkariga no modela.

Izmantojiet tikai Sai krasnij ieteikto temperatUras zondi. (Tikai
modelim ar galas temperatUras zondi)

Nedrikst izmantot tvaika tiritaju.

BRIDINAJUMS: Pirms spuldzes nomainas noteikti izslédziet ierici, lai
izvairTtos no elektriskas stravas trieciena riska.

Lai izvairitos no parkarsanas, ierici nedrikst uzstadit aiz
dekorativam durvim,

BRIDINAJUMS: Lietosanas laika ierice un tas pieejamas dalas
sakarst. Uzmanieties, lai nepieskartos sildelementiem. Bérni vecuma
lidz 8 gadiem nedrikst atrasties ierices tuvuma, ja vien netiek
pastavigi uzraudziti.

UZMANIBU: Gatavosanas process ir jauzrauga. Istermina
gatavosanas process ir nepartraukti jauzrauga.




lerices darbibas laika tas durvis vai aréja virsma var sakarst.
lerices darbibas laika pieejamas virsmas var but |oti karstas.
LietoSanas laika ierices virsmas sakarst.

levietojiet stieplu plauktu stavokii,
kur izvirzitas dalas (atduri abas
PUSES) ir uz priekspusi, lai stieplu
plaukts balsta stavokl noturétu lielu
slodzi.

/N\ UZMANIBU

Ja transportésanas laika krasns ir bojata, nepievienojiet to.

So ierici elektrotiklam drikst pievienot tikai ipasi licencéts elektrikis.

Ja rodas ierices defekts vai bojajums, neméginiet to darbinat.

Remontdarbus drikst veikt tikai licencéts tehnikis. Nepareizi veikti remontdarbi var radit
bistamibu gan jums, gan citiem. Ja krasnij nepiecieSams remonts, sazinieties ar SAMSUNG servisa
centru vai izplatitaju.

Elektribas izvadi un kabeli nedrikst saskarties ar krasni.

Krasns elektrotiklam ir japievieno, izmantojot apstiprinatu jaudas slédzi vai drosinataju. Nekad
neizmantojiet vairakus kontaktdaksu adapterus vai pagarinatajus.

Kad ierice tiek remontéta vai tirita, stravas padeve tai ir jaatsledz.

leverojiet piesardzibu, kontaktligzdam krasns tuvuma pievienojot citas elektroierices.

Ja Saiiericei ir garainu vai tvaika gatavosanas funkcija, nedarbiniet So ierici, ja Udens padeves
kasetne ir bojata. (Tikai garainu vai tvaika funkcijas modelim)

Ja kasetne ir ieplisusi vai bojata, nelietojiet to un sazinieties ar tuvako servisa centru. (Tikai
garainu vai tvaika funkcijas modelim)

Si krasns ir paredzéta tikai majsaimniecibas édiena gatavosana.

Lietosanas laika krasns iekSéjas virsmas sakarst un var izraisit apdegumus. Nepieskarieties krasns
sildelementiem un iekséjam virsmam, kamér tas nav atdzisusas.

Neglabajiet krasni ugunsnedroSus materialus.

Krasns virsmas sakarst, kad ierice ilglaicigi tiek darbinata ar augstu temperatoru.

Gatavosanas laika krasns durvis atveriet piesardzigi, jo var strauji izplust karsts gaiss un tvaiks.
Gatavojot edienus, kas satur alkoholu, tas augstas temperaturas ietekmeé var iztvaikot, un tvaiki
var aizdegties, ja nonak saskare ar krasns karstajam dalam.

Jusu droSibai neizmantojiet augstspiediena Udens tiritajus vai tvaika stroklas tiritajus.

Krasns lietosanas laika bérniem ir jaatrodas drosa attaluma.

Saldetie edieni, pieméram, picas, ir jagatavo uz lielajam restem. Ja izmantojat cepsanas paplati,
lielas temperatUru starpibas de| ta var deformeties.

Ja krasns ir karsta, nelejiet uz tas apakséjas virsmas Udeni. Tas var sabojat emaljéto virsmu.
Krasns durvim gatavosanas laika ir jabot aizvertam.

Uz krasns apakséjas virsmas neklajiet aluminija foliju, ka art nenovietojiet uz tas nekadas
cepsanas paplates un formas. Aluminija folija aiztur karstumu, kas var izraisit emaljéto virsmu
bojajumu un pasliktinat gatavosanas rezultatu.

Auglu sula uz krasns emaljétajam virsmam atstas traipus, kurus, iespéjams, nevarét notirit.

Ja gatavojat |oti mitras kukas, izmantojiet dzilo pannu.

Nenovietojiet cepamos traukus uz atvertam krasns durvim.

Durvju atversanas un aizversanas laika bérniem jabut drosa attaluma, jo tie var atsisties pret
durvim vai iespiest tajas pirkstus.

Nekapiet uz durvim, nebalstieties pret tam, nesediet uz tam un nenovietojiet uz tam smagus
priekSmetus.

Neatveriet durvis ar parmerigu speku.

BRIDINAJUMS: Neatvienojiet ierici no elektrotikla pat péc gatavosanas procesa beigam.
BRIDINAJUMS: Gatavosanas laika neatstajiet durvis atvertas.
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Drosibas noradijumi

Uzstadisana

Pareiza 31 produkta likvidésana (Attiecas uz nolietotam elektriskam un
elektroniskam iericém)

(Spéka valstis ar atsevisku savaksanas sistému)

Sis markejums uz produkta, piederumiem vai rokasgramatam norada, ka
produktu un ta elektroniskos piederumus (pieméram, ladétaju, austinas, USB
kabeli) pec ekspluatacijas laika beigam nedrikst izmest kopa ar citiem sadzives
atkritumiem. Lai nepielautu iespéjamo kaitéjumu videi vai cilveku veselibai,
ko rada nekontroléta atkritumu likvideésana, 10dzam minétas ierices noskirt
no citiem atkritumiem un atbildigi nodot otrreizéjai parstradei, ta sekmejot
ilgtspéjigu materialo resursu atkartotu izmantosanu.

Lai uzzinatu, kur un ka minétas ierices var nodot ekologiski drosai parstradei,
majsaimniecibu lietotajiem ir jasazinas ar mazumtirgotaju, pie kura tie
iegadajas 5o produktu, vai savu pasvaldibu.

RUpnieciskajiem lietotajiem ir jasazinas ar savu piegadataju un ir japarbauda
pirkuma liguma noteikumi un nosacijumi. So produktu un ta elektroniskos
piederumus nedrikst nodot likvidésanai kopa ar citiem ropnieciskajiem
atkritumiem.

Lai iegUtu informaciju par Samsung saistibam attieciba uz vidi un produktam atbilstosajam
normativajam prasibam, pieméram, REACH, EEIA vai Bateriju utilizacijas noteikumiem,
apmeklejiet vietni
www.samsung.com/uk/aboutsamsung/sustainability/environment/our-commitment/data/

Automatiskas energijas taupisanas funkcija

Apgaismojums : Gatavosanas laika krasns spuldzi var izslégt, nospiezot pogu ‘Krasns
apgaismojums’. Energijas taupibas nolukos krasns apgaismojums tiek izslégts dazas minotes péec
gatavosanas programmas sakuma.

A\ BRIDINAJUMS

Sis produkts ietilpst iebOvéjamo produktu kategorija.
So krasni drikst uzstadit tikai kvalificéts elektrikis. Uzstaditajs ir atbildigs par krasns pievienosanu
elektrotiklam, ievérojot saistosos drosibas noteikumus.

Komplektacija

Parbaudiet, vai produkta iepakojuma ir iek|autas visas dalas un piederumi. Ja ir problema ar
krasni vai piederumiem, sazinieties ar Samsung klientu centru vai mazumtirgotaju.

Parskats par krasni

01 Vadibas panelis 02 Durvju rokturis 03 Durvis

6 Latviski



PIEZIME Elektroenergijas savienojums

Atkariba no modela krasnij var but vienas vai dubultas durvis.

Pievienojiet krasni elektribas kontaktligzdai.

Ja pielaujamas stravas ierobezojumu de|
kontaktdaksas ligzda nav pieejama, izmantojiet
vairaku polu izolatora slédzi (ar vismaz 3 mm
atstarpi), lai ieverotu drosibas noteikumus.
Izmantojiet pietiekama garuma stravas kabeli, kas
01 02 03 atbilst specifikacijai HO5 RR-F vai HO5 VV-F,

min. 1,5~2,5 mm?

Piederumi
Krasns komplektacija ir iek|auti dazadi piederumi, kas palidz gatavot dazada veida édienus.

\ Y
] ‘OLQ:(:(:}}:::::&

Stieplu plaukts Stieplu plaukta ieliktnis * CepSanas paplate *

01 BRUNS vai MELNS
02 ZILS vai BALTS
03 DZELTENS un ZALS

) Nominala strava(A) Minimalais Skérsgriezuma laukums
e 10<A<16 1,5 mm?

i
<

(o=
N
%)
—
(3
o
w
1)
>
()

16 <A <25 2,5 mm’
Universala paplate * Ipasi dzila paplate * Sadalitajs Parbaudiet izvades specifikacijas, kas noraditas uz krasnij pievienotas etiketes.
Atveriet krasns aizmugures parsegu, izmantojot skruvgriezi, un izskruvejiet skroves no kabela
_@w/—’: @ & /' skavas. Péc tam pievienojiet stravas vadus atbilstosajiem kontaktiem.
\%J g g < ;%g/\ Kontakts (L) ir paredzéts zemejumam. Vispirms pievienojiet dzelteni-zalo vadu (zemejums),
Y Y S kam jabut garakam par paréjiem vadiem. Ja izmantojat kontaktdaksas kontaktligzdu, péc krasns
uzstadisanas kontaktdaksai ir japaliek pieejamai. Samsung neatbild par nelaimes gadijumiem, kas
Galas zonde * 2 skrdves (M4 L25) Tvaika paplate * radusies neesosa vai bojata zemejuma del.
A\ BRIDINAJUMS
PIEZIME Uzstadiganas laika nekapiet uz vadiem un nesavijiet tos, ka ari nodroiniet to neskarsanos ar
Ar zvaigzniti (%) atzimeto piederumu pieejamiba ir atkariga no krasns modela. krasns karstajam dalam.

Latviski 7




Uzstadisana

Uzstadisana skapi lebOvetais skapis (mm)
Ja krasns tiek uzstadita iebv&jama skapi, tad skapja plastmasas virsmam un limétam dalam ir A Min. 550
jab0t karstumnoturigam lidz 90 °C temperatUrai. Samsung neatbild par krasns siltuma raditajiem B Min. 560
mebelu bojajumiem. C Min. 50
Krasnij janodrosina atbilstosa ventilacija. Ventilacijas vajadzibam starp skapja apakséejo plauktu _ g
un atbalsta sienu atstajiet aptuveni 50 mm lielu spraugu. Ja krasni uzstadat zem gatavosanas D Min. 590 - Maks. 600
virsmas, ieverojiet gatavosanas virsmas uzstadisanas instrukcijas. E Min. 460 x Maks. 50
E Uzstadisanai nepiecieSamie izméri PIEZIME
Qi
z Krasns (mm) lebovétajam svlfap\m jabut \{ent|_|%\C|Jas atveﬁem
3 (E), kas nodrosina siltuma aizpliSanu un gaisa
A 560 G 503 cirkulaciju.
B 166 H 481
C 383 | 21
Skapis zem izlietnes (mm)
D 45 J 549
E 596 K 579 A Min. 550
F 595 L 559 E Min. 560
C Min. 600
D Min. 460 x Maks. 50

PIEZIME

lebovetajam skapim jabUt ventilacijas atverem
(D), kas nodrosina siltuma aizpluSanu un gaisa
cirkulaciju.

8 Latviski



4 N Uzstadisana ar cepesplauktu levietojiet krasni skapi un kartigi nostipriniet abas
* - . . -
e Lai virs krasns uzstaditu cepeSplauktu, uzstadisanas puses, izmantojot 2 skroves.
T - M vietas prasibas skatiet cepesplaukta uzstadisanas
rokasgramata (%).
Cc
o
e Qi
- — =
R . . . . . . . . L - Q
Kad uzstadisana ir pabeigta, nonemiet aizsargplévi, lentu un citus iepakojuma materialus, ka 2

ari no krasns iznemiet komplekta ieklautos piederumus. Lai iznemtu krasni no skapja, vispirms

Krasns montaza o p R, . L .
atvienojiet krasns elektroenergijas padevi un izskrovejiet 2 skroves abas krasns puses.

\ Noteikti atstajiet vismaz 5 mm lielu spraugu (A) A\ BRIDINAJUMS

starp krasni un katru skapja malu. Normalai darbibai krasnij ir nepiecieSama ventilacija. Nekada gadijuma neaizsprostojiet

ventilacijas atveres.

PIEZIME

Faktiskais krasns izskats var atskirties atkariba no modela.

Nodrosiniet vismaz 3 mm lielu spraugu (B), lai
varétu normali atvert un aizvért durvis.

Latviski 9
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Pirms sakat lietoSanu

Sakotnéjie iestattjumi

Jaunas Krasns smarza

Kad pirmoreiz iesledzat krasni, displeja tiek paradits noklusejuma laiks “12:00", kur stundu
elements (“12") mirgo. Izpildiet talak noraditas darbibas, lai iestatitu pasreizéjo laiku.

e 1. Kad stundu elements mirgo, pagrieziet vértibu
oK atlases grozampogu (grozampoga labaja puse),
lai iestatitu stundas, un tad nospiediet OK, ai
parietu Uz minusu elementu.

-
e 2. Kad mindsu elements mirgo, pagrieziet vertibu
o atlases grozampogu, lai iestatitu minotes, un tad
nospiediet OK.

Lai mainitu pasreizejo laiku péec i sakotnéja
iestatijuma, 3 sekundes turiet nospiestu pogu (®
un izpildiet ieprieks minétas darbibas.

10 Latviski

Pirms krasns pirmas lietosanas reizes iztiriet tas iekSpusi, lai atbrivotos no jaunas krasns smarzas.

1. Iznemiet no krasns visus piederumus.

2. Stundu darbiniet krasni rezima Konvekcija 200 °C vai Parastais 200 °C. Sadi krasni tiks
sadedzinatas visas atlikusas razosanas vielas.

3. Kad tas ir izdarits, izsledziet krasni.

PIEZIME

« Pirmaja lietosanas reize, iespéjams, krasni tas darbibas laika redzésit dumus. S nav produkta
darbibas klume.

« Sakotneja perioda, paaugstinoties gatavosanas kameras temperaturai, iespéjams, uz durvju
iek3&ja stikla redzésit dazus plekus. Sada gadijuma izslédziet krasni un uzgaidiet, lidz ta
atdziest. Pec tam izmantojiet virtuves salvetes vai neitralu mazgasanas lidzekli un tiru draninu,
lai notiritu ieksejo stiklu.

« |r svarigi ari nodrosinat, ka krasni izmantojat labi védinama virtuve.

Viedais droSibas mehanisms

Ja krasns darbibas laika atverat durvis, iedegas krasns apgaismojums, ka arT parstaj darboties
ventilators un sildelementi. Tas ir tapéc, lai pasargatu no fiziskiem savainojumiem, piemeéram,
apdegumiem, ka arT noverstu nevajadzigus energijas zudumus. Kad tas notiek, vienkarsi aizveriet
durvis, un krasns turpinas normali darboties, jo ta nav sistémas klume.




Lénas aizversanas durvis (tikai atbilstosie modeli)

Samsung iebOveétajai krasnij ir 1enas aizversanas durvis, kas aizveras liegi, drosi un klusi.
Aizverot durvis, ipasi veidotas enges uztver durvis dazus centimetrus pirms beigu stavokla. Siir
perfekta Tpatniba, kas pieskir papildu értibas, laujot durvis aizveért klusi un liegi.

(Si lidzekla pieejamiba ir atkariga no krasns modela.)

‘ Durvju Iéna aizvérsanas sakas aptuveni 15 gradu
lenki, un pilniba tas tiek aizvertas aptuveni
5 sekunzu laika.

Piederumi

Pirms pirmas lietosanas reizes kartigi notiriet piederumus ar siltu 0deni, mazgasanas lidzekli un
mikstu, tiru draninu.

« Piederumus krasni ievietojiet pareiza stavokli.

—
05 E— « Starp piederumu un krasns apaksu, ka art jebkuru
04 —IIy citu piederumu atstajiet vismaz 1 cm lielu
03 —IN atstarpi.
« Uzmanieties, no krasns iznemot gatavosanas
02 —H \ . L
& 7 e traukus un/vai piederumus. Karstie édieni un
\/ piederumi var izraisit apdegumus.
« Piederumi uzkarsanas laika var deforméties. Kad
01 1 limenis 02 2 [imenis t|e'|r atq;|su5|, tie atgUst sakotngji izskatu un
veiktspéju.
03 3. [imenis 04 4. limenis
05 5. [imenis

Pamata lietosana

Labakai gatavosanas pieredzei iepazistieties ar katra piederuma lietosanu.

Stieplu plaukts Stieplu plaukts ir paredzéts grilésanai un cepsanai. levietojiet stieplu

plauktu stavokli ar izvirzitajam dalam (atduri abas puses) uz prieksu.
Stieplu plaukta Stieplu plaukta ieliktni izmanto kopa ar paplati, un tas nelauj skidrumam
ieliktnis * nopilét uz krasns apaksas.

Cepsanas paplate *

Cepsanas paplati (dzilums: 20 mm) izmanto kuku, cepumu un citu
konditorejas izstradajumu gatavosanai. levietojiet ar slipo pusi uz
prieksu.

Universala paplate *

Universalo paplati (dzilums: 30 mm) izmanto gatavoSanai un cep$anai.
Lai krasns apaksu aizsargatu no skidruma pilieniem, izmantojiet stiep|u
plaukta ieliktni.

levietojiet ar slipo pusi uz prieksu.

Ipasi dzila paplate *

Ipasi dzilo paplati (dzilums: 50 mm) izmanto cepsanai ar stieplu plaukta
ieliktni vai bez ta. levietojiet ar slipo pusi uz prieksu.

Galas zonde *

Galas zonde méra gatavojamas galas iek$éjo temperatUru. Izmantojiet
tikai to galas zondi, kas ir ieklauta jusu krasns komplektacija.

Teleskopiskas
sliedes *

Izmantojiet teleskopisko sliezu pamatni, lai Sadi ievietotu paplati:

1. Izvelciet sliezu pamatni no krasns.

2. Novietojiet paplati uz sliezu pamatnes un iebidiet sliezu pamatni
krasni.

3. Aizveriet krasns durvis.

Sadalitajs

Sadalitajs ir domats krasns sadalisanai divas zonas. Izmantojiet
sadalitaju kopa ar dualas gatavosanas rezimu. Sadalitaju izmantojiet tikai
nodalijuma sadalisanai divas gatavosanas zonas. Nelietojiet sadalitaju ka
plauktu.

Tvaika paplate *

Tvaika paplati izmantojiet tikai dabiska tvaika rezima. Novietojiet paplati
nodalijuma apaksa (vidu) un iepildiet tiru Udeni. Ta ka paplate uzkarst,
tas iznemsanai gatavosanas laika vai uzreiz péc gatavosanas izmantojiet
krasns cimdus vai pirms iznemsanas sagaidiet, lidz krasns ir pilniba
atdzisusi.

PIEZIME

Ar zvaigzniti (%) atziméto piederumu pieejamiba ir atkariga no krasns modela.

Latviski 11
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Pirms sakat lietoSanu

Elastigas durvis (tikai atbilstoSie modeli) Ka izmantot pilnas durvis

Sai krasnij ir unikalas elastigas durvis ar engém vidusdala, kas |auj atvért tikai augsejo dalu, lai
piek|Utu augsejai zonai. Kad izmantojat dualas gatavosanas iespéju, varat ieverojami értak un ar
lielaku energoefektivitati piek|Ut krasns augsejai dalai.

1. Satveriet rokturi vieta, kur nav sviras un velciet.

Ka izmantot augséjas durvis

1. Pilniba nospiediet roktura sviru.

]
§ 2. Sadi tiek atvértas pilnas durvis, ka tas ir paradits
4 attela.
8
E
2
§ 2. Velciet rokturi.
/\ UZMANIBU

Atverot pilnas durvis, noteikti satveriet roktura dalu
bez sviras.

Ja durvju atversanas procesa daléji tiek nospiesta
svira, var atverties augséjas durvis, izraisot fizisku
Savainojumu.

3. Sadi tiek atvertas tikai augséjas durvis, ka tas ir
paradits attéla.

PIEZIME

« Nenovietojiet smagus priekSmetus Uz augsejam durvim, ka ari nelietojiet parmerigu speku.
« Nelaujiet bérniem spéléties ar augséjam durvim vai uz tam.

12 Latviski




Mehaniskais slégs (tikai atbilstosie modeli) Dualas gatavosanas reZzims

Varat izmantot gan augsejo, gan apaksejo nodalijumu, lai pagatavotu divu dazadu recepSu
Uzstadisana édienus, vai varat vienkarsi izvéléties vienu nodalijumu, kura gatavot.

levietojiet sadalitaju 3. limenr, lai gatavosanas
kameru sadalitu divos nodalijumos. Krasns sajut
sadalitaju un péc noklusejuma aktivize augsejo
nodalijumu.

PIEZIME

Dualas gatavosanas rezima pieejamiba ir
atkariga no receptes. Papildinformaciju skatiet Sis
rokasgramatas sadala Vieda gatavosana.

o 1. levietojiet mehaniska sléga plano dalu (A)
atbilstosaja sléga roktura atveré, ka tas ir
paradits attéla.

2. Pievelciet sléga roktura skruvi.

Nonems$ana
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« Atskrovejiet un no sléga roktura iznemiet skrovi.

« Lai atvértu durvis, mazliet paceliet slega rokturi,
lai atbloketu durvis. Péc tam atveriet durvis.

« Lai blokétu durvis, vienkarsi aizveriet tas.
Mehaniskais slegs automatiski bloke durvis.

Latviski 13
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Darbibas

Vadibas panelis

PriekSéjam panelim tiek izmantots plass materialu un krasu klasts. Uzlabojot kvalitati, krasns
faktiskais izskats var mainities bez bridinajuma.
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Krasns apgaismojums

Nospiediet, lai ieslegtu vai izslégtu iekSejo apgaismojumu. Krasns
apgaismojums tiek ieslégts automatiski, ja tiek atvertas durvis
vai ja sakas krasns darbiba. Un, lai taupitu elektroenergiju, ta tiek
automatiski izslégta, pec noteikta bezdarbibas laika.

10 Taimeris Palidz parbaudit laiku vai darbibas ilgumu gatavosanas laika.

11 Vieda vadiba Turiet nospiestu 3 sekundes, lai iespéjotu/atspéjotu viedas
vadibas funkciju.

12 Beérnu droSiba Lai noverstu negadijumus, bérnu drosibas funkcija atspéjo visus

vadibas elementus. Vadibas paneli turiet nospiestu 3 sekundes,
lai aktivizétu, vai vélreiz turiet nospiestu 3 sekundes, lai
deaktivizétu So bérnu drosibas funkciju.

01 leslégsana/izslegsana

Pagrieziet pa kreisi/pa labi, lai ieslégtu/izslegtu krasni.

02 Rezimu atlases slédzis

Pagrieziet pa kreisi/pa labi, lai atlasitu gatavosanas rezimu vai
funkciju.

03 Dabiski tvaiki

[zmantojiet, lai pasreizéjam gatavosanas rezimam pievienotu
tvaikus.

04 Atra priekssildisana

Atra priekssildisana atri uzsilda krasni [1dz iestatitajai

temperaturai.

« Pieskarieties, lai ieslégtu vai izslegtu atras priekssildisanas
0pCiju.

« Pieejama tikai viena édiena gatavosanas rezima.
(Konvekcija, Parastais rezims, Augsejais karstums + Konvekcija,
Apakseéjais karstums + Konvekcija)

o Atspéjota temperatOram, kas iestatitas par mazak neka 100 °C.

05 Temperatira

Izmantojiet, lai iestatitu temperatUru.

06 Gatavosanas taimeris

Izmantojiet, lai iestatitu gatavosanas laiku.

07 Augséjais/Apakséjais

Kad ir ievietots sadalitajs, gatavosanas kamera tiek sadalita divos

nodalijums nodalijumos: augseja nodalijuma un apakséja nodalijuma. Un tiek
ieslégts atbilstosais indikators. Ja iznemat sadalitaju, gatavosanas
kamera darbojas viena ediena gatavosanas rezima.
08 Displejs Parada nepiecieSamo informaciju par atlasito rezimu vai

pasreizéjiem iestatijumiem.

13 OK Nospiediet, lai apstiprinatu savus iestatijumus.
14 Atpakal Atceliet pasreizejos iestatijumus un atgrieziet nokluséjuma
vertibas.
15 Vertibu atlases [zmantojiet vertibu atlases grozampogu, lai veiktu Sadas
grozampoga darbibas:
« lestatiet gatavosanas laiku vai temperatoru;
« |zvélieties augstaka limena izvelnu apakselementu: tirisana,
automatiska gatavosana, ipasa funkcija vai grils;
« |zvélieties porcijas lielumu programmam Automatiskas
gatavo$anas programmas.
PIEZIME

Pieskarsanas displejam plastmasas vai krasns cimdos var nedarboties pareizi.

14 Latviski




BieZi lietojamie iestatijumi

Noklusejuma temperatiras un/vai gatavosanas laika maina tiek biezi izmantota visos
gatavosanas rezimos. Izpildiet talak noraditas darbibas, lai requlétu atlasita gatavosanas rezima
temperatUru un/vai gatavosanas laiku.

TemperatUra
o ° 1. Pagrieziet rezimu atlases sleédzi, lai izvélétos
| 5] rezimu vai funkciju. Tiek paradita katras atlases
nokluséjuma temperatura.
B
s 2. Pagrieziet vertibu atlases grozampogu, lai
iestatitu nepiecieSamo temperatOru.
s 3. Nospiediet OK, lai apstiprinatu savas izmainas.
oK
PIEZIME

« Ja nakamo dazu sekunzu laika jus vairs neveicat nekadus iestatijumus, krasns automatiski sak
gatavosanu ar nokluséjuma iestatijumiem.

« Lai mainitu iestatito temperatdru, pieskarieties pogai & un veiciet iepriek$ noraditas darbibas.

« Precizu temperatUru krasni var izmérit ar autorizétu termometru un paneémienu, ko ir defingjusi
autorizéta institucija.
Izmantojot citus termometrus, iespéjama mérisanas k|uda.

Gatavos$anas laiks

g o N 1. Pagrieziet rezimu atlases sledzi, lai izveletos
rezimu vai funkciju.

2. Nospiediet pogu (® un tad pagrieziet vértibu
atlases grozampogu, lai iestatitu nepiecieSamo
laiku idz pat 23 stundam un 59 minotém.

3. Vai ari varat atlikt gatavosanas beigu laiku
uz noteiktu bridi. Nospiediet pogu (® un
izmantojiet vertibu atlases grozampogu, lai
iestatitu beigu laiku. Papildinformaciju skatiet
Aizkaves beigas.

4. Nospiediet OK, lai apstiprinatu savas izmainas.

OK

PIEZIME

« Ja vélaties, varat gatavot bez gatavosanas laika iestatisanas. Sada gadijuma krasns sak
gatavosanu iestatitaja temperatura bez laika informacijas, un jums krasns darbiba ir jaaptur
manuali, kad gatavosana ir pabeigta.

« Lai mainitu iestatito gatavosanas laiku, nospiediet pogu (® un veiciet ieprieks noraditas
darbibas.

Latviski 15
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Darbibas

Beigu laiks
( g ° 1. Pagrieziet reZzimu atlases slédzi, lai izvélétos
d & rezimu vai funkciju.
B
-

2. Divreiz nospiediet (5 un pagrieziet vértibu
atlases grozampogu, lai iestatitu vajadzigo beigu
© laiku.

3. Nospiediet OK, lai apstiprinatu savas izmainas.

oK

A

PIEZIME

« Ja vélaties, varat gatavot bez beigu laika iestatisanas. Sada gadijuma krasns sak gatavosanu
jestatitaja temperatura bez laika informacijas, un jums krasns darbiba ir jaaptur manuali, kad
gatavosana ir pabeigta.

« Lai mainitu beigu laiku, divreiz nospiediet pogu (O un veiciet ieprieks noraditas darbibas.

Aizkaves beigas
Aizkaves beigu funkcija ir paredzéta, lai gatavosanu padaritu péec iespéjas ertaku.

1. gadijums.

Pienemsim, jus atlasat vienas stundas recepti plkst. 2:00 PM un velaties, lai krasns beidz

gatavosanu plkst. 6:00 PM. Lai iestatitu beigu laiku, mainiet iestatijumu Laiks, kad gatavs uz
6:00 PM. Krasns saks gatavosanu plkst. 5:00 PM un beigs plkst. 6:00 PM, ka busit iestatijis.

Pasreizéjais laiks: 2 pm lestatiet gatavosanas laiku: lestatiet aizkaves beigu laiku:
1 stunda 6 pm
Krasns automatiski saks gatavosanu plkst. 5:00 PM un beigs plkst. 6:00 PM.
| | | —
14:00 15:00 16:00 17:00 18:00
2. gadijums.
Pasreizéjais laiks: 2 pm lestatiet gatavosanas laiku: lestatiet aizkaves beigu laiku:
2 stunda 5pm

Krasns automatiski saks gatavosanu plkst. 3:00 PM un beigs plkst. 5:00 PM.

14:00 15:00 16:00 17:00 18:00

/\ UZMANIBU

« Aizkaves beigu laika funkcija dualas gatavoSanas rezima nav pieejama.
« Neturiet pagatavoto édienu krasni parak ilgi. Ediens var sabojaties.
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Gatavos$anas laika nodzésana
Gatavosanas laiku var nodzeést. Tas ir noderigi, ka vélaties apturét krasni manuali jebkura procesa

bridr.

oK

1. Kamer krasns gatavo, nospiediet pogu (O, lai
tiktu paradits nokluséjuma gatavosanas laiks.

2. Pagrieziet vertibu atlases grozampogu, lai
gatavosanas laiku iestatitu uz “0:00". Vai ari
vienkarsi nospiediet .

3. Nospiediet OK.

PIEZIME

Dualas gatavosanas rezima jums vispirms ir
jaatlasa augsejais vai apakséjais nodalijums, kam
vélaties nodzést gatavosanas laiku.

Beigu laika nodzesana

Beigu laiku var nodzést. Tas ir noderigi, ka veélaties apturét krasni manuali jebkura procesa bridi.

OK

1. Kameér krasns gatavo, divreiz nospiediet pogu
(®, lai tiktu paradits iestatitais beigu laiks.

2. Pagrieziet vértibu atlases grozampogu, lai
beigu laiku iestatitu uz pasreizéjo laiku. Vai ari
vienkarsi nospiediet .

3. Nospiediet OK.

PIEZIME

Dualas gatavosanas reZima jums vispirms ir
jaatlasa augséjais vai apakséjais nodalijums, kam
vélaties nodzest gatavosanas laiku.

Latviski
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Darbibas

Gatavosanas reZimi (iznemot Grilésanu)

g °
= [z
L
p
p
i
@ | t2nd
()
-

1. Pagrieziet rezimu atlases slédzi, lai atlasitu
gatavosanas rezimu.

2. JanepiecieSams, iestatiet gatavosanas laiku
un/vai temperatoru. Detalizétu informaciju
skatiet sadala BieZi lietojamie iestatijumi.

3. Varat art veikt atru krasns priekssildisanu. Lai to
izdaritu, nospiediet pogu [ un iestatiet mérka

temperatoru.

Displeja tiks paradits athilstoais indikators [y

Krasns sak priekssildisanu un tiek paradita ikona
[, [idz iekséja temperatira sasniedz mérka
temperatoru.

Kad priekssildisana ir pabeigta, indikators pazod un

atskan skanas signals.

Priekssildisana ir ieteicama visiem gatavosanas
rezimiem, ja vien sadala Vieda gatavo$ana nav
noradits citadi.

PIEZIME

Gatavojot varat mainit gatavosanas laiku un/vai
temperatoru.

Dualas gatavosanas rezims

Varat izmantot komplekta ieklauto sadalitaju, lai gatavosanas kameru sadalitu augséja un
apakséja nodalijuma. Tas |auj izmantot divus atskirigus gatavosanas rezimus vienlaikus vai
vienkarsi izveleties vienu nodalijumu, kura gatavot edienu.

0

OK

1

levietojiet sadalitaju 3. liment, lai gatavosanas
kameru sadalitu divos nodalijumos.

. Pagrieziet rezimu atlases slédzi, lai atlasitu

gatavosanas rezZimu.

Augséjam nodalijumam varat atlasit Grila,
Konvekcijas, Augséja karstuma + Konvekcijas
rezimu, bet apakséjam nodalijumam -
Konvekcijas, Apakseja karstuma + Konvekcijas
un Apakséja karstuma rezimu.

. Nospiediet [=], lai atlasitu augééjo nodalijumy,

vai nospiediet [aa], ai atlasitu apaksejo
nodalijumu.
Atlasitaja nodalijuma tiks paradita ikona p.

. Ja nepieciesams, iestatiet gatavosanas laiku

un/vai temperatUru. Detalizétu informaciju
skatiet sadala BieZi lietojamie iestatijumi.

. Kad tas ir izdarits, nospiediet OK.
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=@ ] Krasns sak priekssildisanu un tiek paradita ikona Temperatoras diapazons (‘C) -
|_| ey ¢ ), lidz iek$éja temperatira sasniedz mérka P P leteicama
® |- temperatru. Rezims - Duali temperatdra
@ | 1am Priekssildi$ana ir ieteicama visiem gatavosanas et & . =i (0
- L g Augsa Leja Duali
— rezimiem, ja vien sadala Vieda gatavo$ana nav N
noradits citadi. Apakééjais 40-250 40-230 200
karstums + Apaksejais sildelements generé siltumu, kas tiek vienmérigi
PIEZIME — Konvekcija izplatits ar konvekcijas ventilatoru. Izmantojiet S0 rezimu picali,
Dualas gatavosanas rezima pieejamiba ir atkariga no gatavosanas rezima. Papildinformaciju maizei vai kukai.
skatiet Sis rokasgramatas sadala Vieda gatavosana. 100-230 ‘ - ‘ 40-250 ‘ - ‘ 150
o . Apaksejais Apakséjais sildelements generé siltumu. Izmantajiet o rezimu
Gatavo$anas reZimi (iznemot Grilésanu |;| . ) V T , : )
) o (zr S ). o o karstums cepSanas vai gatavosanas beigas, lai apbroninatu platsmaizes vai
Gatavosanas rezimi ar zvaigzniti (%) ir pieejami atrai priekssildisanai un tos nevar izveléties picas apaksu.
temperatOram, kas ir zemakas par 100 °C.
050 | - | - | - | 160 o
TemperatUras diapazons ('C) leteicama Ekologiska konvekcija izmanto optimizétu sildisanas sistému, lai S,
Rezims Duali temperatdra gatavosanas laika taupitu energiju. Gatavosanas laiks mazliet g
Vienoti AU Leia Duali 0 > Ekologiska palielinas, bet gatavosanas rezultats nemainas. leverojiet, ka Sim
= £ val | 20 | konvekcija rezimam nav nepieciesama priekssildisana.
*30-250 40-250 40-250 - 160 ~
Ai ildel ts ¢ é silt kas tiek vienmerigi PIEZIME
-- izmugures sildelements generé siltumu, kas tiek vienmerigi o . . .
Konvekcija izplatits ar konvekcijas ventilatoru. Izmantojiet So rezimu édiena Ekologiskas konvekcijas sildisanas rezims, kas izmantots energijas
gatavosanai un cepianai vienlaikus dazados limenos efektivitates klases noteiksanai, atbilst standartam EN60350-1
30250 | - | - | - | 180 095 | - | - | - | ‘e
EI Parastais Siltumu generé augsejais un apakséjais sildelements. ST funkcija ir GatavoSana ar Relglnlwa (tjatavosatrjas aL ga\tsg Vak.UUTa. mpﬁm_ugja tek |tzma[wtots
jalieto vairakuma éediena veidu standarta gatavosanai un cepsanai. @L gaisu vakuuma nelielas elmpera.urais ars a|§ ga|ssl, 7a| Vel e |enq gavavosanu
- — iepakojuma vakuuma iepakojuma bez tvaika vai Udens tvertnes lietosanas.
40-250 ‘ 40-250 ‘ - ‘ - ‘ 180 Saja rezima krasns gatavosanas kamera uztur konstantu nelielu
Augsgjais karstums | Augiejais sildelements generé siltumu, kas tiek vienmérigi izplatits temperatOru.
+ Konvekcija ar konvekcijas ventilatoru. Izmantojiet So rezimu cepSanai, kur

nepieciesama kraukskiga augspuse (pieméram, galai vai lazanjai).
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Gatavos$anas reZzimi (Grilésana)

]
\
0K
\
@ )
\

1. Pagrieziet rezimu atlases slédzi, lai atlasitu [~].

2. Izmantojiet vertibu atlases grozampogu, lai
atlasitu Liels grils (G 1) vai Ekologiskais grils
(G 2) vai Ventilatora grils (G 3), un tad nospiediet
OK.

3. Izmantojiet vertibu atlases grozampogu, lai
jestatitu temperaturu, un tad nospiediet OK.

Dualas gatavosanas rezims

Grilésana, izmantojot dualas gatavosanas rezimu, ir noderiga nelielu porciju pagatavosanai, lai
taupitu energiju. Pec noklusejuma augséja nodalijuma ir pieejama tikai liela grila opcija, jo krasns

izmanto tikai augséjo sildelementu.

1. levietojiet sadalitaju 3. rezima, lai aktivizétu
dualas gatavosanas rezimu.

2. Pagrieziet rezimu atlases slédzi, lai atlasitu [7].
Péc noklusejuma tikai Lielais grils (G 1) tiek
atlasits automatiski.

3. Izmantojiet vértibu atlases grozampogu, lai
jestatitu temperatUru, un tad nospiediet OK.
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Gatavos$anas rezimi (Grilésana)

Temperatdras diapazons (°C) leteicama
Rezims - Duali temperatira
Vienoti = = — 0
Augsa Leja Duali
100-270 40-250 - - 220
G1 Lielais grils | Liela laukuma grils izstaro karstumu. Izmantojiet $o rezimu, lai
apbruninatu édiena (pieméram, galas, lazanjas vai sacepuma) Virspusi.
wo270 [ - | - | - | 22
G2 Ekologiskais | Maza laukuma grils izstaro karstumu. Izmantojiet $o rezimu édienam,
grils kur ir nepieciesams mazaks karstums, pieméram, zivij un pilditajam
bagetem.
_ 100-250 | 180
Ventilatora T - — S N
G3 grils Divi augsejie sildelementi generé siltumu, kas tiek vienmérigi izplatits

ar ventilatoru. Izmantojiet S0 rezimu galas vai zivs grilésanai.

Gatavo$ana, izmantojot galas zondi (tikai atbilstoSie modeli)

Galas zonde galas gatavosanas laika méra tas iekSéjo temperatOru. Kad temperaturu sasniedz
mérka temperatiru, krasns darbibu partrauc un pabeidz gatavosanu.

« Izmantojiet tikai to galas zondi, kas ir iek|auta jusu krasns komplektacija.

« Ja ir pievienota galas zonde, gatavosanas laiku iestatit nevar.

J/

OK

1.

2.

Lidzeklu paneli nospiediet, lai izveletos
gatavosanas rezimu un temperatoru.

leduriet galas zondes galu gatavojamas galas
centra. Parliecinieties, lai nebutu ievietots
gumijas rokturis.

. levietojiet zondes savienotaju kreisas puses

sienas ligzda. Kad zondes savienotajs ir
pievienots, parliecinieties, vai tiek radits
ievietotas galas zondes indikators.

. Velreiz nospiediet pogu @ un pagrieziet

vertibu atlases grozampogu (grozampoga labaja
puse), lai iestatitu galas iekséjo temperaturu.

. Nospiediet OK, lai saktu gatavosanu. Krasns

pabeidz gatavosanu, atskanojot melodiju, tiklidz
galas iekseja temperatira sasniedz iestatito
temperaturu.
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Darbibas

A\ BRIDINAJUMS par akrilamidu Dualas gatavosanas reZzima temperatiras iestatisanas diapazons

*» Lai nepielautu bojajumu, nelietojiet galas zondi kopa ar iesma piederumu. o Dazadam gatavosanas darbibam vienlaikus varat izmantot gan augééjo, gan apakééjo nodalijumu.

+ Kad gatavosana ir pabeigta, galas zonde ir |ofi karsta. Lai izvairitos no apdegumiem, ediena Dualas gatavosanas rezima viena nodalijuma temperatdras diapazonu ietekmé otra nodalijuma
iznemsanal izmantojiet krasns cimdus. temperatUras iestatijums. Pieméram, galas cepsanu augséja nodalijuma ierobezos darbiba

PIEZIME apakséja nodalijuma, runajot par gatavosanas temperaturu. Tomér abu nodalijumu temperatiras

iestatijuma ierobezojums ir starp minimumu 40 un maksimumu 250.

Visi rezimi neatbalsta galas zondes izmantosanu. Ja galas zondi izmantojat ar nelietojamu rezimu,

mirgo pasreizeja rezima indikators. Kad tas notiek, nekaveéjoties nonemiet galas zondi. Apakséja nodalijuma ierobezojums (°C)
Jaaugsa ir iestatits (°C)
Minimums Maksimums

40 40 45
60 50 75
80 65 105

o 100 80 135

]

% 120 90 160

2 140 105 190
160 120 220
180 135 250
200 145 250
220 160 250
250 170 250

22 Latviski



Ja apaksa ir iestatits (°C)

Augséja nodalijuma ierobezojums (°C)

Minimums Maksimums
40 40 45
60 50 75
80 65 105
100 80 135
120 90 160
140 105 190
160 120 220
180 135 250
200 145 250
220 160 250
250 170 250

Katra zona pieejamie rezimi

Zona Piceiamais reims TemperatOras | Nokluséjuma Atra Galas
! diapazons (°C) | temperatora (°C) | priekssildisana | zonde
Konvekcija 40-250 160 X X
. Lielais grils 40-250 220 X X
Augsa —
Augsejais kars__tums 40-250 180 X X
+ Konvekcija
Konvekcija 40-250 160 X X
Lefa Apakséjais kar_s_tums 40-250 200 X X
+ Konvekcija
Apaksejais karstums 40-250 150 X X
PIEZIME

Ar zvaigzniti (%) atziméeto rezimu pieejamiba ir atkariga no krasns modela.

Latviski
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Darbibas

Gatavosana ar gaisu vakuuma iepakojuma (tikai atbilstoie modeli) 4. Nospiediet () un pagrieziet vertibu atlases
- - - . - I - N ) oK grozampogu, lai iestatitu gatavosanas laiku.
Rezima Gatavosanas ar gaisu vakuuma iepakojuma tiek izmantots nelielas temperatUras karstais 5. Nospiediet OK, lai saktu gatavodanu.

gaiss, lai veiktu édiena gatavosanu vakuuma iepakojuma bez tvaika vai udens tvertnes lietosanas.
Saja rezima krasns gatavosanas kamera uztur konstantu nelielu temperatdru. gatavojot édienu ta,
lai saglabatu ta sakotnéjo smarzu un baribas vielas, vienlaikus laujot panakt bagatinatu garsu un

mikstu struktoru. PIEZIME
1. levietojiet édienu tira vakuuma maisina un « |zmantojiet tikai svaigas un kvalitativas sastavdalas. Nogrieziet no tam visu lieko tiros apstak|os
noslédziet to. Péc tam novietojiet édienu krasns un glabajiet tas ledusskapl.
3. limena plaukta. + Sastavdalu parvietosanai un glabasanai izmantojiet karstumizturigus vakuuma maisinus.

« Nekad atkartoti neizmantojiet karstumizturigos vakuuma maisinus.
« Gatavosanas laiks ir atkarigs no partikas biezuma. Sals vai cukura pievienosana var saisinat
gatavosanas laiku.

Padomi

« Lai saglabatu sakotnéjo garsu, iesakam izmantot mazak zalu un citu garSvielu, salidzinot ar
parastajam receptem.

« Galai un zivij ir labaka garsa, kad ta tiek apdedzinata un pasniegta.

« Ja édiens péc gatavosanas netiek uzreiz pasniegts, ievietojiet to ledus Udeni un pilniba
atdzesejiet. Pec tam glabajiet temperatira, kas ir zemaka par 5 °C, lai saglabatu édiena smarzu
un strukturu.

- Iznemums ir calis, kuru ir ieteicams st uzreiz péc pagatavosanas.

o
f<%)
=
=]
(=
Q
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2. Pagrieziet rezimu atlases slédzi, lai atlasitu
Gatavosanas ar gaisu vakuuma iepakojuma (B

-
3. Pagrieziet vertibu atlases grozampogu, lai
m F|n°‘ mairjitu pok\gs{ejuma tempeﬁraﬁtoru. levadiet
¥ - pavargramata édienam noradito ieteicamo
Iﬂ] temperatUru. Noklusejuma temperatura ir 60 °C.
N (So temperaturu varat mainit par 1 °C)
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Lai gUtu vislabakos rezultatus, iesakam veikt krasns priekssildisanu.

Ediens Gataviba Piederums Limenis Te:n . Ll
(0 (h)
Liellopu gala
Steiks, 4 cm biezs Asinains Stieplu plaukts 3 54 3-4
Steiks, 4 cm biezs Pussarts Stieplu plaukts 3 60 3-4
Steiks, 4 cm biezs Caurcepts Stieplu plaukts 3 68 3-4
Cepetis Pussarts Stieplu plaukts 3 62 6-8
Cepetis Caurcepts Stieplu plaukts 3 68 6-8
Cukgala
Karbonade bez kaula Maigs Stieplu plaukts 3 60 3-4
Karbonade bez kaula Ciets Stieplu plaukts 3 71 3-4
Cepetis Pussarts Stieplu plaukts 3 62 4-6
Cepetis Caurcepts Stieplu plaukts 3 72 4-6
Plucinata cukgala Caurcepts Stieplu plaukts 3 74 18-24
Majputnu gala
Cala krotina Maigs Stieplu plaukts 3 66 3-4
Cala krotina Ciets Stieplu plaukts 3 72 3-4
Piles krGtina Maigs Stieplu plaukts 3 63 3-4
Zivs
Lasa steiks Maigs Stieplu plaukts 3 52 2-3
Lasa steiks Caurcepts Stieplu plaukts 3 63 2-3
Mencas fileja Maigs Stieplu plaukts 3 55 2-3

Ediens Gataviba Piederums Limenis Teomp. L1l
(0 (h)
Darzeni
Spargeli Stieplu plaukts 3 85 2-3
Kartupeli Skéles Stieplu plaukts 3 90 2-3
Saldie kartupeli Skeles Stieplu plaukts 3 90 2-3
Burkani Skelés Stieplu plaukts 3 90 2-3
Darzenu kubicini Stieplu plaukts 3 90 2-3
Augli
Aboli skelés Stieplu plaukts 3 80 2-3
Ananass Skelés Stieplu plaukts 3 85 1-2
Bumbieri Skélés Stieplu plaukts 3 83 2-3
Citi
Vistu olas Varits bez caumalas | Stieplu plaukts 3 63 2-3
Vistu olas Cieti novarits Stieplu plaukts 3 71 2-3

*Vistu olas gatavojiet bez vakuuma noslégsanas.
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Darbibas

Lai partrauktu gatavosanu Ipasa funkcija
Kamér notiek qatavosd T " Pievienojiet Tpasas vai papildu funkcijas, lai uzlabotu savu gatavosanas pieredzi. Ipasas funkcijas
a,me.r noilewgta a\iosarja, pagne‘me’ rezmu d ?%’es dualas gatavosanas rezima nav pieejamas.
sledzi pozicija “Q". Krasns tiek izslégta péc dazam
sekundéem. Tas ir tapéc, lai izvairitos no nepareizu 1. Pagrieziet rezimu atlases slédzi, lai atlasitu [].
lietotaja komandu pienemsanas — krasns nogaida
dazas sekundes, lai lietotajs var izlabot savu atlasi.
GatavoSanas partrauksana atseviska nodalijuma g
Izpildiet Sos noradijumus, lai partrauktu gatavosanu dualas gatavosanas rezima. 2. Pagrieziet vértibu atlases grozampogu, lai
1. Nospiediet ©, lai partrauktu gatavosanu. o atlaﬂu funkcuu,’gn tad nosp|ed|?t OK_Tiek
paraditas noklusejuma temperaturas.
3. Janepieciesams, iestatiet gatavosanas laiku
o © un/vai temperaturu. Detalizétu informaciju
S skatiet sadala BieZi lietojamie iestatijumi.
o
QU
- 2. Nospiediet [=], lai atlasitu augséjo nodalijumu, 4. Nospiediet OK, lai saktu So funkciju.
R vai nospiediet [=a], lai atlasitu apaksejo oK
. nodalijumu.
Atlasitaja nodalijuma mirgos ikona p».

3. Nospiediet OK. Krasns partrauks gatavosanu
oK atlasitaja nodalijuma.
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_ leteicama
. Temperaturas : I
Rezims . o temperatira Noradijumi
diapazons (°C) .
(0
F1 Slltumafv 40-100 60 Igmantopet 30, |a|>uz_turetu siltu
saglabasana tikko pagatavotu edienu.
F2 | silta paplate 30-80 50 Iznjanto“gt SO,7|aI silditu edienu
vai siltumizturigos traukus.
So rezimu izmantojiet saldétu
produktu, édienu, auglu, kuku,
F3 | Atkausesana 30-60 30 kréma un Sokolades atkausesanai.

Atkausesanas laiks ir atkarigs
no partikas veida, izmériem un
daudzuma.

Dabiskais tvaiks (tikai atbilstoSie modeli)

Izmantojot Dabisko tvaiku, varat cept maizi, kas ir kraukskiga arpusé un mitra iekSpuse. Lai gutu
vislabakos rezultatus, iesakam veikt krasns priekssildisanu.

1. Novietojiet tvaika paplati nodalijuma apaksa.
2. lepildiet paplate 250 ml Udens tikai tad, kad
krasns vel ir auksta.

7

3. lestatiet rezimu Konvekcija [+ un atlasiet
Dabiskais tvaiks 3.
« Funkcija Dabiskais tvaiks ) darbojas tikai ar
rezimu Konvekcija [¥].

4. Pagrieziet vertibu atlases grozampogu, lai
@ jestatitu temperatoru.

N 5. Nospiediet OK, lai saktu priekssildisanu.

OK
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Darbibas

6. Novietojiet édienu krasni uz jebkura plaukta un
saciet gatavosanu.

PIEZIME

« Nepapildiniet udeni gatavoSanas laika un tad, kad krasns ir karsta.

« Kad krasns péc funkcijas Dabiskais tvaiks izmantosanas pilniba ir atdzisusi, ar mitru draninu
noslaukiet nodalijuma apaksu.

« Lai nonemtu kalkakmeni, kas veidojas, ilglaicigi izmantojot krasni, izmantojiet mikstu draninu ar
specialo mazgasanas lidzekli.

Funkcija Dabiskais tvaiks 3 darbojas tikai ar rezimu Konvekcija [¥].

Ediens Piederums Limenis Temp. (°C) Laiks (min.)
Kruasani, 4-6 gabali Universala paplate 3 190 20-25
Abolmaizite Universala paplate 3 190 20-25
Danu maizite Universala paplate 3 190 20-30
Maizes bulcina Universala paplate 3 180 20-30
Baltmaize Stieplu plaukts 2 180 30-40

Automatiska gatavosana

Nepieredzéjusiem pavariem krasns piedava 50 automatiskas gatavosanas recepSu. Izmantojiet
31 lidzekla prieksrocibas, lai taupitu laiku vai atrak apgutu gatavosanu. Gatavosanas laiks un
temperatUra tiks pielagota atbilstosi atlasitajai receptei.

1. Pagrieziet rezimu atlases slédzi, lai atlasitu fu.

[E]
-

2. Pagrieziet vertibu atlases grozampogu, lai
oK atlasitu programmu, un tad nospiediet OK.

3. Pagrieziet vertibu atlases grozampogu, lai

oK atlasitu porcijas lielumu. Svara diapazons ir
atkarigs no programmas.

4. Nospiediet OK, lai saktu gatavoSanu.

PIEZIME

« Dazi programmu Automatiskas gatavosanas programmas elementi ietver priekssildisanu.
Siem elementiem tiek radita priekssildisanas norise. Lidzu, ievietojiet édienu krasni péc
priekssildisanas skanas signala. Tad nospiediet Gatavosanas laiks, lai saktu automatisko
gatavosanu.

« Papildinformaciju skatiet $is rokasgramatas sadala Automatiskas gatavo$anas programmas.
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Dualas gatavosanas rezims Tirisana

1. levietojiet sadalitaju 3. rezima, lai aktivizétu Jums ir pieejami divi tirisanas rezimi. ST funkcija taupa jOsu laiku, novérsot nepieciesamibu péc
= ! - - g X P P - - . v . .
== dualas gatavosanas rezimu. regularas manualas tirisanas. S procesa laika displeja tiek radits atlikusais laiks.
1
Py 1 } Funkcija Noradijumi
[ ‘ ‘ Cc1 Tvaika tirisana | Noder nelielu netirumu tirisanai ar tvaiku.
s Pirolitiska tirisana ietver augtas temperatdras termisko tirisanu.
N\ 2 Pirolitiska * Tfajadedzma ellainos parpalikumus, lai atvieglotu manualo
tirisanu.
1 h 50 m (nokluséjuma iestatijums) /2h 10m/2h30m
s 2. Pagrieziet rezimu atlases slédzi, lai atlasitu g,
PIEZIME
Ar zvaigzniti (%) apzimeéta funkcija ir pieejama tikai atbilstosajiem modeliem.
o
& ]
Tvaika tirisana =
3, Nospiediet [, lai atlasitu augejo nodalijumu Noder nelielu netirumu tirisanai ar tvaiku. Si funkcija taupa josu laiku, noversot nepieciesamibu @
- vai nospiediet [=a], lai atlasitu apakégjo péc regularas manualas tirisanas. ST procesa laika displeja tiek radits atlikusais laiks.
, nodalfjumu. o N 1. lelejiet 400 ml (/. pintes) Odens krasns apaksa
Atlasitaja nodalijuma tiks paradita ikona P. -~ un aizveriet krasns durvis.
N >
4. Pagrieziet vértibu atlases grozampogy, lai /
oK atlasitu programmu augsejam nodalijumam, un /
nospiediet OK.
Y 2. Pagrieziet rezimu atlases slédzi, lai atlasitu [ 3.
5. Pagrieziet vertibu atlases grozampoguy, lai
oK atlasitu porcijas lielumu. Svara diapazons ir
atkarigs no programmas. &
6. Nospiediet OK, lai saktu gatavosanu.
PIEZIME

Papildinformaciju skatiet Sis rokasgramatas sadala Automatiskas gatavosanas programmas.
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Darbibas

3. Pagrieziet vertibu atlases grozampogy, lai

oK atlasitu C 1, un tad nospiediet OK.
Tvaika tirisana ilgst 26 minotes.
-
4. 1zmantojiet sausu draninu, lai notiritu krasns
iekSpusi.
-

A\ BRIDINAJUMS

Neatveriet durvis, pirms Sis cikls ir pabeigts. Krasni esosais Udens ir |oti karsts un var izraisit
apdegumus.

PIEZIME

« Ja krasns ir loti notraipita ar taukiem, pieméram, péc cepsanas vai grilésanas, pirms tvaika
tirisanas aktivizésanas ieteicams nonemt piekaltusos taukus manuali, izmantojot tirisanas
[idzekli.

« Péc §i cikla pabeigsanas atstajiet krasns durvis pusvirus. Tas ir nepieciesams, lai iekséja
emaljéta virsma varetu kartigi nozut.

« Ja krasns iekSpuse ir karsta, tirisana netiek aktivizeta. Uzgaidiet, lidz krasns atdziest, un
méginiet velreiz.

« Strauji nelejiet Udeni uz apakseéjas virsmas. Dariet to Iénam. Citadi udens pludis pari priekséjai
malai.

Pirolitiska
Pirolitiska tirisana ietver augtas temperaturas termisko tirisanu. Ta sadedzina ellainos
parpalikumus, lai atvieglotu manualo tirisanu.

PIEZIME

Pirolitiskas tirisanas funkcija ir pieejama tikai atbilstosajiem modeliem.

N 1. Iznemiet visus piederumus, tostarp sanu slieces,
un manuali noslaukiet krasnt esosas lielas
netirumu dalas. Citadi tas var izraisit liesmu
rasanos tirisanas cikla, izraisot ugunsgreku.

2. Pagrieziet rezimu atlases slédzi, lai atlasitu [ 3.

h N 3. Pagrieziet vertibu atlases grozampogu, lai
oK atlasitu C 2, un tad nospiediet OK.

h N 4. Pagrieziet vertibu atlases grozampogy, lai

oK atlasitu kadu no 3 tirisanas laika [imeniem:
1 h 50 m (noklusejuma iestatijums)/
2h10m/2h30m

5. Nospiediet OK, lai saktu tirisanu.

6. Péc pabeigSanas uzgaidiet, lidz krasns atdzisis,
un péc tam noslaukiet durvju malas ar mitru
draninu.
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/\ UZMANIBU

« Neaiztieciet krasni, jo Si cikla laika ta k|Ust loti karsta.

« Lai izvairitos no negadijumiem, nelaujiet bérniem atrasties krasns tuvuma.

« Péec Si cikla pabeigsanas neizslédziet, kamér darbojas dzesesanas ventilators, lai atdzesétu
Krasni.

PIEZIME

« Tiklidz sis cikls sakas, krasns iekspusé k|Ust karsta. Drosibas de| durvis tiek blokétas. Kad Sis
cikls ir pabeigts un krasns atdziest, durvis tiek atblokétas.

« Pirms tirisanas noteikti iztukSojiet krasni. Augstas krasni esosas temperaturas dé| piederumi var
deformetiem.

Taimeris

Taimeris palidz parbaudit laiku vai darbibas ilgumu gatavosanas laika.

~

OK

PIEZIME

1. Nospiediet 3 .

2. Pagrieziet vértibu atlases grozampogu, lai
jestatitu laiku, un tad nospiediet OK.
Varat iestatit laiku lidz 23 stundam un
59 minutem.

« Kad Sis laiks ir pagajis, krasns pikst un displeja tiek paradits mirgojoss pazinojums “0:00".

« Varat manit taimera iestatijumus jebkura laika.

Skanas ieslégsana/izslégsana

Wi-Fi ieslégts/izslegts

1. Lai apklusinatu skanu, nospiediet un 3 sekundes

turiet & . Péc tam mirgo 1.
2. Atlasiet 1 un tad nospiediet OK. Un pagrieziet

vertibu atlases grozampogu, lai iestatitu ieslégtu

stavokli, un nospiediet OK.
3. Lai atkal ieslegtu skanu, izpildiet darbibas

1, 2, iestatiet izslégtu stavokli un nospiediet OK.

1. Lai Wi-Fi iestatitu ieslegta stavokli, nospiediet
un 3 sekundes turiet &g . Péc tam mirgo 1.
2. Atlasiet 2 un tad nospiediet OK. Un pagrieziet

vertibu atlases grozampogu, lai iestatitu ieslegtu

stavokli, un nospiediet OK.

3. Lai iestatitu Wi-Fi izslegta stavokli, izpildiet
darbibas 1, 2, iestatiet izslegtu stavokli un
nospiediet OK.

Latviski

31

(=)
o
]
S,
=3
]
w




=
o
o
QU
(=}
Q
—

BUeSOAE

Vieda gatavosana

Manuala gatavosana

A\ BRIDINAJUMS par akrilamidu

Akrilamids, kas veidojas, cepot cieti saturosus édienus, pieméram, kartupelu Cipsus, fri kartupelus
un maizi, var izraisit veselibas problémas. Sos édienu ieteicams gatavot neliela temperatdra un
nepielaut pargatavosanu, stipru apcep$anu vai piedegsanu.

PIEZIME

« Priekssildisana ir ieteicama visiem gatavosanas rezimiem, ja vien nodala “Vieda gatavosana”
nav noradits citadi.
« |zmantojot ekologisko grilu, novietojiet édienu piederuma paplates centra.

Padomi par piederumiem

JUsu krasnij ir vairaki dazada veida piederumi. lespéjams, ka dazi no tabula noraditajiem

piederumiem jums nav pieejami. Tomér pat tad, ja jums nav pieejami tiesi tadi piederumi, kas

noraditi $aja nodala Vieda gatavoSana, varat izmantot tos, kas ir josu riciba, un iegUt to pasu

rezultatu.

« Cepsanas paplate un universala paplate ir savstarpéji aizvietojamas.

« Gatavojot ellainus edienus, ieteicams zem stieplu plaukta novietot paplati ellas pilienu
savaksanai. Ja komplektacija ir stieplu plaukta ieliktnis, varat to izmantot kopa ar paplati.

« Ja komplektacija ir universala paplate vai 1pasi dzila paplate, vai abas, ellainu édienu
gatavoSanai labak izmantot dzilako paplati.

Cepsana

Lai gUtu vislabakos rezultatus, iesakam veikt krasns priekssildisanu.

22-24 cm krasns bloda

Ediens Piederums Limenis S|Id|§anas Temp. (°C) La!ks
veids (min.)
BiskvitkUka Stiep|u plaukts, 2 % 160-170 35-40
@ 25-26 cm cepsanas
forma
Marmora kika Stiep|u plaukts, 3 175-185 50-60
Kugelhopf kéksa forma
Pirags Stieplu plaukts, @ 20 cm 3 & 190-200 50-60
piraga forma
Rauga koka uz Universala paplate 2 Iz] 160-180 40-50
paplates ar augliem
un drumstalam
Auglu drumstalu Stieplu plaukts, 3 170-180 25-30
kuka 22-24 cm krasns bloda
Placeni Universala paplate 3 180-190 30-35
Lazanja Stieplu plaukts, 3 . 190-200 25-30
22-24 cm krasns bloda
Bezé Universala paplate 3 80-100 | 100-150
Sufle Stieplu plaukts, sufle 3 I 170-180 20-25
forminas
Abolu platsmaize Universala paplate 3 150-170 60-70
Majas pica, 1-1,2 kg Universala paplate 2 190-210 10-15
Saldéetas bulcinas ar Universala paplate 2 180-200 20-25
pildijumu —
Platsmaize Stieplu plaukts, 2 180-190 25-35
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Ediens Piederums Limenis Slldlsfanas Temp. (°C) La!ks Ediens Piederums Limenis Slldlsanas Temp. (°C) La!ks
veids (min.) veids (min.)
Abolu pirags Stieplu plaukts, 2 160-170 65-75 Majputni (Calis/Pile/Titars)
0 20 cm cepsanas forma Calis, vesels, 1,2 kg * | Stieplu plaukts + 3 205 | 80-100*
Saldéta pica Universala paplate 3 180-200 5-10 Universala paplate 1
— (pilienu uztversanai)
Cala galas gabalini Stieplu plaukts + 3 200-220 25-35
Ceps$ana Universala paplate 1
P : Piles krGtina Stieplu plaukts + 3 e 180-200 20-30
. . - Sildisanas . Laiks . '
Ediens Piederums Limenis veids Temp. (°C) ) Universala paplate 1
Gala (Liellopu/Cikas/Jéra) Neliels t;ta:(r;, vesels, US;;sg:g;;a;ﬁaie i 180-200 | 120-150
Liellopa fileja, 1 kg Stieplu plaukts + 3 160-180 50-70 ——
Universala paplate 1 Darzeni
Tela galas filejaar | Stieplu plaukts + 3 160-180 | 90-120 Darzeni, 05 kg | Universala paplate 3 220230 | 1520
kaulu, 1,5 kg Universala paplate 1
. - - Ceptas kartupelu Universala paplate 3 200 45-50
CUkgalas cepetis, Stieplu plaukts + 3 200-210 50-60 pusites, 0.5 kg
1kg Universala paplate 1 - —
ivs
CUkgalas fileja, 1 kg Stieplu plaukts + 3 I 160-180 | 100-120 S~ -
Universala paplate 1 Zivs fileja, cepta U?iwsgisé%ag:ﬁéie i 200-230 10-15
Jeéra kaja ar kaulu, Stieplu plaukts + 3 170-180 | 100-120 — -
1kg Universala paplate 1 Griléta zivs U?i‘ssiggﬁ)a!a;;;T;e i 180-200 30-40

* Apversiet, kad pagajusi puse no gatavosanas laika.
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Vieda gatavosana

Crilésana

Izmantojot liela grila rezimu, iesakam veikt krasns priekssildisanu. Apveérsiet, kad pagajusi puse

Saldéta gatava maltite

no gatavosanas laika Ediens Piederums Fiieis | S S Temp. (°C) LS
veids (min.)
Ediens Piederums Limenis | Sdi>anas Temp. (°0) Laiks Saldeta pica, Stieplu plaukts 3 & 200-220 | 15-25
veids (min.) 0,4-0,6 kg
Maize Saldéta lazanja Stieplu plaukts 3 lzl 180-200 | 45-50
Grauzdetas Skéles Stieplu plaukts 5 o7 270 2-4
Saldéti krasni cepami fri | Universala paplate 3 220-225 20-25
Siermaizes Universala paplate 4 200 4-8 kartupeli
Saldétas kroketes Universala paplate 3 220-230 25-30
Liellopu gala
Steiks * Stieplu plaukts + 4 w~ 240-250 15-20 Saldéti krasni cepams Stieplu plaukts 3 w 190-200 10-15
Universala paplate 1 kamambérs
Burgeri * Stieplu plaukts + 4 w 250-270 13-18 Saldétas bagetes ar Stieplu plaukts + 3 5 190-200 10-15
Universala paplate 1 garngjumu Universala paplate 1
CUkgala Saldéti zivju pirkstini Stieplu plaukts + 3 190-200 15-25
Cikgalas ékéles Stieplu plaukts + 4 250-270 | 15-20 Universala paplate | 1
Universala paplate 1 Saldéti zivju burgeri Stieplu plaukts 3 180-200 20-35
Desinas Stieplu plaukts + 4 w~ 260-270 10-15
Universala paplate 1
Majputnu gala
Cala krotina Stieplu plaukts + 4 ww 230-240 30-35
Universala paplate 1
Cala stilbini Stieplu plaukts + 4 ww 230-240 25-30
Universala paplate 1

* Apversana pec 2/3 gatavosanas laika.
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Ekologiska konvekcija

Saja rezima tiek izmantota optimizéta sildisanas sistéma, édiena gatavosanas laika taupitu
energiju. Saja kategorija noradrtais laiks ir gatavosanai bez priekssildianas, lai ietaupitu vairak
energijas.

Gatavojot, ja velaties, varat palielinat vai samazinat gatavosanas laiku un/vai temperaturu.

Profesionala cep3ana

Sis rezims ietver automatiskas uzsildisanas lidz pat 220 °C ciklu. Galas susinasanas procesa

laika darbojas augsejais silditajs un konvekcijas ventilators. Pec i posma partika saudzéjosi tiek
gatavota ieprieks iestatita neliela temperatdra. Si procesa laika darbojas augséjais un apakséjais
silditajs. Sis rezims ir piemérots galas cepesu un majputnu gatavosanai.

Ediens Piederums Limenis | Temp. ('C) | Laiks (h) Ediens I e Temp. (C) (l;::'ris)
Liellopa galas Stieplu plaukts + Universala paplate 3 80-100 3-4 .
cepetis 1 Auglu drumstalu kuka, Stieplu plaukts 2 160-180 60-80
CUkgalas cepetis | Stieplu plaukts + Universala paplate 3 80-100 4-5 08-12kg
1 Kartupeli mundierr, Universala paplate 2 190-200 70-80
Jéra cepetis Stieplu plaukts + Universala paplate 3 80-100 3-4 04-08kg
1 Desinas, 0,3-0,5 kg Stieplu plaukts + 3 160-180 20-30
Piles krGtina Stieplu plaukts + Universala paplate 3 80-100 2-3 Universala paplate !
1 Saldéti krasni cepami fri Universala paplate 3 180-200 25-35
kartupeli, 0,3-0,5 kg =
Q.
Saldétas kartupelu daivinas, Universala paplate 3 190-210 25-35 -
0,3-0,5 kg §
Zivs fileja, cepta, Stieplu plaukts + 3 200-220 30-40 §
0,4-0,8 kg Universala paplate 1 3
Apgrauzdeéta zivs fileja, panéta, Stieplu plaukts + 3 200-220 30-45
0,4-0,8 kg Universala paplate 1
Liellopa filejas cepetis, Stieplu plaukts + 2 180-200 65-75
0,8-1,2 kg Universala paplate 1
Cepti darzeni, Universala paplate 3 200-220 25-35
0,4-0,6 kg
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Vieda gatavosana

Dpala gat_ayosana , ) , o . L o - ) __ .| Sildisanas | Temp. Laiks
Pirms dualas gatavosanas izmantosanas ievietojiet krasni sadalitaju. Lai gUtu vislabakos Nr. | Zona Ediens Piederums Limenis veids €0 il
rezultatus, iesakam veikt krasns priekssildisanu. — — - :
Nakamaja tabula ir 5 dualas gatavosanas norades, ko iesakam gatavosanai un cepsanai. 4 | Augsa | Calastilbini SYIQDIQ p\at{k}s 4 210-230 | 30-35
Izmantojot dualas gatavosanas funkciju, varésit vienlaikus gatavot pamatédienu un piedevu vai + Umve_rsala 4
pamatédienu un desertu. paplate
« |zmantojot dualas gatavosanas funkciju, priekssildisanas laiks var paildzinaties. Leja Lazanja, Stieplu plaukts, 1 190-200 | 30-35
T - 1,0-15kg 22-24 cm krasns
Nr. Zona Ediens Piederums Limenis Slls:esig;\as Te(::gp. (I;s:l:ls) bloda
‘s B . : 5 | Augsa Zivs fileja, Stieplu plaukts 4 - 210-230 | 15-20
1 Augsa Biskvitkoka Stieplu plaukts, 4 160-170 | 40-45 cepta + Universala 4
@ 25-26 cm paplate
cepSanas forma -
Leja Abolmaizite Universala 1 170-180 | 25-30
Leja Majas pica, Universala 1 190-210 | 13-18 : paplate
1,0-1,2 kg paplate —
< 2 Augsa | Cepti darzeni, Universala 4 220-230 | 13-18
2 04-08 kg paplate
(=] - = . .
2 Leja Abolu pirags | Stieplu plaukts, 1 160-170 | 70-80
5 @20cm
§ cepsanas forma
3 Augsa Pita Universala 4 5 230-240 | 13-18
paplate
Leja Kartupelu Stieplu plaukts, 1 & 180-190 | 45-50
sacepums, 22-24 cm krasns
1,0-1,5 kg bloda
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Lai taupitu energiju, varat izmantot ari tikai augséjo vai apaksejo zonu. Izmantojot atsevisku
Zonu, iespéjama gatavosanas laika paildzinasana. Lai gutu vislabakos rezultatus, iesakam veikt

krasns priekssildisanu.

Augsa
. . - SildiSanas . . .
Ediens Piederums Limenis . Temp. (°C) | Laiks (min.)
veids
Kucinas Universala paplate 4 170 30-35
Placeni Universala paplate 4 180-190 30-35
Lazanja Stieplu plaukts 4 190-200 30-35
Cala stilbini* Stieplu plaukts + 4 ~ 230-250 30-35
Universala paplate 4
“Neveiciet krasns priekssildisanu.
Leja
- ) . Sildisanas . . .
Ediens Piederums Limenis : Temp. (°C) | Laiks (min.)
veids
Kucinas Universala paplate 1 170 30-35
Marmora kika Stieplu plaukts 1 160-170 60-70
Abolu pirags Stieplu plaukts 1 160-170 70-80
Majas pica, Universala paplate 1 190-210 13-18
1,0-1,2 kg —

Automatiskas gatavosanas programmas

/\ UZMANIBU

Ediens, kas atri bojajas (pieméram, piens, olas, zivs, gala vai majputni), krasni pirms gatavosanas
uzsaksanas nedrikst atrasties ilgak par 1 stundu, un tas ir jaiznem uzreiz pec pagatavosanas.
Bojata édiena é3ana var izraisit saslimsanu, saindéjoties ar edienu.

Viena édiena gatavo3ana

Nakamaja tabula ir redzamas 40 automatiskas programmas gatavosanai un cepsanai.

Taja ir noradits daudzums, svara diapazons un atbilstosie ieteikumi. Gatavosanas rezimi un laiku
jOsu ertibam jau ir sakotnéji ieprogrammeéti. Dazas automatisko programmu receptes atradisit
sava noradijumu gramata.

Automatiskas gatavosanas programmas ar kodu 1-19, 38 un 39 ietver priekssildisanu un rada
priekssildisanas norisi. LOdzu, ievietojiet édienu krasni pec priekssildisanas skanas signala.

Tad nospiediet OK, lai saktu automatisko gatavoSanu.

A\ BRIDINAJUMS
Ediena iznemsanai no krasns vienmér izmantojiet krasns cimdus.

Kods Ediens Svars (kg) Piederums Limenis

1,0-1,5 Stieplu plaukts 3

Gatavojiet svaigu kartupelu sacepumu, izmantojot krasni
lietojamu trauku (22-24 c¢m). Startejiet programmu, atskanot

priekssildisanas skanas signalam, novietojiet trauku plaukta
vido.

Al Kartupelu sacepums

08-1,2 Stieplu plaukts 3

Gatavojiet svaigu darzenu sacepumu, izmantojot krasni
lietojamu trauku (22-24 cm). Startéejiet programmu, atskanot
priekssildisanas skanas signalam, novietojiet trauku plaukta
vidu.

A2 Darzenu sacepums
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Vieda gatavosana
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Kods Ediens Svars (kg) Piederums Limenis Kods Ediens Svars (kg) Piederums Limenis
12-15 Stieplu plaukts 3 0,4-0,5 Stieplu plaukts 3
Gatavojiet makaronu sacepumu, izmantojot 22-24 cm - levietojiet miklu melna metala ar sviestu iesméréta cepsanas
A3 Makaronu sacepums | krasni lietojamu trauku. Startéjiet programmu, atskanat A9 | Auglupiraga pamatne | trauka, lai iegitu kikas pamatni. Startéjiet programmu,
priekssildisanas skanas signalam, novietojiet trauku plaukta atskanot priekssildisanas skanas signalam, novietojiet
vido. cepsanas formu plaukta vido.
10-15 Stieplu plaukts 3 12-15 Stieplu plaukts 2
_ Gatavojiet majas lazanju, izmantojot 22-24 cm krasni i ) Sagatavojiet platsmaizes miklu, ievietojiet to apala (25 cm
A4 Lazanja lietojamu trauku. Startéjiet programmu, atskanot A10 Francu platsmaize diametra) platsmaizes trauka. Startéjiet programmu, atskanot
priekssildisanas skanas signalam, novietojiet trauku plaukta priekssildisanas skanas signalam, pievienojiet pildijumu un
vidu. novietojiet trauku plaukta vidu.
12-1,5 Stieplu plaukts 3 0,6-0,7 Stieplu plaukts 2
B levietojiet sautéjumu karstumizturiga trauka ar vaku. . . Sagatavojiet miklu un ievietojiet to melna metala
A5 Sautéjums Startéjiet programmu, atskanot priekssildisanas skanas A1l Baltmaizes kukulis | taisnstOrveida cepsanas trauka (garums 25 cm). Startéjiet
signalam, novietojiet trauku plaukta vidU. Gatavojiet ar programmu, atskanot priekssildisanas skanas signalam,
uzliktu vaku. Pirms pasnieg$anas samaisiet. novietojiet trauku plaukta vidu.
12-14 Stieplu plaukts 2 0,8-0,9 Stieplu plaukts 2
) - Gata_vojiet ?bo\u piragu, izmaﬁojot 20-24 cm apalu Dazadu graudu maizes ngatayojigt mikluvun ievietoji_et to melna metala
Ab Abolu pirags metala cepsanas formu. Startéjiet programmu, atskanot A12 kukulis taisnsturveida cepsanas trauka (garums 25 cm). Startéjiet
priekssildisanas skanas signalam, novietojiet cepsanas formu programmu, atskanot priekssildisanas skanas signalam,
plaukta vida. novietojiet trauku plaukta vido.
0,3-0,4 Universala paplate 3 0,3-0,5 Universala paplate 3
o Sagatavojiet kruasanus (saldéta gatava mikla). Novietojiet A13 Maizes bulcina Sagatavojiet bulcinas (saldéta gatava mikla). Novietojiet uz
A7 Kruasani Uz cepampapira universalaja paplaté. Startéjiet programmu, ' cepampapira universalaja paplaté. Startéjiet programmu, péc
atskanot priekssildisanas skanas signalam, ievietojiet paplati priekssildisanas skanas signala ievietojiet paplati krasni.
krasn.
0,3-0,4 Universala paplate 3
A8 Abolmaizite Novi?tpjiet épglmaizites Uz cepampapira U'nIerrsé}vaja
paplaté. Startejiet programmu, atskanot priekssildisanas
skanas signalam, ievietojiet paplati krasni.




Kods Ediens Svars (kg) Piederums Limenis Kods Ediens Svars (kg) Piederums Limenis
08-1.2 Stieplu plaukts 3 0,7-0,8 Stieplu plaukts 3
levietojiet svaigus auglus (avenes, kazenes, abolu vai Sagatavojiet keksinu miklu, izmantojot 20-24 cm krasni

A14 | Auglu drumstalu kika bumpigru Skélites) kr?sns b!od;a”22—24 cm. Virspusi A19 Brauniji He‘toj?njuitvrauku‘ Startéjigt programmu, atf,kanot
nokaisiet ar drumstalam. Startéjiet programmu, atskanot priekssildisanas skanas signalam, novietojiet trauku plaukta
priekssildisanas skanas signalam, novietojiet trauku plaukta vido.
vida. 051 Stieplu plaukts 2

0,5-0,6 | Universala paplate | 3 o Universala paplate 1

A15 Placeni No.wetoyeﬁ_p\acer,_]u_s (5-6 cm diametrs) uz cepampapira A20 | Liellopa filejas cepetis Liellopa galai pievienojiet garévielas un ievietojiet uz
Un'|vevrs.a|eiajva paplaté. Starteugt prqgrqmmp, atskaﬁqt o 1 stundu ledusskap.
priekssildisanas skanas signalam, ievietojiet paplati krasni. Novietojiet uz stieplu plaukta ar taukumu uz augsu.

05-06 | Stieplu plaukts | 3 Stieplu plaukts P
Sagatavojiet kukas miklu un ievietojiet to melna metala 08-1.2 arcal3 =
L ey ! ) . . Universala paplate 1

A16 Biskvitkuka apala cepéanas forma 26 cm diametrs. Startéjiet programmu, poq | Lenigatavotsliellopa | — o — —
atskanot priekésildisanas skanas signalam, novietojiet galas cepetis Liellopa galai pievienojiet garsvielas un ievietojiet uz
cepsanas formu plaukta vidu. 1 Smndtf Iedusskap\. )

- Novietojiet uz stieplu plaukta ar taukumu uz augsu.
07-08 Stieplu plaukts 2 -
e . . N . Stieplu plaukts 4
Sagatavojiet kukas miklu un ievietojiet to metala apala -~ . 0,4-0,8 — -

A17 Marmora kika Kugelhopf vai Bundt kéksa forma. Startéjiet programmu, Ao | Ceptas jérakarbonades Universala paplate !
atskanot priekésildisanas skanas signalam, novietajiet ar piedevam Marinéjiet jéra karbonades ar zalu un citam garévielam un
cepsanas formu plaukta vido. novietojiet tas uz stieplu plaukta.

0,7-0,8 Stieplu plaukts 2 L0-14 Stieplu plaukts 3
) o Sagatavojiet kikas miklu un ievietojiet to melna metala A23 Jéra kaja ar kaulu o Universala paplate 1

A18 Danu maizes kika | taisnstdrveida cepsanasAtrauk.a ggarums 25 cm)‘. St?rteﬂet Maringjiet jéru un novietojiet to uz stieplu plaukta.
programmu, atskanot priekssildisanas skanas signalam, ———
novietojiet cepsanas formu plaukta vidd. 0812 Stieplu plaukts 3

A2 CUkgalas cepetis ar Universala paplate 1

kraukskosu adinu

Novietojiet cukgalas cepeti uz stieplu plaukta ar taukumu uz

augsu.
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Vieda gatavosana
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Kods Ediens Svars (kg) Piederums Limenis Kods Ediens Svars (kg) Piederums Limenis
Stieplu plaukts 3 Stieplu plaukts 4
. o 08-12 ——— - 03-07 —— -
A25 CUkgalas ribinas Universala paplate 1 Universala paplate 1
Novietojiet cOkgalas ribinas uz plaukta. A31 Forele Noskalojiet un iztiriet zivi un novietojiet gulus uz plaukta.
Stieplu plaukts 2 Pievienojiet citrona sulu, sali un zalu garsvielas zivs
1,0-1,4 —— - iekSpuse. legrieziet adu ar nazi. leziediet ar ellu un sali.
Universala paplate 1
3li ” TR e 0,3-0,7 Universala paplate 3
A26 Vesels calis Noskalojiet un iztiriet cali. leziediet cali ar ellu un garévielam. . i pap
Novietojiet to Uz plaukta ar krits dalu uz leju un apvérsiet, e Joras méle Novietojiet jras méli uz cepampapira universalaja paplaté.
tiklidz atskan krasns skanas signals. legrieziet virsmu ar nazi.
i Stieplu plaukts 4
_ B 05-09 S.t|eplL71 F)Iaukt? 4 03-07 - - - :
A27 Cala krotina Universala paplate 1 A33 Laga steiks/fileja niversala paplate
Marinéjiet kritinas un novietojiet uz plaukta. Noskalojiet un notiriet filejas vai steika gabalinus. Novietojiet
eos Stieplu plaukts 4 filejas uz plaukta ar adu uz augsvu.
A28 Cala stilbini o Universala paplate 1 0307 | Universda paplate | 4
leziediet ar el|u un garsvielam un novietojiet uz plaukta. A34 Cepti darzeni Noskalojiet un sagatavojiet kabacu, baklazanu, piparu, sipolu
- un kirsu tomatu Skéles. leziediet ar olivellu, zalu un citam
0307 Stieplu plaukts 4 garsvielam. Vienmérigi izkiajiet universalaja paplate.
A29 Piles krdtina — - -Umversala paplate ! 0,5-09 | Universala paplate | 3
' Novietojiet piles krotinas uz plaukta ar taukumu uz augsu. Ceptas kartupelu | pargrieziet lielus kartupelus (katrs 200 g) gareniski uz
Pirmais iestatijums ir pussartam, bet otrais iestatijums ir A35 pusites sm. Novietoiiet n.’ a3 lstes ar ariezum :
pussartam-caurceptam gatavosanas limenim. puse " OV‘¢ O!'e .UZ v |v_e 501 Pap d e;ga g |ezvu‘ a»pusw
Uz augsu un ieziediet ar olivellu, zalu un citam garSvielam.
0,3-0,7 Universala paplate 4 - _
- pap o o 03-0,7 | Universala paplate | 3
A30 | Forelesfileja cepta | Novietojiet foreles filejas uz universalas paplates ar adu uz A 3g | SAldeti krasni cepami fri . — - ——
UG kartupeli Saldétos krasni cepamos fri kartupelus vienmérigi izklajiet
- universalaja paplaté.




Duala gatavosana

Kods Ediens Svars (kg) Piederums Limenis
. L , Nakamaja tabula ir redzamas 10 automatiskas programmas gatavosanai un cepSanai. Varat
. 0,3-0,7 Universala paplate 3 ) I - N
Saldétas kartupelu izmantot tikai augsejo vai apaksejo zonu vai izmantot augsejo un apakséjo zonu vienlaikus.
A37 daivinas Saldétas kartupelu daivinas vienmerigi izklajiet universalaja Programmai ir noradits atbilstosais daudzums, svara diapazons un ieteikumi. GatavoSanas rezimi
paplaté. un laiku josu értibam jau ir sakotngji ieprogrammeti. Dazas automatisko programmu receptes
0307 | Stieplu plaukts | 3 atradisit sava noradijumu gramata.
S — - Visas dualas automatiskas gatavosanas programmas ietver priekssildisanu un rada
A38 Saldéta pica Startejiet programmu, atskanot priekssildisanas skanas prieksildiganas norisi
signalam, novietojiet saldéto picu stieplu plaukta vidl. LOdzu, ievietajiet edienu krasni péc priekésildisanas skanas signala.
0,8-12 | Universala paplate | 2 Tad nospiediet Gatavo3anas laiks, lai saktu automatisko gatavosanu.
Sagatavojiet majas picu, izmantojot rauga miklu, un A\ BRIDINAJUMS
A 39 Majas pica novietojiet to uz universalas paplates. Svars ietver miklu Ediena izneméanai no krasns vienmer izmantojiet krasns cimdus.
un garngjumu, pieméeram, merci, darzenus, skinki un sieru.
Startéjiet programmu, atskanot priekssildisanas skanas 1. Augsa
signalam, ievietojiet paplati krasni.
0307 Stieplu plaukts 5 Kods Ediens Svars (kg) Piederums Limenis =
' 1 : Q.
i Y - S . — 1,0-1,5 Stieplu plaukts 4 o
A40 | Miklasraudzeésana | sagatavojiet miklu bloda, parklajiet ar partikas plevi. —— PP . —— S
Novietojiet plaukta vido, Gatavojiet svaigu kartupelu sacepumu, izmantojot krasni o)
1 Kartupelu sacepums | |ietojamu trauku 22-24 cm. Startgjiet programmu, atskanot &
priekssildisanas skanas signalam, novietojiet trauku plaukta ]
vidu.
1,0-1,5 Stieplu plaukts 4
Gatavojiet majas lazanju, izmantojot 22-24 cm krasni
2 Lazanja lietojamu trauku. Startéjiet programmu, atskanot
priekssildisanas skanas signalam, novietojiet trauku plaukta
vidu.
Stieplu plaukts 4
o 0,5-09 ——— -
3 Cala stilbini Universala paplate 4
leziediet ar ellu un garSvielam un novietojiet uz plaukta.
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Kods

Ediens

Svars (kg) Piederums Limenis

Kods Ediens

Svars (kg) Piederums Limenis

Ceptas kartupelu
pusites

0,5-09 Universala paplate 4

Pargrieziet lielus kartupelus (katrs 200 g) gareniski uz
pusem. Novietojiet Uz universalas paplates ar griezuma pusi
Uz augsu un ieziediet ar olivellu, zalu un citam garSvielam.

Saldeéti krasni cepami fri
kartupeli

0,3-0,7 Universala paplate 4

Saldetos krasni cepamos fri kartupelus vienmerigi izklajiet
universalaja paplatée.

5 Majas pica

2. Leja

Kods

Ediens

08-1,2 Universala paplate 1

Sagatavojiet majas picu, izmantojot rauga miklu, un
novietojiet to Uz universalas paplates. Svars ietver miklu
un garnejumu, piemeram, merci, darzenus, Skinki un sieru.
Startéjiet programmu, atskanot priekssildisanas skanas

signalam, ievietojiet paplati krasnr.

3. Duali

Varat atlasit vienu automatisko programmu augséjai un apaksejai zonai un gatavot vienlaikus.

/N\ UZMANIBU

Svars (kg)

Piederums

Limenis

Abolu pirags

12-14

Stieplu plaukts

1

Kad izmantojat tikai augsejo vai apaksejo zonu, optimalas veiktspejas panaksanai var darboties
otras zonas ventilators un silditajs. Zonu, kas netiek izmantota, nedrikst izmantot nekadiem

Gatavojiet abolu piragu, izmantojot 20-24 cm apalu

metala cepsanas formu. Startéjiet programmu, atskanot
priekssildisanas skanas signalam, novietojiet cepsanas formu
plaukta vidu.

Abolmaizite

0304 | Universala paplate | 1

Novietojiet abolmaizites uz cepampapira universalaja
paplaté. Startéjiet programmu, atskanot priekssildisanas
skanas signalam, ievietojiet paplati krasni.

FranCu platsmaize

1215 | Stieplu plaukts | 1

Sagatavojiet platsmaizes miklu, ievietojiet to apala
22-24 cm diametra platsmaizes trauka. Startéjiet
programmu, atskanot priekssildisanas skanas signalam,
pievienojiet pildijumu un novietojiet trauku plaukta vido.

Saldéta pica

0,3-0,7 Stieplu plaukts 1

Startéjiet programmu, atskanot priekssildisanas skanas
signalam, novietojiet saldéto picu stieplu plaukta vidu.
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Testa édieni 2. Griléana
5 minGtes veiciet krasns priekssildisanu, izmantojot liela grila funkciju.

Atbilstosi standartam EN 60350-1.

o ) ) __ | Sildisanas | Temp. ) )
1. Cepgana Ediena veids Piederums Limenis veids €0 Laiks (min.)
leteikumi cepsanai attiecas uz priekssilditu krasni. Nelietojiet atras priekssildisanas funkciju. Grauzdéta — 270
13 anmar ievietaii i e T . Stieplu plaukts 5 1-2
Paplates vienmer ievietojiet ar slipo pusi Vérstu uz durvim. baltmaize (Maks)
g - Liellopu galas Stieplu plaukts + ~~
. . . R Sildisanas | Temp. Laiks C 2 R ) 4 270 1.15-18
Ediena veids Piederums Limenis . . . 5
veids (0 (min.) U vaersala pap Iatg 1 (Maks) 2.5-8
(12 gab)) (pilienu uztversanai)
3 Izl 165 2328 * Apveérsana pec /3 gatavosanas laika.
Kocinas Universala paplate 3 155 25-30 3. Cepiana
1+3 ¥ 155 33-38 _ ildig
Ediena veids Piederums Limenis S"szzzas T?:g)p' Laiks (min.)
SmilSu cepumi Universala paplate 1+3 140 28-33 Stieplu plaukts + — i
Vesels calis * T , 3 )
. 13-15k Universala paplate 1 200 60-75 e
U ook s 2 E 165 ] 30-35 S1oKg (pilienu uztversanai) o)
o Stieplu plaukts + Kukas forma ; &
Biskvitkika AR Stieplu plaukts + — &
bez taukiem ar nonemamu malu 2 160 | 30-35 \1/e55_ells7czlls Universala paplate f 200 70-85 2
(TumSa parklajuma, @ 26 cm) ,2-1,7Kg (pilienu uztverianai)
1+4 155 | 3540
: _ * Apversiet, kad pagajusi puse no gatavosanas laika.
Stieplu plaukts + 2 Kukas 2, E
formas ar nonemamu malu ™ | novietojums 160 70-80
(Tumsa parklajuma, @ 20 cm) | pa diagonali
Abolu pirags Universala paplate + Stieplu
plaukts + 2 Kukas formas ar
143 160 80-90
nonemamu malu
(TumSa parklajuma, @ 20 cm)

* Ja gatavojat parastaja rezima, izmantojot stikla siltumizturigos traukus (@ 26 cm), palieliniet
gatavosanas laiku par 5 minotem.

* Divi keksi tiek izkartoti uz rezga aizmugureé pa kreisi un priekSpusé pa labi.

“* Divi kéksi tiek izkartoti centra viens virs otra.
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BieZi lietojamo Automatiskas gatavoSanas recepsu kolekcija

Lazanja

Sastavdalas

Kartupelu sacepums

Sastavdalas

Noradijumi

Darzenu sacepums

Sastavdalas

Noradijumi

800 g kartupelu, 100 ml piena, 100 ml kréjuma, 50 g sakultu veselu olu, pa
1 édamkarotei sals, piparu un muskatriekstu, 150 g sarivéta siera, sviests,
timians Noradijumi
Nomizojiet kartupelus un sagrieziet tos 3 mm biezas skélés. leziediet ar

sviestu visu sacepuma trauka (22-24 cm) virsmu. Izklajiet Skéles uz tira

dviela un turiet apklatas ar dvieli, kamér gatavojat paréjas sastavdalas.

Liela bloda sajauciet un kartigi samaisiet parejas sastavdalas, iznemot

sariveto sieru. Izklajiet kartupelu skéles trauka, mazliet tas savstarpéji

parklajot, un parlejiet kartupelus ar maisijumu. Virspusi parklajiet ar

sariveto sieru un cepiet. PEc pagatavosanas servejiet parklatu ar dazam

svaigam timiana lapam.

800 g darzenu (kabaci, tomati, sipoli, burkani, pipari, variti kartupel),
150 ml kréjuma, 50 g sakultu veselu olu, pa 1 édamkarotei sals un
zalu gardvielu (pipari, pétersili vai rozmarins), 150 g sariveta sieta,

3 édamkarotes olivellas, dazas timiana lapas

Nomazgajiet darzenus un sagrieziet tos 3-5 mm biezas Skeles. Izklajiet
Skéles sacepumu trauka (22-24 cm) un uzlejiet uz darzeniem ellu. Sajauciet
parejas sastavdalas, iznemot sariveto sieru, un parlejiet darzenus. Virspusi
parklajiet ar sarivéto sieru un cepiet. Péc tam servéjiet parklatu ar dazam
svaigam timiana lapam.

2 edamkarotes olivellas, 500 g maltas liellopu galas, 500 ml tomatu merces,
100 ml liellopu galas buljona, 150 g kaltétu lazanjas loksnu, 1 sipols
(sasmalcinats), 200 g sarivéta siera, pa 1 tejkarotei kaltétu pétersilu parslu,
parasta raudenes un bazilika

Sagatavojiet tomatu galas mérci. Sakarséjiet ellu cepamaja panna, pec tam
aptuveni 10 minUtes gatavojiet malto liellopu galu un sasmalcinatos sipolos,
[idz viss ir apbrininats. Parlejiet ar tomatu mérci un buljonu, pievienojiet
kaltetas zalu gardvielas. Uzkarséjiet lidz varisanas temperatUrai, péc tam
variet uz Iénas uguns 30 minutes.

Gatavojiet lazanjas nudeles atbilstosi noradijumiem uz iepakojuma.
Vairakkart klajiet kartas lazanjas nudeles, galas mérci un sieru. Pec tam
augsejo nudelu slani vienmerigi apkaisiet ar atlikuso sieru un cepiet.
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Abolu pirags

Sastavdalas

Noradijumi

« Mikla: 275 g miltu, /2 édamkarotes sals, 125 g balta berama cukura,
8 g vanilas cukura, 175 g auksta sviesta, 1 ola (sakulta)

« Pildijums: 750 g cietu veselu abolu, 1 édamkarote citronu sulas,
40 g cukura, /> édamkarotes kanela, 50 g rozinu bez seklinam,
2 édamkarotes rivmaizes

leberiet miltus ar sali liela bloda. Pievienojiet beramo cukuru un vanilas
cukuru. Miltos ar 2 naziem mazos kubicinos sagrieziet sviestu. Pievienojiet
3/4 sakultas olas. Virtuves kombaina maisiet visas sastavdalas, lidz iegustat
drupanu masu. Ar rokam izveidojiet miklas bumbu. letiniet to plastmasas
pléve un atstajiet vesuma uz aptuveni 30 mindtém.

leellojiet formu ar nonemamo malu (24-26 cm diametrs) un apkaisiet
virsmu ar miltiem. Izrullgjiet 3/ miklas, lai ta botu 5 mm biezuma. leklajiet
to forma (pamatné un malas).

Nomizojiet abolus un iznemiet serdes. Sagrieziet tos aptuveni 3/s x 3/2 cm
kubicinos. Apslakiet abolus ar citronu sulu un labi sajauciet. Nomazgajiet
un janogas. Labi sajauciet un apkaisiet miklas apaksu ar rivmaizi. Viegli
sapreséjiet.

Izrullgjiet atlikuso miklu. Sagrieziet miklu smalkas strémelés un lieciet tas

krusteniski uz pildijuma. Vienmeérigi parklajiet piragu ar atlikuso sakulto olu.

Francu platsmaize

Sastavdalas

Noradijumi

« Mikla: 200 g parasto miltu, 80 g sviesta, 1 ola
« Pildijums: 75 g liesa bekona kubicinu, 125 ml kréjuma, 125 g svaiga
kréma, 2 sakultas olas, 100 g sarivéta Sveices siera, sals un pipari

Lai pagatavotu mikly, bloda ievietojiet miltus, sviestu un olu un maisiet,

[idz izveidojas miksta mikla, péc tam atstajiet to uz 30 minotém ledusskapi.

Izrullejiet miklu un ievietojiet ieellota keramiska platsmaizes trauka
(25 cm diametrs). Caurduriet pamatni ar daksinu. Sajauciet olu, kréjumu,

svaigo krému, sieru, sali un piparus. Uzlejiet uz miklas tiesi pirms cepsanas.

Auglu drumstalu kuka

Sastavdalas

Noradijumi

« Garngjums: 200 g miltu, 100 g sviesta, 100 g cukura, 2 g sals,
2 g kanéla pudera
« Augli: 600 g auglu maisijuma

Sajauciet visas sastavdalas, lidz iegUstat drumstalas garnéjuma izveidei.
leklajiet auglu maisijumu krasns bloda un apkaisiet ar drumstalam.

Latviski
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Vieda gatavosana

Majas pica

Sastavdalas

Noradijumi

COkgalas ribinas
« Picas mikla: 300 g miltu, 7 g sausa rauga, 1 édamkarote olivellas, Sastavdalas
200 ml silta udens, 1 edamkarote cukura un sals
« Garnéjums: 400 g sagrieztu darzenu (baklazani, kabaci, sipoli, tomati),
100 g skinka vai bekona (smaki sagriezts), 100 g sarivéta siera
Bloda ievietojiet miltus, raugu, ellu, sali, cukuru un siltu Udeni un maisiet, Noradijumi
[idz tiek iegUta mitra mikla. Aptuveni 5-10 minutes miciet ar mikseri
vai rokam. nosedziet ar vaku un uz 30 minutéem ievietojiet krasni 35 °C
temperatUra nobriedinasanai. Izrullgjiet miklu taisnstorveida forma uz
virsmas, kas nokaisita ar miltiem, un novietojiet uz paplates vai picas
pannas. Parklajiet miklu ar tomatu biezeni, uzlieciet Skinki, sénes, olivas un
tomatus. Virspusi vienmerigi apkaisiet ar sarivéto sieru un cepiet.

Liellopa filejas cepetis

Sastavdalas

Noradijumi

1 kg liellopa filejas, 5 g sals, 1 g piparu, pa 3 g rozmarina un timiana

Liellopa galu apkaisiet ar sali, pipariem un rozmarinu un ievietojiet uz
1 stundu ledusskapi. Novietojiet uz stieplu plaukta. levietojiet to krasni un
cepiet.

Ceptas jéra karbonades ar piedevam

Sastavdalas

Noradijumi

1 kg jera karbonades (6 Skeles), 4 lielas kiploka daivinas (saspiestas),
1 édamkarote svaiga timiana (saberzta), 1 édamkarote svaiga rozmarina
(saberzta), 2 edamkarotes sals, 2 édamkarotes olivellas.

Sajauciet sali, kiploku, zalu garsvielas un ellu un pievienojiet jéra galu.
Panejiet un atstajiet telpas temperatura uz laiku no 30 minotém lidz
1 stundai.

2 cukgalas ribinu gabali, 1 édamkarote melno piparu graudu, 3 lauru lapas,
1 sipols (sasmalcinats), 3 kiploka daivinas (sasmalcinatas), 85 g brina
cukura, 3 téjkarotes Vustersiras mérces, 2 edamkarotes tomatu biezena,

2 edamkarotes olivellas

Pagatavojiet barbekjo mérci. Sakarsejiet ellu mérces panna un pievienojiet
sipolu. Cepiet, lidz klust miksts, un pievienojiet paréjas sastavdalas. Cepiniet
un samaziniet karstumu, lai 30 minGtes varitu uz Iénas uguns, lidz sabieze.
Maringjiet ribinas ar barbekju mérci no 30 minotém lidz 1 stundai.
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Apkope

Tirisana

A\ BRIDINAJUMS

« Pirms tirisanas parliecinieties, vai krasns un piederumi ir atdzisusi.
« Nelietojiet abrazivus tirisanas lidzek|us, cietas birstes, berzamos suklus vai draninas, metala
vati, nazus vai citus abrazivus materialus.

Krasns iekSpuse

« Krasns iekSpuses tirisanai izmantojiet tiru draninu un maigu tirisanas lidzekli vai siltu
ziepjudeni.

« Neveiciet manualu durvju blives tirisanu.

« Lai izvairitos no emaljétas krasns virsmas sabojasanas, izmantojiet tikai standarta krasns
tirisanas lidzek|us.

« Lai likvidétu noturigus netirumus, izmantojiet ipasu krasns tirisanas lidzekli.

« Sakotnéja perioda, paaugstinoties gatavosanas kameras temperatorai, iespéjams, uz durvju
iek3&ja stikla redzésit dazus plekus. Sada gadijuma izslédziet krasni un uzgaidiet, lidz ta
atdziest. Pec tam izmantojiet virtuves salvetes vai neitralu mazgasanas lidzekli un tiru draninu,
[ai notiritu iekséjo stiklu.

Krasns arpuse

Krasns arpuses, pieméram, krasns durvju, roktura un displeja, tirisanai izmantojiet tiru draninu un
maigu tirisanas lidzekli vai siltu ziepjudeni, ka ari noslaukiet ar virtuves dvieli vai sausu dvieli.
Traipi un netirumi var saglabaties, 1pasi ap rokturi, jo no iekSpuses izplUst karstais gaiss. Rokturi
ieteicams tirit péc katras lietosanas reizes.

Piederumi

Mazgajiet piederumus péc katras lietosanas reizes un noslaukiet ar dvieli. Lai likvidetu noturigus
netirumus, pirms mazgasanas lietotos piederumus 30 minGtes mércéjiet silta ziepjodeni.

Katalitiska emaljas virsma (tikai atbilstosie modeli)

Nonemamas dalas ir parklatas ar tumsi peléku katalitisko emalju. CirkuléjoSais gaiss konvekcijas
sildisanas laika var tas notraipit ar ellu un taukiem. Tomeér Sie netirumi nodegs, ja krasns
temperatUra sasniegts vismaz 200 °C.

1. Iznemiet no krasns visus piederumus.

2. Tiriet krasns iekSpusi.

3. Atlasiet rezimu Konvekcija ar maksimalo temperaturu un darbiniet So ciklu aptuveni stundu.

Durvis

Nenonemiet krasns durvis, iznemot tirisanas nolukos. Lai durvis nonemtu tirisanai, izpildiet Sos
noradijumus.

A\ BRIDINAJUMS

Krasns durvis ir smagas.

N 1. Atveriet durvis un atvaziet abu engu fiksatorus.

2. Pieveriet durvis aptuveni 70° lenki. Ar abam
rokam satveriet krasns durvis sanos un
piepacelot velciet augsup, lidz enges tiek
iznemtas.

3. Tiriet durvis ar ziepjudeni un tiru draninu.
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4. Kad tas ir paveikts, pretéja seciba izpildiet
1. lidz 2. darbibu, lai atkal uzstaditu durvis.
Parliecinieties, vai fiksatori ir nostiprinati abas
PUSES.

Durviju stikls

Atkariba no modela krasns durvis ir aprikotas 3-4 kopa saliktam stikla loksném. Neiznemiet
durvju stiklu, iznemot tirisanas nolukos. Lai durvju stiklu iznemtu tiriSanai, izpildiet Sos
noradijumus.

1. Izmantojiet skrovgriezi, lai iznemtu skroves
kreisaja uz labaja mala.

2. Atvienojiet parsegus bultinas noraditajos
virzienos
3. Iznemiet no durvim pirmo loksni.

01 1. atbalsta fiksators
02 2. athalsta fiksators
03 3. atbalsta fiksators

4. Bultinas noraditaja virziena iznemiet no durvim
otro loksni.
5. Tiriet stiklu ar ziepjudeni un tiru draninu.

6. Kad tas ir izdarits, atkartoti ievietojiet loksnes
Sadi:
« levietojiet 2. loksni starp 1. un 2. atbalsta
fiksatoru, un 1. loksni 3. atbalsta fiksatora
(tiesi sada seciba).
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7. Parbaudiet, vai stikla gumijas ieiet vietas un
kartigi nostiprina stikla loksni.

8. Izpildiet 1.-2. darbibu pretéja seciba, lai durvis
uzstaditu atpakal.

A\ BRIDINAJUMS

Lai nepielautu karstuma nopludi, parliecinieties, vai
pareizi ievietojat stikla loksnes.

Dubulto durvju stikls (tikai atbilstoSie modeli)

1. Aptiniet stieniti ar mitru papira salveti.

2. Novietojiet dvieli zem durvim.
. Tiriet durvis.
4. Samitriniet papira salveti ar mazgasanas lidzekli

un tiriet vélreiz.

5. Noslaukiet mitrumu un burbulus ar sausu papira
salveti.

/\ UZMANIBU
Neatvienojiet durvis, lai tiritu.

w

Udens savacéjs

01 Udens savacéjs

Sanu slieces (tikai atbilstosie modeli)

Udens savacéjs uzkraj ne tikai lieko gatavosanas
mitrumu, bet arT ediena paliekas. Regulari
iztukSojiet un iztiriet udens kolektoru.

A\ BRIDINAJUMS

Ja pamanat Udens nopludi no udens savaceja,
sazinieties ar vietéjo Samsung servisa centru.

1. Nospiediet kreisas sanu slieces augséjo malu un

atvaziet par aptuveni 45°.
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2. Velciet un iznemiet kreisas sanu slieces apaksejo Krasns sanu apgaismojums
malu.

3. Tada pasa veida iznemiet labo sanu slieci.

4. Tiriet abas sanu slieces.

5. Kad tas ir paveikts, pretéja seciba izpildiet 1. lidz
2. darbibu, lai atkartoti ievietotu sanu slieces.

PIEZIME

Krasns darbojas ari bez ievietotam sanu sliecém un
plauktiem.

N 1. Arvienu roku viegli pieturiet krasns sanu
apgaismojuma parsega apaksmalu un,
izmantojot asu, plakanu riku, pieméram, galda
nazi, nonemiet parsegu, ka paradits attéla.

2. Nomainiet krasns sanu spuldzi.

3. Atkartoti uzlieciet apgaismojuma parsegu.

Nomaina

Spuldzes

1. Nonemiet stikla vacinu, griezot to
pulkstenraditaja kustibai pretéja virziena.

2. Nomainiet krasns spuldzi.

. Notiriet stikla vacinu.

4. Kad tas ir paveikts, pretéja seciba izpildiet 1.
darbibu, lai atkartoti uzliktu stikla vacinu.

w

A\ BRIDINAJUMS

« Pirms spuldzes nomainas, izslédziet krasni un atvienojiet stravas kabeli.

« Izmantojiet tikai 25-40 W/220-240 V, 300 °C siltumizturigas spuldzes. Apstiprinatas spuldzes
varat iegadaties vietéja Samsung servisa centra.

« Rikojoties ar halogénspuldzém, vienmér izmantojiet sausu draninu. Tas nepiecieSams, lai uz
spuldzes neatstatu pirkstu nospiedumus vai sviedrus, kas var saisinat kalposanas laiku.
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Problému noveérsana

Parbaudes punkti

Probléma

Célonis

Riciba

Ja rodas kada ar krasni saistita probléma, vispirms skatiet zemak esoso tabulu un izmeginiet taja
sniegtos ieteikumus. Ja probléma netiek noversta, sazinieties ar vietejo Samsung servisa centru.

Probléma

Célonis

Riciba

Darbibas laika krasns
arpuse ir parak karsta.

« Ja krasns ir uzstadita vieta bez
labas ventilacijas

« NodrosSiniet produkta
uzstadisanas rokasgramata
noraditas spraugas.

Pogas nevar pareizi
nospiest.

« Ja starp pogam ir iestregusi
sveskermeni

« Iznemiet sveskermenus un
méginiet velreiz.

« Skarienpanela modelis: ja uz
aréjas virsmas ir mitrums

« Notiriet mitrumu un méginiet
velreiz.

Durvis nevar pareizi
atvert.

« Ja starp durvim un produkta
iekspusi ir iestregusas partikas
paliekas

« Kartigi iztiriet krasni un vélreiz
atveriet durvis.

« Jair iestatita blokésanas
funkcija

Parbaudiet, vai ir iestatita
blokesanas funkcija.

Netiek radits laiks.

« Ja nav elektroenergijas padeves

« Parbaudiet, vai ir
elektroenergijas padeve.

Krasns nedarbojas.

« Janav elektroenergijas padeves

« Parbaudiet, vai ir
elektroenergijas padeve.

lek$éjais apgaismojums
ir blavs vai neiesledzas.

« Ja spuldze iesledzas un
izsledzas

« Spuldze pec noteikta laika
automatiski izsledzas, lai
taupitu energiju. Varat to
atkal ieslégt, nospiezot krasns
apgaismojuma pogu.

« Ja gatavosanas laika spuldzi
parklaj nepiederosas vielas

o |ztiriet krasns iekSpusi un péec
tam parbaudiet.

Krasns darbibas laika ta
parstaj darboties.

» Jatair atvienota no stravas
kontaktligzdas

« Atkartoti pievienojiet
elektroenergiju.

Krasns darbibas laika ta
izslédzas.

« Jailgu laiku notiek
nepartraukta gatavosana

Péc ilgstosas gatavosanas
laujiet krasnij atdzist.

Jano krasns
tiek sanemts
elektrotrieciens.

« Ja elektroenergija nav pareizi
iezeméta

« Ja izmantojat kontaktligzdu bez
Zemeéjuma

« Parbaudiet, vai elektroenergijas
avots ir pareizi iezemets.

Pil odens.

« Ja nedarbojas dzesésanas
ventilators

Klausieties, vai ir dzirdama
dzesesanas ventilatora skana.

Pa durvju plaisu izplust
tvaiks.

« Ja krasns ir uzstadita vieta bez
labas ventilacijas

« Nodrosiniet produkta
uzstadisanas rokasgramata
noraditas spraugas.

Krasni ir palicis Udens.

« Atkariba no édiena atseviskos
gadijumos var but udens
vai tvaiks. Si nav nepareiza
produkta darbiba.

« Laujiet krasnij atdzist un pec
tam noslaukiet ar sausu trauku
dvieli.

« Ja vienai kontaktligzdai
pievienojat vairakas
elektroenergijas kontaktdaksas

Izmantojiet vienu kontaktdaksu.

Krasnij nav
elektroenergijas
padeves.

« Janav elektroenergijas padeves

« Parbaudiet, vai ir
elektroenergijas padeve.

Latviski 51

Iq0.d

o]
=
c
=
s)
<
o
)
w
1)
=
o




Iqo.d

0]
3
c
3
(=]
<
(0]
=
v
f<2]
=)
(%)

Problému noveérsana

Probléma

Célonis

Riciba

Probléma

Célonis

Riciba

Mainas krasns iekséja
apgaismojuma
spilgtums.

« Spilgtums mainas atkariba no
jaudas izmainam.

« Jaudas izmainas gatavosanas
laika nav nepareiza darbiba,
tapéc par to nav jauztraucas.

Gatavosana ir pabeigta,
bet dzesésanas
ventilators joprojam
darbojas.

« Ventilators automatiski darbojas
noteiktu laiku, lai vedinatu
krasns iekSpusi.

« ST nav nepareiza produkta
darbiba, tapec par to nav
jauztraucas.

Krasns negatavo
pareizi.

« Ja gatavosanas laika biezi tiek
virinatas durvis

« Neviriniet biezi durvis, ja
vien negatavojat kaut ko, kas
ir jaapvers. Ja durvis tiek
biezi virinatas, krasns iekseja
temperatura ir zemaka, un
tas var ietekmét gatavosanas
rezultatus.

Krasns nekarse.

« Ja Ir atvertas durvis

« Aizveriet durvis un saciet
velreiz.

Tvaika tirisana
nedarbojas.

o Tas ir tapec, ka temperatura ir
parak augsta.

« Pirms izmantosanas laujiet
krasnij atdzist.

« Ja nav pareizi iestatiti krasns
vadibas elementi

« Skatiet nodalu par krasns
darbinasanu un veiciet krasns
atiestatisanu.

Dualas gatavosanas
reZzims nedarbojas.

« Ja sadalitajs nav pareizi
uzstadits

« levietojiet sadalitaju pareizi un

izmantojiet.

« Jair izdedzis majokla
drosinatajs vai nostradajis
jaudas sledzis.

Nomainiet drosinataju vai
atjaunojiet stravas slegumu. Ja
tas notiek vairakkart, izsauciet
elektriki.

Viena édiena

gatavosana nedarbojas.

« Jakrasni ir ievietots sadalitajs.

« |znemiet sadalitaju un
izmantojiet.

Darbibas laika arpusé
izplatas dumi.

« Sakotnejas darbibas laika

« Pirmaja krasns lietoSanas reize
no silditaja var izdalities domi.
Ta nav nepareiza darbiba. Péc
2-3 krasns darbinasanas reizem
dumiem tas vairs nenotiks.

« Ja uz silditaja ir nonakusi
partika

Laujiet krasnij pietiekami
atdzist un nonemiet o partiku
no silditaja.

Izmantojot krasni,
jotams degums vai

plastmasas smards.

« Ja izmantojat plastmasas vai
citus konteinerus, kas nav
karstumizturigi

Izmantojiet stikla konteinerus,
kas ir piemeéroti lietosanai
augsta temperatora.
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Tehniskie dati

SAMSUNG nepartraukti uzlabo savus produktus. Lidz ar to gan konstrukcijas specifikacijas, gan Sis

Informacijas kodi lietotaja instrukcijas var mainities bez bridinajuma.

Ja krasns nedarbojas, iespejams, displeja tiek radits informacijas kods. Skatiet nakamo tabulu un
izméginiet ieteikumus.

Savienojuma spriegums 230-240V ~ 50 Hz

Kods Nozime Riciba lzméri Pamatbloks 595 x 596 x 570 mm
C-d1 | Nepareiza durvju blokésanas darbiba (PxAxD) lebOvéjama 560 x 579 x 549 mm
o letilpiba 76 litri
C21 Neparei darbib Izslédziet krasni un péc tam restartéjiet. ]
Cgp | \CPareizasensora darbiba Ja probléma joprojam pastav, izsledziet * Sis produkts ietver gaismas avotu, kura energoefektivitates klase ir <G>.
visu elektroenergijas padevi vismaz
C-23 Uz 30 sekundém un péc tam atkal to
— " — atjaunojiet. Ja problema netiek novérsta,
C-F1 Notiek tikai EEPROM LaS\SanaS/RakSt\SanaS |0dzu, sazinieties ar servisa centru
laika ' )
C-FO Ja nav sazinas starp galveno PCB un
pakartoto PCB
Izslédziet krasni un péc tam restartéjiet.
Ja probléma joprojam pastav, izsleédziet
CF2 Notiek, ja ir radusies Touch IC <-> galvena visu elektroenergijas padevi vismaz
vai pakartota MICOM sazinas problémas Uz 30 sekundém un péc tam atkal to
atjaunojiet. Ja probléma netiek noveérsta,
|0dzu, sazinieties ar servisa centru.
Notiriet pogas un parliecinieties, vai
Pogas probléma Uz/ap tam nav Udens. Izsledziet krasni
C-d0 | Notiek, ja poga tiek nospiesta un kadu bridi | un méginiet vélreiz. Ja probléma netiek
turéta. noversta, sazinieties ar vietéjo Samsung
servisa centru.
Gatavojot dualas gatavosanas rezima, 1
sadalitaju nedrikst iznemt. o
. = v P =)
Ja, gatavojot dualas gatavosanas rezima, lJZaSlg%i;‘fg#?%”&%%ﬁ?;ggvrefztsalrétgjz'ieett' z
-dC- E‘aekggtr']ae\/rgjtcs)ts\?i%ﬂgaéjgiena gatavoianas visu elektroenergijas padevi vismaz g
S i 2o Uz 30 sekundém un péc tam atkal to o
rezima, tiek ievietots sadalitajs. atjaunojiet. =3
Ja probléma netiek novérsta, 10dzu,
sazinieties ar servisa centru.
DroSibas izslegsanas
Krasns ilglaicig ir darbinata ar iestatitu Si nav sistemas klome. Izslédziet krasni un
] temperat0ru. ; A 2 A -
S-01 - o iznemiet édienu. Péc tam méginiet atkal, ka
» Mazak par 100 °C - 16 stundas to darat parasti
« No 105 °C lidz 240 °C - 8 stundas parast.
« No 245 °C lidz Maks. - 4 stundas

Maksimala savienojuma slodzes jauda

3650-3950 W
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Pielikums

Produkta datu lapa

SAMSUNG

SAMSUNG

Nodalijuma siltuma avots
(elektroenergija vai gaze)

elektroenergija

Modela identifikacija

NV7B4417* NV7B4427™ NV7B443™ NV7B444™,

NV7B445™ NV7B4417C", NV7B4427C", NV7B444™C,

NV7B4517* NV7B452°" NV7B453"" NV7B454",
NV7B455™

Nodalijuma ietilpiba (V)

76|

Krasns veids

lebovejama

Energoefektivitates indekss
vienam nodalijumam
(EEl nodalijums)

81,6

lerices masa (M)

NV7B441" 33,4 kg
NV7B442"* 33,4 kg
NV7B443" 38,4 kg
NV7B444™ 33,4 kg
NV7B445"* 38,4 kg

NV7B4417C": 38 4 kg
NV7B4427C": 38 4 kg
NV7B4447C" 38 4 kg

NV7B451: 33,4 kg
NV7B452": 369 kg
NV7B453™: 409 kg
NV7B454™: 369 kg
NV7B455™ 409 kg

Energoefektivitates indekss
vienam nodalijumam

A+

Energijas patérins
(elektroenergija), kas
nepieciesams, lai silditu
atbilstosi standartizétai
slodzei elektriski sildamas
krasns nodalijuma

parasta rezima cikla laika
Uz vienu nodalijumu
(galiga elektroenergija)
(EC elektriskais noda\ijums)

1,05 kwh/cikls

Energijas patérins, kas
nepieciesams, lai silditu
atbilstosi standartizétai
slodzei elektriski sildamas
krasns nodalijuma ventilatora
izmantosanas rezima cikla
laika uz vienu nodalijumu
(galiga elektroenergija)

(EC elektriskais noda\ijums)

0,71 kWh/cikls

Nodalijumu skaits

Dati noteikti saskana ar standartu EN 60350-1, EN 50564, Komisijas Regulam (ES) nr. 65/2014 un
(ES) nr. 66/2014, ka ari Regulu (ES) nr. 1275/2008.
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Visparejais gaidstaves energijas patéerins (W)
o L 19W
(Visi tikla porti ir ieslégti)
Energijas parvaldibas laika periods (min.) 20 min.
Wi-Fi Gaidstaves rezima energijas paterins (W) 19w
Energijas parvaldibas laika periods (min.) 20 min.
Gaidstaves Energijas patérins 10w
ez Energijas parvaldibas laika periods (min.) 30 min.

Padomi par energijas taupisanu

« Gatavosanas laika krasns durvim jabot aizvertam, iznemot édiena apversanas brizus.
Gatavosanas laika neviriniet durvis, lai uzturétu krasns temperatUru un taupitu energiju.

« Planojiet krasns lietosanu ta, lai krasns nebutu jaizsledz starp vairaku édienu gatavosanas
briziem un $adi taupitu energiju un samazinatu laiku, kas nepieciesams krasns atkartotai
uzsildisanai.

« Ja gatavosanas laiks ir ilgaks par 30 minutém, lai ietaupitu energiju, krasni var izslégt
5-10 minOtes pirms gatavosanas beigam. Atlikusais siltums nodrosinas gatavosanas procesa
pabeigsanu.

« Ja iespejams, vienlaikus gatavojiet vairakus édienus.

PIEZIME

Ar So Samsung deklaré, ka Sis radioaprikojums atbilst Direktivai 2014/53/ES un Apvienotas
Karalistes saistitajam normativajam prasiba.

Pilns ES un Apvienotas Karalistes atbilstibas deklaracijas teksts ir pieejams Sada interneta adrese:

oficiala atbilstibas deklaracija ir atrodama vietné http://www.samsung.com. Dodieties uz Support
(Atbalsts) > Search Product Support (Meklét produkta atbalstu) un ievadiet modela nosaukumu.

Frekvencu diapazons Raiditaja jauda (Maks.)
Wi-Fi 2412-2472 MHz 20 dBm
Bluetooth 2402-2480 MHz 10 dBm

Pazinojums par atvérto pirmkodu

Saja produkta ieklauta programmatira ietver atvérta pirmkoda programmatGru.

Vietradis URL http://opensource.samsung.com/opensource/SMART_TP1_0/seq/0 lauj piek|ut

atverta pirmkoda licences informacijai saistiba ar So produktu.
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VAI JUMS IR RADUSIES JAUTAJUMI VAI IR KOMENTARI?

SAMSUNG

VALSTS ZVANIET VAI APMEKLEJIET MUS TIESSAISTE VALSTS ZVANIET VAI APMEKLEJIET MUS TIESSAISTE
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNG) WWWw.Samsung.com/at/support ALBANIA 045620 202 www.samsung.com/al/support
BELGIUM 02-201-24-18 www.samsung.com/be/support (Dutch) BOSNIA 055 233 999 WWW.Samsung.com/ba/support
www.samsung.com/be_fr/support (French)
NORTH MACEDONIA 023207 777 www.samsung.com/mk/support
DENMARK 707 01970 www.samsung.com/dk/support
e 030-6227 51 )/ : 0800711131 - be3nnarteH 3a BCU4KM onepatopy
- WWW.samsung.com/fi/suppor *2000 -
BULGARIA 3000 - LieHa Ha eavH rpaacku pasrosop Ui cropes Wwwsamsung com/bg/support
FRANCE 0148630000 WWwWw.samsung.com/fr/support Tapucara Ha MOBUAHWSAT onepatop
09:00 1018:00 - MoHeaenHMK A0 MeTbK
GERMANY 06196 77 555 77 www.samsung.com/de/support
- CROATIA 072726 786 Www.samsung.com/hr/support
[TALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) Www.samsung.com/it/support
: 800 - SAMSUNG
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free WWW.Samsung.com/gr/support CZECH (800-726786) WWW.5amsung.com/cz/support
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N3non3BaHe Ha moBa pvkoBogcmBo

WHcmpykuuu 3a 6e30nacHocm

Baazogapum Bu, ye uzbpaxme dypHa 3a Bzparkgare Ha SAMSUNG.
ToBa pvkoBogcmBo 3a nompebumens cbgopxka BakHa uHGopmayus 3a 6e30nacHocmma u uHecmpykyuy,
npegHazHayeHu ga Bu noMozHam B MaHunyAupaxemo u noggpbkkama Ha Baus ypeg.

Hamepeme Bpeme ga npoyememe moBa pvkoBogcmBo 3a nompebumens, npegu ga uznoa3Bame Bawama dypHa,

u na3eme ma3u kHuwkka 3a 6bgeuu cnpaBku.

B pvkoBogcmBomo 3a nompebumens ca uznoa3Banu caegHume cumBoau:

A\ TPEAYNPEXAEHVE

PuckoBe uau Hebe3onacHu npakmuku, koumo moxke ga goBegam go mexkka meaecHa noBpega, cMbpm u/uau
noBpega Ha umywecmBo.

/N\ BHUMAHME

PuckoBe uau He6e30nacHu npakmuku, koumo moxke ga goBegam go menecHa noBpega u/uau noBpega Ha
umywecmBo.

3ABEAEXKA

Mone3Hu cbBemu, npenopbku uau uHdopmauus, koumo nomMazam Ha nompebumens ga ynpaBasBa npogykma.

MoHmupaHemo Ha ma3u dypHa mpsi6Ba ga 6bge u3nbAHeHo camo om npaBocnocobeH enekmpomexHuk.
MoHmupawiomo Auue Hocu omzoBopHocm 3a cBbp3BaHemo Ha ypega kbM enekmpo3axpaHBawama Mpexka npu
cna3BaHe Ha cbomBemHume npenopbku 3a 6e3onacHocmma.

BakHu npegna3Hu mepku

A\ TPEAYMPEXXAEHVE

To3u ypeg He e npegHa3HayeH 3a ynompeba om Auua (Bkato4umenro

geua) ¢ HamaneHu pu3uyecku, cemuBru uau ymcmBeru Bv3mokHocmu, ¢
HegocmamwbyeH onum U no3HaHus, ocBeH ako He ce HabagaBam uau ca

UM gageHu UHcmpykuuu 3a ynompebama Ha ypega om Auug, 0m2080pHo 3a
mAXHama 6e3onacHocm.

Aeuama mps6Ba ga 6bgam nog Hag30p, 3a ga ce 2apaHMupa, Ye Hama ga cu
u2pasim ¢ ypega.

MpekwcBanemo Ha Bpv3kama mpsa6Ba ga 6bge B2pageHo Bv8 dukcuparomo
okabeasBate cnopeg npaBunama 3a okabensBane.

Cneg MoHmupaHe mpsi6Ba ga uma BvamokHocm 3a uzkniouBake Ha ypega om
3axpaHBaxemo. ToBa MoXke ga ce nocmuzHe, kamo ocuzypume gocmbn go
wenceAa uau kamo B2pagume npeBkatoyBamen cbobpa3Ho npaBurama 3a
okabeasBane.

Ako 3axpanBauwusm kabea e noBpegeH, moli mpsi6Ba ga 6vge 3aMeHeH om
npou3Bogumens, He208 cepBu3eH npegcmaBumen uAU AUUE CbC CX0gHa
kBaaudukauus, 3a ga ce u3beaHe puck.

3a pukcupaHe He mps6Ba ga ce uznon3Bam agxe3uBHU Mamepuaau, mbl kamo
Me He Ce CYumam 3a HageXgHu Memogu Ha dpukcupare.

Boazapcku 3

=
[vs)
=
°
>
[Vs)
[~
I
x
™
x
o
3
=)
@™
[
o
g
=
=]
@
=)
[t=3
(=]
=
@
=)




=
x
(=]
3
=]
=
=
=
=
=
w
Y
=)
D
w
o
=1
o
(=]
x
=)
o
3

WHCTpyKLMK 3a 6e3onacHocT

To3u ypeg MoXe ga ce u3noa3Ba om geya Hag 8-20quwHa Bv3pacm uom
AUUA C HamaneHu du3uyecku, cemuBHu uau ymemBeru Bu3mokHocmu, ¢
Hegocmamb4eH onum U no3HaHus, ako ce HabalgaBam uau ca um gageHu
uHcmpykuuu 3a ynompebama Ha ypega no 6e3onaceH HayuH u me pa3bupam
onacHocmume. Aeyama He 6uBa ga cu uzpasm ¢ ypega. MoyucmBaxemo u
noggpvxkkama om nompebumens He mpsibBa ga ce npabsm om geua 6e3
HabAtogeHue. Apwkme ypega u 3axpaHBauwus My kaben ganey om geuga, no-
MaAku om 8 20guHU.

Ypegbm ce HazpsaBa no Bpeme Ha paboma. Tpa6Ba ga ce BHumaBa ga ce
u365128a gonupvm go HaepeBameAnHume enemeHmu BbB BvmpewHocmma Ha
dypHama.

MPEAYMPEXAEHNE: Omkpumume Yacmu Mo2am ga ce Hazpesim no Bpeme Ha
paboma. la3eme mMaAkume geya HacmpaHu.

He u3noa3Batime 2py6u abpa3uBHu noyucmBauwiu npenapamu uAu ocmpu
MemaAHU cmbp2anku 3a noyucmBaHe Ha cmbkaomo Ha Bpamuykama,

mbl kamo me mo2am ga Hagpackam noBvpxHocmma, koemo ga goBege go
npbcBaHe Ha cmbkaomo.

Ako mo3u ypeg uma dyHkuus noyucmBane, u3auwHUMe npbeku mpsibBa ga ce
npemaxHam npegu noqucmBate u Bcuyku cbgoBe mps6bBa ga ce npemaxHam
om ¢ypHama no Bpeme Ha noyucmBaHe ¢ napa uAu camonoyucmBane.
Oyxkuussma 3a noyucmBane 3aBucu om mogena.

4 Bvaapcku

Ako mo3u ypeg uma ¢yHkuuu 3a novucmBaHe, no Bpeme Ha noyucmBaremo
noBbpxHocmume Mo2am ga cmaHam no-20pewu om 06uyaliHomo U geyama
mps68a ga ce gopkam ganey. Mo omHoweHue Ha ynompebama Ha ypeqgu ¢
NUPOAUMUYeH npoyec Ha noyucmBaHe, Hskou uBomHu, 0cobeHo nmuyy,
mo2am ga nposiBam uyBcmBumearocm kbM u3napeHusma u AokaaHuUme
memnepamypHU koAebaHus npu NPOMUYaHe Ha NUPOAUMUYHUS NPOUEC

Ha noyucmBane, 3amoBa gokamo mpae mo3u npoyec, mps6Ba ga 6vgam
npemecmeHu B nogxogsuo 3a msx u gobpe BeHmuAupaHo Mscmo.
MpoBempeme nomeweHuemo no Bpeme Ha u creg 3aBbpuwiBane Ha npoueca Ha
NUPOAUMUYHO noyucmBake.

Oyxkuusma 3a noyucmBane 3aBucu om Mogena.

W13n0a3Baiime camo memnepamypHama CoHga, NpenopbyaHa 3a ma3u dypHa.
(MogeA camo Cbe COHga 3a Meco)

He mps6Ba ga ce u3noa3Ba napocmpytika.

MPEAYNPEXAEHME: YBepeme ce, ye ycmpoticmBomo e u3kAtoueHo, npegu ga
CMeHUme AaMnama, 3a ga u36ezxeme onacHocmma om mokoB ygap.

Ypegbm He mpsi6Ba ga ce MoHmupa 3aq gekopamuBHu Bpamu, 3a ga ce
u3bezHe npezpsBane.

MPEAYMPEXAEHME: Ypegom u omkpumume yacmu Mo2am ga ce Hazpeam
no Bpeme Ha paboma. Tpa6Ba ga ce BHumaBa ga ce u36s28a gonupbm go
HazpeBameAHume enemenmu. Aeua, koumo ca no-manku om 8 20guHu,
mpsi66a ga He ce gobAawkaBam go ¢pypHama, ocBeH ako He ca HabAtogaBaHu
HenpekbCHamo.




BHUMAHME: Mpouecom Ha 20mBeHe mps6Ba ga 6vge HabAogaBaH.
Kpamkume npouecu Ha 20mBexe mpa68a ga ce HabAlogaBam
NPOgLAKUMEAHO.

Bpamama uau BbHwHUMe noBupxHocmu Mo2am ga ca 20pewiy, kozamo
ypegbm pabomu.

TemMnepamypama Ha gocmbnHume noBbpxHocmu MoXe ga e Bucoka, kozamo
ypegbm pabomu. MoBbpxHocmume Mo2am ga ce Hazopewsim no Bpeme Ha
u3non3Bane.

MocmaBeme ckapama B no3uyus, kamo
u3gaBawume ce yacmu (cmonepume

om gBeme cmpaHu) ca omnpeg, maka ye
ckapama ga noggbpxka nocmaBaHemo Ha
20AeMU 06eMU XpaHa.

/\ BHUMAHME

Ako dypHama e noBpegeHa npu mpaHcnopmupane, He s cBbp3Balime.

To3u ypeg mps6Ba ga ce cBup3Ba kvM enekmpuyeckama Mpexka camo om cneuuanHo AuueH3upat enekmpomexHuk.

B cayyali Ha HeugnpaBrocm uau noBpega Ha ypega, He ce onumBalime ga pabomume ¢ He20.

MonpaBkume Moxke ga u3BbpwBa camo cneyuanHo AuyeH3upat enekmpomexHuk. HenpaBuaxo u3BbplieHume pemMoHmu
Mo2am ga goBegam go cepuo3Ha onacocm 3a Bac u okoarume. Ako Bawusim ypeg ce Hykgae om pemoHm, 06bpHeme ce
koM cepBu3eH yeHmbp Ha SAMSUNG unu km Bawus guawp.

Enekmpuyeckume npoBogHuuu u kabeau He mpsi6Ba ga gokocBam dypHama.

OypHama mpsi6Ba ga 6bge cBbp3aHa kum enekmpo3axpaxBawama Mpexa nocpegemBom ogobpeH npekbcBay uau
npegna3umen. He mps68a ga ce uznon3Bam pazknoHumeAu uau ygbakumenu.

Enekmpo3axpatBaremo Ha ypega mps6Ba ga ce u3kaiouBa, kozamo ce u3BvpwBa pemorm uau noyucmBane.
BHumaBatime, kozamo BkatouBame enekmpoypegu 8 konmakmu Ha Mpexkama 6 6au30cm go GypHama.

Ako mo3u ypeg uma dyHkuus 3a 20mBete ¢ napa, He pabomeme ¢ He20, kozamo kacemama 3a BogHo 3axpatBaHe e
noBpegeHa. (Camo MogeAu ¢ dyHkyus 3a 20mBeHe ¢ napa)

Kozamo kacemama e HanykaHa uAu c4yneHa, He A u3non3Balime u ce 06bpHeme koM Hal-6Au3kus cepBu3eH ueHMb.
(Camo Mogenu ¢ dyHkyus 3a 20mBeHe ¢ napa)
Ta3u dypHa e npegHa3HayeHa camo 3a 20mBeHe Ha npogykmu B gomawHu ycaoBus.

Mo Bpeme Ha ynompe6a BbmpeluHume noBwpxHocmu Ha dypHama ce HazopewABam U Mo2am ga NPUYUHSIM U32apAHUS.
He gokocBalime HazpeBamenxume eneMeHmu u BbmpewHume cmeHu Ha GypHama, gokamo GypHama He u3cmuHe.
Huko2a He coxpaxsBalime 3anaumu Mamepuaau B8 dypHama.

MoBbpxHocmume Ha GypHama ce HazopeuaBam npu paboma Ha dypHama npu Bucoka memnepamypa 3a NpogbAkumeneH
nepuog om Bpeme.

Mpu 20mBete BHumaBalime, kozaamo omBapame Bpamama Ha dypHama, mbii kamo omBbmpe MoXke 6bp30 ga u3ne3e
20peu Bv3gyx uAu napa.

Kozamo 2omBume sicmus, koumo cbgopkam aakoxoa, ankoxorbm Moxke ga ce uznapu nopagu Bucokume memnepamypu u
napume ga ce 3ananam, mu kamo Bauzam 8 koHmakm ¢ 2opewa yacm Ha dypHama.

3a Bawama 6e3onacHocm, He u3noa3Balime ypegu 3a noyucmBare ¢ Boga nog Bucoko HansizaHe uAu napocmpyliku.
JAeuama mps68a ga ce gbpkam Ha 6e30nacHo pazcmosHue, kozamo dypHama ce u3non3Ba.

3ampa3eHu xpaHu, kamo nuua, mpsi6Ba ga ce 20mBsm Ha 20naMama ckapa. Ako ce u3noa3Ba maBama 3a neyee, ms MoXke
ga ce gedopMupa nopagu 20AaMama pa3auka B memnepamypume.

He u3auBaiime Boga Bbpxy gbHOmMO Ha dypHama, kozamo ms e HazopeuieHa. ToBa moxke ga noBpegu emaliaupaHama
noBbpxHocm.

Mo Bpeme Ha 20mBete Bpamuykama Ha dypHama mps6Ba ga e 3amBopeHa.

He 3acmunalime gbHomo Ha dypHama ¢ aryMuHueBo dpoauo u He nocmaBstime HukakBu maBu 3a neyere uau hpopmu Bopxy
He20. AnymuHueBomo doauo npenpeyBa noms Ha monAuxama, koemo Moxke ga goBege go noBpega Ha emaliaupaHume
noBupxHOCMU U AOU pe3yAmamu om 20mBexemo.

CokoBe om naogoBe ocmaBsim nemHa, koumo caeg moBa ocmaBam Heuzaudumu Bbpxy emaliaupaHume noBbpxHocmU Ha
bypHama.

Mpu npuzomBsHe Ha MH020 couHu kelikoBe mpa6Ba ga ce uznon3Ba gbaboka maBa.

He nocmaBslime cbgoBe 3a neyere Bbpxy omBoperama Bpama Ha GypHama.

Ma3eme geuama ganeye om Bpamuykama, kozamo s omBapsme uau 3amBapsime, mbli kamo Mo2am ga ce 6AbCHam UAU
ga npuuluNsm npbemume cu B Hes.

He cmonBaiime, He ce obaszalime, He csgalime u He nocmaBsiime mexku npegmemu Bopxy Bpamama.

He omBapstime Bpamama ¢ u3AuWwHa npekomepHa cuaa.

MPEAYMPEXAEHWE: He u3katouBalime ypega om mpexkoBomo 3axpaHBaHe gopu caeg kamo cme 3aBbpuuau 20mBexemo.
MPEAYMPEXAEHME: He ocmaBatime Bpamama omBopeHa, gokamo ¢ypHama 2omBu.
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WUHCTpYKLMM 3a be3onacHocT

MoHmupaHe

MpaBuaHo mpemupaHe Ha u3geauemo caeg kpas Ha ekcnaoamauuoHHus My kuBom
(OmnagvuHu enekmpuyecku u enekmpoHHu ypegu)

(HaAuuHo B cmpaHu cbc cucmeMmu 3a pa3geAHo cMemocbbupaHe)

To3u 3Hak, nocmaBeH Bbpxy u3geauemo, He208u NpuHagAeXHOCMU UAU neYamHu
Mamepuanu, 03Ha4aBa, 4e npogykmbm u npuHagaeXkHocmume (Hanpumep 3apsigHo
ycmpolicmBo, caywanku, USB kaben) He 6uBa ga ce u3xBbpasm 3aegHo ¢ gpyaume
6umoBu omnaguuu, koczamo uzmeye ekcnaoamauuoHHusm my kuBom. Omgeastime
I mo3vycmpoticmBa om gpyaume BugoBu omnagbuu u 2u npegaBatime 3a peuukaupae.
Cna3Baliku moBa npaBuno He u3nazame Ha onacHocm 3gpaBemo Ha gpyau xopa u
npegna3Bame okoAHama cpega om 3ambpcsBane, npegu3Bukato om 6e3koHmMpoAHo
u3xBupasiHe Ha omnagbuu. OcBen moBa, nogo6Ho omaoBopHo noBegeHue cb3gaBa
Bv3moxkHocm 3a noBmopHo (ekoro2uyHo cbobpa3Ho) u3noa3BaHe Ha MamepuaAHuUme
pecypcu.
AomawHume nompebumeau mpsi6Ba ga ce cBoprkam ¢ mwvpaoBeua Ha gpebHo, om kozomo
ca 3akynuAu u3geAuemo, UAU Cb¢ cbomBemHama MecmHa gbpkaBHa azeHuus, 3a ga
noAy4am nogpobHu uHcmpykuuu kbge u koza Mo2am ga 3aHecam me3u ycmpoicmBa 3a
peuukaupaHe, be3onacHo 3a okoaHama cpega.
KopnopamuBHume nompebumenu caegBa ga ce cBvpkam c gocmaByuka cu u ga
npoBepsm ycaoBusma Ha goz0Bopa 3a nokynka. ToBa u3geaue u He20Bume enekmpoHHU
npuHagaeXrocmu He 6uBa ga ce cvecmBam ¢ gpy2ume omnagbuu Ha mbp2oBckomo
npegnpusimue.

3a uHdopmauus 3a aHeaxkumeHmume Ha Samsung kbM ona3BaHe Ha okoAHama cpega U cneyuduyHUme
pezyramopHu u3uckBaHus 3a npogykma, Hanpumep OEEO, nocememe:
www.samsung.com/uk/aboutsamsung/sustainability/environment/our-commitment/data/

ABmomamuyHa ¢yHkyus 3a necmeHe Ha eHepaus

OcBemaeHue: Mpu 20mBeHe Mokeme ga u3karyume AaMnama, kamo HamucHeme bymoHa 3a ocBemaeHue
Ha dypHama. 3a necmeHe Ha eHepaust ocBemaeHuemo Ha pypHama ce u3katouBa Hakonko MuHymu creg
CmapmupaHe Ha npozpaMama.

A\ NMPEAYNPEXAEHVE

To3u npogykm e npegHa3HayeH camo 3a npogykmu 3a B2paxkgaHe.

Ta3u ¢ypHa mps6Ba ga ce MoHmupa om kBaruduyupaq mexHuk. MoHmupauiomo Auye Hocu om20BopHocm 3a
cBop3BaHemo Ha ypega kM enekmpo3axpanBawama mpedka npu cnazBaqe Ha cbomBemHrume npenopbku 3a
6e30nacHocm BbB Bawus peauoH.

KakBo e BkatoueHo

YBepeme ce, ye Bcuuku yacmu u akcecoapu ce cogbpkam B nakema Ha npogykma. Ako umame HakakBu
npobaemu ¢ dypHama uau akcecoapume, cBopkeme ce ¢ MecmeH ueHmbP 3a 06cAykBaHe Ha kaueHmu Ha
Samsung uAu ¢ mbpaoBeua Ha gpe6Ho.

(ypHama c eguH nozneg

03 d

o

1 KomaHgHo mabno 02 Apwkka Ha Bpamama 03 Bpama
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3ABEAEXKA

B 3aBucumocm om Mogena ma3u dypHa uma gBe Bepcuu: ¢ ega uau ¢ gBe Bpamu.

Akcecoapu

OypHama ce npegocmaBs ¢ pa3auyHu akcecoapu, koumo Bu nomazam ga npuzomBsame pa3auyHu BugoBe xpaHa.

TaBa c gonbAHUMeAHa
gbAbOYUHA *

(@
W@

CoHga 3a Meco * 2 Buxma (M4 1.25) TaBa3a napa *

3ABEAEXKA

HanuyHocmma Ha akcecoapume cbe 38e3guyka (*) 3aBucu om Mogena Ha dypHama.

CBop3Bane koM 3axpaHBaHemo

Y  Bkawueme dyprama 8 enekmpuyecku konmakm. Ako He

€ HanuyeH koHmakm 3a wenceA nopagu o2paHuyeHus 3a
gonycmum mok, u3noa3Balime MHO20N0AIOCEH U30A3MOPEH
npekwbcBay (c noHe 3 MM MeXkguHHO pa3cmosiHue), 3a ga
cna3ume Hapegbume 3a 6e3onacHocm. 3noa3Balime
3axpaHBaw kabea c gocmambyHa gbakuHa, kolimo

01 02 03 noggbpka cneuudukayusma HO5 RR-F uau HO5 VV-F, MuH.
1,5~2,5 MMZ,
01 KAOABO uau YEPHO
02 CMHbO uauBANO
03 XKbATO uAu 3EAEHO
HomuHaneH mok (A) MUHUMaAHo ceyeHue
10<A<16 1,5 MM2
16<A<25 2,5 Mm?

MpoBepeme u3xogHume cneyudukauuu, mapkuparu Ha emukema.

OmBopeme 3agHus kanak Ha dypHama c omBepmka u cBaneme BuHmoBeme Ha ckobume Ha kabena. Creg moBa
cBopkeme 3axpanBawume kabeau kbm cbomBemHume mepmuHanu 3a cBbp3Bae.

TepmuHansm (<L) e npegHa3HayeH 3a 3a3emsBane. MbpBo cBbpkeme kbamus u 3eneHus kaben (3a3emaBane),
koumo mps6Ba ga ca no-gba2u om ocmaxaaume. Ako uznoa3Bame koHmakm 3a wencea, wencenbm mpsi6Ba ga
0CMaHe gocmbneH cAeg MOHMUpaHe Ha GypHama. Samsung He omzoBaps 3a aBapuu, Bv3HukHaau B pe3yamam
Ha AuncBawo UAU 2pewHo 3a3emsBane.

A\ NPEAYTIPEXAEHUE

He cmbnBalime Bupxy u He 02bBalime kabeaume no Bpeme Ha MOHMUpaHemo U 2u gpwkme ganey om
u3AbYBawume MoNAUHa Yacmu Ha GypHama.

Bova2apcku 7
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MoHTupaHe

MoHmupaxe B wkad

Ako B2paxkgame dyprama B wkad, He2oBume nanacmmacoBu noBvpxHocmu mpsa6Ba ga ca mepmoycmoluuBu go
90 °C. Samsung He om20Baps 3a noBpegu Ha Mebenu BcaegcmBue Ha u3AbyBaHama om dypHama monAuHa.
Tps6Ba ga ce ocuzypu agekBamHo npoBempsBaHe Ha dypHama. 3a npoBempsBaHe ocmaBame pa3cmosiHue om
50 mm Mexkgy goaHus padm Ha wkada u noggbpikatama cmena. Ako MoHmupame dypHama nog 20mBapcku
naom, caegBalime He20Bume uHcmpykyuu 3a MOHMUpaHe.

Heobxogumu pa3mepu 3a MOHMUpaHe

OypHa (Mm)

B
Ot 2 A 560 G 503
' — B 166 H 481

D

C 383 [ 21
D 45 J 549
E 596 K 579
F 595 L 559

I

BapaxgaHe 8 wkad (Mm)
A MuH. 550
B MuH. 560
C MuH. 50
D MuH. 590 - Makc. 600
E MuH. 460 x Mun. 50

3ABEAEXKA

B wkada 3a B2paxkgaHe mps6B8a ga uma omBopu (E) 3a

U3AU3aHe Ha MONAUHaMa

Lllkad nog MuBkama (Mm)

u yupkyaauus Ha Bb3gyxa.

A

Mut. 550

MuH. 560

MuH. 600

B
C
D

MuH. 460 x MuH. 50

3ABEAEXKA

B wkada 3a B2pakgaHe mps6B8a ga uma omBopu (D) 3a

U3AU3aHe Ha mONAUHama

u yupkyaauus Ha Bv3gyxa.

8 bBuacapcku
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MoHmupaHe Ha dypHama
4

MHcmanupane ¢ komaok

3a ga MmoHmupame komaoH Bbpxy dypHama, npoBepeme
pbkoBogcmBomo 3a MoHmask Ha komaoHa 3a u3uckBaHusma
omHocHo Bv3mMokHume mecma, kbgemo modke ga ce
MoHMUpa (%*).

YBepeme ce, 4e ocmaBame pa3cmosHue (A) om noHe 5 MM
mexkgy dypHama u Beaka cmpata Ha wkada.

Ocuaypeme pa3zcmosHue om note 3 MM (B), maka ue
Bpamama ga ce omBaps u 3amBaps naaBHo.

HamucHeme dypHama gokpali 8 wkada u s pukcupalime
3gpaBo om gBeme cmpaHu ¢ 2 Buxma.

Cneg 3aBbpwBane Ha MoHMUpaHemo cBaneme 3awjumHus GuAM, AeHmama u gpyaume onakoBbyHu Mamepuaau
u u3Bageme npegocmaBerume akcecoapu om dypHama. 3a ga uzBagume dypHama om wkada, npekbcHeme
3axpaHBaHemo Ha dypHama u cBaneme gBama BuHma om gBeme cmpaHu.

A\ NPEAYNPEXAEHVE

OypHama ce Hykgae om npoBempsiBaHe 3a HopMaaHa paboma. He 6aokupalime BeHmuaayuoHHUMe omBopu npu
HukakBu o6cmosmencmBa.

3ABEAEXKA

AeticmBumenHusim HayuH, no kolimo u3zaexkga dypHama, Moxke ga e pa3auyeH 3a Beeku mogen.

Bva2apcku 9
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Mpegu ga 3anoyHeme

MopBoHayanHu Hacmpotiku

Mupu3ma Ha HoBa ¢ypHa

Ko2amo Bkatouume dypHama 3a npwbB nbm, Ha gucnaes ce nokasBa 4acbm no nogpa3bupaHu “12:00” u Mu2a
cmotiHocmma Ha yacoBeme (“12”). CaegBalime cmbnkume no-goay, 3a ga 3agageme mekyusus vac.

1. Aokamo eneMeHmbM Ha Yaca npumuzBa, 3aBbpmeme
cenekmopa 3a cmoliHocm (gecHust kpb20B cenekmop),
3a ga 3agageme yaca, creg koemo HamucHeme OK, 3a
ga ce npugBuxkume go eAeMeHMa Ha MUHymume.

OK

e 2. Aokamo enemeHmbM Ha MUHYmMUmMe npumu2Ba,
3aBvpmeme cenekmopa 3a cmoliHocm, 3a ga 3agageme
MuHymume, cAeg koemo HamucHeme OK.

OK

4 3a ga cMeHume mekywus Yac caeg ma3u nopBoHayanHa
Hacmpotika, 3agpwkme (5 3a 3 cekyHgu u caegBaiime
cmbnkume no-zope.

Mpegu ga u3non3Bame GypHama 3a npwB nbm, noyucmeme BbmpewHocmma U, 32 ga omcmpaxume

Mupu3Mama Ha HoBa dypHa.

1. M3Bageme Bcuyku akcecoapu om BbmpewHocmma Ha dypHama.

2. Bkntoyeme dypHama ¢ konBekyus npu 200 °C uau korBeHuuoHaaHo Ha 200 °C 3a okono yac. Ta3u npouegypa
we u32opu Bcuyku ocmambytu npou3BogcmBeru BewecmBa Bb8 dypHama.

3. Ko2amo npouecbm 3aBbpuwiy, uskatoyeme dypHama.

3ABEAEXKA

¢ Caeg nbpBa ynompeba moxke ga Bugume om BbmpewHocmma Ha dypHama ga u3au3a u3BecmHo koaudecmBo
nywek no Bpeme Ha paboma. ToBa o6aye He e Heu3npaBHocm B npogykma.

o C yBeauyaBaHe Ha meMnepamypama Ha omgeAeHuemo 3a 20mBere npe3 NbpBoHayaAHus nepuog Moxke
ga omkpueme nemHa no BbmpetwHomo cmbkao Ha Bpamama. B makuBa cayyau uzkatoueme dypHama
u u3yakatime ga ce oxaagu. Caeg moBa u3noa3Balime kyxHencka xapmus uau HeympaaeH noyucmBau
npenapam ¢ yucma kbpna, 3a ga u3ebpweme BbmpewHomo cmbkao.

* BaXHo e CbUyo ga ocuzypume pabomama Ha dypHama B gobpe npoBempuBa kyxHeHcka cpega.

WHmeAu2eHmeH 3awumeH MexaHu3om

Ako omBopume Bpamama, gokamo pypHama pabomu, ocBemaeHuemo Ha dypHama ce BkatouBa u
BeHmunramopbm U HazpeBameAHUMe eAeMeHmU cnupam ga pabomsm. ToBa e ¢ uea ga ce npegomBpamsm
du3uyecku HapaHaBaHus kamo u32apsiHus, kakmo u ga ce u3bezHe HeHyxkHa 3a2y6a Ha eHepaus. Koezamo moBa
ce cayyu, npocmo 3amBopeme Bpamama u dypHama we npogbAKu ga pabomu HopMaAHo, mbii kamo moBa He e
Heu3npaBHocm B cucmemama.

10 bBvacapcku



Neko 3amBapswa ce Bpama (camo 3a npurokumu MogeAu)

OypHama 3a B2paxgare Ha Samsung e ¢ neko 3amBapsiwa ce Bpama, kosmo ce 3amBaps naaBHo, 6e3onacHo u

muxo.

Mpu 3amBapsHe Ha Bpamama cneuuanHo npoekmupatu naHmu xBawam Bpamama Hskonako caHmumempa npegu
kpaliHama no3uuus. ToBa e ugeannama ¢yHkuyus 3a gonbAHUMEAHO ygobcmBo, no3BoasBauia muxo u aeko

3amBapsHe Ha Bpamama.

(HanuuHocmma Ha ma3u dywkyus 3aBucu om Mogena Ha dypHama.)

‘ Bpamama 3ano4Ba ga ce 3amBaps Aeko Ha okono 15 2pagyca
u ce 3amBaps HanbAHO 3a NpubA. 5 cekyHgu.

Akcecoapu

Mpu nbpBoHayanHo u3non3BaHe Ha akcecoapume, u3mulime 2u wameAHo ¢ monaa Boga, npenapam u cyxa u meka

kvpna.

05
04
03—

02 —H

01 7

¢ MocmaBeme akcecoapa 8 npaBuanama no3uyus Bempe
BvB dpypHama.

¢ OcmaBeme pa3zcmosHue om noHe TcM MeXgy akcecoapa u
gbHOmo Ha GypHama u Beeku gpya akcecoap.

¢ BHumaBalime npu u3BaxkgaHemo Ha cbgoBe u/uau
akcecoapu om pypHama. lopewume cbgoBe uau
akcecoapu M02am ga NPUYUHSM U32apsiHUS.

01 HuBo1
03 HuBo3

05 HuBo5

¢ Mpu HazpsiBaHemo akcecoapume Mo2am ga ce
02 HuBo2 gedopmupam. Caeg kamo u3cmuHam, me we BopHam
nopBoHayanHus cu Bug u dyHkuuoHaaHocm.

04 HuBo4

OcHoBHa paboma

3a ga 20mBume no-gobpe, ce 3ano3Halime ¢ u3non3BaHemo Ha Bceku akcecoap.

Ckapa

Ckapama e npegHa3HaueHa 3a 20mBeHe Ha 2puA U neyeHe Ha acmus. MocmaBeme
ckapama B no3uyus, kamo u3gaBawume ce yacmu (cmonepume om gBeme cmpaHu)
caomnpeg

Mognoxkka 3a ckapa *

Mogaoxkkama 3a ckapa ce u3noa3Ba 3aegHo ¢ maBama u npegomBpamsaBa cmuyaxemo
Ha MeYHoCmU N0 gbHOMO Ha dypHama.

TaBa 3a neyeHe *

TaBama 3a neuete (gbabo4uHa: 20 MM) ce u3noA3Ba 3a nedeHe Ha mopmu, cAagku u
gpyau cragkapcku u3geaus. MocmaBeme HakaoHeHama cmpaHa omnpeg.

YHuBepcanHa maBa *

YHuBepcanHama maBa (gbabouuHa: 30 Mm) ce u3noa3Ba 3a 20mBeHe U nevere.
113non3Balime maBama 3a ckapa, 3a ga npegomBpamume cmuyaHemo Ha meyHocmu
Bbpxy gbHOMO Ha dypHama.

MocmaBeme HaknoHeHama cmpaxa omnpeg.

TaBac
gONbAHUMEAHa
gbA6oYUHa *

TaBama c gonbAHUMEAHa gbABOYUHA (gbAGOYUHa: 50 MM) ce u3noA3Ba 3a neyeHe Cbe
uAu 6e3 nognokkama 3a ckapa. MocmaBeme HakaoHeHama cmpaHa omnpeg.

CoHga 3a Meco *

Congama 3a Meco u3mepBa BvmpewHama memnepamypa Ha Mecomo, koemo we ce
2omBu. 13non3Balime camo coHgama 3a Meco, ocu2ypeHa ¢ Bawama dypHa.

TeneckonuyHu
pencu *

13noAa3Balime naockocmma ¢ meaeckonuyHu peacu, 3a ga nocmaBume maBama,
kakmo caegBa:

1. M3gwpnalime nnockocmma ¢ peacu om dypHama.

2. MocmaBeme maBama Bbpxy naockocmma ¢ peacu u g nAb3Heme obpamHo B8

bypHama.
3. 3amBopeme Bpamama Ha dypHama.

Pazgeaumen

Pa3geaumensim e npegHa3HayeH ga pa3gens dypHama Ha gBe 30Hu. U3noa3Balime
pa3geaumens ¢ gBoeH pexkum Ha 20mBeHe. He uznoa3Balime pa3geaumens 3a
HukakBu gpyau ueau ocBeH pa3gensiHe Ha omgeaeHuemo Ha gBe 30HU 3a 20mBete. He
u3noa3Baiime pazgeaumens kamo papm.

TaBa 3a napa *

3noA3Balime maBama 3a napa B pexkum Ha ecmecmBeHa napa. lMocmaBeme maBama
goay B ueHMbpa Ha omgeAeHUEMO U 5 HanbAHeme ¢ yucma Boga. vl kamo maBama
ce HazpsiBa no Bpeme Ha unu BegHaza caeg 20mBeHe, uznoa3Balime pvkaBuyu uau

u3yakaiime, gokamo dypHama ce 0xAagu HanbAHO, npegu ga u3Bagume maBama.

3ABEAEXKA

HaauyHocmma Ha akcecoapume cbe 36e3guyka (*) 3aBucu om Mogeaa Ha GypHama.

Bvazapcku 11
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lpeau pa 3anoyHerte

MBkaBa Bpama (camo 3a npuaokumu Mogeau)

OypHama pa3nonaza ¢ yHukanHa 2bBkaBa Bpama, kossmo e 3akayeHa ¢ naHma B cpegama, 3amoBa e Heobxogumo
ga omBopume camo 20pHama 4acm 3a gocmbn go 20pHama 30Ha. Kozamo u3noa3Bame onuusma 3a gBoeH
pexum Ha 20mBete, Mokeme ga cmuzHeme go 20pHOMO NpocmpaHcmBo Ha hypHama MHO20 NO-AECHO U € No-
20A9Ma eHepauliHa edpekmuBrocm.

Kak ga u3non3Bame 20pHama Bpama

1. Hamucreme gokpal Aocma Ha gpkkama.

2. M3gbpnalime gpvkkama.

3. ToBa we omBopu camo 20pHama Bpama, kakmo e
nokazao.

Kak ga uznoa3Bame ysinama Bpama

Ve

3ABEAEXKA

1. XBaxeme o6aacmma 6e3 Aocm Ha gpwkkama u
gpbnHeme.

2. ToBa we omBopu ysinama Bpama, kakmo e noka3aHo.

/\ BHUMAHME

Mpu omBapsiHe Ha ysnama Bpama xBaHeme gpwkkama 3a
yacmma 6e3 nocm.

Ako Aocmbm 6bge HamucHam, gokamo Bpamama ce
omBaps, Moxke ga ce omBopu 20pHama Bpama u ga npuyuHu
du3uyecko HapaHsBaHe.

* He nocmaBsiime mexku npegmemu u He npunazalime npekaneHa cuaa koM 20pHama Bpama.
¢ He no3BonqBalime Ha geya ga cu u2pasm ¢ 20pHama Bpama.

12 bva2apcku



MexaHuyHa katoyanka (camo 3a npuaoXkumu Mogeau)

ABoeH peXkumu Ha 20mBere

MoHmupate

1. MocmaBeme myvHkama yacm (A) Ha MexaHUYHama
kntouyanka 8 cbomBemHus caom Ha gpwkkama, kakmo
e nokazaHo.

2. 3amezHeme BuHmoBeme Ha gpvkkama Ha
kntoyankama, kakmo e nokasaHo.

AemoHmupaxe

¢ Pa3xnabeme u cBaneme BuHma om gpwkkama Ha
katoyankama.

¢ 3aga omBopume Bpamama, noBguaHeme gpwkkama Ha
kntouankama, 3a ga omkatoyume Bpamama. Caeg moBa
omBopeme Bpamama.

¢ 3a ga 3akatoyume Bpamama, npocmo s 3amBopeme.
MexaHuyHama katouanka aBmomamuuHo s 3akatouBa.

Mokeme ga uznon3Bame kakmo 20pHomo, maka u goAHomo omgeneHue, 3a npuzomBsHe Ha gBe pa3auyHU
peuenmu, UAU NPOCMO ga u3bepeme egHo omgeneHue, B koemo ga 20mBume.

Bkapalime pa3geaumens Ha HUBo 3, 3a ga pa3geaume
kamepama 3a 2omBeHe B gBe omgeaeHus. DypHama
3acuya pa3geaumens u akmuBupa 20pHomo omgeneHue no
nogpazbupate.

3ABEAEXKA

HaauyHocmma Ha gBoliHus pexum Ha 20mBere 3aBucu
~/ om peuenmama. 3a noBeye unpopmayus Bukme pa3gen
NHmenuzenmHo 20mBexe 8 moBa pvkoBogcmBo.

bvazapcku 13
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KomaHgHo mabao

MpegHusim naxen ce npegocmaBs B 602ama 2amMa om mamepuanu u uBemoBe. 3a nogobpsiBate Ha kayecmBomo
gelicmBumenrusim BuHweH Bug Ha GypHama nogaeXu Ha npoMsiHa 6e3 npegu3Becmue.
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01 MowHocm 3aBwvpmeme HaasBo/HagscHo, 3a ga Bkatouume/uskaioyume dypHama.
02 Cenekmop3apeXkum | 3aBbpmeme HanqBo/HagscHo, 3a ga u3bepeme peXum Ha 20mBeHe uAu
byHkuus.
03 EcmecmBeHa napa M3noA3Balime 3a go6aBsHe Ha napa koM mekyuwius pexkum Ha 20mBeHe.
04 bBwvp30 bwp30mo npegBapumento 3a2psBaHe HazpsiBa 6bp30 PypHama go 3agageHa
npegBapumento memnepamypa.
3JazpsaBaHe * AokocHeme, 3a ga Bkatouume uau uzkatoyume dpyHkyusma 3a 6bp30
npegBapumenHo 3a2psiBane.
o AocmwbnHo camo B pekum Ha eguHUYHO 20mBeHe.
(KoHBekyus, KoHBeHuuoHaneH, fopHo HazpaBaHe + KonBekuus, AoAHO
HazpsBaHe + KonBekuus)
 HeakmuBHo 3a memnepamypu, 3agageHu nog 100 °C.
05 Temnepamypa 13n0A3Balime 3a Hacmpoiika Ha memnepamypama.
06 Talimep3azomBeHe | M3noa3Balime 3a Hacmpolika Ha Bpememo Ha 20mBeke.
07 TopHo/AoAHo Mpu nocmaBsHe Ha pa3geaumens kamepama 3a 20mBeHe ce pa3gens Ha
omgeneHue gBe omgeneHus: 20pHO OMgeAeHUe U goaHo omgeneHue. CoomBemHusm
uHgukamop cBemBa. Ako uzBagume pa3geaumens, kamepama 3a 20mBexe
pabomu B eguHuyeH pexum.
08 Aucnaei Moka3Ba Heobxogumama uHpopmauus 3a u3bpaH pexkum uau mekyuwju
Hacmpodku.

14 Bwacapcku

09 OcBemneHue Ha Hamucheme, 3a ga Bkatouume uau uzkaroyume BvmpewHomo ocBemaeHue.
¢dypHama OcBemaeHuemo Ha dypHama ce BkatouBa aBmomamuyHo, kozamo Bpamama
ce omBopu uau kozamo dypHama 3ano4He ga pabomu. U3kaiouBa ce
aBmomamuyHo cAeg onpegeneH nepuog Ha HeakmuBHocm, 3a ga cnecmu
eHepaus.

10 Talimep Momaza Bu ga npoBepume yaca uau npogbakumeaHocmma, gokamo 20mBume.

11 WHmeAu2eHmHo HamucHeme 3a 3 cekyHgu, 3a ga akmuBupame/geakmuBupame dyrkuusma

ynpaBaeHue MHmenuzeHmHo ynpaBaeHue.

12 3aknwuBaHe3ageua | 3agace npegomBpamam 3nononyku, 3akaruBaremo 3a geua geakmuBupa
Bcuuku koHmpoau. 3agpwkme 3a 3 cekyHgu, 3a ga akmuBupame, uau
3agpwkme omHoBo 3a 3 cekyHgu, 3a ga geakmuBupame 3akaioyBaxemo Ha
komaHgHomo mabno.

13 0K HamucHeme, 3a ga nomBbpgume Hacmpotikume cu.

14 Hazag OmmeHeme mekyuume Hacmpotiku u ce BbpHeme kbM Hacmpolikume no
nogpa3bupate.

15 Cenekmop3a 3noa3Batime cenekmopa 3a cmoliHocm 3a:

cmoiiHocm ¢ 3agaBaHe Ha Bpememo Ha 20mBeHe uAu memMnepamypama.

* 1360p Ha nogeAeMeHM Ha MeHio om 20pHO HUBO: MoyucmBake,
ABmomamuyHo 20mBeHe, CneyuanHa dyHkuus uau Mpua.
* 1360p Ha pa3mep Ha nopyust 3a Mpozpamu 3a aBBmomamuyHo 20mBeHe.

3ABEAEXKA

MouykBaHemo no gucnaes ¢ 2ymeHu uAu kyxHeHcku pvkaBuuu Moxke ga He pabomu cnopeg ovakBaHusma.




06wu Hacmpotiku

Yecmo ce Hanaza NPOMSIHA Ha meMnepamypama no nogpasbupate u/uau Bpememo Ha 20mBeHe 3a pazauyHUMe
peXkumu Ha 20mBere. CregBalime cmbnkume no-goay, 3a ga pe2yAupame memnepamypama u/uAu BpemMemo Ha
2omBeHe 3a u3bpaHus pekum Ha 20mBeHe.

Temnepamypa
4 g ° 1. 3aBvpmeme cenekmopa 3a pexum, 3a ga u3bepeme
u @ pexkum uau dpyHkyus. MosBsBa ce memnepamypama no
nogpa36upate 3a Bceku uzbop.
8
-
2. 3aBvpmeme cenekmopa 3a cmoiiHocm, 3a ga 3agageme
»kenaHama memnepamypa.
-
( 3. Hamucrxeme OK, 3a ga nomBbpgume npomeHume.
0K
3ABEAEXKA

¢ Ako He HanpaBume gpyau Hacmpoiku B pamkume Ha Hstkoako cekyHgu, dypHama 3anouBa ga 20mBu
aBmomamuyHo ¢ Hacmpolkume no nogpa3bupate.

* 3a ga npoMeHume 3agageHama memnepamypa, HamucHeme 6ymoHa & u caegBalime 20pHume cmrbnku,

« ToyHama memnepamypa 88 BompewHocmma Ha dypHama MoXe ga 6bge U3MepeHa C NpegHa3HayeH 3a
ueAma mepMoMembp U Memog, geGuHUPaHU OM YNbAHOMOWEHA UHCMUMYUUS.
Mon3BaHemo Ha gpyau mepmoMempu Moske ga goBege go 2petwHu u3mepBaHus.

Bpeme Ha 20mBeHe

O ° m 1. 3aBopmeme cenekmopa 3a peXum, 3a ga uzbepeme
peXuM uau dpyHkuus.

2. Hamucreme 6ymona (O u 3aBvpmeme cenekmopa
3a cmoliHocm, 3a ga 3agageme XenaHomo Bpeme go
MakcumyMm 23 yaca u 59 MuHymu.

3. Mo u36op Moxkeme ga omaokume kpaliHus yac Ha
20mBeHemo go kenaH yac. HamucHeme 6ymoHa
(® uu3noazBatime cenekmopa 3a cmotiHocm, 3a ga
3agageme kpaeH yac. Buwkme OmaoxkeH kpail 3a noBeye
uHdopmauus.

Y 4. HamucHeme OK, 3a ga nomBbpgume npoMeHume.

OK

3ABEAEXKA

* Mokeme ga 20mBume 6e3 Hacmpolika Ha Bpeme Ha 20mBeHe, ako kenaeme. B mo3u cayyal dpypHama 3anouBa
ga 20mBu npu 3agageHama memnepamypa 6e3 uhdopmauus 3a Bpememo u mps6Ba ga a cnpeme pbyHo cAeg
3aBupwBae Ha 20mBeHemo.

* 3a ga npoMeHume 3agageHomo Bpeme Ha 20mBewe, Hamuckeme Gymoka (D u caegBatime 20pHUMe crbnku.,
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KpaeH yac
O ° m 1. 3aBvpmeme cenekmopa 3a pexkuM, 3a ga u3bepeme
= & pexkum uau dyHkuus.
e
2. Hamucxeme (D) gBa nvmu u 3aBbpmeme cenekmopa
3a cmoliHocm, 3a ga 3agageme XenaHus kpaeH vac.
€]
-
3. HamucHeme OK, 3a ga nomBbpgume npoMeHume.
oK
-
3ABEAEXKA

o Mokeme ga 20mBume 6e3 Hacmpolika Ha kpaeH yac, ako kenaeme. B mo3u cayyail dypHama 3anouBa ga
20mBu npu 3agageHama memnepamypa 6e3 uHdopMayus 3a Bpememo u mpa6Ba ga s cnpeme pbyHO CAeq
3aBbpwBaHe Ha 20mBeHemo.

* 3a ga npomerume kpainug yac, Hamucxeme (5 gBa nvmu u caegBatime 20pHume cmbnku.

OmaoxkeH kpali

OmnoxkeH kpali e npegHa3HayeH 3a yarecHsBaHe Ha 2omBeHemo.

Cayvaiil

Aa npegnonoXkum, ye u3bepeme egHoyacoBa peuenma 814:00 y. u uckame dypHama ga cnpe ga 20mBu 8
18:00 4. 3a ga 3agageme kpatiHus 4ac, npomeHeme lfomoBo 8 Ha18:00 u. OypHama wie 3anoyHe ga 20mBu B
17:00 u. u wie 3aBvpwu aBmomamuyro 818:00 u. cnopeg 3agageHomo.

Tekyw, yac:14:00 3agageHo Bpeme Ha 20mBeHe: T yac 3agageH omaoxkeH kpali: 18:00

OypHama we 3ano4He ga 20mBu B817:00 . u we 3aBvpwu aBmomamuyro 818:00 u.

| | | [ —
| | | | |

14:00 15:00 16:00 17:00 18:00

Cayvaii2

Tekyw, yac:14:00 3agageHo Bpeme Ha 2omBeHe: 2vaca  3agageH omaokeH kpali: 17:00

OypHama we 3ano4He ga 20mBu B15:00 v. u we 3aBovpwiu aBmomamuyro 817:00 u.

14:00 15:00 16:00 17:00 18:00

/\ BHUMAHME

o OmaoxkeHusim kpali He e gocmbneH B gBoeH pexkum Ha 20mBere.
* He gpwkme czomBeHa xpaHa npekaneHo gbazo Bpeme 818 dypHama. XpaHama Moxke ga ce pa3Banu.
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M34ucmBaHe Ha Bpememo Ha 20mBeHe

Moxeme ga uzyucmume Bpememo Ha 20mBeHe. ToBa e noae3Ho, ako uckame ga cnpeme ¢ypHama pbyHo 8

kolimo u ga e MoMeHm om npouyeca.

Ve

oK

1. Aokamo hypHama 2omBu, Hamucxeme 6ymona (D), 3a
ga ce nokake Bpememo Ha 20mBeHe no nogpa3bupaHe.

2. 3aBwvpmeme cenekmopa 3a cmoiiHocm, 3a ga 3agageme
Bpememo Ha 20mBeHe Ha “0:00”. Mau npocmo
HamucHeme .

3. HamucHeme OK.

3ABEAEXKA

B gBoeH pexkum Ha 20mBeHe mpsi6Ba nbpBo ga u3bepeme
20PHOMO UAU gOAHOMO 0mgeneHue, 3a koemo uckame ga
u34ucmume Bpememo Ha 20mBeke.

M34ucmBaHe Ha kpaliHus yac

Mokeme ga uz4ucmume kpaliHus yac. ToBa e noe3Ho, ako uckame ga cnpeme dypHama pbyHo B kolimo u ga e

MOMEHM om npoueca.

OK

1. Aokamo ¢ypHama 2omBu, Hamuceme 6ymoHa () gBa
nbmu, 3a ga ce nokake 3agageHusm kpaeH yac.

2. 3aBvpmeme ceaekmopa 3a cmotiHocm, 3a ga 3agageme
kpaliHust yac kamo mekyuyus yac. Mau npocmo
HamucHeme .

3. HamucHeme OK.

3ABEAEXKA

B gBoeH pexkum Ha 20mBere mps6Ba nbpBo ga u3bepeme
20PHOMO UAU gOAHOMO 0MgeAeHUe, 3a koemo uckame ga
uz4ucmume Bpememo Ha 20mBeHe.
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Pexkumu Ha 20mBeHe (6e3 pexkuma Ha [pun)

4 o

2

5]

1

3aBvpmeme cenekmopa 3a pexkum, 3a ga u3bepeme
peXuM Ha 20mBeHe.

. 3agalime Bpememo Ha 20mBeHe u/uau

memnepamypama, ako e Heo6xogumo. Bukme pa3gea
06wu Hacmpoliku 3a nogpo6Hocmu.

. Mo u36op mokeme 6bp30 ga 3a2peeme npegBapumenro

dypHama. 3a ga HanpaBume moBa, HamucHeme 6ymoHa
[ u3agaiime yeneBama memnepamypa.
CoomBemHusam uHgukamop [ ce nosBaBa Ha
gucnaes.

(OypHama 3anouBa ga ce 3a2psiBa npegBapumenro ¢
ukoxama [, gokamo BbmpetuHama memnepamypa He
gocmuzHe yeneBama.

Cneg 3aBobpwiBaHe Ha npegBapumenromo 3azpsaBate

\ uHgukamopbm u34e3Ba cbe 38ykoB cuzHan.

MpegBapumeAHomo 3a2psiBate ce npenopbyBa 3a Bcuuku
peXumu Ha 20mBeHe ocBeH ako He e nocoyeHo gpy20 B
MHmeAuzeHmHo 20mBee.

3ABEAEXKA

Moxeme ga npomeHume Bpememo Ha 20mBeHe u/uau
memnepamypama no Bpeme Ha 20mBeHe.

ABoeH pexkumu Ha 20mBeHe

Mokeme ga uznon3Bame npegocmaBeHus pazgeaumen 3a pa3geAsiHe Ha kamepama 3a 20mBeHe Ha 20pHO
U goAHo omgeAeHue. ToBa no3BoAsBa Ha nompebumeaume ga u3non3Bam gBa pexuma Ha 20mBeHe
egHoBpemeHHO uAu npocmo ga u36epam egHo omgeAeHue, B koemo ga 20mBsam.

OK

1. Bkapalime pa3geaumens Ha HuBo 3, 3a ga pa3geAume

kamepama 3a 20mBee B gBe omgeaeHus.

. 3aBopmeme cenekmopa 3a pexum, 3a ga u3bepeme

pexkuM Ha 20mBeHe.

Moxkeme ga u36epeme Mpun, KonBekuus u lopHo
HazpsiBaHe + KonBekyus B 20pHomo omgeneHue u
KonBekuus, AonHo HazpsiBate + KonBekyus u AoAHO
HazpsiBaHe B goAHomo omgeneHue.

. Hamucreme [=], 3a ga u36epeme 20pHomo

OmgeneHue, UAU HamucHeme [mm], 33 ga u36epeme
gOAHOMO OMgeAeHUe.
Vkoxama P ce noaBaBa Ha u36paHomo omgeneHue.

. 3agalime Bpememo Ha 20mBeHe u/uAu

memnepamypama, ako e Heo6xogumo. Bukme pa3gen
06uwu Hacmpoliku 3a nogpo6Hocmu.

5. Caeg kamo 3aBbpwume, HamucHeme OK.
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@l — OypHama 3ano4Ba ga ce 3a2paBa npegBapumento ¢ T —
m (N ukoHama [$4}, gokamo BbmpewHama memnepamypa He - Mpegroketa
= w " gocmuzHe ueaeBama. Pexum EqueLHo ABotiHo 20mBene memnepamypa
) = '_l : = MpegBapumennomo 3a2psiBaHe ce npenopbyBa 3a Beuyku somBetie ABoliHo (°C)
== pekumu Ha 20mBere ocBeH ako He e nocoveHo gpyo B fopxa Aora e
MHmeAuzeHmHo 20mBeHe. % 40-250 i 10-250 ] 200
3ABEAEXKA Aonto HazpaBate + | Aopnugm HazpeBameneH eneMeHm 2eHepupa monAuHa, kosmo ce
HaAuuHocmma Ha gBotiHus pexkum Ha 20mBene 3aBucu om peXuma Ha 20mBeHe. 3a noBeue uHpopmauus Bukme — konBekuus pa3npocmparABa paBxomepHo om korBekyuorHus Benmunamop.
pa3geA MHmenuzenmHo 20mBene 8 moBa pbkoBogcmBo. M3non3Batime mo3u pexum 3a nuua, A6 uAu mopma.
100-230 - - -
Pexkumu Ha 20mBeHe (63 pexkuma Ha Mpun) ‘ ‘ — ‘ ‘ ,150
I;I DonHo HazpaBare AoaHusim HazpeBameneH enemeHm 2eHepupa monAuka. 3noA3Batime mo3u
PeXkumume Ha 20mBeHe cbe 38e3guyka (*) ca gocmbnHu 3a 6bp30 npegBapumento 3a2psaBare U He ca akmuBHu pexum B kpast Ha nevere UAU 20mBeHe 33 3aNUYaHE Ha GOAHAMA Yacm Ha
3a memnepamypu, 3agageru nog 100 °C. Kuw UAU NUUA.
(=)
TemMnepamypeH guana3oH (°C) 30-250 ‘ - ‘ - ‘ - ‘ 160 2
- MpegnoXkeHa 2
Peskum : ABoiiHo 20mBeHe memnepamypa WkoromuyHama korBekuus uznon3Ba onmumu3upaHama cucmema 3a S
QUHUYHO ABoiko 0 HazpsiBaHe, 3a ga cnecmu eHepausi no Bpeme Ha 20mBeHe. Bpememo Ha
2omBeHe TopHa AoAHa 8 2omBeHe Aeko ce yBeauyaBa, Ho pe3yamambvm om 20mBeHemo ocmaBa
50250 10250 10250 aom- ene 0 m MkoHOMUYHa cbwuam. Mmalime npegBug, 4e mo3u pexkum He u3uckBa npegBapumenro
ECO konBekuust HazpsaBaHe.
KonBekuyus 3agHusim HazpeBameneH eneMeHm 2eHepupa monAuHa, kosmo ce IABEAEKKA
pa3npocmpatsiBa paBHomepHo om konBekyuoHHus Bermuaamop.
V3non3Batime mo3u pekuM 3a neveHe Ha pa3audHu HuBa egHoBpeMeHHo. HaepeBameaxusm pexkum Ha ECO (ukoHomuyHa) konBekuus, u3noA3BaH 3a
+30-250 ‘ - ‘ - ‘ - ‘ 180 onpegeAsHe Ha knaca Ha eHepauliHa epekmuBHocm, e B coomBemcmBue ¢
EN60350-1
Izl KoHBEHULOHaAHO TonAuHama ce 2eHepupa om 20pHUS U JOAHUS HazpeBameAHU enemeHmU. 50-95 ‘ _ ‘ _ ‘ i ‘ 60
Ta3u ¢yHkuus mps6Ba ga ce u3noa3Ba 3a cmaHgapmHo neyeHe Ha noBeyemo
BugoBe scmus. . . PexXkumbm Air Sous Vide u3non3Ba 2opew, Bv3gyx ¢ Hucka memnepamypa
+ 10250 ‘ 10250 ‘ - ‘ - ‘ 180 @]& Air Sous Vide 3a npuAazaHe Ha pexkum Sous Vide 6e3 napa uau BogHus peepBoap. B
mo3u pexkum dypHama noggbpka nocmosiHHa Hucka memnepamypa 8v8
— TopHo HaZpHBaHe+ fopHUAM HaepeBameAeH eAeMeHm 2eHepupa MOoNAUHa, kosmo ce BbmpeujHocmma Ha kaMepama 3a 20mBeHe.
KonBekuus pa3npocmpaHsBa paBHomepHo om korBekuuoHHus Bemuaamop.
3noa3Balime mo3u pexum 3a 3anuyae ¢ xpynkaBa kopuuka (Hanpumep
MECO UAU Aa3aHs).
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Pexkumu Ha 20mBeHe (Tpun)

Ve

oK

0K

. 3aBbpmeme cenekmopa 3a pexkum, 3a ga u3bepeme

. M3noa3Balime cenekmopa 3a cmoliHocm, 3a ga

u3bepeme Moaam 2pua (G 1) uau MkoHomuyeH 2pua (G 2)
uAu Fpun ¢ Benmuaamop (G 3) u HamucHeme OK.

. M3noa3Baiime cenekmopa 3a cmotiHocm, 3a ga

3agageme memnepamypama, u HamucHeme OK.

ABoeH pexkumu Ha 20mBeHe

MeyeHemo Ha 2puA ¢ gBoeH pexkumu Ha 20mBeHe e NoAe3HO 3@ MaAku NOPUUU C UeA NeCMeHe Ha eHepaus.
Mo nogpa3bupaHe e gocmbNHa camo onyUAMa 3a 20A9M 2puA B 20pHOMo omgeaeHue, mbii kamo dypHama

u3noA36a camo 20pHUS HazpeBameneH eneMeHm.

= L]
% \

1. Bkapalime pa3geaumens Ha HuBo 3, 3a ga akmuBupame
gBoeH pekum Ha 20mBeHe.

2. 3aBvpmeme cenekmopa 3a peXum, 3a ga uzbepeme
1.
Mo nogpa3bupaHe camo foasam 2pun (G 1) ce u3bupa
aBmomamuyHo.

3. W3non3Balime cenekmopa 3a cmoiiHocm, 3a ga
3agageme memnepamypama, U HamucHeme OK.
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Pexkumu Ha 20mBeHe (Mpun)

TemnepamypeH guana3oH (°C)
. Mpegnokexa
ABoliHo 20mBeHe
PeXkum EquHUYHO meMnepamypa
20mBeHe lopHa AonHa ABotiko 0
20mBeHe
100-270 40-250 - - 220
G1 foAsM 2pun TpuAbm € 20A9Ma NAOLY, U3AbYBa monauHa. U3noa3Balime mo3u pexkum 3a
3anuyaHe Ha 20pHaMa Yacm Ha XpaHa (Hanpumep Meco, Aa3aHs UAU 2pemeH).
020 | - [ - ] - ] 220
NkoHoMuyeH v
G2 2puA Tpuabm ¢ Manka naouy u3abyBa monauHa. 3noa3Batime mo3u pekum 3a xpaHa,
u3uckBawa no-mManko monauHa, kamo puba u nbAHeHU bazemu.
00250 | - : : 180
G3 Mpunc ABama 20pHU HazpeBameAHU eneMeHMa 2eHepupam monAuHa, kosmo ce
Bexmuaamop | pa3npegenst om Benmunamopa. M3noa3Baiime mo3u peXuM 3a neyeHe Ha 2pun Ha

Meco UAU puba.

FomBeHe cbc coHgama 3a Meco (camo 3a npuAokumu MogeAu)

Coxgama 3a Meco u3mepBa BvmpewHama memnepamypa Ha Mecomo, gokamo mo ce 20mBu. Kozamo 6bge
gocmuaHama yeneBama memnepamypa, GpypHama cnupa u 20mBeHemo npukatouBa.

* [13non3Balime camo coHgama 3a Meco, ocu2ypeHa ¢ Bawama gypHa.

* He Mmokeme ga 3agageme Bpememo Ha 20mBete npu BkatoueHa coHga 3a Meco.

1. Ha naneaa ¢ dyHkuuu HamucHeme, 3a ga u3bepeme
peXum Ha 20mBeHe U memMnepamypa.

2. Bkapalime Bvpxa Ha coHgama 3a Meco B ueHmbpa
Ha Mecomo, koemo we 20mBume. He BkapBalime
2ymeHama gpbika.

3. Bknioyeme konekmopa Ha coHgama 8 konmakma
Ha AsBama cmena. MpoBepeme ganu Bukgame
uHgukamopa 3a nocmaBeHa coHga 3a Meco, kozamo
koHekmopbm Ha coHgama e BkatoyeH.

4. HamucHeme 6ymoHa @ omHoBo u 3aBbpmeme
cenekmopa 3a cmoliHocm (gecHust cenekmop), 3a ga
3agageme BvmpewHama memnepamypa Ha Mecomo.

5. HamucHeme OK, 3a ga 3ano4Heme ga 20mBume.

oK OypHama 3aBbpwiBa 20mBeHemo ¢ Meaogus, kozamo
BvmpewHama memnepamypa Ha Mecomo gocmuaHe
3agageHama memnepamypa.

Bova2apcku 21

(=]
>
(]
b=
7]
=
=
c




nnhedaug

Onepauuu

A\ TPEAYMPEXXAEHME 3a akpunamug JAuana3oH 3a Hacmpoiika Ha memMnepamypama 3a gBoeH peXkum Ha 20mBeHe

* 3a ga ce npegomBpamu noBpega, He u3noa3Balime coHgama 3a Meco ¢ wuwoBeme.

* Cneg 3aBbpwBaHe Ha 20mBeHemo coHgama 3a Meco e Bce owe MHO20 20peua. 3a ga u3bezHeme U32apsHus,
u3noa3Balime pvkaBuuu 3a dypHa npu u3BakgaHe Ha xpaHama.

Mokeme ga uznon3Bame kakmo 20pHomo, maka u goAHomo omgeneHue egHoBpeMeHHO 3a npu2omBsiHe Ha
pa3AUYHU bAKga.

B gBoeH pexkum Ha 20mBeHe meMnepamypHUsiM guana3oH Ha gHomo omgeAeHue ce Bausie om

3ABEAEXKA memnepamypHume Hacmpotiku Ha gpy2omo omgeaeHue. Hanpumep, BapeHemo B 20pHomo omgeneHue we 6bge
02paHuYeHo om pabomama Ha goAHOMO OMgeAeHUE NO OMHOLIEHUE Ha MeMnepamypama Ha 20mBeHe. Bonpeku

He Bcusku pexumu noggopkam u3nonBaiemo a corgama 3a Meco. Ako u3non3Bame congama 3a ueco ¢ moBa, Bcsiko omgeneHue o2paHuyaBa memnepamypHume Hacmpoiku Mexkgy MuHuMym 40 u makcumym 250

Henpunokumu pexkumu, uHgukamopbm 3a mekyw, pexkum npumuzBa. Ako moBa ce cay4u, uzBageme cogHama 3a

Meco He3abaBHo. cpagyca.
Ako 20pHama 30Ha e JAoAHomo omgeneHue e 02paHuseHo go (°C)
HacmpoeHa Ha (°C) MukuMyM Makcuvym
40 40 45
60 50 75
80 65 105
100 80 135
120 90 160
140 105 190
160 120 220
180 135 250
200 145 250
220 160 250
250 170 250
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AocmbnHu pexkumu B8 Beska 30Ha

Ako goAHama 30Ha e TopHomo omgeneHue e 02paHu4eHo go (°C)
HacmpoeHa Ha (°C) MuHuMyMm Makcumym TeMnepamypeH LT EE L Lz CoHga3a
30Ha AocmbneH pexkum nogpasbupate | npegBapumenHo
40 40 45 guana3oH (°C) Meco
(°C) 3azpsBane
= 50 » KonBekuus 40-250 160 X X
80 6 109 oM 2puA 40-250 220 X X
LY 80 1 fopte TopHo HazpsiBaHe +
120 90 160 KoHBekuus 40-250 180 X X
140 105 190 KonBekuus 40-250 160 X X
160 0 20 powna | AcnHonazpsbane+ 40-250 200 X X
180 135 250 KowBekuus
200 145 250 Moo HazpsBane 40-250 150 X X °
2
220 160 250 SABENEKKA g
250 170 250 =
HaauyHocmma Ha pexkumume cwe 368e3guyka (*) 3aBucu om mogena Ha GypHama.
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AirSous Vide (camo 3a npuaokumu Mogeau)

Pexkumbm Air Sous Vide u3noa3Ba 20pew Bv3gyx ¢ Hucka memnepamypa 3a npunazae Ha pexkum Sous Vide
6e3 napa uau BogHus pe3epBoap. B mo3u pexum dypHama noggupka nocmosHHa Hucka memnepamypa 88
BvmpewHocmma Ha kamepama 3a 20mBeHe, kamo 20mBu xpaHa, kosmo moxke ga 3ana3u nbpBoHayaaHus cu
apomam u xpaHumenHu BewecmBa, kamo cbuieBpemenHo npegaaza o6o2amen Bkyc u meka mekcmypa.

1. MocmaBeme xpaHama 8 yucma BakyymHa mop6uyka u
4 3aneyamailime. Caeg moBa nocmaBeme xpaHama Ha
no3uyus Ha ckapama 3 B8 dypHama.

-
4 2. 3aBvpmeme cenekmopa 3a pexkum, 3a ga u3bepeme Air
Sous Vide [DL..
S
( 3. 3aBwvpmeme cenekmopa 3a cmoliHocm, 3a ga
i NpOMeHUMe memnepamypama no nogpazbupane.

BbBegeme npenopbyaHama memnepamypa 3a xpaHama
cnopeg cbomBemuomo pvkoBogcmBo 33 20mBeke.
Temnepamypama no nogpa36upate e 60 °C. (Mokeme
ga npoMeHume memnepamypama c1°C)

4. Hamucneme (O u 3aBbpmeme ceaekmopa 3a
o cmoiiHocm, 3a ga 3agageme Bpememo Ha 20mBeke.

5. Hamuctxeme OK, 3a ga 3anoyHeme ga 20mBume.

3ABEAEXKA

* 113noA3Balime camo npecHu u kayecmBeHu npogykmu. 3pexkeme, noyucmeme 2u u 2u coxpatsiBatime 6
XAQQUAHUK.

¢ 113n0A3Balime monaoycmotyuBu BakyymHu mop6uuku 3a npemecmBaHe u coxpaHeHue Ha npogykmu.

* He u3noa3Balime noBmopHo monaoycmodyuBume BakyymHu mop6uyku.

* Bpememo Ha 20mBeHe 3aBucu om gebeauHama Ha xpaHama. Aob6aBsHemo Ha coA UAU 3axap Moxke ga Cbkpamu
Bpememo Ha 20mBeke.

CoBemu

* 3a ga 3ana3ume nbpBoHayanHus Bkyc, npenopbyBame ga u3noa3Bame no-manko buaku u nognpabku,
omkonkomo 8 06ukHoBeHume peuenmu.
e Mecomo u pubama ca ¢ no-go6bp Bkyc, kozamo ca 3aneyeHu u cepBupaHu.
o Ako He ce cepBupa BegHaza caeg npuzomBste, nocmaBeme xpaHama B AegeHa Boga U oxaageme HanbAHO.
Cneg moBa coxpaHsaBalime npu 5 °C, 3a ga 3ana3ume apoMama u mekcmypama Ha xpaHama.
- OcobeHo nuaemo ce npenopbyBa ga ce sge BegHaza creg npuzomBsiHe.
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3a Hal-go6pu pe3yamamu npenopbyBame ga 3azpeeme npegBapumenHo dpypHama.

B
XpaHa FomoBHocm Akcecoap HuBo | Temn.(°C) pewte
(yacoBe)
3eneHyyyu
Acnepxku - Ckapa 3 85 2-3
Kapmodu, Hapsa3aHu Ha i Ckapa 3 90 2-3
duauu
Cnagku kapmogu, i Ckapa 3 90 2-3
HapsA3aHU Ha ¢puAuu
MopkoBu, Haps3aHu Ha i Ckapa 3 90 2-3
dunuu
TukBa, Ha ky6uema - Ckapa 3 90 2-3
Maog
fl6bAka, Hapsi3aHa Ha i Ckapa 3 80 2-3
¢duAuu
AHaHac, Hapsi3aH Ha ) Ckapa 3 85 1-2
¢dunuu
Kpywa, Hapsi3aHa Ha i Ckapa 3 83 2-3
¢duauu
Apyau
Kokowu atiua Ha oyu Ckapa 3 63 2-3
Kokouwu sitiya TBbpgo cBapeHu Ckapa 3 n 2-3

XpaHa TomoBHocm Akcecoap HuBo | Temn.(°C) ::;’;ee)
Tenewku
Mopkona c gebeAuHa HegoneyeHa Ckapa 3 54 3-4
4cm
Mopkona c gebeuHa CpegHo u3neyeHa Ckapa 3 60 3-4
4em
Mopkona ¢ gebeAuHa MpeneyeHa Ckapa 3 68 3-4
4cm
MeyeHe Ha Meco CpegHo u3neyeHa Ckapa 3 62 6-8
MeyeHe Ha Meco lpeneyeHa Ckapa 3 68 6-8
CBuhcko meco
MopXkona 6e3 kocm Kpexka Ckapa 3 60 3-4
Mopkona 6e3 kocm TBobpga Ckapa 3 il 3-4
MeyeHe Ha Meco CpegHo u3neyeHa Ckapa 3 62 4-6
leyeHe Ha Meco lpeneyena Ckapa 3 72 4-6
AvpnaHo cBuncko MpeneyeHa Ckapa 3 74 18-24
Mmuuu
Munewku 2bpgu Kpexka Ckapa 3 66 3-4
Muaewku 2bpgu TBobpga Ckapa 3 72 3-4
Mamewku 2vpgu Kpexka Ckapa 3 63 3-4
Pu6a
Komaem om cbomza Kpexka Ckapa 3 52 2-3
Komaem om cbom2a MpeneyeHa Ckapa 3 63 2-3
Oune om mpecka Kpexka Ckapa 3 55 2-3

* FTomBeme kokowu sliua 6e3 BakyymHo 3anevamBaHe.
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3a ga cnpeme 20mBeHemo

CneuuanHa ¢pyHkyus

Ko2amo npomuya 20mBeHe, 3aBbpmeme cenekmopa 3a
pexum Ha “Q)”. OypHama ce uzkatouBa caeg Hakonko
cekyHgu. ToBa e nopagu dakma, ye 3a ga ce u3bezHe
npuemMaxemo Ha HenpaBuaHu komaHgu om nompe6bumens,
dypHama u34akBa Hakonko cekyHgu, 3a ga moxke
nompe6umensm ga kopuaupa u360pa cu.

CnupaHe Ha 20mBexemo 3a uHguBugyanHo omgeneHue

CnegBalime me3u uHcmpykuuu, 3a ga cnpeme ga 20mBume B gBoeH pexkum Ha 20mBeHe.

Ve

0K

1. HamucHeme <D, 3a ga cnpeme 20mBeremo.

2. Hamucxeme [™], 3a ga u36epeme 20pHomMo
omgeneHue, UAU HamucHeme [wm], 32 ga u36epeme
GOAHOMO OMgeAeHUe.
koxama P> npumuzBa Ha u36paHomo omgeneHue.

3. Hamucxeme OK. Oyprama cnupa ga 2omBu ¢
u36paHomo omgeneHue.

JAo6aBeme cneuuanHu uAu gonbAHUMeAHU GyHkuuu, 3a ga nogobpume kavecmBomo Ha 20mBeHe. CneyuanHume
dyHkuuu He ca akmuBHu B gBoeH peXkum Ha 20mBeHe.

oK

oK

1. 3aBvpmeme cenekmopa 3a peXum, 3a ga u3bepeme

.

2. 3aBvpmeme cenekmopa 3a cmotiHocm, 3a ga
u3bepeme dyHkyus, u HamucHeme OK. MosBsBa ce
memnepamypama no nogpa3bupate.

3. 3agalime Bpememo Ha 20mBeHe u/uAu
memnepamypama, ako e Heobxogumo. Bukme pa3gen
06wu Hacmpotiku 3a nogpobHocmu.

4. HamucHeme OK, 3a ga cmapmupame ¢yHkuusima.
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lpegnokera
Pexkum Tewnepamyper amemnepamypa WNHecmpykyuu
guana3oH (°C)
(°Q)
13noa3Batime moBa 3a 3ana3Bane
F1 | 3anazeme monau 40-100 60 MONAU Ha xpaHu, koumo moky-uwio cme
ceomBuau.
F2 3amonasHe Ha 30-80 50 V3non3Balime moBa 3a 3amonasHe Ha
YuHus YUHUU U cbgoBe 3a PypHa.
To3u pexum ce u3noa3Ba 3a
pa3mpa3sBaHe Ha 3aMpa3eHu XpaHu,
neyuBa, naogoBe, kekcoBe, kpem u
F3 | Pa3mpa3sBaHe 30-60 30

wokoaag. Bpememo 3a pa3mpa3sBare
3aBucu om muna, pa3mepa u
koauyecmBomo Ha xpaHama.

EcmecmBeHa napa (camo 3a npuaoXkumu MogeAu)

CecmecmBeHa napa Mokeme ga neyeme xs6, kolimo e xpynkaB omBbH u Mek omBbmpe. 3a Hal-gobpu
pe3yAmamu npenopbyBame ga 3a2peeme npegBapumenHo dypHama.

R
J/

OK
J/

1. MocmaBeme maBama 3a napa B gbHomo Ha

omgeAeHuemo.

. HanvAHeme maBama ¢ 250 Ma Boga camo kozamo

dypHama e cmygeHa.

. 3agalime pexkum KonBekuus |+ | u u3bepeme

EcmecmBena napa ).
+ Oynkuusma EcmecmBena napa 3 pa6omu camo ¢
pexkum KonBekuus [+].

. 3aBbpmeme cenekmopa 3a cmoiiHocm, 3a ga 3agageme

memnepamypama.

. HamucHeme OK, 3a ga 3ano4Heme npegBapumenHo

HazpsiBaHe.
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6. MocmaBeme xpaHama BvB ¢pypHama Ha kosmo u ga e
ckapa u 3anoyHeme ga 2omBume.

3ABEAEXKA

¢ He nbAHeme ¢ Boga no Bpeme Ha 20mBeHe uAu kozamo GypHama e 2opeuwya.

e Kozamo ¢ypHama ce oxAagu HanbAHO cAeg u3noa3Bate Ha dyHkyusma EcmecmBena napa, uznon3Baiime
Mokpa kbpna, 33 ga u36bpuweme gbHOMO Ha OMgeAeHUemo.

* 3a gaomcmpaHume komaeH kambk, dopmupan ce caeg u3noa3Bate Ha dypHama 3a gbAb2 nepuog om Bpeme,
u3noa3Balime meka kbpna cbe cneuuaneH npenapam.

Oynkuusma EcmecmBena napa ) pa6omu camo ¢ pexkum KonBekuyus [+].

XpaHa Akcecoap HuBo Temn. (°C) Bpeme (MuH.)
KpoacaHu, 4-6 6p. YHuBepcanHa maBa 3 190 20-25
Bymep 6aHuyku ¢ s6oaku YHuBepcanHa maBa 3 190 20-25
Aamcku cragkuw YHuBepcanHa maBa 3 190 20-30
Xnebue YHuBepcanHa maBa 3 180 20-30
BAA xns6 Ckapa 2 180 30-40

28 bua2apcku

ABmomamuyHo 2omBeHe

Oypxama npegaaza 06wo 50 peuenmu 3a aBBmomamuyro 20mBeHe 3a HeonumHu 20mBayu. Bv3noa3Baime
ce om ma3u ¢yHkyus, 3a ga cnecmume Bpeme u ga u3y4ume dyHkuuume no-6vp30. Bpememo Ha 20mBeHe u
meMnepamypama Wi ce pe2yAupam cnopeg u36paHama peuenma.

N 1. 3aBvpmeme cenekmopa 3a peXum, 3a ga u3bepeme

—
AUTO
-

[z

2. 3aBvpmeme cenekmopa 3a cmoiiHocm, 3a ga u3bepeme
oK npozpama, U HamucHeme OK.

3. 3aBopmeme cenekmopa 3a cmoiiHocm, 3a ga u3bepeme

oK pa3Mep Ha nopyus. Auana3oHbm Ha me2aomo 3aBucu
0m npozpamama.

4. Hamuctxeme OK, 3a ga 3anoyHeme ga 20mBume.

3ABEAEXKKA

* Hakou om enemermume B Mpozpamu 3a alBmomamuyHo 20mBeke BkaioyBam npegBapumeno 3a2psBate. 3a
me3u enemeHmu ce noka3Ba xogbm Ha npegBapumenxomo HazpsiBate. MocmaBeme xpaHama Bv8 GpypHama
CcAeg CU2Hana 3a npegBapumento HazpsiBaHe. CAeg moBa HamucHeme Bpeme Ha 20mBeHe, 3a ga cmapmupame
ABmomamuyHo 20mBeHe.

* 3a noBeye uHpopmauus Bukme pa3gen Mpozpamu 3a aBBmomamuyHo 20mBere B moBa pvkoBogcmBo.




ABoeH pexkumu Ha 20mBeHe Mo4yucmBaHe

1. Bkapalime pa3geaumeas Ha HuBo 3, 3a ga akmuBupame Mpegaazam ce gBa pexkuma Ha noqucmBate. Tasu dyHkuus necmu Bpeme, kamo eaumuHUpa Heobxogumocmma
gBoeH pexkum Ha 20mBeHe. om pegoBHo pvyHo noyucmBane. Mo Bpeme Ha mo3u npouec ocmaBauiomo Bpeme ce noka3Ba Ha gucnaes.
Oynkyus Wempykuuu

‘ C1 MoyucmBaHe cnapa | ToBa e none3Ho 3a nouucmBaHe Ha Aeku 3ambpcsiBaHus ¢ napa.

MupoAumuyHama dyHkyus e 3a mepManHo noyucmBane ¢ Bucoka
memnepamypa. ToBa u3zaps Ma3HU 0CMambUy, 3a ga YACHU PbYHOMO
noyucmBane.

14.50 MuH. (Hacmpotiika no nogpa36bupaHe) /2 4.10 MuH. / 2 4. 30 MuH.

C2 MupoAumuyHo *

4 2. 3aBvpmeme cenekmopa 3a pexum, 3a ga u3bepeme
r
- 3ABEAEXKA
OyHkuusima coe 38e3guyka (*) e gocmbnHa camo ¢ npuAokuMU MOgeAU.
e (=)
& =
MoyucmBaHe ¢ napa S
=
3. Hamucreme [™], 3a ga u36epeme 20pHomo ToBa e none3Ho 3a nouucmBaHe Ha Aeku 3ambpcsBaHus ¢ napa. Tasu dyHkyus necmu Bpeme, kamo eAumuHupa S
=R omgeneHue, uAu Hamuceme [ma], 33 ga u36epeme Heo6xogumocmma om pegoBHo pbyHo noyucmBate. Mo Bpeme Ha mo3u npoyec ocmaBawomo Bpeme ce nokasBa
. GOAHOMO OMgeAeHUe. Ha gucnaes.
konama PP ce nosBsBa Ha u36paHomo omgeneHue.

1. M3nedime 400 mA (*/4 nunma) Boga B gbHOmoO Ha
dyprama u 3amBopeme Bpamama Ha GpypHama.
4 4. 3aBvpmeme cenekmopa 3a cmoiiHocm, 3a ga u3bepeme
oK npozpama 3a 20pHOMo omgeAeHue, u HamucHeme OK. |
N
5. 3aBupmeme cerekmopa 3a cmoiiHocm, 3a ga u3bepeme 2. 3aBwvpmeme cenekmopa 3a pexkum, 3a ga u3bepeme
oK pa3mep Ha nopyus. AuanazoHbm Ha me2aomo 3aBucu [+
om npozpamama.
6. Hamucreme OK, 3a ga 3ano4Heme ga 2omBume. o
J
3ABEAEXKA

3a noBeye unpopmayus Bukme pa3gen Mpozpamu 3a aBmomamuyo 20mBene 8 moBa pvkoBogcmBo.
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3. 3aBvpmeme cenekmopa 3a cmoiiHocm, 3a ga u3bepeme
oK C1, unamuctxeme OK.
MoyucmBaHemo ¢ napa mpae 26 MuHymu.

4 4. M3non3Balime cyxa kbpna 3a nouucmBane Ha

BbmpewHocmma Ha GpypHama.

A\ TPEAYMIPEXXAEHVE

He omBapatime Bpamama, npegu uukbabm ga e 3aBbpwua. Bogama B8 dypHama e MHo20 20pewa u Moxke ga
NPUYLHU U32apsHe.

3ABEAEXKA

o Ako GypHama e CUAHO 3aMbPCEeHa, HanpUMep ¢ Ma3HUHU CAeg NeYeHe Ha Meco UAU Ha ckapa, ce npenopbyBa
ga omcmpaHume ynopumume 3amMbpcsiBaus puyHo ¢ noyucmBaul npenapam, npegu ga akmuBupame
noyucmBaHe ¢ napa.

¢ OcmaBeme Bpamama Ha ¢ypHama omBopeHa, kozamo uukbabm 3aBupuiu. ToBa no3BoasBa Ha BbmpewHama
emalinupaHa noBbpxHOCM ga U3CbXHe gobpe.

¢ Ako dypHama e 20pewa, He ce akmuBupa noyucmBane. V3uakalime, gokamo ¢pypHama ce oxaagu, u onumatime
omHoBo.

¢ He u3nuBalime cuana cmpys Boga no gbHomo. HanpaBeme 20 BHumamenHo. B npomuBeH cayyali Bogama we
npenee koM npegHama yacm.

NMupoAumuyHo

MupoAumuyHama dyHkyus e 3a mepManHo noyucmBane ¢ Bucoka memnepamypa. ToBa u32aps Ma3Hu
ocmambyy, 33 ga yAeCHU pbyHomo noyucmBake.

3ABEAEXKA

MupoAumuyHama (I)kaLtUﬂ € goCmbnHa CamMo npUI\O)kUMU MOgeAu.

1. U3Bageme Bcuuku npunagnekHocmu, Bkaroyumenro
CMPaHUYHU PeAcu, U u36bpuweme 20AeMume
JambpcsBaHus pbyHo om BbmpewHocmma Ha
dypHama. B npomuBeH cayyal me moxke ga ce 3anaasm
no Bpeme Ha yukbAa Ha noqucmBaHe U ga NpuYUHAM
noXap.

2. 3aBvopmeme cenekmopa 3a peXum, 3a ga u3bepeme

3

3. 3aBvpmeme cenekmopa 3a cmoiHocm, 3a ga u3bepeme
oK C2, uHamucHeme OK.

=3

4. 3aBvpmeme cenekmopa 3a cmoiiHocm, 3a ga u3bepeme
oK Bpeme Ha noyucmBaHe uzmexkgy 3 HuBa: 14.50 MuH.
(Hacmpotika no nogpa3bupane), 2 4.10 MuH.,
24.30 MuH.
5. Hamucxeme OK, 3a ga cmapmupame no4ucmBaHemo.

6. Ko2amo npukatoyume, u3yakalime ¢pypHama ga ce
0XAagu U u3bbpweme no pv6oBeme Ha Bpamama ¢
Mokpa kbpna.
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¢ He gokocBatime ¢ypHama, mbl kamo ms ce HazpaBa cuaHo no Bpeme Ha yukbAa.

¢ 3a ga u3bezHeme 3n0noayku, He gonyckalime geua 6Au30 go dypHama.

¢ Cneg 3aBbpwiBaHe Ha yukbaa He ukaioyBalime, gokamo oxaaxkgauyusm BeHmuaamop pabomu, 3a ga MoXke
(bypHama ga ce oxaagu.

3ABEAEXKA

¢ CAeg cmapmupaHe Ha YukbA BbmpewHocmma Ha dypHama cmaBa 2opewa. Caeg moBa Bpamama ce

3aknatouBa 3a 6e30nacHocm. Caeg 3aBbpwiBane Ha yukbaa U oxaakgaHe Ha dypHama Bpamama ce omkatouBa.

* [13npa3Heme GypHama npegu noyucmBae. OcmaBeHume npuHagaeXkHocmu MoXe ga ce gedopmupam
nopagu Bucokama memnepamypa 68 dpypHama.

Talimep

Talimepbm Bu nomaza ga npoBepume yaca uau npogbakumeAaHocmma, gokamo 20mBume.

OK

3ABEAEXKA

1. Hamucheme 3.

2. 3aBvpmeme cenekmopa 3a cmoiiHocm, 3a ga 3agageme

Bpememo, u HamucHeme OK.

Moxkeme ga 3agageme yaca Ha Makc. 23 Yaca u

59 MuHymu.

o Cneg u3muyaHe Ha Bpememo dypHama u3gaBa 38ykoB cuzHan c npumuzBawio coobuwieHue “0:00” Ha gucnaes.
* Mokeme ga npomeHume Hacmpolkume Ha malimepa no Bcsiko Bpeme.

BkarouBane/W3knatouBane Ha 3Byka

BkarouBane/W3katouBane Ha Wi-Fi

1. 3aga3a2aywume 3Byka, HamucHeme u 3agpbkme 5
3a 3 cekyHgu. TozaBa 13ano4Ba ga npumuaBa.

. 36epeme 1u HamucHeme OK. 3aBbpmeme cenekmopa

3a cmoliHocm, 3a ga 3agageme Bka., u HamucHeme OK.

1,2,3agalime M3ka. u HamucHeme OK.

. 3aganycHeme 38yka omHoBo, noBmopeme cmunka

3a ga Hacmpoume Wi-Fi, HamucHeme u 3agpwkme [

3a 3 cekyHgu. TozaBa 13ano4Ba ga npumuaBa.

. V136epeme 2 u HamucHeme OK. 3aBbpmeme cenekmopa

3a cmoliHocm, 3a ga 3agageme Bka., u HamucHeme OK.

3agalime U3ka. u HamucHeme OK.

. 3a ga ugkatoyume Wi-Fi, noBmopeme cmobnka 1,2,
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MHmeAu2eHmMHo 20mBeHe

PvyHo 20mBeHe

A\ NPEAYNPEXAEHVE 3a akpunamug

Akpunamugbm, kolimo ce 06pa3yBa npu 20mBeHe Ha xpaHu, Cbgbpkalyu Hulecme, Hanpumep kapmodeH yunc,
nbpkeHu kapmodu u xas6, Moxke ga npuyuHu 3gpaBHu npobaemu. MpenopbyBa ce ga 20mBume me3u xpaHu npu
Hucku memnepamypu, 3a ga ce u3beaqe npekomepHo 20mBeHe, NpenuYaHe UAU U32apsHe.

3ABEAEXKA

¢ MpegBapumenHomo 3a2psiBate ce npenopbyBa 3a Bcuuku pexkumu Ha 20mBete ocBeH ako He e nocoyeHo gpy20
8 MHmenu2eHmHo 20mBete.
¢ Kozamo u3non3Bame ukoHoMuyHus 2pua, nocmaBsiime xpaHama 8 ueHmbpa Ha gonbAHUMeAHama maBa.

CvBemu 3a akcecoapume

OypHama Bu ce npegocmaBs ¢ pazauyeH 6poli u BugoBe akcecoapu. Mokeme ga ycmaHoBume, ye Hskol

akcecoapu om mabauuama no-goay auncBam. Obaue, Bbnpeku ye He pa3norazame ¢ moyHume akcecoapu,

nocoyeHu B MHmenauzermHo 20mBere, mokeme ge cnegBame peuenmume ¢ moBa, koemo umame, u ga
nocmu2Heme Cbume pesyamamu.

 TaBama 3a neyeHe U yHuBepcanHama maBa ca B3aumo3ameHsiemu.

* Mpu 20mBeHemo Ha Ma3HU xpaHu ce npenopbyBa ga nocmaBume maBa nog ckapama, 3a ga cbbupa
cmuyawume ce Ma3HuHU. Ako 8 komnaekma Bu uma nognoxkka 3a ckapa, mokeme ga st uznoa3Bame 3aegHo ¢
maBama.

¢ Ako B komnaekma Bu uma yHuBepcanna maBa uau maBa ¢ gonbAHUMEAHa gbABOYUHa UAU U gBeme, no-gobpe e
ga u3noa3Bame no-gbAbokus Cbg 3@ 20mBeHe Ha Ma3HU XpaHu.

Neyene
3a Hali-go6pu pe3yamamu npenopbyBame ga 3azpeeme npegBapumenHo dypHama.
Tun
XpaHa Akcecoap HuBo Temn. (°C) | Bpeme (MuH.)
HazpsiBaHe
MaHguwnaH Ckapa, 2 160-170 35-40
325-26 cm dopma 3a
neyeHe
MpamopeH kekc Ckapa, 2y2eaxynd dopma 3 lz' 175-185 50-60
3a neyeHe
Topma Ckapa, @20 cm dopma 3a 3 & 190-200 50-60
neyeHe Ha mopma
Keke ¢ mast Bopxy maBa YHuBepcanHa maBa 2 lz' 160-180 40-50
cnaogoBe u2anema
MaogoBe c 2anema Ckapa, 3 170-180 25-30
22-24 cm cbg 3a GypHa
Kypa6uliku YHuBepcanHa maBa 3 180-190 30-35
Na3aHs Ckapa, 3 190-200 25-30
22-24 cM cbg 3a GypHa
LienyBku YHuBepcanHa maBa 3 80-100 100-150
Cydne Ckapa, kynuuku 3a cydne 3 170-180 20-25
Ketik ¢ s6vnkoBo YHuBepcanHa maBa 3 % 150-170 60-70
mecmo B maBuyka
AomawHa nuya, 1-1,2 ke YHuBepcanHa maBa 2 190-210 10-15
3ampa3eHo YHuBepcanHa maBa 2 & 180-200 20-25
MHO020AUCMHO Mecmo ¢
NnbAHEX
Kuw Ckapa, 2 180-190 25-35
22-24 cM Cbg 33 OypHa —
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T Ti
XpaHa Akcecoap HuBo o Temn.(°C) | Bpeme (MuH.) XpaHa Akcecoap HuBo u Temn.(°C) | Bpeme (MuH.)
HazpaBaHe HazpsiBaHe
A6vAkoB nali Ckapa, 2 160-170 65-75 Mmuye meco (Muaewko/Mamewko/Myewko)
&
920 cm dopwma 3a nedere Lisno nune, 1,2 ke * Ckapa + 3 205 80-100 *
OxaageHa nuua YHuBepcanHa maBa 3 180-200 5-10 yHuBepcanHa maBa 1
— (3a cmuvare Ha
Ma3HUHama)
MeyeHe Ha Meco Mapyema nune Ckapa + 3 - 200-220 25-35
Tun yHuBepcanHa maBa 1
0,
XpaHa Akcecoap HuBo R Temn. (°C) | Bpeme (MuH.) Namewku zopgu Ckapa + 3 180-200 20-30
yHuBepcanHa maBa 1
Meco (FoBexkgo/CBuHcko/AzHewko)
FoBekgo dune, Ckapa + 3 160-180 5070 Liana manka nyika, 5 ke Ckapa + 3 180-200 120-150
¥ yHuBepcanna maBa 1
Tk yHuBepcanHa maBa 1
Tenewko dune c kocm, Ckapa + 3 160-180 90-120 ST
15ke yHuBepcanHa maBa 1 3enenuyuu, 0,5 ke YHuBepcanHa maBa 3 220-230 15-20
MeyeHo cBuncko, Tka Ckapa + 3 200-210 50-60
yHuBepcana mada 1 ﬂ::::;uk:lf:gtuk:a YHuBepcanHa maBa 3 200 45-50
CBuHcko meco okono Ckapa + 3 5 160-180 100-120 =
cmaBama,1ke yHuBepcanHa maBa 1 Puba
Azewku 6ym ¢ Ckapa + 3 170-180 100120 MeyeHo pubHo pune Ckapa + 3 200-230 10-15
kocmma, 1k yHuBepcanHa maBa 1 yHuBepcanna maba !
MeyeHa puba Ckapa + 3 - 180-200 30-40
s
yHuBepcanHa maBa 1 .

* 06bpHeme cAeg U3muyaHe Ha noAoBuHama Bpeme.
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WHTeNUreHTHO roTBeHe

FomoBu 3ampazeHu acmus
XpaHa Akcecoap HuBo Haa;: gaue Temn. (°C) ?:::I?
3amgz3_3t|: ll::ua, Ckapa 3 200-220 15-25
3aMmpa3eHa Aa3aHs Ckapa 3 |z| 180-200 | 45-50
3ampazeH yunc Ha dypHa YHuBepcanHa maBa 3 220-225 20-25
3ampazeHu kpokemu YHuBepcanHa maBa 3 220-230 | 25-30
3ampazeH yunc Ha ¢pypHa Ckapa 3 Ij 190-200 10-15
3ampaseHu 6azemu ¢ monuH2 yHUBe(;lza;;/J\i;r . ? 190-200 10-15
3aMpazeHu pubHu NpbLYULY yHUBeCplzaar/J\i ;r . ? 190-200 | 15-25
3ampazeH pubeH bypzep Ckapa 3 180-200 20-35

MeyeHe Ha 2puA
MpenopbyBame ga Hazpeeme npegBapumenro ¢pypHama B peXkum Ha 20AaM 2pun. O6bpHEME CAeg U3MUYaHe Ha
nonoBuHama Bpeme.
T B
XpaHa Akcecoap HuBo un Temn. (°C) pewte
HazpaBaHe (MuH.)
Xns6
Mpeneyeru puautiku Ckapa 5 270 2-4
MpeneyeHu puauliku coe YHuBepcanHa maBa 4 Ii] 200 4-8
cupeHe
Tenewku
Cmek * Ckapa + 4 2 240-250 15-20
yHuBepcanHa maBa 1
Bypaepu * Ckapa + 4 2 250-270 13-18
yHuBepcanHa maBa 1
CBuHcko meco
CBuncku nopkonu Ckapa + 4 w~ 250-270 15-20
yHuBepcanHa maBa 1
HageHuyu Ckapa + 4 2 260-270 10-15
yHuBepcanHa maBa 1
Mmuuu
Munewku 2vpgu Ckapa + 4 230-240 30-35
yHuBepcanHa maBa 1
Munewku 6ymyema Ckapa + 4 230-240 25-30
yHuBepcanHa maBa 1

* O6bpHeme cAeg U3muyaHe Ha 2/s om Bpememo Ha 20mBeHe.
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WkoHoMuyHa koHBekuus

To3u pexkum u3noa3Ba onmuMu3upaHa cucmeMa 3a HazpsiBaHe, 3a ga cnecmume eHepaus no Bpeme Ha 20mBeHe.
3a ma3u kameaopus He ce npenopbuBa npegBapumearo HazpaBaHe ¢ ueA necmeHe Ha noBeye eHepaus.
Moxkeme ga yBeauyume UAu Hamaaume Bpememo Ha 20mBeHe U/uAu memnepamypama cnopeg cBoume

MpodecuoHanHo neveHe

To3u pexkum BkatouBa aBmomamuyeH yukva Ha HazpsBaHe go 220 °C. TopHusm HazpeBamen u konBekmopHusam
Bermunamop pabomam no Bpeme Ha npoueca Ha 3anuyatqe Ha mecomo. CAeg ma3u ¢a3a xpaHama ce 20mBu
6aBHo Ha Hucka memnepamypa cnopeg npegBapumennus u3bop. To3u npouec ce u3BbpwBa ype3 paboma kakmo

Ha 20pHUSs, maka u Ha goAHUst HazpeBamen. To3u peXkuM e NogxogsiLy 33 NeYeHe Ha MeCo U goMalHU NMUyU. npegnoyumaHus.
XpaHa Akcecoap HuBo Temn.(°C) | Bpeme (vacoBe) XpaHa Akcecoap HuBo Temn. (°C) Bpeme (MuH.)
Meveno 208exkgomeco | Ckapa +yHuBepcanHa maBa 3 80-100 3-4 MhogoBe c 2anema, 0,8-1,2 ke Ckapa 2 160-180 60-80
| MeyeHu HebeneHu kapmodu, YHuBepcanHa maBa 2 190-200 70-80
MeyeHo cButcko Ckapa +yHuBepcanHa maBa 3 80-100 4-5 0,4-0,8 ke
1 HageHuuy, 0,3-0,5 k2 Ckapa + 3 160-180 20-30
MeyeHo a2Hewko Meco Ckapa + yHuBepcanna maBa 3 80-100 3-4 yHuBepcanna maBa 1
1 3ampa3eH Yunc Ha pypHa, YHuBepcanHa maBa 3 180-200 25-35
Mameuwku 2vpgu Ckapa + yHuBepcanna maBa 3 80-100 2-3 0,3-0,5ke
1 3ampa3eHu kapmodeHu pe3eHu, YHuBepcanHa maBa 3 190-210 25-35 =
0,3-0,5k2 g
Ounema om puba, neveHu, Ckapa + 3 200-220 30-40 2
0,4-0,8 ke yHuBepcanHa maBa 1 g
XpynkaBu bunema om pusa, Ckapa + 3 200-220 30-45 S
c naHupoBka, yHuBepcanHa maBa 1 ?
m
0,4-0,8 k2
MeyeHo 208eXkgo pune, Ckapa + 2 180-200 65-75
0,8-1,2ke yHuBepcanHa maBa 1
MeyeHu 3eneHuyuy, YHuBepcanHa maBa 3 200-220 25-35
0,4-0,6 ke
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ABoeH pexkum Ha 20mBeHe

Mpegu ga u3non3Bame pyHkuusma 3a gBoeH pexkum Ha 20mBeHe, nocmaBeme pa3geaumens Bv8 dypHama. 3a
Hali-go6pu pe3yamamu npenopbuBame ga 3azpeeme npegBapumenro dpypHama.

CnegBauwama mabauya npegcmaBs 5 pvkoBogemBa 3a gBoeH pexkum Ha 20mBeHe, koumo npenopbyBame

3a 20mBeHe, neyeHe Ha Meco U mecmeHu u3geaus. C gBoliHus pexkum Ha 20mBeHe mokeme ga 20mBume
egHoBpemeHH0 0CHOBHO Acmue U 2apHUMYpa UAU 0CHOBHO Acmue u gecepm.

¢ Mpu gBoliHus pexkum Ha 20mBeHe Bpememo 3a npegBapumento HazpsiBaHe Moxke ga 6bge ygbakeHo.

T B|

No 30Ha XpaHa Akcecoap HuBo un Temn. (°C) peme

HazpsBaHe (MuH.)

4 lopHa Munewku Ckapa + 4 210-230 30-35
bymyema yHuBepcanHa maBa 4

J\oAHa Aa3aHs, Ckapa, 22-24 cM cbg 1 190-200 30-35

1,0-1,5 ke 3a dypHa

5 [opHa MeyeHo pubHo Ckapa + 4 210-230 15-20
dune yHuBepcanHamaBa | 4

AonHa | bymep 6aHudku ¢ | YHuBepcanHa maBa 1 % 170-180 25-30

96bAku

I\ 30Ha XpaHa Akcecoap HuBo Tun Temn. (°C) Bpewe
HazpsBaHe (MuH.)
1 lopHa MaHguwnaH Ckapa, 4 160-170 40-45
325-26 cm dopma
JaneyeHe
AonHa | AomawHanuua, | YHuBepcanxa maBa 1 & 190-210 13-18
1,0-1,2 ke
2 lopHa MeyeHu YHuBepcanHamaBa | 4 220-230 13-18
3eAeHYYuU,
0,4-0,8 ke
AoAHa A6bAkoB natl Ckapa, @20 cm 1 160-170 70-80
opMa 3a neyeHe —
3 lopHa Mumka YHuBepcanHamaBa | 4 230-240 13-18
AonHa OzpemeH ¢ Ckapa, 22-24cmcvg | 1 180-190 45-50
kapmodu, 3a pypHa
1,0-1,5ke

36 boa2apcku




Moskeme cbUio ga u3noa3Bame 20pHama UAU gOAHAMA 30Ha, 3a ga Cnecmume eHepaus. Bpememo Ha 20mBeHe
MoxXe ga 6bge ygbakeHo, koezamo uznor3Bame omgeAeHume 30HU. 3a Hali-go6pu pe3yamamu npenopvyBame ga
3Jazpeeme npegBapumenro dypHama.

Mpozpamu 3a aBmomamuyHo 20mBeHe

lopHa
Tun
XpaHa Akcecoap HuBo Temn. (°C) | Bpeme (MuH.)
HazpsBaHe
Ape6Hu cAagku YHuBepcanHa maBa 4 170 30-35
Kypa6utiku YHuBepcanHa maBa 4 180-190 30-35
Na3aHs Ckapa 4 190-200 30-35
Muaewku 6ymyema* Ckapa + yHuBepcanHa 4 £ 230-250 30-35
maBa 4
*He HazpsiBalime dypHama npegBapumeno.
AoAHa
Tun
XpaHa Akcecoap HuBo Temn. (°C) | Bpeme (MuH.)
HazpaBaHe
Ape6Hu cAagku YHuBepcanHa maBa 1 170 30-35
MpamopeH kekc Ckapa 1 160-170 60-70
A6vAkoB nati Ckapa 1 160-170 70-80
AomawHa nuya,1,0-1,2ke | YHuBepcanHa maBa 1 190-210 13-18

/N BHUMAHME

XpaHu, koumo aecHo ce pa3Baasm (kamo masiko, sitiua, puba, Meco uAu goMalHu nmuyu), He mpsi6Ba ga cmossm
Bb8 dypHama noBeue om 1 yac, npegu ga 3anouHe 20mBeHemo, u mpsi6Ba ga 6bgam u3BageHu He3ababHo,
kozamo 20mBenemo npukatoyu. KoHcymayusma Ha pa3BaneHa xpaHa Moxe ga goBege go 3a6oasBaHe nopagu
XpaHUMeAHo HampaBsHe.

EguHuyeH pexkum Ha 20mBeHe

CnegBawama mabauua npegcmabs 40 pvkoBogcmBa 3a aBmomamuyHu npozpamu 3a 20mBeHe, neyeHe Ha Meco
U mecmeHU U3geAus.

Ta cogbpka koausecmBa, guana3oH Ha mezaomo U nogxogawu npenopbku. Pexkumume u Bpememo Ha 20mBeHe
ca npegBapumenHo npozpamupaHu 3a Bawe ygobcmBo. LLie Hamepume Hakou peyenmu 3a aBmomamuyHume
npozpamu B8 kHwkkama ¢ uHcmpykuuu.

Mpozpamume 3a aBmomamuyHo 20mBeHe om 19019, 38 u 39 BkatouBam npegBapumento HazpsaBaHe u
noka3BaHe Ha xoga Ha HazpsiBaremo. MocmaBeme xpaHama Bv8 dypHama caeg cuzHana 3a npegBapumento
HazpsBaHe.

Cneg moBa HamucHeme OK, 3a ga cmapmupame ABmomamuyHo 20mBeHe.

A NPEAYNPEXAEHUE
BuHaau u3non3Batime pvkaBuyu 3a ¢pypHa, koezamo uzBakgame xpaHama.

Kog XpaHa Teano (k2) Akcecoap HuBo
1,0-1,5 Ckapa 3

MpueomBeme o2pemeH ¢ npecHu kapmodu, kamo u3nor3Bame
A1l Ozpeme ¢ kapmodu 02HeynopeH cbg 22-24 cM. Cmapmupailime npozpama U cAeg

npo3ByyaBaHe Ha cuzHana 3a npegBapumenHo HazpsiBaHe nocmaBeme
XpaHama B ueHmbpa Ha ckapama.

0,8-1,2 Ckapa 3

MpuzomBeme o2pemeH ¢ npecHu 3eAeHyyuu, kamo uznon3Bame
02HeynopeH cbg 22-24 cM. Cmapmupalime npozpama U cAeg
npo3ByyaBane Ha cuzHana 3a npegBapumenHo HazpsBaHe nocmaBeme
XpaHama 8 ueHmbpa Ha ckapama.

A2 02pemeH CbC 3eAeHuyuU
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Kog XpaHa Teano (k2) Akcecoap HuBo Kog XpaHa Teano (ke) Akcecoap HuBo
1,2-15 Ckapa 3 0,4-0,5 Ckapa 3
MpuzomBeme 02pemeH ¢ MakapoHu, kamo u3noa3Bame o2HeynopeH MocmaBeme mecmomo B yepHa MemaAHa HaMa3HeHa maBa 3a neyeHe
A3 MakapoHu Ha GypHa g 22-24 cm. Cmapmupatime npozpama u caeg npo3ByyaBaHe Ha A9 BAam 3annogoB daaH | a 6aam 3a mopma. Cmapmupatime npozpama u caeg npo3Byyabare
CU2HaAa 3a npegBapumenHo HazpsaBaHe nocmaBeme cbga B ueHmbpa Ha CuzHana 3a npegBapumento HazpsiBaHe nocmaBeme maBama B
Ha ckapama. yeHmbpa Ha ckapama.
1,0-15 Ckapa 3 1,215 Ckapa 2
Mpu2omBeme gomawHa Aa3aHs, kamo u3non3Bame o2HeynopeH Cbg Mpu2omBeme mecmo 3a kuuw, nocmaBeme 20 8 kpbabA cbg 3a kuw
A4 Nazans 22-24 cm. Cmapmupalime npozpama u caeg npo3ByyaBaHe Ha cuzHana A10 Kuw Aopeiit ¢ guamembp 25 cM. Cmapmupaiime npozpama u caeg npo3ByyaBare
3a npegBapumenno HazpsiBaHe nocmaBeme cbga B ueHmbpa Ha Ha cu2Hana 3a npegBapumento HazpsiBaHe gobaBeme novaHeX U
ckapama. nocmaBeme cbga B ueHmbpa Ha ckapama.
1,2-15 Ckapa 3 0,6-0,7 Ckapa 2
MocmaBeme npogykmume 3a pamamy!i 8 kacepoaa c kanak. MpueomBeme mecmo u 20 u3cuneme B yepHa MemaAHa npaBobabAHa
A5 Pamamyi Cmapmupatime npozpaMa u cAeg npo3ByyaBaHe Ha cuzHaAa 3a AN Bsin xA6 maBa 3a nevene (goivkuna 25 cM). Cmapmupaiime npozpama U caeg
npegBapumenHo HazpsBate nocmaBeme cbga B ueHmbpa Ha npo3ByyaBaHe Ha cuzHana 3a npegBapumenHo HazpsiBaHe nocmaBeme
ckapama. Meyeme nokpumo. Pa36bpkatime npegu cepBupane. cbga B ueHmbpa Ha ckapama.
12-14 Ckapa 2 0,8-09 Ckapa 2
MpuzomBeme s6bAkoB natl, kamo u3noa3Bame kpvana MemanHa MpuzomBeme mecmo u 20 u3cuneme B yepHa MemanHa npaBobabAHa
A6 16bAkoB naii maBa 3a neyere 20-24 cv. Cmapmupaiime npo2paMa u caeg A12 | Xasi6 cbccmecom ceMeHa | maBa 3a neyene (gbakura 25 cM). Cmapmupaiime npozpama U caeg
npo3ByyaBaHe Ha cuzHana 3a npegBapumenHo HazpsBae nocmaBeme npo3ByyaBaHe Ha cuzHana 3a npegBapumenHo HazpsBaHe nocmaBeme
maBama B ueHmvpa Ha ckapama. Cbga B ueHmbpa Ha ckapama.
0,3-04 YHuBepcanHa maBa 3 0,3-0,5 YHuBepcanHa maBa 3
Mpu2omBeme kpoacaHu (oxrageHo 20moBo mecmo). MocmaBeme Mpu2omBeme xAebyema (oxrageHo 20moBo mecmo). MocmaBeme
A7 KpoacaHu Bupxy xapmus 3a neyere B yHuBepcanHama maBa. Cmapmupatime A13 Xne6ue Bopxy xapmus 3a nevene B yHuBepcanHama maBa. Cmapmupatime
npozpama u caeg npo3ByyaBaHe Ha cuzHana 3a npegBapumenro npozpama U caeg npo3ByyaBaHe Ha cuzHana 3a npegBapumenHo
HazpsBaHe nocmaBeme maBama Bv6 GypHama. HazpsiBaHe nocmaBeme maBama Bv8 dypHama.
0,3-04 YHuBepcanHa maBa 3
MocmaBeme 6ymep baHuukume c s6bAku Bopxy xapmus 3a
A8 | bymep6aHuukucsibbAku | neyene 8 yHuBepcarHama maBa. Cmapmupalime npozpama u caeg
npo3ByyaBaHe Ha cuzHana 3a npegBapumento HazpsiBaHe nocmaBeme
maBama Bv8 dpypHama.




Kog XpaHa Teano (k2) Akcecoap HuBo Kog XpaHa Teano (ke) Akcecoap HuBo
0,8-1,2 Ckapa 3 0,7-0,8 Ckapa 3
MocmaBeme npecHu naogoBe (ManuHu, 6opoBurku, s6bAkoBu MpueomBeme mecmo 3a caagkuuw, kamo u3noa3Bame o2HeynopeH
A14 MhogoBe c zanema pe3eHu uAu pe3eHu om kpywa) 8 cbg 3a dypHa 22-24 cm. Mopbceme A19 bpayHu g 20-24 cm. Cmapmupalime npozpama u caeg npo3ByyaBaHe Ha
C HampoweHo mecmo omaope. Cmapmupatime npozpama U cAeg CU2HaAa 3a npegBapumento HazpsiBaHe nocmaBeme cbga B ueHMbpa
npo3ByyaBaHe Ha cuzHana 3a npegBapumenHo HazpsBaxe nocmaBeme Ha ckapama.
cbga B ueHmbpa Ha ckapama. Ckapa )
0,5-0,6 YHuBepcaaHa maBa 3 0812 YuuBepcansa mata ]
Beme k " 8 A20 MeyeHo 208eXgo pune
ATS S flocmaBeme kypabulikume (guamemp 5-6 cf") bPXy Xapmus 3a 0Bkyceme 208exgomo u 20 ocmaBeme B xaaguatuka 3aT yac.
ypabuuku neyeHe B yHuBepcanHama maBa. Cmapmupalime npo2pama u caeg MocmaBeme Bvpxy ckapama CbC cmpaHama ¢ Ma3HuHa Hazope.
npo3ByyaBaHe Ha cuzHana 3a npegBapumento HazpsiBaHe nocmaBeme
maBama Bv8 dpypHama. 0812 Ckapa 2
05-0,6 Ckapa 3 A21 | BaBHo u3neyeHo 208exkgo YhuBepcanwa maba !
MpuzomBeme mecmo 3a cragkuw u 20 ucuneme B YepHa MemanHa OBkyceme 20Besgomo u 20 ocmaBeme B xnaguanuka3a vac.
A6 Maguwnak Kpbena maBa ¢ guamembp 26 cv. Cmapmupaiime npozpania u cheg MocmaBeme Bbpxy ckapama cbc cmpaHama ¢ Ma3HUHa Hazope.
npo3ByyaBaHe Ha cuzHana 3a npegBapumento HazpsiBaHe nocmaBeme 0408 Ckapa 4
maBama B uexmvpa Ha ckapama. e MeyeHu azHewku NbpkoAu o YHuBepcanHa maBa 1
0,708 Ckapa 2 ¢6unku MapuHoBaiime azHewkume nbpkoau ¢ 6uaku u nognpabku u 2u
Mpu2omBeme mecmo 3a caagkuw u 20 uscuneme B8 memanHa kpbana nocmaBeme Ha ckapama.
A17 Mpamopet keke dopMa 3a kekc. Cmapmupalime npozpama u caeg npo3BydaBare Ckapa 3
Ha CuzHana 3a npegBapumenxo HazpaBare nocmaBeme maBama B 10-14
A23 Aznewku 6ym ¢ kocmma YHuBepcanHa maBa 1
ueHmbpa Ha ckapama.
07-08 Ckapa ; MaputoBalime azHewkomo u 20 nocmaBeme Ha ckapama.
Ckapa 3
MpuzomBeme mecmo 3a cragkuw u 20 u3cuneme B yepHa MemanHa 0812
A18 amcku cnagok xAa6 N o 1
A 9 npaBobebaHa maBa 3a neveHe (gbakuHa 25 cm). Cmapmupalime A24 | Meveno cBuncko c kopuuka YHuBepcanra maBa

npozpama U caeg npo3ByyaBaHe Ha cuzHaAa 3a npegBapumeAHo
HazpsBane nocmaBeme maBama B ueHmbpa Ha ckapama.

MocmaBeme neyeHomo cBuHcko cbe CmpaHama C Ma3HUHa omeope

Bopxy ckapama.
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yHuBepcanHama maBa.

40 Bvaapcku

Kog XpaHa Teano (k2) Akcecoap HuBo Kog XpaHa Teano (ke) Akcecoap HuBo
Ckapa 3 Ckapa 4
0,812 03-07
A25 CBuHcku pebpa YHuBepcanHa maBa 1 YHuBepcanHa maBa 1
MocmaBeme cBunckume pebpa Bupxy ckapama. A31 MecmbpBa V3mulime u noyucmeme pubama u s nocmaBeme om 2raBama kom
Ckapa 7 onawkama Bvpxy ckapama. AobaBeme AumoHoB cok, con u nognpaBku
1,0-14 Bvmpe 8 pubama. Pa3pexeme kokama ¢ Hox. Mopbceme ¢ Ma3HUHa
YHuBepcanHa maBa 1 U Con
A26 Muae, usino - .
3mulime u noyucmeme nuaemo. OBkyceme nuaemo ¢ Ma3HUHa u 03-07 YiuBepcanra mata 3
nognpaBku. MocmaBeme 20 ¢ 2bpgume Hagony Bbpxy ckapama u
o6bpHeme npu npo3ByanaHe Ha CU2HaAa. A32 Mopcku e3Uk MocmaBeme MODCkUFI E3Uk B'pry Xapmus 3a neyeHe 8
Ckapa 1 yHuBepcannama maBa. Pa3pedkeme noBbpxHocmma c Hox.
0,5-09 Ckapa 4
A27 Muaewku 26pgu YHuBepcanHa maBa 1 03-07
MapuHoBalime ebpgume u 2u nocmaBeme Ha ckapama. A33 | Komaem/¢pune om cbomea Yhuepcanwa maba !
Ckapa A /3nnakHeme u noyucmeme duremama uau komaemume.
0,5-09 MocmaBeme au ¢ kokama Hazope Bbpxy ckapama.
A28 Muaewku 6ymyema YHuBepcanHa maBa 1
0,3-0,7 | YHuBepcanHa maBa | 4
0Bkyceme ¢ Ma3HuHa u nognpaBku u 2u nocmaBeme Ha ckapama.
o i A34 MeyeHu 3eneHuyyu W3nnakneme u nogzomBeme pe3exu mukBuuku, namaagxkanu,
03-07 apa nunepku, Ayk u yepu gomamu. OBkyceme cbc 3exmuH, 6unku u
YHuBepcanHa maBa 1 nognpaBku. Mogpegeme paBHomepHo B yHuBepcaaHama maBa.
A29 Mamewku 2bpgu MocmaBeme namewkume 2bpgu ¢ Ma3Hama cmpaHa Hazope Bobpxy 0,5-09 | YHuBepcanHa maBa | 3
ckapama.
P . A35 Meveru kapmoduHa | Hapeskeme 20nemu kapmodu (200 2 Bceku) Ha noAoBUHU no
MvpBama Hacmpotika e 3a cpegHo u3neyeHo Meco, Bmopama 3a nonoBuku v 8 8
CDEGHO GO NPENEYEHO MECO. gbikuHa. MocmaBeme 2u ¢ pa3pa3aHama cmpaa Hazope Bbpxy
yHuBepcanHama maBa u 08kyceme cbe 3exmuH, 6uaku u nognpaBku.
0,3-0,7 YHuBepcanHa maBa 4
A30 Oune om nbcmupBa, 0,3-0,7 | YHuBepcanHa maBa | 3
MocmaBeme dpunemama om nbcmbpBa ¢ koskama Hazope Bbpx:
neyeHo ¢ P PeLpry A36 | 3ampa3eHuuncHaGypHa | pa3npegeneme 3amMpazeHus YuUNC 3a dypHa Bupxy yHUBEpCanHama

maBa.




Kog XpaHa Teano (k2) Akcecoap HuBo
0,3-0,7 YHuBepcanHa maBa 3
3ampazeHu kapmodeHu
A37 peseHu Pa3npegeneme 3ampa3eHume kapmodeHu pe3eHu Bopxy
yHuBepcanHama maBa.
0,3-0,7 | Ckapa | 3
A38 3ampazeHa nuua Cmapmupalime npozpama u caeg npo3ByyaBate Ha cuzHana 3a
npegBapumenHo HazpsBate nocmaBeme 3amMpa3eHama nuya 8
cpegama Ha ckapama.
0,8-1,2 | YHuBepcanHa maBa | 2
Mpu2omBeme gomawHa nuua ¢ mecmo ¢ Mast U s nocmaBeme Bopxy
A39 AoMatwHa nuya yHuBepcanHama maBa. Tezromo BkarouBa mecmomo u monuHz kamo
€0C, 3eAeHYyUU, WyHka u kawkaBaa. Cmapmupalime npozpama u cAeg
npo3ByyaBaHe Ha cuzHana 3a npegBapumenHo HazpsBate nocmaBeme
maBama Bv8 dypHama.
0,3-0,7 Ckapa 2
A40 BmacBane Ha mecmo

MpuzomBeme mecmo B kyna, nokpulime 20 ¢ npo3payHo GoAuo.
MocmaBeme B yeHmbpa Ha ckapama.

ABoeH pexkum Ha 20mBeHe

CnegBawama mabauua npegcmaBs 10 pvkoBogcmBa 3a alBmomamuyHu npo2pamu 3a 20mBeHe, neyeHe Ha Meco
U mecmeHu u3geausi. Mokeme ga u3non3Bame camo 20pHama UAU goAHama 30Ha U ga u3noa3Bame gBeme 30HuU
egHoBpeMeHHo.

Mpozpamama cbgbpka koausecmBa, guanazoH Ha me2aomo U nogxogawu npenopbku. Pexkumume u Bpememo
Ha 20mBeHe ca npegBapumenHo npozpamupaHu 3a Bawe ygobemBo. LLe Hamepume Hsikou peuenmu 3a
aBmomamuyHume npozpamu B kHukkama ¢ uHcmpykuuu.

ABmomamuyHume npozpamu 3a gBoeH pexkum Ha 20mBeHe BkatouBam npegBapumenro HazpsiBate u nokazBam
npoueca Ha npegBapumento HazpsBaHe.

MocmaBeme xpaHama B8 dypHama caeq cuzHana 3a npegBapumento HazpsiBaHe.

Cneg moBa HamucHeme Bpeme Ha 20mBeHe, 3a ga cmapmupame ABmomamuyHo 20mBeHe.

A\ NMPEAYIIPEXXAEHVE

BuHaau u3non3Batime pvkaBuyu 3a dypHa, koezamo u3Bakgame xpaHama.

1.TopHa

Kog XpaHa Teano (ke) Akcecoap HuBo

1,0-1,5 Ckapa 4

Mpu2omBeme ozpemeH ¢ npecHu kapmodu, kamo u3non3Bame
02HeynopeH cbg 22-24 cM. Cmapmupalime npozpama U cAeg
npo3ByyaBane Ha cuzHana 3a npegBapumenHo HazpsBaHe nocmaBeme
XpaHama 8 ueHmbpa Ha ckapama.

1 0Oz2pemeH ¢ kapmodu

1,0-1,5 Ckapa 4

Mpu2omBeme gomawHa Aa3aHs, kamo u3noa3Bame 02HeynopeH Cbg
22-24 cm. Cmapmupalime npo2pama u caeg npo3ByyaBane Ha cuzHana
3a npegBapumenHo HazpsBaHe nocmaBeme cbga B ueHmbpa Ha
ckapama.

2 Nazans

Ckapa 4
05-09

3 Muaewku 6ymyema YHuBepcanHa maBa 4

0Bkyceme ¢ Ma3HuHa u nognpaBku u 2u nocmaBeme Ha ckapama.
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WHTeNUreHTHO roTBeHe

Kog

XpaHa

Teano (k2) Akcecoap HuBo

Kog

XpaHa

Teano (ke) Akcecoap HuBo

NeyeHu kapmodu Ha
nonoBuHku

0,5-09 YHuBepcanHa maBa 4

Hapexkeme 20nemu kapmodu (200 2 Bceku) Ha noroBuHu no
guikuna. MocmaBeme au ¢ pa3psi3aHama cmpaHa Hazope Bopxy
yHuBepcanHama maBa u 0Bkyceme cbc 3exmun, 6unku u nognpaBku.

3ampa3eH 4yunc Ha pypHa

0,3-0,7 YHuBepcanHa maBa 4

Pa3npegeAeme 3aMpa3eHus yunc 3a ¢ypHa Bbpxy yHuBepcaaHama
maBa.

2. AoAHa

Kog

XpaHa

Teano (k2) Akcecoap HuBo

A6bAkoB nali

1,2-14 Ckapa 1

MpuzomBeme s6bAkoB nali, kamo u3noa3Bame kpbana MemanHa
maBa 3a neyeHe 20-24 cM. Cmapmupailime npozpama u cAeg
npo3ByyaBaHe Ha cuzHana 3a npegBapumento HazpsiBane nocmaBeme
maBama B ueHmupa Ha ckapama.

Bymep 6aHuyku ¢ s6oaku

0,3-04 YHuBepcanHa maBa 1

MocmaBeme 6ymep 6aHuykume ¢ s6bAku Bbpxy xapmus 3a

neyeHe B yHuBepcanHama maBa. Cmapmupalime npo2pama u caeg
npo3ByyaBaHe Ha cuzHana 3a npegBapumento HazpsiBaHe nocmaBeme
maBama 6v8 dpypHama.

Kuw Aopetin

1,2-15 Ckapa 1

MpuzomBeme mecmo 3a kuw, nocmaBeme 20 8 kpbaoa cbg 3a kuw ¢
guamembp 22-24 cM. Cmapmupailime npozpama u cAeg npo3ByyaBare
Ha Cu2Hana 3a npegBapumenHo HazpsaBaHe gobaBeme nbAHeX u
nocmaBeme cbga B ueHmbpa Ha ckapama.

3ampa3zeHanuya

0,3-0,7 Ckapa 1

Cmapmupaiime npozpama u creg npo3ByyabaHe Ha Cu2HaAa 3a
npegBapumenHo HazpsiBaxe nocmaBeme 3ampa3eHama nuya 8
cpegama Ha ckapama.
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AomawHa nuua

0,8-1,2 YHuBepcaaHa maBa 1

Mpu2omBeme gomalHa nula ¢ mecmo ¢ Mast U s nocmaBeme Bupxy
yHuBepcaanHama maBa. Teazaomo BkatouBa mecmomo u monuHz kamo
€oc, 3eAeHuyu, wyHka u kawkaBa. Cmapmupailime npozpama u creg
npo3ByyaBane Ha cuzHana 3a npegBapumenHo Haz2psBaHe nocmaBeme
maBama 6v6 ¢pypHama.

3. Aybaupane

Mosxeme ga u36epeme egHa aBmomamuyHa npozpama 3a 20pHama U goAHama 30Ha U ga 20mBume

egHoBpeMeHHo.

/N BHUMAHME

Ko2amo u3noa3Bame uAu 20pHama, uAu goAHama 30Ha, BeHmuAaamopbm u HazpeBamensdm Ha gpyzama 30Ha
MoXe ga pabomsim 3a onmumanHa edpekmuBHocm. 3oHama, kosimo He ce u3noa3Ba, He mpsi6Ba ga ce u3non3Ba
3a HenpegBugeHu yeau.




CovgoBe 3a uznumaHus 2.MeueHe Ha 2pun
3azpelime npegBapumenHo npa3Hama ¢ypHa 3a 5 MuHymu, kamo u3noa3Bame dyHkyusma loaam 2pua.

Cnopeg cmangapm EN 60350-1.

Tun Temn.
N Tun xpaHa Akcecoap HuBo e (@) Bpeme (MuH.)
Mpenopbkume 3a neyeHe ce omHacsm go npegBapumento 3azpsma dypHa. He uznon3Balime dyHkuusma 3a MpeneyeHu 70
6bp30 npegBapumenHo 3a2paBane. Bunaau nocmaBaime HaknoHeHama cmpaa kbm npegHama Bpama. PuAuiiku om 6sA Ckapa 5 (Makc.) 2
XA6 '
Tun xpaHa Akcecoap HuBo Tun fetn. Bpeve Ckapa +
HazpsBaHe (°C) (MuH.) Tenewku 6ypzepu * apa 4 270 16°15-18
yHuBepcanHa maBa
(12 ea) 1 (Makc.) 2"5-8
3 |z| 165 23-28 (3a cmuyaHe Ha Ma3HuUHama)
* 06bpHeme cAeg U3muyaHe Ha %/3 om Bpememo Ha 20mBeHe.
Ape6Hu caagku YHuBepcanHa maBa 3 155 25-30
3.MeyeHe Ha Meco
3 155 | 3338
Tun xpaHa Akcecoap HuBo Tun fewn. Bpeme (MuH.) z
MacneH 6uckBum YruBepcanxa maBa 143 140 28-33 HazpaBane (°C) ' z
kapa + 5
Ckapa — s
* 2
2 |z| 165 30-35* :.L;/;osn:;\e yHuBepcanHa maBa ? 200 60-75 E
7 o
:::::f:::ﬂeﬂ Ckapa + hopma 3a nevere a keiik ) w0 | 0m (32 cmuqarg :;aMf3HUHama) 2
. C mbMHo nokpumue, @ 26 cm * e >
kelk ( P ) :.L::o;;a/\e yHuBepcanHa maBa ? 200 70-85 %
1+4 155 35-40 T (3a cmuyaHe Ha Ma3HUHama)
Ckapa + 2 GopMu 3a neveHe Ha * 06bpHeme cAeg U3muyaHe Ha noAoBuHama Bpeme.
kel ** 2 Eggﬁi:” =] 160 | 70-80
A6uAko na (CmbMHo nokpumue, @ 20 cm) g
YHuBepcanHa ckapa + Ckapa +
2 dopmu 3a neyeHe Ha kedk *** 143 160 80-90
(C mbmHo nokpumue, @20 cm)

*YBeauyeme Bpememo 3a 20mBeHe ¢ 5 MuHymu, ako u3non3Bame koHBeHuuoHaneH pexkum Ha 20mBeHe cbe
cmbkaeHa dypHa (@ 26 cm).

** Bypxy ckapama Mo2am ga ce nobepam gBa caagkuwa, BasBo om3ag u BgsicHo omnpeg.

*** ABa chagkuua ce nocmaBsm B ueHmbpa eguH Bopxy gpye.
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WHTeNUreHTHO roTBeHe

Konekuus ¢ yecmo u3znoa3Banu peuenmu 3a aBmomamuyto 20mBexe Na3aHa
CocmaBku
0Oz2pemeH ¢ kapmodu
CocmaBku 800 2 kapmodu, 100 MA MAsiko, 100 MA cvemaHa, 50 2 pa3bumo usiao stiue, T C.A. oA,
nunep, ukgulicko opexye, 150 2 Hacmbp2aH kawkaBaa, Macno, Mawepka HayuH Ha
npu2omBsaHe
HayunHa  Obeneme kapmodume u 2u Hapekeme Ha Guauu c gebeauHa 3 Mm. Hamputime MacAo P
npuzomBaHe  no usaama noBvpxHocm Ha o2pemena (22-24 cm). Mogpegeme pe3eHume Bopxy
yucma kbpna u 2u gpwkme nokpumu ¢ kbpnama, gokamo npuzomBsame ocmaHaaume
cbcmabku.
Cmeceme ocmaHaaume cbcmaBku ocBeH Hacmbpaatus kawkaBan B 20aama kyna u
pa36bpkalime gobpe. Hapegeme pe3eHume om kapmodu B cbga, kamo ce manko ce
npunokpuBam, u u3nelime cmecma Bbpxy kapmodume. Mopwbceme ¢ HacMbp2aHUs
kawkaBan u neveme. Caeg 20mBete cepBupalime nopbceHo ¢ Hakoako Aucma npsicHa
Mauepka.
02pemeH CbC 3eneHuyYU
CocmaBku 800 2 3eneHuyuyu (mukBuyku, gomamu, Ayk, mopkoBu, nunepku, npegBapumenro
ceomBeHu kapmodu), 150 MA cMemaHa, 50 2 pa3bumo ysino aliue, 1 c.A. con, bunku
(nunep, Ma2gaHo3 uau po3mapun), 150 2 HacmbpaaH kawkaBan, 3 c.A. 3exmuH, Hakonako
AuCMa Mawepka
HayuvHa  V3Mulime 3eneHuyuume u 2u HapeXeme Ha Guauu ¢ gebeAuHa 3-5 MM. Hapegeme
npuomBsHe  pe3eHume B cbg 3a 02pemeH (22-24 cM) u nopbceme 3exmuH Bbpxy 3eAeHuyyUMe.

Cmeceme ocmaHanume cbemaBku ocBer HacmbpaaHus kawkaBaa u 2u uzcuneme
Bbpxy 3enenyyuume. Mopbceme ¢ Hacmbp2aHus kawkaBan u neveme. Caeg 20mBeHe
cepBupalime nopwceHo ¢ Hkoako Aucma npsicHa Mawepka.

2 c.A. 3exmuH, 500 2 meaeuwka katima, 500 MA gomameH coc, 100 MA meneuku 6yAbOH,
150 2 cyxu kopu 3a Aa3aHs, T ayk (Haps3aH), 200 2 HacmbpaaH kawkaBaa, 1c.A. cyweH
MazgaHo3, pu2aH, bocunek

MpuzomBeme coca c goMamu u Meco. 3azpelime oAuomo B muzaH, gobaBeme
menewkama kalima u Hapsi3aHus Ayk 3a okono 10 mun, gokamo nokaderee. 3nelime
goMameHus coc u menewkus 6yAboH, gobaBeme cywieHume 6unku. CBapeme u
ocmaBeme ga kvkpu 3a

30 MUH.

CaomBeme kopume 3a Aa3aHs cnopeg uHcmpykuuume Ha onakoBkama. Hapegeme kopu
3a Aa3aHs, coc ¢ Meco U kawkaBan u noBmopeme. Caeg moBa nopbceme paBHomepHo ¢
ocmanaaus kawkaBaa no 20pHus caoll kopu u 3aneveme.
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A6vAkoB nati

CocmaBku

HayuH Ha
npuzomBsaHe

o TecmeHu u3geAust: 275 2 6pawiHo, /2 C.A. con, 125 2 6sna kpucmaaHa 3axap,
8 2 BaHuneHa 3axap, 175 2 Macao, 1 aliue (pa3bumo)

o Moanexk: 750 2 mBbpgu ueau s6bAKU, T c.A. AUMOHOB cok, 40 2 3axap, /2 C.A. kaHena,
50 2 cmadugu 6e3 cemku, 2 ¢.A. xAe6HU mpoxu

Mpecelime 6pawHOMO CbC COAMa Hag 20AsMa kyna. MpubaBeme kpucmanHama

3axap u BaHuneHama 3axap. Pa3pexkeme ¢ 2 Hoka MacAomo npe3 6pawHoOmo Ha

Manku kybuema. AobaBeme 3/2 om pa3bumomo siiue. Omeceme Bcuuku cocmaBku B
kyxneHckus po6om, gokamo ce noay4u poHAuBa maca. Odopmeme mecmomo Ha monka
¢ pbueme cu. 068ulime 20 B HalinoH0Bo poauo U 20 ocmaBeme oxaageHo 3a okono 30
MUH.

Hamakeme dpopmama ¢ nogBukHo gbHo (24-26 cv guamMembp) U nopbceme
noBbpxHocmma ¢ 6pawiHo. Pa3moyeme 3/ om mecmomo go gebeAuHa 5 MM,
MocmaBeme 20 Bv8 dopmama (no gbHOMO U cmpaHume).

06eneme u noyucmeme sabbakume. Hapekeme 2u Ha kybyema ¢ pa3mepu okono */a x
3/acm. Mopwbceme a6bAkume ¢ AUMOHOB cok u cmeceme go6pe. M3mulime u nogcyweme
kacuca u cmadugume. AobaBeme 3axap, kanHeaa, cmadugu u kacuc. CMeceme gobpe u
nopbceme gbHOMO Ha mMecmomo ¢ xAe6HU mpoxu. HamucHeme Aeko.

Pa3moyeme ocmaHaaomo mecmo. Pa3pexkeme mecmomo Ha Manku AeHmuyku u 2u
nogpegeme Ha kpbem Bopxy nbAHexa. Hamakeme nasi paBHomepHo ¢ ocmaHanama
yacm om pa3bumomo aliue.

Kuw Aopelin

CocmaBku

HayuH Ha
npu2omBsaHe

MaogoBe c 2anema

CocmaBku

Hayux Ha
npuzomBaHe

o TecmeHu u3geaus: 200 2 6pawHo, 80 2 MacAo, T sliue

o MuaHexk: 75 2 Hapsi3aH Ha kybuema bekoH 6e3 Ma3HUHa, 125 MA cMemaa, 125 2 kpem
dpew, 2 aliya, pazbumu, 100 2 HacmbpaaH wBeliuapcku kawkaBan, con u yepeH
nunep

3a ga npuzomBume 6Aama, nocmaBeme 6pawHomo, Macromo u Aliuemo 8 kyna,
pa36bpkalime go omMekBaHe Ha mecmomo u caeg moBa 20 ocmaBeme B xaaguaHuka 3a
30 MuH. Pagmoyeme mecmomo U 20 nocmaBeme 6 Hama3HeHa kepamuyHa YuHuS 3a
kuw (25 cm guamemwp). Hagynyeme gbHomo ¢ Buauya. CMeceme siiuemo, cMemaHama,
kpem dpewa, kawkaBana, coama u 4epHust nunep. M3cuneme cMecma Bopxy 6aama
MOYHO NPegU NeyeHe.

» TonuHa: 200 2 6pawHo, 100 2 MacAo, 100 2 3axap, 2 2 con, 2 2 kaHeAa Ha npax
* Maog: 600 2 cMeceHu nnogoBe

Cmeceme Bcuyku cbemaBku go HampoueHo mecmo 3a monuHza. Paznpegereme
cmeceHume nAogoBe B cbg 3a hypHa U nopbceme C HAMPOWeHOMO Mecmo.
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WHTeNUreHTHO roTBeHe

AomawHa nuya

CocmaBku

HayuH Ha
npuzomBsaHe

MeyeHo 208exkgo pune

CocmaBku

HayuH Ha
npu2omBsHe

CBuHcku pebpa
e Tecmo 3a nuua: 300 2 6patuHo, 7 2 cyxa Mas, 1 ¢.A. 3exmuH, 200 MA monaa Boga, CvcmaBku
1C.A. 3axap u coA
o TonuHe: 400 2 Hapsi3aHu 3eneHyyuu (namaagikaH, mukBuuku, Ayk, gomamu),
100 2 wyHka uau 6ekoH (Haps3aH), 100 2 HacmbpaaH kawkaBan
HayuH Ha
MocmaBeme 6pawiHOMo, Masima, 3eXmuHa, C0OAMa, 3axapma u monaa Boga B kyna npuzomBsHe

u cmeceme go psigko mecmo. Omeceme ¢ Mukcep uAu Ha poka 3a okono 5-10 MUH.
Mokputime ¢ kanak u nocmaBeme B8 dypHama 3a 30 Munymu npu 35 °C, 3a ga Bmaca.
Pa3moyeme mecmomo Bobpxy HabpawHeHa noBbpxHocm B npaBobabAaHa Gpopma u
pa3cmeneme B nocmaBka uau maBa 3a nuya. Hamaxkeme mecmomo ¢ goMameHomo
niope U nocmaBeme wyHkama, 2b6ume, MacAUHUME U gomama. Mopbceme
paBHomepHo ¢ HacmbpaaH kawkaBaa u neyeme.

1Tka dune om 208exkgo Meco, 5 2 con, 12 yepeH nunep, no 3 2 po3mapuH, Mawepka

0Bkyceme 208ekgomo cbC coA, YepeH nunep U po3mMapuH u 20 ocmaBeme B xaaguaHuka
3a1yac. MocmaBeme Bobpxy ckapama. MocmaBeme B8 dypHama u ccomBeme.

MeyeHu a2Hewku nbpkoau ¢ 6unku

CocmaBku

HayuH Ha
npuzomBsHe

1 ke azHewku nopkoau (6 6pos), 4 20nemu ckuaugku yecbH (npecoBaHu), T c.A. npscHa
Mauyepka (HampouweHa), T ¢.A. npeceH po3MapuH (HampoweH), 2 C.A. COA, 2 C.A. 3eXMUH

CmMeceme coAma, YecbHa, nognpaBkume u 3exmuHa u go6aBeme azHewkomo.
06bpHeme, 3a ga nokpueme om gBeme cmpaHu u ocmaBeme Ha cmaliHa
memnepamypa 3a noHe 30 MUH. go 1 yac.

2 napyema HeHapsi3aHu cBuncku pebpa, 1c.A. YepeH nunep Ha 3bpHa, 3 gaduHoBu
Aucma, 12aaBa ayk (Hapsa3ah), 3 ckuaugku YecoH (Haps3anu), 85 2 kadsiBa 3axap,
3C.A. coC Yopyecmbp, 2 C.A. QOMameHo niope, 2 C.A. 3eXmuH

HanpaBeme 6apbekto coc. 3azpelime 3exmuH 8 muaaH u gobaBeme Ayk. fomBeme

go omekBaHe Ha Ayka u go6aBeme ocmataaume cbemaBku. CBapeme u Hamaneme
monAuHama, ocmaBeme ga kbkpu 30 MuH. go cebcmsaBaHe. MapuHoBalime pebpama ¢
6apbekto coca 3a noHe 30 MuH. go 1 yac.
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MoggpwXkka

MoyucmBaHe

A\ TPEAYMIPEXXAEHVE

* YBepeme ce, ye dypHama u akcecoapume ca U3CMUHaAU, Npegu ga 3anoyHeme ga noyucmBame.
¢ He u3noa3Balime abpa3uBHu npenapamu 3a noyucmBaxe, mBbpgu yemku, cmbpzanku, cmoMaHeHa BbAHa,
HokoBe uau gpyau abpa3uBHu Mamepuanu.

BvmpewHa yacm Ha dypHama

¢ 3anoyucmBate Ha dypHama omBvompe u3noa3Batlime yucma kbpna u crab npenapam 3a novucmBane uAu
monAa canyHeHa Boga.

¢ He yucmeme ¢ pbuye ynAbmHeHuemo Ha Bpamama.

* 3aga u3bezHeme noBpega Ha emailinupaHume noBwvpxHocmu Ha GypHama, uznoA3Batime camo cmaHgapmHu
npenapamu 3a noyucmBate Ha GypHu.

* 33 ga omcmpaHume ynopumo 3amMbpcsiBaHe, u3non3Balime cneyuaneH npenapam 3a noyucmBaHe Ha dypHu.

e CyBenuyaBate Ha memnepamypama Ha omgeaeHuemo 3a 20mBeHe npe3 nbpBoHayanHus nepuog Moxke
ga omkpueme nemHa no BbmpewHomo cmbkao Ha Bpamama. B makuBa cayyau uskatoueme dypHama
u uzyakalime ga ce oxaagu. Creg moBa u3noa3Balime kyxHeHcka xapmus uAu HeympaneH novucmBauy,
npenapam ¢ yucma kbpna, 3a ga u3bbpweme BbmpewHomo cmbknao.

BbHWwHa Yacm Ha ¢pypHama

3a ga noyucmume BbHWHUMeE Yacmu Ha dypHama, HanpuMep Bpamama, gpwkkama u gucnaes, u3noa3Batime

Meka kbpna u ek noyucmBaw, npenapam uAu canyHeHa Boga u nogcyweme ¢ kyxHeHcka xapmust uau cyxa kbpna.

Ma3HuHume u 3ambpcsBaHusma, ocobeHo okono gpwkkama, Mo2am ga ce 3agbpkam nopagu ugBauius om
dypHama 2opeuw Bv3gyx. MpenopbyBa ce ga noyucmBame gpwkkama caeg Besko u3noa3Bane.

Akcecoapu

M3muBalime akcecoapume caeg Beska ynompeba u nogeywaBalime ¢ kyxHewcka kbpna. 3a ga omcmpaHume
ynopumume 3ambpcsiBatus, , HakucHeme B monaa canyHeHa Boga 3a okoao 30 MuHymu npegu noyucmBate.

MoBbpxHocm om kamaaumuyeH ematia (camo 3a npuAokumu MogeAu)

Pa3anobsemume yacmu ca nokpumu ¢ mbMHocuB kamaaumuyer emalia. Te M02am ga ce 3aMbpCSm 0m Ma3HUHU,
pa3npbckBanu om yupkyaupawus Bv3gyx npu konBekuuoHHo HazpsiBane. Te3u 3ambpcaBaHus Wwe 3a2o0psm npu
memnepamypu Ha ¢ypHama 200°C u noBeye.

1. U3Bageme Bcuuku akcecoapu om ¢ypHama.

2. Movucmeme BbmpewHocmma Ha dypHama.

3. U36epeme pexkum Ha konBekyus npu MakcumanHa memnepamypa u cmapmupaime uukbAa 3a vac.

Bpama

He cBansime Bpamama Ha ¢pypHama ocBer 3a noyucmBane. 3a ga cBanume Bpamama 3a nouucmBaHe,
cnegBatime me3u uHcmpykuuu.

A MPEAYNPEXAEHUE

Bpamama Ha ¢pypHama e mexXka.

1. OmBopeme Bpamama u ckobume Ha gBeme naHmu
u3usino.

Y 2. 3amBopeme Bpamama Ha okono 70°. XBaneme
Bpamama Ha dypHama omcmpaHu ¢ gBe pbue u
noBguaHeme u u3gbpnalime Hazope, gokamo naHmume
ce omkayam.

3. Moyucmeme Bpamama cbe canyHeHa Boga u yucma
kbpna.

Bvaeapcku 47

=
=)
[t=3
«
o
[
x
=
)




exyyadbboy|

MopApbiKKa

Cmvokno Ha Bpamama

4, Kozamo cme 20moBu, caegBalime cmbnku1u 2 no-2ope
B 06pameH peg, 3a ga nocmaBume o6pamHo Bpamama.
YBepeme ce, ye wunkume ca 3akayeHu om gBeme
CmMpaHu.

B 3aBucumocm om mogena Bpamama Ha dypHama e cHabgeHa ¢ 3-4 cmbkaa, nocmaBeHu egHo kbm gpyz0. He
cBanstime cmbkaomo Ha Bpamama ocBet 3a noyucmBane. 3a ga cBaaume cmvkaomo Ha Bpamama, caegBatime

me3u uHcmpykuuu.

1. MU3noa3Balime omBepmka 3a omBuHmBaHe Ha
BuHmoBeme omasBo u omgscHo.

2. Omcmpateme kaimoBeme no nocoka Ha cmpenkama
3. CBaneme nwpBust Aucm om Bpamama.

01 3agbpkawa wunkal
02 3agvpkawa wunka 2
03 3agvpkawa wunka 3

4, (CBaneme Bmopus Aucm om Bpamama no nocoka Ha
cmpenkama.

5. Moyucmeme cmbkaomo cbe canyHeHa Boga u yucma
kbpna.

6. Ko2amo cme 20moBu, nocmaBeme o6pamHo
AucmoBeme no cAegHUS HaYUH:
¢ Bkapalime nucm 2 mexkgy 3agopxkatya wunkalu2u
Aucm 16 3agbpkawa wunka 3 8 mo3u peg.
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7. MpoBepeme gaau 2ymuykume 3a cmvkaomo nacBam u
dukcupam npaBuaHo cmbkaeHus Aucm.

8. CaegBalime cmbnku1u2 B obpameH peg, 3a ga
nocmaBume o6pamHo Bpamama.

A\ NPEAYNPEXAEHVE
3a ga npegomBpamume u3nyckae Ha monAuHa, mpsi6Ba
npaBuaHo ga nocmaBume cmbkaeHume AucmoBe.

ABoiiHa Bpama cbc cmbkno (camo 3a npunokumu MogeAu)

1. 3aBopkeme mokpama mvkaH 3a npbuka.

2. TMocmaBeme kbpnama nog Bpamama.

3. Moyucmeme Bpamama.

4. Haxeceme noyucmBauw, npenapam kbM mbkaHma u

B ] noyucmeme omHoBo.

5. U36bpweme cyxama mokaH om Brazama u
Mexypyemama.

« )

/\ BHUMAHME

He omkayalime Bpamama 3a no4ucmBane.

Konekmop 3a Boga

01 Konekmop 3a Boga

CmpaHuyHu peAcu (camo 3a npuAokuMu MogeAu)

Konekmopbm 3a Boga cbbupa He camo u3AUWHaMa
Braza om 20mBeHemo, HO CbW0 U OCMambUUMe XpaHa.
M3npa3Balime u noyucmBatime pegoBHo konekmopa 3a
Boga.

A\ TPEAYMPEXXAEHHE

Ako Bb3HUKHe ymuyaHe Ha Boga om koaekmopa ce
cBopkeme ¢ mecmeH cepBu3eH ueHMbp Ha Samsung.

1. HamucHeme 20pHama AuHUS Ha AaBama cmpaHuyHa
peAca U 1 cHukeme ¢ npubAu3umenHo 45°.
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MopApbiKKa

. ApbnHeme u omcmpaHeme gOAHama AUHUA Ha AsBama

CMpaHUYHa peaca.

. OmcmpaHeme gfaCHama CmpaHU4Ha peAca no Cowud

Ha4uH.

4. Toyucmeme u gBeme cmpaHUYHU peacu.
. Kozamo cme 20moBu, cregBalime cmbnku1u 2

no-2ope B o6pame peg, 3a ga nocmaBume 06pamHo
CMpaHUYHUME peacu.

3ABEAEXKA

(OypHama pabomu 6e3 nocmaBeHu Ha MACMO CMpaHUYHU
pencu u ckapu.

A\ NPEAYNPEXAEHVE

. CBaneme cmuvkneHus kanak, kamo 20 3aBvpmume

06pamHo Ha YacoBHukoBama cmpenka.

. CMeHeme ocBemaeHuemo Ha dypHama.
. Moyucmeme cmbkaeHus kanak.
4, TomoBo, cregBalime cmonka 1 no-2ope 6 06pameH peg,

3a ga nocmaBume obpamHo cmbkaeHus kanak.

* Mpegu ga cmeHume kpywka, uzkatoueme dypHama u u3Bageme 3axpanBauius kaen.
¢ 13non3Balime camo 25-40 W/ 220-240V, 300 °C mepmoycmoUliyuBu kpywku. Mokeme ga 3akynume 0gobpeHu

kpywku om MecmeH cepBu3eH ueHmMbp Ha Samsung.

¢ BuHazu u3non3Balime cyxa kbpna, kozamo 6opaBume ¢ xanozeHHa kpywka. ToBa e ¢ yea ga ce npegomBpamu
nonagaHemo Ha omneyambuu uAu nom no kpywkama, koemo ckvcsiBakuBoma .

CmpaHuyHo ocBemaeHue Ha ¢pypHama

1. XBaneme gonHus kpall Ha kanaka Ha cmpaHu4YHomo

ocBemaeHue Ha dypHama ¢ egHa pbka u u3noa3Batime
nAOCbk 0ocmbp UHCMpyMeHm, kamo Hanpumep
mpane3eH Hox, 3a ga omcmpanume kanaka, kakmo e
noka3aHo.

. CMeHeme cmpaHuyHomo ocBemaeHue Ha GypHama.
. TNocmaBeme o6pamHo kanaka Ha ocBemaeHuemo.
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OmcmpansBaHe Ha Heu3znpaBHocmu

KoHmpoaHu moyku

Ako Bb3HUkHE npo6AeM ¢ dypHama, nbpBo HanpaBeme cnpaBka 8 mabauyama no-goay u onumatime
npegnokeHume peweHus. Ako npobaembm npogbaxku, ce cBopkeme ¢ mecmeH cepBu3eH ueHMbp Ha Samsung.

Mpobaem MpuyuHa AeticmBue
bymoHume He Mo2zam ga ce | e Ako uma uykgo mano, 3axBaHamo o OmcmpaHeme 4ykgomo MsA0 U
Hamuckam npaBuaHo. Mexkgy 6ymoHume onumatime omHoBo.
o CeH3opeH Mogen: ako uma Baazano | ¢ OmcmpaHeme Brazamau
BbHWHama yacm onumaiime omHoBo.
o Ako e 3agagena ¢yHkuuama 3a * MpoBepeme ganu He e 3agageHa
3akniouBaHe dyHkuusima 3a 3akatouBane.
He ce noka3Ba yacom. o Ako HsiMa 3axpaHBaHe ¢ [poBepeme ganu uma 3axpaHBane.
(ypHama He pabomu. e Ako HsiMa 3axpaHBaHe ¢ MpoBepeme ganu uma 3axpaHBane.
(OypHama cnupa, gokamo | ¢ Ako e uzkatoueHa om koHmakma ¢ (Bvopkeme omHoBo 3axpaHBaremo.
pabomu.
(OypHama ce uzkatouBano | » Ako npogbikumeaHomo 2omBeqe | o Caeg 20mBeHe gbazo Bpeme
Bpeme Ha paboma. omHema noBeye Bpeme ocmaBeme dypHama ga u3cmure.
o Ako oxaaxkgawusm BeHmuramop o Caywailme 3a 3Byka Ha oxnakgauyus
He pabomu BeHmuaamop.
e Ako dypHama e MoHMUpaHa Ha * Cna3Balime pazcmosHusma,
Mscmo 6e3 gobpa Bermunauus npenopbyaHu om pbkoBogcmBomo
3a MOHMUpaHe Ha npogykma.
e Kozamo ce u3noa3Bam Hskoako o 13non3Balime eguH wenceA.
wenceAa 3a equx konmakm
Ao dypHama He cmuza e Ako HaMa 3axpaxBaHe * MpoBepeme gaAu uma 3axpaHBaHe.
3axpaHBaHe.

Mpo6aem MpuyuHa AeticmBue
BbHWHama Yacm Ha o Ako ¢bypHama e MOHMUpaHa Ha e Cna3Balime pa3cmosHusma,
¢dypHama e mBvpge msacmo 6e3 gobpa BeHmunauus npenopbyaHu om pbkoBogcmBomo
2o0pewa no Bpeme Ha 3a MOHMUpaHe Ha npogykma.
paboma.

BpamamaHemokegace | e Akoumaocmamblu om XpaHu * Moyucmeme gobpe dpypHama u
omBopu npaBunHo. mexkgy Bpamama u BompewHocmma | nocae omBopeme omHoBo Bpamama.
Ha npogykma
BvmpewHomo o Ako namnama ce BkatouBa u creg * AamMnama ce u3kaio4Ba
ocBemaeHue e cAabo uAu moBa ce uskaioyBa aBmomamuyHo caeg onpegeneHo
He ce BkatouBa. Bpeme 3a necmeHe Ha eHepaus.
Moxeme ga s Bkatoyume omHoBo,
kamo HamucHeme bymoHa 3a
ocBemaeHuemo Ha dpypHama.
* Ako namnama e nokpuma om yyxkgu | ¢ Moyucmeme BobmpewHocmma Ha
mena no Bpeme Ha 20mBeHe dypHama u nocae npoBepeme.
Ha dypHama Bv3HukBa o Ako 3axpaHBaqemo He e npaBuaHo | ¢ MpoBepeme ganu 3axpaHBaHemo e
mokoB ygap. 3a3eMeHo npaBuaHo 3a3emeHo.
o Ako u3non3Bame koHmakm 6e3
3Ja3emsBaHe
Wma cmuvyaHe Ha Boga. ¢ B3aBucumocm om xpaHama B Hakou | e OcmaBeme ¢ypHama ga ce oxaagu
W3au3a napa npe3 cayyau Moxke ga ce o6pa3yBa napa U nocAe u3bbpweme CbC cyxa
UenHamuHa Ha Bpamama. unu Boga. ToBa He e HeuznpaBHocm gomakuHcka kbpna.
8 npogykma.
BvB pypHama ocmaBa
Boga.
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OTCTpaHFIBaHe Ha HEU3MpPaBHOCTH

Mpo6nem MpuyuHa AelicmBue Mpo6aem MpuyuHa AeticmBue
Apkocmma Bbmpe 818 e Apkocmma Bapupa cnpsimo e MpomeHu B u3xogHama MousHocm OypHama He 20mBu o Ako Bpamama e omBopeHa no Bpeme | ¢ He omBapsime yecmo Bpamama
(ypHama ce npomeHs. npomeHume B u3xogHama no Bpeme Ha 20mBeHe He ca npaBuaHo. Ha 20mBeHe ocBeH ako He 20mBume Heuwya,

MoUHoCM. Heu3npaBHocm u HsiMa Hykga ga ce koumo mpsi6Ba ga ce 06pbuyam.
mpeBokume. Ako omBapsime yecmo Bpamama,
FomBeHemo npukatouu, o BeHmuaamopbm aBmomamuyHo ¢ ToBa He e Heu3npaBHocm B Bmpewrama mevnepamypa e
HO OXAaXkgaLyusm pabomu onpegeneHo Bpeme, 3a ga npogykma, maka ye HsiMa Hykga ga 6vge no-Hucka u moBa Moxe ga
Benmunamop Bce owe npoBempu BbmpelwHocmma Ha ce mpeBokume. noBAusie Ha pe3yAmamume.
pabomu. GypHama. YucmeHemo ¢ napa He * ToBa e maka, 3awomo  OcmaBeme ¢ypHama ga ce oxAagu u
OypHama He ce 3azpaBa. | ¢ AkoBpamama e omBopeHa * 3amBopeme Bpamama u 3anoyHeme pabomu. mewnepamypama e mBvpge Bucoka. | - u3nor3Batime caeg moBa.
OMHaYano. ABoiiHusim peXum Ha o Ako pa3genumensim He e npaBuato | e MocmaBeme pa3geaumens
o Ako koHmpoaume Ha dypHama He ca | ¢ HanpaBeme cnpaBka 6 2naBama 3a 2omBere He paGomu. MOHMUpaH npaBuato u 2o u3nonzBaiime.
HacmpoeHu npaBuaHo paboma Ha GypHama u s Hyaupailime. EguHuYHUsIM peXkum Ha o Ako pa3geaumensm e nocmaBeH * [13B8ageme pa3geaumens u
20mBeHe He pabomu. Bv8 dypHama. u3non3Baime.

o Ako e u320psiA BYWOH UAU €
npekbcBaybm Ha Bepuzama ce e
3agelicmBan.

e CMeHeme 6yLOHa UAU
cmapmupalime omHoBo Bepuzama.
Ako moBa ce cay4Ba yecmo,
obageme ce Ha enekmpomexHuk.

Mo BpeHe Ha paboma
U3AU3a GUM.

* Mpu nbpBoHaYaAHO MOHMUpaHe

¢ [pu nbpBomo u3non3BaHe Ha
dypHama om HazpeBamens Moxke ga
ugBa gum. ToBa He e Heu3npaBHocm
u kozamo u3noa3Bame dypHama
2-3 nbmu, moBa mps68a ga cnpe.

* Ako uma xpaHa no HazpeBamens

¢ OcmaBeme dypHama ga u3cmuHe
gOCMambyYHO U omcmpaHeme
XpaHama no HazpeBamens.

Mpu paboma Ha dypHama
UMa Mupu3Ma Ha u320psn0
UAU NAACMMaca.

e Ako u3non3Bame naacmmacoBu
UAU gpyau cbgoBe, koumo He ca
mepmoycmoUlyuBu

¢ [13n0A3Balime cmukneHu
mepmoycmodyuBu cvgoBe.
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TexHuyecku cneyudukayuu

NHpopmayuoHHU kogoBe

Ako dypHama e B HeuznpaBHocm, mokeme ga Bugume uHdopMauuoHeH kog Ha gucnaes. HanpaBeme cnpaBka B

mabAuuama no-goAy u onumatime npegaokeHume pewieHus.

¢ Mog100 °C-16 yaca
¢ O0m105°Cqgo 240 °C- 8 yaca
o Om 245 °C go Makc. - 4 yaca

Kog 3HayeHue AelicmBue
Cdi Heu3npaBHocmu cbe 3akatoyBanemo Ha
Bpamama
C-20
21 5
Heu3npaBHocm Ha ceH3opume M3kntoyeme u cmapmupalime omHoBo pypHama.
C-22 Ako npo6aembm npogbaxku, uskaoyeme
3JaxpaHBanemo 3a 30 cekyHgu uau noBeye u
C-23 omHoBo 20 Bkatoueme. Ako moBa He pewu
o Bu3HukBa camo npu vemene/3anucBane Ha npobaema ce cBbpkeme cbe cepBuzeH ueHmbp.
EEPROM
Ako Hsama komyHukayus Mexgy 2naBHama
C-FO | neyamHa naamka u nogyuHeHama neyamHa
naamka
M3katoueme u cmapmupaiime omHoBo dypHama.
Bu3HukBa, kozamo uma npobaem mexkgy Ako npobaemMbm npogbaku, uzkatoyeme
C-F2 | ceH30pHama uHmezpanHa cxema ¢-> 2naBeH u 3JaxpaHBanemo 3a 30 cekyHgu uau noBeye u
nogyuHeH MICOM omHoBo 20 Bkatoueme. Ako moBa He pewu
npo6aema ce cBopkeme cbc cepBu3eH eHmbp.
Moyucmeme GymoHume u ce yBepeme, Ye Hama
Mpo6aem ¢ 6ymoH Boga Bbpxy/okono msx. U3katoueme dypHama u
C-d0 | Bv3HukBa, kozamo e HamucHam u 3agbpkaH onumatime omHoBo. Ako npobaeMbm npogbaXu,
6ymoH 3a npogbrkumenHo Bpeme. ce cBopkeme ¢ MecmeH cepBu3eH ueHMbp Ha
Samsung.
Pa3geaumensim He mps6Ba ga ce omcmpansBa
no Bpeme Ha gBoeH pexkum Ha 20mBeHe.
Ako pa3geAumensm 6bge omempateH no Bpeme | M3katoueme u cmapmupalime omHoBo dypHama.
dc. | HagBoen pexkum Ha 2omBene. Ako npo6aembm npogbaXku, uskatodeme
Ako pazgeaumensm 6bge nocmaBeH no Bpeme 3JaxpaHBanemo 3a 30 cekyHgu uau noBeve u
Ha equHuYeH peXkum Ha 20mBeHe. omHoBo 20 Bkaoyeme.
Ako moBa He pewu npobaema ce cBbpkeme cbe
cepBu3seH ueHmbp.
Mpegna3eH npekbvcBay
OypHama npogbikaBa ga pabomu npu 3agageHa
ToBa He e Heu3npaBHocm B cucmemama.
S-01 memnepamypa 3a npogbmkumenxo Bpewe. M3kntoyeme dypHama u u3Bageme xpaHama.

Cneg moBa onumatime omHoB0 HopMaAHo.

SAMSUNG ce cmpemu ga nogobpsiBa u3geausima cu HenpekbcHamo. 3amoBa u koncmpykmuBHume
cneuudukayuu, u me3u uHcmpykyuu 3a nompebumens nogaexkam Ha npoMsHa 6e3 npegu3Becmue.

HanpexkeHue Ha 3axpaHBaHe

230-240V~50 Hz

MakcumanHa MowHocm Ha HamoBapBane 3650-3950 W
Pa3mepu OcHoBHa equHuya 595 x596 x 570 MM
(lWxBxA) BapageHa 560 x 579 x 549 MM
06em 76 Aumpa

*To3u npogykm cbgbpika cBemaureH u3moyHuk ¢ kaac Ha eHepauliHa edpekmuBHocm <G>.
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MpunoXkeHue

TexHuuecku gaHHu 3a npogykma

SAMSUNG

SAMSUNG

Kog 3a pa3no3HaBaHe Ha Mogena

NV7B44T**** NV7BAA2**** NVTBAAZ**** NV7BAA4****

NV7B445**** NV7BAAT**C*, NV7BA42**C*, NV7BA44**C*,

NV7BA5T**** NV7BA52**** NV7BA53**** NV7B454****,
NV7B455%***

WHgekc Ha eHepauliHa
epekmuBHocm Ha 3amBopeHo
omgeneHue (EEl ams.omger)

816

Knac Ha eHepauliHa
edekmuBHocm 3a kyxuHa

A+

KoHcyMauus Ha eHepaus
(enekmpoenepaus),
HeobxoguMma 3a HazpsiBaHe
Ha cmaHgapmu3upaH moBap
8 3amBopeHo omgeneHue Ha
enekmpuyecka dypHa no Bpeme
Ha YukoA B koHBeHUuOHaAeH
peXkuM 3a egHo 3amBopeHo
omgeneHue (kpaiiHa
enekmpuyecka eHepaus)

(EC eA.;amB.omgeA.)

1,05 kWh/uukba

KoHcymauusi Ha eHepaus,
HeobxoguMma 3a HazpsiBaHe

Ha cmaHgapmu3upaH moBap

8 3amBopeHo omgeneHue

Ha enekmpuyecka pypHa no
Bpeme Ha yukon B peXkum ¢
npuHygumeAHa yupkyaauus 3a
egHo 3amBopeHo omgeneHue
(kpalina enekmpuyecka eHepaus)
(EC eA.gamB.nmgeA,)

0,71 kWh/uukba

Bpoli Ha 3amBopeHume
omgeneHus

EHepzoHocumen 3a Besiko
3amBopeHo omgeneHue
(enekmpoeHepaus uau 2a3)

enekmpuyecmBo

06em 3a Bcsko 3amBopero
omgeneHue (V)

76\

Bug Ha ¢pypHama

BzpageHa

Maca Ha ypega (M)

NV7BA41***%: 33 A kg
NV7B442****. 334 kg
NV7BA43****:38 A kg
NV7BA44****:33 A kg
NV7BA445***+*: 38 A kg

NV7B441**C*: 38 4 kg
NV7B442**C*: 38 A kg
NV7BA444**C*: 384 kg

NV7BA51****; 33 4 kg
NV7B452****: 369 kg
NV7B453****; 409 kg
NV7BA54****. 369 kg
NV7BA55****: 409 kg

[AaHHume ca onpegeAeHu cnopeg cmangapm EN 60350-1, EN 50564, Peanamenm (EC) Ha Komucusima N2 65/2014
u(EC) N2 66/2014 u Peanamenm (EO) N21275/2008.
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06wo nompebaeHue Ha eHepaus B pexkum Ha 20moBHocm (W) 19W
(Bcuuku MpexkoBu nopmoBe ca 88 BkAtoueHo cocmosiHue) ’
Mepuog om Bpeme 3a ynpaBaeHue Ha eHepausima (MuH.) 20 MUH.
Wi-Fi MompebaeHue Ha eHepaust B pekum Ha 20moBHocm (W) 19W
Mepuog om Bpeme 3a ynpaBaeHue Ha eHepausima (MUH.) 20 MUH.
Pexkum Ha MompebaeHue Ha eHepaus 1,0W
2omoBHocm Mepuog om Bpeme 3a ynpaBAeHue Ha eHepausima (MUH.) 30 MUH.

CvBemu 3a ukoHoMus Ha eHepaus

¢ Mo Bpeme Ha 20mBeHe Bpamama Ha dypHama mpsi6Ba ga ocmake 3amBopeHa, ocBeH ako xpaHama mpsi6Ba ga
ce 06bpHe. Mo Bpeme Ha 20mBeHe He omBapstime Bpamama yecmo, 3a ga noggbpkame memnepamypama Ha
dypHama u ga necmume eHepaus.

¢ [aaHupalime u3non3Banemo Ha GypHama, 3a ga u3zbezHeme u3kaiouBaHe Ha dypHama Mexgy 20mBeHemo Ha
egHo scmue u cregBawomo, 3a ga necmume eHepaust u Hamaaume Bpememo 3a 3a2psBae Ha dpypHama.

¢ Ako Bpememo Ha 20mBeHe e noBeye om 30 MuHymu, dypHama Moxke ga ce u3katouu 5-10 MUHymu npegu
kpasi Ha Bpememo 3a 20mBeHe, 3a ga ce necmu eHepaus. OcmambyHama monAuHa wie 3aBbpwu npoyeca Ha
20mBene.

¢ Ko2amo e Bb3moxkHo, 20mBeme noBeye om egHo acmue egHoBpemerHo.

3ABEAEXKA

C Hacmosiwomo Samsung gekaapupa, 4e moBa paguoobopygBane e 8 cbomBememBue ¢ AupekmuBa 2014/53/EC
u cbe cvomBemuume 3akoroBu u3uckBarus B 06eguHeHomo kparcmBo.

MbAHUSM mekem Ha gekaapauusima 3a cbomBememBue ¢ u3uckBarusma Ha EC u gekaapayusima 3a
cvomBemcmBue ¢ uzuckBaHusma Ha 06eguHeHomo kpaacmBo e gocmbneH Ha cAegHUS UHMEPHEM agpec:
OduuuarHama geknapauus 3a coomBememBue Mokeme ga HamepeHume Ha http://www.samsung.com.
Omugeme go Support > Search Product Support (Moggpbxkka > Topcere Ha noggpbkka 3a npogykm) u BvBegeme
UMEmo Ha Mogena.

YecmomeH guana3oH MouwHocm Ha npegaBamend (makc.)
Wi-Fi 2412-2472 MHz 20dBm
Bluetooth 2402-2480 MHz 10 dBm

N3aBneHue 3a copmyepa c omBopeH kog

Codmyepbm, BkatoueH 8 mo3u npogykm, cbgbpika codpmyep c omBope kog.
CnegHusim URL agpec http://opensource.samsung.com/opensource/SMART_TP1_0/seq/0 Bogu go uHpopmayus
3a AuueH3a c omBopeH kog, cBbp3ana c mo3u npogykm.
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SAMSUNG

BbMPOCK A KOMEHTAPU?
CTPAHA OBAAETE CE WA HU TOCETETE OHAAWH HA CTPAHA OBAAETE CE WAV HU MOCETETE OHAAWH HA
AUSTRIA 080072 67 864 (0800-SAMSUNG) www.samsung.com/at/support ALBANIA 045620202 www.samsung.com/al/support
BELGIUM 02-201-2018 www.samsung.com/be/support (Dutch) BOSNIA 055233999 www.samsung.com/ba/support
www.samsung.com/be_fr/support (French)
NORTH MACEDONIA 023207777 www.samsung.com/mk/support
DENMARK 70701970 www.samsung.com/dk/support
; 080011131 - be3nnarteH 3a BCU4KY Onepatopu
FINLAND 030-6227515 www.samsung.com/fi/support X B
BULGARIA 3000 - Lewa Ha eau rpajc parozop uin www.samsung.com/bg/support
FRANCE 0148630000 www.samsung.com/fr/support CMOpe/ TapudaTa Ha MOGUAHNSAT onepaTop
09:00 £018:00 - MoHeaenHuK Ao MeTbk
GERMANY 061967755577 www.samsung.com/de/support
) CROATIA 072726786 www.samsung.com/hr/support
[TALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) www.samsung.com/it/support
. 800 - SAMSUNG
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free Wwww.samsung.com/gr/support CZECH (800-726786) www.samsung.com/cz/support
80111-SAMSUNG (80111726 7864)
GREECE only from land line Www.samsung,com/gr/support HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) www.samsung.com/hu/support
(+30)210 6897691 from mobile and land line MONTENEGRO 020405888 WWw.samsung.com/support
LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/be_fr/support 170-678% lub + .07.77%
POLAND 831 1726787 lub +48 22 607-93-33 http://www.samsung.com/pl/support/
NETHERLANDS 0889090100 www.samsung.com/nl/support (optata wedtug taryfy operatora)
72678 - .
NORWAY 21629099 Www.samsing.com/no/support ROMANIA 0800872678 AP el ?ratwt WWw.samsung.com/ro/support
*8000 - Apel tarifat in retea
210608 098
PORTUGAL Chamada para a rede fixa nacional www.samsung.com/pt/support SERBIA 0113216899 www.samsung.com/rs/support
Dias (teis das 9h as 20h
1es uter SLOVAKIA 0800 - SAMSUNG (0800-726 786) www.samsung.com/sk/support
SPAIN 911750015 WWWw.samsung.com/es/support
LITHUANIA 8-800-77771 www.samsung.com/[t/support
SWEDEN 0771-400300 www.samsung.com/se/support
LATVIA 8000-7267 www.samsung.com/lv/support
www.samsung.com/ch/support (German)
SWITZERLAND 0800726786 www.samsung.com/ch_fr/support (French) ESTONIA 800-7267 Wwww.samsung.com/ee/support
UK 0333000 0333 www.samsung.com/uk/support SLOVENIA 080 697 267 (brezplacna Stevilka) WWWw.samsung.com/si/support
IRELAND (EIRE) 0818717100 www.samsung.com/ie/support KOSovo 038403090 www.samsung.com/support

EEE

=]

DG68-01413B-00



4
Cuptor incorporabil
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Utilizarea acestui manual

Instructiuni pentru siguranta

Va multumim cd afi ales un cuptor incorporabil de la SAMSUNG.

Acest manual de utilizare contine informatii importante referitoare la siguranta si instructiuni
menite sd vd ajute |a utilizarea si intretinerea aparatului.

Va rugdm s cititi cu atentie acest manual de utilizare inainte de a utiliza cuptorul si sa il pdstrati
pentru consultari ulterioare.

in acest manual de utilizare se folosesc urmatoarele simboluri:

A\ AVERTISMENT

Pericole sau actiuni nesigure care pot provoca leziuni corporale grave sau decesul si/sau
deteriorarea bunurilor.

/\ ATENTIE

Pericole sau actiuni nesigure care pot provoca leziuni corporale sau deteriorarea bunurilor.

NOTA

Sfaturi utile, recomandari sau informatii care ajutd utilizatorii sd manuiascd produsul.

Instalarea acestui cuptor trebuie efectuatd numai de cdtre un electrician calificat. Instalatorul este
responsabil pentru conectarea aparatului la sursa de alimentare, in conformitate cu recomandarile
relevante privind siguranta.

Masuri de precautie importante

A\ AVERTISMENT

Acest aparat nu este destinat utilizarii de cdtre persoane (inclusiv
copii) cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale reduse sau de
catre persoane fara experienta si cunostinte, cu exceptia cazului

in care sunt supravegheate sau instruite corespunzator de cdtre
persoana responsabild pentru siguranta lor cu privire |a utilizarea
aparatului.

Copiii trebuie supravegheati, pentru a nu transforma aparatul in
obiect de joaca.

Mijloacele de deconectare trebuie incorporate in cablajul fix, in
conformitate cu requlile de cablare.

Dupd instalare, acest aparat ar trebui sa permita deconectarea de
|a sursa de alimentare. Pentru deconectare, stecherul trebuie sd
fie accesibil sau se poate incorpora un intrerupator in cablajul fix,
conform regulilor de cablare.

in cazul in care cablul de alimentare este deteriorat, acesta trebuie
inlocuit de catre producator, un reprezentant de service al acestuia
Sau 0 persoand cu o calificare similard, pentru a se evita orice risc.
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Instructiuni pentru siguranta

Metoda de prindere indicatd nu trebuie sa depinda de utilizarea
adezivilor, deoarece acestia nu constituie mijloace de prindere
sigure.

Acest aparat poate fi folosit de catre copii cu varsta de cel putin

8 ani si de persoane cu capacitdti fizice, senzoriale sau mentale
reduse sau fard experientd si cunostinte dacd acestea sunt
supravegheate sau au primit instructiuni pentru utilizarea aparatului
in siguranta si inteleg riscurile implicate. Copiii nu trebuie sa se
joace cu aparatul. Operatiunile de curdtare si intretinere uzuald nu
trebuie sd fie realizate de catre copii fdard a fi supravegheati. Nu
lasati aparatul i cablul sdu la indemana copiilor sub 8 ani.

in timpul utilizarii, aparatul devine fierbinte. Trebuie evitatd
atingerea elementelor de incdlzire din interiorul cuptorului.
AVERTISMENT: Partile accesibile pot deveni fierbinti in timpul
utilizarii. Copiii mici nu trebuie sa aibd acces la cuptor.

Nu folositi agenti de curatare abrazivi sau raclete metalice ascutite
pentru a curata usa de sticld a cuptorului, deoarece acestea pot
zqdria suprafata, cauzand spargerea sticlel.

Dacd aparatul are o functie de curdtare, resturile in exces trebuie
indepdrtate inainte de curdtare Si nu trebuie ldsat niciun recipient in
cuptor in timpul curatdrii cu aburi sau al curatarii automate. Functia
de curatare este disponibila in functie de model.

Daca aparatul are o functie de curdtare, suprafetele pot sa devina
mai fierbinti decat de obicei in timpul curatarii si copiii trebuie
finuti la distantd. Pentru echipamentele cu proces de curdtarea
prin piroliza - unele animale, in special pasdrile, pot fi sensibile [a
vapori si fluctuatiile de temperaturd locale in timpul procesului de
curdtarea prin piroliza si trebuie mutate intr-0 zond adecvatd, bine
ventilatd, in timpul procesului.

Aerisiti incaperea in timpul si dupd procesul de curdtarea prin
piroliza.

Functia de curatare este disponibild in functie de model.

Utilizati numai sonda de temperaturd recomandatd pentru acest
cuptor. (Doar modelele cu sonda de temperaturd pentru carne)

NU se va Utiliza un aparat de curdtare cu abur.

AVERTISMENT: Asigurati-va cd aparatul este oprit inainte de a
inlocui lampa, pentru a evita posibilitatea de electrocutare.
Aparatul nu trebuie instalat in spatele unei usi decorative pentru a
evita supraincalzirea.

AVERTISMENT: Aparatul si partile sale accesibile devin fierbinti in
timpul utilizdrii. Trebuie evitatd atingerea partilor care se incalzesc.
Copiii cu varsta sub 8 ani nu trebuie sd aiba acces la cuptor decat
sub supraveghere permanenta.

ATENTIE: Procesul de gatire trebuie supravegheat. Un proces de
gdtire scurt trebuie supravegheat permanent.
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Usa sau suprafata exterioard poate sd devind fierbinte cand
aparatul este in functiune.

Este posibil ca temperatura suprafetelor accesibile sd fie ridicata
cand aparatul este in functiune. Este posibil ca suprafetele sd deving
fierbinti in timpul utilizarii.

Introduceti gratarul cu
protuberantele in sus (opritoare pe
ambele parti) astfel incat gratarul
sustine pozitia de repaus pentru
greutati mari.

/\ ATENTIE

Tn cazul in care cuptorul a suferit deteriorari in timpul transportului, nu il conectati.

Acest echipament trebuie conectat la sursa de curent numai de catre un electrician calificat.

In cazul unei defectiuni sau unei avarii a aparatului, nu incercati sa il utilizati.

Reparatiile trebuie efectuate numai de catre un tehnician calificat. Reparatiile necorespunzatoare
pot reprezenta un pericol pentru dvs. si pentru alte persoane. Dacd aparatul necesitd reparatii,
contactati un centru de service SAMSUNG sau distribuitorul.

Conductorii si cablurile electrice nu trebuie sd atingd cuptorul.

Cuptorul trebuie conectat la sursa de curent prin intermediul unui intrerupdtor de circuit sau al
unei sigurante aprobate. Nu utilizati niciodata triplu-stechere sau prelungitoare.

Sursa de alimentare a aparatului trebuie oprita cand acesta este reparat sau curdtat.

Aveti grijd cand conectati echipamente electrice la prize din apropierea cuptorului.

Daca aparatul are o functie de preparare la vapori sau aburi, nu il utilizati cand cartusul de
alimentare cu apa este deteriorat. (Numai la modelele cu functie de preparare la vapori sau aburi)
Cand cartusul este crapat sau defect, nu 1l utilizati si contactati cel mai apropiat centru de service.
(Numai la modelele cu functie de preparare la vapori sau aburi)

Acest cuptor este conceput exclusiv prepardrii de alimente in gospodarie.

Tn timpul utilizarii, suprafetele interioare ale cuptorului devin suficient de fierbinti pentru a cauza
arsuri. Nu atingeti elementele de incdlzire sau suprafetele interioare ale cuptorului pand cand nu
S-au rdcit suficient.

Nu depozitati materiale inflamabile in cuptor.

Suprafetele cuptorului devin fierbinti cand aparatul functioneazd la temperaturi ridicate o
perioadd lunga de timp.

Cand gdtiti, aveti grijd la deschiderea usii cuptorului, deoarece este posibil ca din interior sd iasa
aer si aburi fierbinti.

Cand gatiti mancaruri ce contin alcool, acesta se poate evapora din cauza temperaturilor ridicate,
iar vaporii pot lua foc dacd intrd in contact cu o parte fierbinte a cuptorului.

Pentru siguranta dvs., nu utilizati dispozitive de curdtat cu apd sau abur sub presiune.

Copiii trebuie tinuti 1a o distantd de siguranta in timpul functiondrii cuptorului.

Alimentele congelate, cum este pizza, trebuie gdtite pe grdtarul mare. Daca utilizati tava pentru
copt, este posibil ca aceasta sd se deformeze datoritd diferentelor mari de temperaturad.

Nu turnati apd pe fundul cuptorului cand acesta este fierbinte. Riscati sa deteriorati suprafata
emailatd.

Usa cuptorului trebuie inchisa in timpul gdtitului.

Nu acoperiti partea inferioara a cuptorului cu folie de aluminiu si nu amplasati tavi de copt sau
alte recipiente metalice pe aceasta. Folia de aluminiu blocheaza caldura, fapt ce poate cauza
deteriordri ale suprafetei emailate si poate afecta calitatea alimentelor gatite.

Sucurile de fructe lasd pete, care este posibil sd nu mai poatd fi sterse de pe suprafata emailatd a
cuptorului.

Cand pregatiti prdjituri foarte moi, utilizati tava adancd.

Nu amplasati formele de copt pe usa deschisd a cuptorului.

Tineti copiii la distantd de usa cuptorului atunci cand o deschideti sau inchideti, intrucat acestia se
pot lovi de usd sau isi pot prinde degetele in aceasta.

Nu cdlcati, nu vd sprijiniti, nu stati si nu asezati obiecte grele pe usd.

Nu deschideti usa cu o forta inutild.

AVERTISMENT: Nu deconectati aparatul de la sursa de alimentare chiar dacd procesul de
preparare s-a finalizat.

AVERTISMENT: Nu ldsati usa deschisd in timpul functiondrii cuptorului.
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Instructiuni pentru siguranta Instalarea

Cum se elimina corect acest produs (Deseuri de echipamente electrice si A\ AVERTISMENT
electronice) Acest produs este special conceput pentru utilizare cu produse incastrate.
Acest cuptor trebuie sa fie instalat de cdtre un tehnician calificat. Instalatorul este responsabil
z (Aplicabil in tari cu sisteme de colectare separate) pentru conectarea cuptorului la sursa de alimentare in conformitate cu recomandarile locale
S,_ Acest simbol de pe produs, accesorii si documentatie indicd faptul cd produsul relevante privind sigurana.
S §i accesoriile sale electrqnice (ipcércétqr, cdsti, cablg USB) nu Frebuie elim'i‘nate Continutul ambalajului
= impreund cu alte deseuri menajere Ia finalul duratei lor de utilizare. Dat fiind
§ ca eliminarea necontrolata a deseurilor poate dduna mediului inconjurator sau Verificati daca ambalajul produsului contine toate componentele si accesoriile. Dacd aveti
= B scnctoti umane, va rugam sa separati aceste articole de alte tipuri de deseuri probleme cu aparatul sau cu accesoriile, contactati un Centru de serviciu cu clientii local al
S si sd le reciclati in mod responsabil, promovand astfel reutilizarea durabild a Samsung sau distribuitorul.
= resurselor materiale. 5 )
Utilizatorii casnici trebuie sd-I contacteze pe distribuitorul care le-a vandut Scurta prezentare a cuptorului

produsul sau sd se intereseze la autoritatile locale unde si cum pot sd ducd
aceste articole pentru a fi reciclate in mod ecologic.

Utilizatorii comerciali trebuie sa-si contacteze furnizorul si sd consulte
termenii si conditiile din contractul de achizitie. Acest produs si accesoriile sale
electronice nu trebuie eliminate impreund cu alte deseuri comerciale.

Pentru informatii privind angajamentele fatd de mediu ale Samsung si obligatiile legale specifice
produsului, de ex., reglementarea REACH, DEEE, Baterii, vizitati :
WWww.samsung.com/uk/aboutsamsung/sustainability/environment/our-commitment/data/

Functia de economisire automata a energiei

03 °

Lumina : Tn timpul procesului de preparare, puteti opri becul cuptorului prin apasare pe butonul
Lumina cuptorului'. Pentru economisirea energiei, lumina cuptorului este opritd timp de cateva
minute dupad pornirea programului de preparare.

01 Panou de comandd 02 Manerul usii 03 Usd
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NOTA Alimentare cu curent electric
In functie de model, acest cuptor este de doud tipuri: cu o singurd usd si cu usa dubld.

Conectati cuptorul la o prizd de curent electric.
Dacd nu aveti 0 priza normald pentru stecher, din
cauza limitdrilor de curent, folositi un intrerupdtor
izolator multipolar (cu distanta dintre contacte de
cel putin 3 mm) pentru a respecta reglementdrile
privind siguranta. Folositi un cablu de alimentare cu
01 02 03 o lungime suficientd, care s& fie conforma cu tipul
HO5 RR-F sau HO5 VV-F, min. 1,5~2,5 mm’.

Accesorii

Aldturi de cuptor sunt incluse diferite accesorii care vd ajutd sd preparati numeroase tipuri de
alimente.

N\ % q\
L LIRS

Cratar Gratar platou * Tava pentru copt *

01 MARO sau NEGRU
02 ALBASTRU sau ALB
03 GALBEN si VERDE

3
(%]
-+
QU
QU
=
(0]
QU

Curent nominal (A) Sectiune transversald minimd

> 10<A<16 1,5 mm?
9 16<A<25 2,5 mm?

Verificati specificatiile produsului de pe eticheta atasata cuptorului.

Tava universala * Tava extra adanca * Despartitor Deschideti capacul posterior al cuptorului cu ajutorul unei surubelnite si scoateti suruburile de pe
clema cablului. Apoi, conectati cablurile de alimentare la bornele aferente.

Borna (L) este conceputd pentru impdmantare. Mai intai conectati cablul galben si pe cel verde
(pentru impdmantare), care trebuie sa fie mai lungi decat celelalte. Daca folositi 0 prizd pentru
stecher, stecherul trebuie sd fie usor accesibil dupad ce se instaleazd cuptorul. Samsung nu isi
asumad raspunderea pentru accidentele provocate de lipsa impdmantarii sau de o impamantare

)
W@

Termometru cu sonda pentru 2 suruburi (M4 L25) Tava pentru gatit la aburi * defectuoasd.
carne” A\ AVERTISMENT
B Nu cdlcati pe cabluri si nu le rdsuciti in timpul instaldrii si tineti-le la distantd de componente ale
NOTA cuptorului care emana caldurd.

Disponibilitatea accesoriilor marcate cu asterisc (%) depinde de modelul cuptorului.
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Instalarea

Montarea in dulap

Daca instalati cuptorul intr-un dulap, suprafetele din plastic si componentele adezive ale dulapului
trebuie sd reziste pand la 90 °C. Samsung nu fsi asumd rdspunderea pentru daune provocate

mobilei de cdldura emisa de cuptor.

Cuptorul trebuie sa fie bine aerisit. Pentru aerisire, trebuie Idsat un spatiu de circa 50 mm intre
nivelul inferior al dulapului si peretele de sustinere. Dacd instalati cuptorul sub o plitd, urmati

instructiunile de instalare ale plitei.

Dimensiuni necesare pentru instalare

Cuptor (mm)

A 560 503
B 166 481
C 383 | 21
D 45 J 549
E 596 K 579
F 595 L 559

Dulap incastrat (mm)

A Min. 550
B Min. 560
C Min. 50
D Min. 590 - max. 600
E Min. 460 x Min. 50

NOTA

Dulapurile de incastrare trebuie sa aiba orificii de
ventilatie (E) pentru a ventila caldura si a recircula
aerul.

Dulap sub chiuveta (mm)

A Min. 550
B Min. 560
C Min. 600
D Min. 460 x Min. 50

NOTA

Dulapurile de incastrare trebuie sd aiba orificii de
ventilatie (D) pentru a ventila cdldura si a recircula
aerul.
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Introduceti cuptorul in dulap si prindeti-I bine pe

-~ N Instalarea cu o plitd
* o . v .
T Pentru a instala o plitd deasupra cuptorului, ambele parti laterale cu doud suruburi.
T - M consultati ghidul de instalare a plitei pentru
cerintele privind spatiul de instalare ().
2
| QU
N\ - )
Dupd instalare, scoateti folia de protectie, banda si celelalte ambalaje si scoateti accesoriile din 5
Montarea cuptorului cuptor. .Pentru a s;oate cvuptoru\ din dulap, deconec'tan mai intai alimentarea cuptorului si apoi
scoateti 2 suruburi pe partile laterale ale cuptorului.
Lasati un spatiu (A) de cel putin 5 mm intre cuptor A\ AVERTISMENT
si fiecare parte laterald a dulapulul. Cuptorul are nevoie de aerisire pentru a functiona normal. Nu blocati orificiile de ventilatie sub
nicio forma.
N NOTA
Aspectul cuptorului poate varia in functie de model.
\\\
- Asigurati un spatiu de cel putin 3 mm (B), astfel
/J_H B incat usa sd se deschida si sa se inchida cu usurinta.
IR
=
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Inainte de a incepe

Setdri initiale Miros de cuptor nou

Atunci cand porniti cuptorul pentru prima datd, pe afisaj, in cadranul (,12") pentru ord care Inainte de a folosi cuptorul pentru prima data, curatati-i interiorul pentru a elimina mirosul de
lumineaza intermitent, apare ora implicitd ,12:00". Urmati pasii de mai jos pentru a seta ora cuptor nou.

curenta. 1. Scoateti toate accesoriile din cuptor.

2. Ldsati cuptorul sa functioneze in modul Convectie 200 °C sau Conventional 200 °C timp de 0
ord. Astfel se distrug toate substantele de fabricare ramase in el.
3. Lafinal, opriti cuptorul.

1. Atunci cand elementul aferent orei este afisat
intermitent, rotiti discul valoric (butonul disc
din partea dreaptd) pentru a fixa ora, dupd care

OK

apasati OK pentru a trece la elementul pentru NOTA
_ minvte. « Este posibil sa observati fum in interiorul cuptorului atunci cand il utilizati pentru prima datd.
§. e 2. Atunci cand elementul aferent minutelor este Aceasta nu este o defectiune a produsului.
o o afisat intermitent, rotiti discul valoric pentru a « Temperatura incintei de preparare creste in timpul primei perioade de preparare, asadar puteti
@ fixa minutele, dupd care apasati OK. observa cateva pete pe sticla interioard a usii. In acest caz, opriti cuptorul si asteptati sa se

>

raceascd. Dupd ce s-a rdcit, stergeti sticla interioard cu un prosop de hartie sau cu o lavetd
curatd si detergent neutru.
« De asemenea, este important sa utilizati cuptorul intr-o bucdtdrie bine aerisita.

o
o
S
o
]

=]
]

Pentru modificarea orei curente dupd aceastd setare
initiala, mentineti apasat (S timp de 3 secunde si Mecanismul de siguranta inteligent

urmati pasii de mai sus. - — — — - - - -
< Daca deschideti usa cuptorului in timp ce acesta se afla in functiune, lumina se aprinde, iar

ventilatorul si elementele de incdlzire se opresc, pentru a se preveni vatdmdrile corporale, de
exemplu, arsurile, precum si consumul inutil de curent. Cand observati cd lumina s-a aprins

si ventilatorul si elementele de incdlzire s-au oprit, inchideti usa, iar cuptorul va functiona in
continuare in mod normal. Aceasta nu este o defectiune a sistemului.
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Usa cu inchidere lina (in functie de model)

Cuptor incorporabil Samsung dispune de usa cu inchidere lind care se inchide usor, sigur Si
silentios.

Atunci cand inchideti usa, balamalele special concepute prind usa cu cativa centimetri inainte de
pozitia finald. Aceasta oprire lind adaugd un plus de confort, usa inchizandu-se usor si silentios.
(Functie disponibila in functie de modelul cuptorului.)

‘ Usa incepe sd se inchidd lin la circa 15 grade si
se inchide complet in interval de aproximativ
5 secunde.

Accesorii

Mod de utilizare de baza
Pentru a gdti cat mai usor, familiarizati-va cu modul de utilizare a accesoriilor.

Gratar Suportul de sarmd este conceput pentru fripturd la gratar si rotisor.
Introduceti gratarul in pozitie cu pdriile proeminente (opritoare pe
ambele parti) cdtre partea din fatd

Gratar platou * Gratarul platou se foloseste in combinatie cu tava si previne curgerea

lichidelor in partea de jos a cuptorului.

Tava pentru copt * | Tava pentru copt (adancime: 20 mm) se foloseste pentru prepararea
prajiturilor, a fursecurilor si a altor produse de patiserie. Asezati partea

inclinata in fatd.

Tava universald (adancime: 30 mm) se foloseste pentru gdtire si frigere.
Folositi gratarul platou pentru a preveni curgerea lichidelor in partea
inferioara a cuptorului.

Asezati partea inclinatd in fata.

Tavd universala *

Pentru prima utilizare, curdtati bine accesoriile cu apa calda, detergent si o lavetd moale si curata.

« Introduceti accesoriul in cuptor in pozitia corectd.

« Ldsati cel putin 1 cm intre accesoriu si partea
inferioard a cuptorului si fatd de orice alt
accesoriu.

« Scoateti cu grijd vasele de gdtit si/sau accesoriile
din cuptor. Preparatele sau accesoriile fierbinti
pot provoca arsuri.

« Accesoriile se pot deforma pe mdsurd ce se
incdlzesc. Dupd ce se rdcesc, isi revin la forma si

01 Nivelul 1 02 Nivelul 2 .
performantele initiale.

03 Nivelul 3 04 Nivelul 4

05 Nivelul 5

Tava extra adancd * | Tava extra adancd (adancime: 50 mm) se foloseste pentru frigere cu sau
fard gratarul platou. Asezati partea inclinata in fata.

Termometru cu Termometrul cu sonda pentru carne masoara temperatura internd a carnii
sonda pentru carne * | preparate. Folositi numai termometrul furnizat cu cuptorul.

Ghidaje telescopice * | Folositi sina cu ghidaj telescopic pentru a introduce tava, dupd cum
urmeaza:

1. Intindeti sina astfel incat sa o scoateti din cuptor.

2. Asezati tava pe sind si glisati-o cdtre interiorul cuptorului.

3. Inchideti usa.

Despartitorul are rolul de a impdrti cuptorul in doud zone. Folositi
despadrtitorul in modul de preparare dubld. Nu il folositi in alte scopuri
decat impdrtirea incintei in doud zone de preparare. Nu folositi
despadrtitorul ca grdtar.

Despartitor

Tavd pentru gatit la | Folositi tava pentru gdtit la aburi numai in modul Aburi naturali. Asezati
aburi * tava in partea de jos a incintei, pe mijloc, si umpleti-o cu apd proaspata.
Tava se incinge in timpul prepararii si rdmane fierbinte timp de cateva
momente dupd preparare. Folositi manusi sau asteptati pand cand
cuptorul se raceste complet inainte de a scoate tava.

NOTA

Disponibilitatea accesoriilor marcate cu asterisc (%) depinde de modelul cuptorului.
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Inainte de a incepe

Usa flexibila (in functie de model) Utilizarea usii complete

Acest cuptor are 0 usa flexibild unicd, prinsd cu balamale pe mijloc, pe care nu trebuie sd 0 Ve
deschideti decat pe jumadtate pentru a folosi zona de sus. Atunci cand folositi functia de preparare
dubld, puteti deschide spatiul de sus mult mai usor si cu un consum de curent mai redus.

1. Tineti de zona fdrd parghie a manerului, apoi
trageti.

Utilizarea usii superioare

1. Apdsati complet manerul.

-
3 /~ 2. Intreaga usa se deschide asa cum se aratd in
% imagine.
&
QU
=
3
® 2. Trageti manerul.

-

/\ ATENTIE

Atunci cand deschideti intreaga usd, aveti grija sd
tineti manerul de partea fdrd parghie.

Dacd parghia este apdsatd pe jumdtate prin
deschiderea usii, se poate deschide usa superioard,
cauzand vdtamari corporale.

3. Usa superioard se deschide asa cum se aratd in
imagine.

NOTA

« Nu asezati obiecte grele pe usa superioard si nu o fortati.
« Interziceti-le copiilor s se joace cu sau pe Usa superioard.
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incuietoare mecanica (in functie de model) Modul de preparare dubla

Puteti gdti doud preparate simultan, in compartimentul superior si in compartimentul inferior, sau
Instalarea puteti alege un singur compartiment.

Introduceti despartitorul in nivelul 3 pentru a
imparti incinta de preparare in doud compartimente.
Cuptorul detecteazd despdrtitorul si activeaza
implicit commpartimentul superior.

NOTA

Modul de preparare dublu poate fi utilizat in functie
de retetd. Pentru mai multe informatii, consultati
sectiunea Gatit inteligent din acest manual.

1. Introduceti partea subtire (A) a incuietorii
mecanice in fanta corespunzatoare a manerului
de blocare, asa cum este indicat.

2. Strangeti surubul de pe manerul de blocare.

o

p Sjureu|

>

)
)
S
[a]
5]

o
o

Dezinstalare

« Slabiti si scoateti surubul de pe manerul de
blocare.

Blocare/deblocare

« Pentru a deschide usa, ridicati usor in sus manerul
de blocare pentru a debloca usa. Apoi, deschideti
usa.

« Pentru a bloca usa, pur si simplu inchideti-o.
Incuietoarea mecanica blocheaza automat usa.

Romand 13




Operatiuni

Panou de comanda

Panoul de comanda se prezinta intr-o varietate de materiale si culori. in scopul imbunatatirii
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Lumina cuptorului

Apdsati pentru a aprinde sau stinge lumina din cuptor. Lumina din
cuptor se aprinde automat atunci cand se deschide usa sau cand
cuptorul incepe sd functioneze. Se stinge automat dupd o anumitd
perioadd de inactivitate, pentru a reduce consumul de curent.

03 05 09 11 13
| | |||
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0102 04 06 07 08 1012 14 15
01 Pornire Rotiti la stanga/dreapta pentru a porni/opri cuptorul.
02 Selector de mod Rotiti la stanga/dreapta pentru a selecta modul sau functia de

preparare.

03

Aburi naturali

Folositi aceastd functie pentru a adduga aburi la modul de preparare
curent.

04

Preincdlzire rapida

Cu aceasta functie, cuptorul se preincdlzeste rapid la temperatura

fixatd.

« Apdsati pentru a porni sau opri functia Preincdlzire rapida.

« Poate fi utilizata numai in modul de preparare individuala.
(Convectie, Conventional, Caldurd de sus + Convectie, Caldurd de
jos + Convectie)

« Dezactivatd pentru temperaturi fixate la mai putin de 100 °C.

10 Cronometru Vd ajutd sd verificati timpul sau durata de functionare in timpul
prepardrii.
11 Control inteligent | Tineti apasat timp de 3 secunde pentru a activa/dezactiva functia

Control inteligent.

12

Functia de blocare
pentru copii

Pentru a preveni accidentele, functia de blocare pentru copii
dezactiveazd toate comenzile. Tineti apdsat timp de 3 secunde
pentru a activa sau tineti apdsat din nou timp de 3 secunde pentru a
dezactiva blocarea panoului de comanda.

superior/Inferior

05 Temperatura Folositi pentru a fixa temperatura.
06 Cronometru de Folositi pentru a fixa timpul de preparare.
preparare
07 Compartimentul Atunci cand este introdus despdrtitorul, incinta de preparare

este impdrtitd in doud compartimente: compartimentul superior

si compartimentul inferior. Indicatorul aferent se aprinde. Dacd
scoateti despdrtitorul, incinta de preparare functioneazd in modul de
preparare individuald.

08

Afisaj

Afisezad informatiile necesare despre un mod selectat sau setdrile
curente.

14 Romand

13 OK Apdsati pentru a confirma setdrile.
14 Tnapoi Anuleazd setdrile curente si revine la setdrile prestabilite.
15 Disc valoric Folositi discul valoric pentru:
« Fixarea timpului de preparare si/sau temperaturii.
« Alegerea unui element secundar din meniurile principale: Curdtare,
Preparare automatd, Functii speciale sau Gril.
« Selectarea portiei pentru Programele de preparare automata.
NOTA

Atingerea afisajului cu manusi de plastic sau de cuptor poate sd nu functioneze corespunzator.




Setdri uzuale

Temperatura si/sau timpul de preparare prestabilit din toate modurile de preparare pot fi
schimbate. Urmati pasii de mai jos pentru a modifica temperatura si/sau timpul de preparare

pentru modul selectat.

Temperaturd

0K

NOTA

1. Rotiti selectorul de mod pentru a alege un
mod sau o functie. Se afiseaza temperatura
prestabilitd pentru fiecare element selectat.

2. Rotiti discul valoric pentru a fixa temperatura
dorita.

3. Apadsati OK pentru a confirma modificdrile.

« Dacd nu efectuati alte setdri in interval de cateva secunde, cuptorul incepe automat prepararea

la setdrile prestabilite.

« Pentru a schimba temperatura fixatd, apasati butonul & si urmati pasii de mai sus.

« Temperatura exactd din interiorul cuptorului poate fi mdsuratd cu un termometru autorizat si
prin metoda definitd conform prevederilor institutiei autorizate.
Utilizarea altor termometre poate cauza o eroare de mdsurare.

Timp de preparare

OK

NOTA

. Rotiti selectorul de mod pentru a alege un mod

sau o functie.

. Apasati butonul (B, dupa care rotiti discul

valoric pentru a fixa timpul pand la 23 de ore si
59 de minute.

. Daca doriti, puteti decala timpul de oprire a

prepardrii la un anumit moment. Apdsati butonul
(O si fixati momentul de oprire cu ajutorul
discului valoric. Consultati Decalarea opririi
prepararii pentru mai multe informatii.

. Apdsati OK pentru a confirma modificarile.

« Daca doriti, puteti gati fara a fixa timpul de preparare. In acest caz, cuptorul incepe prepararea
la temperaturile prestabilite, fard indicatii despre timpul de preparare, si va trebui sa il opriti

manual dupa finalizarea prepardrii.

« Pentru a schimba timpul de preparare, apasati butonul (® si urmati pasii de mai sus.
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Ora de oprire

e 1. Rotiti selectorul de mod pentru a alege un mod

=
m 5 sau o functie.

L B

2. Apdsati de doud ori pe (® si rotiti discul valoric
pentru a fixa ora de oprire.
®

-

3. Apdsati OK pentru a confirma modificdrile.
0K
-
NOTA

« Dacd doriti, puteti gati fara a fixa ora de oprire. In acest caz, cuptorul incepe prepararea la
temperaturile prestabilite, fara indicatii despre timpul de preparare, si va trebui sa il opriti
manual dupad finalizarea prepararii.

« Pentru a schimba ora de oprire, apdsati de doud ori pe (O si urmati pasii de mai sus.

Decalarea opririi prepardrii
Functia de decalare a opririi este utila pentru prepararea cu usurintd.

Cazul 1

Sd presupunem cd selectati o retetd de 0 ord la ora 14:00 si doriti ca prepararea sd se incheie
la ora 18:00. Pentru a fixa ora de oprire, schimbati Gata la ora la 18:00. Cuptorul incepe
prepararea la ora 17:00 si se opreste automat la ora 18:00, dupd cum I-ati setat.

Ora curentd: 14:00 Timp de preparare fixat: 1ord ~ Decalarea opririi fixate: 18:00

Cuptorul incepe prepararea la ora 17:00 si Se opreste automat la ora 18:00.

]

14:00 15:00 16:00 17:00 18:00

Cazul 2

Ora curentd: 14:00 Timp de preparare fixat: 2ora ~ Decalarea opririi fixate: 17:00

Cuptorul incepe prepararea la ora 15:00 si se opreste automat la ora 17:00.

14:00 15:00 16:00 17:00 18:00

/\ ATENTIE

« Decalarea opririi nu poate fi utilizata in modul de preparare dubla.
« Nu tineti alimentele preparate in cuptor pentru o perioadd prea indelungatd. Preparatele se pot
altera.
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Pentru a sterge timpul de preparare

Puteti sterge timpul de preparare. Aceastd actiune este utila daca doriti sa opriti manual cuptorul
in orice moment in timpul procesului de preparare.

oK

1. In timpul prepararii, apasati butonul (® pentru
a afisa timpul de preparare fixat.

2. Rotiti discul valoric pentru a fixa timpul de

preparare la ,0:00". Sau pur si simplu apasati .

3. Apdsati OK.

NOTA

Tn modul de preparare dublg, trebuie sa selectati
mai intai compartimentul, superior sau inferior,
pentru care doriti sd stergeti timpul de preparare.

Pentru a sterge ora de oprire

Puteti sterge ora de oprire. Aceasta actiune este utild daca doriti sa opriti manual cuptorul in orice

moment in timpul procesului de preparare.

OK

1. In timpul prepararii, apasati butonul (® pentru
a afisa ora de oprire fixatd.

2. Rotiti discul valoric pentru a fixa ora de oprire la
ora curentd. Sau pur si simplu apasati ©.

3. Apdsati OK.

NOTA

Tn modul de preparare dublg, trebuie sa selectati
mai intai compartimentul, superior sau inferior,
pentru care doriti sd stergeti timpul de preparare.

Romana 17
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Operatiuni

Moduri de preparare (cu exceptia modului Gril)

g °
= [z
L
p
p
-
@ | 2
()
-

1. Rotiti selectorul de mod pentru a selecta un mod
de preparare.

2. Dacd este nevoie, fixati timpul de preparare
si/sau temperatura. Consultati sectiunea Setari
uzuale pentru detalii.

3. Optional, puteti preincdlzi rapid cuptorul. Pentru
aceasta, apasati butonul [ si fixati temperatura
dorita.

Indicatorul corespunzator [ apare pe ecran.

Cuptorul incepe sa se preincdlzeascad si se afiseazd
simbolul [#4 pand cand temperatura interioard
ajunge la valoarea fixata.

Dupa ce cuptorul s-a preincdlzit, se emite un semnal
sonor si indicatorul dispare.

Preincalzirea este recomandata pentru toate
modurile de preparare dacd nu se specifica altfel in
capitolul Gatit inteligent.

NOTA

Puteti modifica timpul de preparare si/sau
temperatura in timpul prepararii.

Modul de preparare dubld
Puteti folosi despartitorul pentru a impadrti incinta de preparare in doud compartimente: superior
si inferior. Astfel, puteti utiliza simultan doud moduri de preparare diferite sau puteti alege
compartimentul in care doriti sd preparati alimentele.

m

OK

1

Introduceti despartitorul in nivelul 3 pentru
a imparti incinta de preparare in doud
compartimente.

. Rotiti selectorul de mod pentru a selecta un mod

de preparare.

Puteti selecta modul Gril, Convectie si Caldurd
de sus + Convectie in compartimentul superior
si modul Convectie, Caldurd de jos + convectie Si
Caldura de jos in compartimentul inferior.

. Apasati [™] pentru a selecta compartimentul

superior sau apasati [=a] pentru a selecta
compartimentul inferior.

Simbolul P> va aparea pe compartimentul
selectat.

. Dacad este nevoie, fixati timpul de preparare

si/sau temperatura. Consultati sectiunea Setdri
uzuale pentru detalii.

. Dupa ce ati terminat, apdsati OK.
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Cuptorul incepe sa se preincdlzeascd si se afiseazd
simbolul [#4 pand cand temperatura interioard
ajunge la valoarea fixata.

Preincdlzirea este recomandatd pentru toate

NOTA

Modul de preparare dublu poate fi utilizat in functie de modul de preparare. Pentru mai multe
informatii, consultati sectiunea Gatit inteligent din acest manual.

modurile de preparare dacd nu se specifica altfel in
capitolul Gatit inteligent.

Moduri de preparare (cu exceptia modului Gril)

Modurile de preparare insotite de un asterisc (*) pot fi folosite pentru preincdlzire rapidd si sunt
dezactivate pentru temperaturi fixate la mai putin de 100 °C.

Interval de temperatura (°C)

Temperatura
Mod Dubl3 -
Individuald Y sugerata ()
Superior Inferior Dubld
*40-250 40-250 - 200

Caldura de jos +
Convectie

Elementul de incalzire inferior genereazd cdldurd, care este
repartizata uniform de ventilatorul de convectie. Folositi acest mod
pentru pizza, paine sau prajituri.

Caldura de jos

100230 | - | 40250 | | 150

Elementul de incdlzire inferior genereaza caldurd. Utilizati acest
mod la sfarsitul coacerii sau pentru rumenirea blatului tartelor sau
al pizzelor.

Interval de temperaturd (°C)

Temperatura
Mod Dubld = M
Individuald sugerata (°C)
Superior Inferior Dubla
*30-250 40-250 40-250 - 160
Convectie Elementul de incalzire din spate genereaza caldurd, care este

repartizatd uniform de ventilatorul de convectie. Folositi acest mod
pentru coacere si frigere pe mai multe niveluri in acelasi timp.

Conventionald

‘30250 | - | - | 1m0

Convectie eco

050 | - | - | - | 160

Modul Convectie eco foloseste sistemul de incdlzire optimizatd
pentru a reduce consumul de curent in timpul prepardrii. Timpii de
preparare cresc usor, dar alimentele se vor prepara la fel. Retineti
faptul cd in acest mod nu este necesara preincalzirea cuptorului.

NOTA

Incdlzirea in modul Convectie ECO a fost utilizatd pentru stabilirea
clasei de eficientd energeticd in conformitate cu standardul
EN60350-1.

Cdldura este generatd de elementul de incdlzire superior si de cel
inferior. Aceastd functie se foloseste pentru coacerea si frigerea
standard a celor mai multe tipuri de preparate.

Caldurd de sus +
Convectie

*40-250 | 40250 | - | w0

Elementul de incalzire superior genereazad caldurd, care este
repartizatd uniform de ventilatorul de convectie. Folositi acest
mod pentru frigere dacd doriti sd obtineti o crustd crocantd (de
exemplu, carne sau lasagna).

Preparare cu aer
cald in pungd
vidatd

so095 | - | - | - | e0

Modul de preparare cu aer cald in pungd vidatd foloseste aer cald
la temperatura joasa pentru prepararea alimentelor vidate, fard
aburi sau rezervorul de apd. In acest mod, cuptorul pastreaza o
temperaturd joasa constantd in interiorul incintei de preparare.
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Modurile de preparare (Gril)

0K

0K

1. Rotiti selectorul de mod pentru a selecta [7].

2. Folositi discul valoric pentru a selecta Gratar
mare (G 1), Gril eco (G 2) sau Gril si ventilator
(G 3), dupd care apasati OK.

3. Folositi discul valoric pentru a fixa temperatura,

dupa care apdsati OK.

Modul de preparare dubla

Prepararea la gril cu modul de preparare dubla este utild pentru portii mici, pentru a reduce
consumul de curent. Ca setare prestabilitd, in compartimentul superior se poate utiliza numai
optiunea Grdtar mare, deoarece cuptorul foloseste numai elementul de incdlzire superior.

1. Introduceti despdrtitorul pe nivelul 3 pentru a
activa modul de preparare dubla.

Y 2. Rotiti selectorul de mod pentru a selecta [7].

Ca setare prestabilitd, numai Grdtar mare (G 1)
o este selectat automat.

3. Folositi discul valoric pentru a fixa temperatura,
oK dupd care apdsati OK.
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Modurile de preparare (Gril)

Interval de temperaturd (°C)
Temperatura
Mod Dubld N
Individual sugeratd (‘C)
Superior Inferior Dubld
100-270 40-250 - - 220

Grilul pe suprafatd mare emand cdldurd. Folositi acest mod pentru

G1 Gratar mare :
a rumeni suprafata preparatelor (de exemplu, carne, lasagna sau
gratinate).
o270 | - | - | - [ 20
G2 Gril eco Grilul pe suprafatd micd emana caldurd. Utilizati acest mod pentru
alimentele care necesitd mai putind cdldurd, de exemplu, peste si
baghete umplute.
wo2s0 | - | - | - 180
63 Cril si Dous elemente de inc3lzire din partea de sus genereaza cildurs,
ventilator | distribuita uniform de ventilatar. Folositi acest mod pentru a prepara

carne sau peste 1a gril.

Prepararea cu termometrul cu sondd pentru carne (in functie de model)
Termometrul cu sonda pentru carne masoard temperatura internd a carnii in timpul prepararii.
Atunci cand temperatura ajunge la valoarea stabilitd, cuptorul se opreste, iar prepararea se

incheie.

« Folositi numai termometrul furnizat cu cuptorul.
» Nu puteti fixa timpul de preparare dacd termometrul este conectat.

OK

1.

2.

Tn panoul de functii, apasati si alegeti un mod de
preparare Si temperatura.

Introduceti varful sondei in mijlocul bucdtii de
carne pe care o preparati. Aveti grijd ca manerul
din cauciuc sd nu fie introdus in carne.

. Introduceti cablul de alimentare al sondei in

priza de pe peretele stang. Asigurati-va cd
indicatorul termometrului introdus ramane
vizibil dupd ce introduceti cablul in prizd.

. Apésati din nou butonul § si rotiti discul

valoric (butonul disc din partea dreaptd) pentru
a fixa temperatura interna a carnii.

. Apdsati OK pentru a porni prepararea. La finalul

prepardrii, atunci cand temperatura internd a
carnii ajunge la valoarea fixatd, cuptorul emite
un semnal sonor.
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Operatiuni

A\ AVERTISMENT privind acrilamida Intervalul de temperatura pentru modul de preparare dubld

+ Pentru a nu deteriora termometrul, nu il folositi cu tepusa inclusa ca accesoriu. Puteti utiliza simultan ambele compartimente pentru diverse operatiuni de preparare.

« Cand carnea este gata, termometrul este foarte fierbinte. Pentru a preveni arsurile, folositi in modul de preparare dublg, intervalul de temperaturd al unui compartiment este influentat
manusi speciale pentru cuptor pentru a scoate mancarea. de valorile de temperaturd fixate pentru celdlalt compartiment. De exemplu, coacerea in

NOTA compartimentul superior va fi limitatd de functionarea compartimentului inferior la anumite

temperaturi. Totusi, fiecare compartiment isi limiteazd valorile de temperatura intre minimum 40

Termometrul cu sonda pentru carne nu poate fi utilizat in toate modurile. Dacd utilizati ) )
si-maximum 250.

termometrul in moduri incompatibile, indicatorul modului curent se aprinde intermitent. In

aceastd situatie, scoateti imediat termometrul. Dacd temperatura in Temperatura in compartimentul inferior este limitatd la (°C)
compartimentul superior este . i
fixatd la (C) Minimum Maximum
40 40 45
60 50 75
% 80 65 105
s 100 80 135
S 120 90 160
140 105 190
160 120 220
180 135 250
200 145 250
220 160 250
250 170 250
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Dacd temperatura in

compartimentul inferior este

Temperatura in compartimentul superior este limitatd la (°C)

Moduri disponibile in fiecare zona

fixatd la (C) Minimum Maximum 5 o Intervalde | Temperaturd | Preincalzire Termometru
Zona | Moddisponibil | e raturs Q) | prestabilits ('C) | rapid R
40 40 45 p P P pentru carne
60 50 /5 Convectie 40-250 160 X
80 65 105 : Gratar mare 40-250 220 X
100 80 135 I —
SANACESS T 40250 180 X X
120 90 160 Convectie
140 105 190 Convectie 40-250 160 X X
160 120 220 Inferior Cdldurd de Jos + 40-250 200 X X
180 135 250 Convectie
220 160 250 NOTA
250 170 250

Disponibilitatea modurilor insotite de asterisc (*) depinde de modelul cuptorului.
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Operatiuni

Preparare cu aer cald in pungi vidate (in functie de model)

Modul de preparare cu aer cald in punga vidatd foloseste aer cald la temperaturd joasd pentru
prepararea alimentelor vidate, fara aburi sau rezervorul de apa. In acest mod, cuptorul pastreaza
0 temperaturd joasd constantd in interiorul incintei de preparare, iar alimentele gdtite isi
pdstreaza qustul si substantele nutritive, avand 0 aroma intensa si o textura moale.

1. Asezati alimentele intr-o pungd de vidare si
sigilati punga. Asezati apoi punga in cuptor, pe
gratarul de la pozitia a 3-a.

2. Rotiti selectorul de mod pentru a selecta
Preparare cu aer cald in pung vidata (9%

s 3. Rotiti discul valoric pentru a modifica
- temperatura prestabilita. Introduceti
temperatura recomandatd pentru alimentele pe

Temperatura prestabilitd este de 60 °C. (Puteti
modifica temperatura cu cate 1 °C)

care le preparati, conform ghidului de preparare.

4, Apasati (O §i rotiti discul valoric pentru a fixa
oK timpul de preparare.
5. Apdsati OK pentru a porni prepararea.

NOTA

« Folositi numai ingrediente proaspete si de calitate. Curdtati-le, spalati-le si pastrati-le in frigider.

« Folositi pungi de vidare termorezistente pentru transportarea si pdstrarea ingredientelor.

« Nu refolositi pungile de vidare termorezistente.

« Timpul de preparare diferd in functie de grosimea alimentelor. Timpul de preparare se poate
scurta dacd addugati sare sau zahar.

Sfaturi

« Pentru ca alimentele sd isi pdstreze gustul, va recomanddm sd folositi mai putine mirodenii si
condimente decat in retetele obisnuite.

« Carnea si pestele isi pdstreaza mai bine aroma dacd sunt servite imediat dupa ce s-au rumenit si
au format crustd.

« Dacd nu le consumati imediat dupd ce le-ati preparat, puneti alimentele in apd cu gheatd si
ldsati-le sd se rdceascd. Dupd ce s-au rdacit, puneti-le la pdstrat la o temperaturd mai joasd de
5 °C, pentru a-si pastra aroma si textura.

- Exceptia o reprezintd carnea de pui, pe care va recomanddm sd o consumati imediat ce a fost
preparatd.
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Vd recomanddm preincdlzirea cuptorului pentru rezultate optime.

Alimente Preparare Accesoriu | Nivel T?Org)p. Icl)r:]e[;
Carne de vitd
Friptura, felii de 4 cm grosime In sange Gratar 3 54 3-4
Friptura, felii de 4 cm grosime Mediu Gratar 3 60 3-4
Fripturd, felii de 4 cm grosime Bine facutd Cratar 3 68 3-4
Prepararea fripturilor Mediu Gratar 3 62 6-8
Prepararea fripturilor Bine facutd Grdtar 3 68 6-8
Carne de porc
Cotlet fdrd os Fraged Gratar 3 60 3-4
Cotlet fard os Bine fdcut Cratar 3 71 3-4
Prepararea fripturilor Mediu Gratar 3 62 4-6
Prepararea fripturilor Bine facutd Gratar 3 72 4-6
Carne de porc in fasii subtiri Bine facutd Grdtar 3 74 18-24
Carne de pasdre
Piept de pui Fraged Cratar 3 66 3-4
Piept de pui Bine facut Grdtar 3 72 3-4
Piept de ratd Fraged Gratar 3 63 3-4
Peste
Friptura de somon Fraged Grdtar 3 52 2-3
Friptura de somon Bine fdcutd Gratar 3 63 2-3
File de cod Fraged Cratar 3 55 2-3

Alimente Preparare Accesoriu | Nivel Tijg)p. -{g::))
Legume

Sparanghel Grdtar 3 85 2-3
Cartofi feliati Grdtar 3 90 2-3
Cartofi dulci feliati Gratar 3 90 2-3
Morcovi feliati Grdtar 3 90 2-3
Dovleac cubulete Grdtar 3 90 2-3

Fructe
Felii de mere Grdtar 3 80 2-3
Felii de ananas Crdtar 3 85 1-2
Pere feliate Crdtar 3 83 2-3

Altele
Oua Posate Gratar 3 63 2-3
Oud Fierte tari Crdtar 3 71 2-3

* Gatiti oudle fard vidare.
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intreruperea prepararii

Functii speciale

o In timpul procesului de preparare, rotiti selectorul
de mod pentru a selecta ,". Cuptorul se opreste
in cateva secunde. Motivul este acela cd, pentru a
evita acceptarea unor comenzi incorecte, cuptorul
asteaptd cateva secunde pentru a-i permite
utilizatorului sd selecteze valorile corecte.

Pentru a opri prepararea intr-un singur compartiment
Urmati aceste instructiuni pentru a opri prepararea in modul de preparare dubld.

1. Apdsati O pentru a opri prepararea.

2. Apdsati [™] pentru a selecta compartimentul
= | superior sau apasati [=a] pentru a selecta
compartimentul inferior.

= Simbolul P> se va aprinde intermitent pe
compartimentul selectat.

3. Apdsati OK. Cuptorul opreste prepararea in
oK compartimentul selectat.

Addugati functii speciale sau suplimentare pentru a obtine cu usurintd preparate mai bune.
Functiile speciale nu sunt activate in modul de preparare dubla.

OK

OK

1. Rotiti selectorul de mod pentru a selecta [].

2. Rotiti discul valoric pentru a selecta o functie,
dupa care apdsati OK. Apare temperatura
prestabilitd.

3. Daca este nevoie, fixati timpul de preparare
si/sau temperatura. Consultati sectiunea Setdri
uzuale pentru detalii.

4. Apasati OK pentru a porni functia.
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Interval de .
. Temperatura -
Mod temperaturd ‘o Instructiuni
3 sugerata (°C)
(0
Pstrare Ia Folositi acest program numai
F1 cald 40-100 60 pentru pdstrarea caldd a
alimentelor preparate recent.
N Folositi aceastd functie pentru a
Incalzire . n
F2 - 30-80 50 pastra calde farfuriile sau vasele
farfurii
pentru cuptor.
Acest mod se foloseste pentru a
decongela produse de patiserie,
F3 | Decongelare 30-60 30 fructe, prajituri, creme si ciocolatd.

Timpul de decongelare variaza
in functie de tipul, mdrimea si
cantitatea alimentelor.

Aburi naturali (in functie de model)

Cu functia de Aburi naturali puteti coace paine crocanta la exterior si pufoasd la interior. Va
recomandam preincalzirea cuptorului pentru rezultate optime.

OK

1.

2.

Introduceti tava pentru gdtit la aburi in partea
de jos a incintei.

Turnati 250 ml de apd in tava, numai atunci
cand cuptorul este rece.

. Fixati modul Convectie [+] si selectati Aburi

naturali 3.
« Functia Aburi naturali 3 poate fi utilizata
numai in modul Convectie [].

. Rotiti discul valoric pentru a fixa temperatura.

. Apdsati OK pentru a porni preincdlzirea.
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NOTA

« Nu addugati apa in timpul prepardrii sau cand cuptorul este incd fierbinte.
« Dupa ce ati utilizat functia Aburi naturali, [dsati cuptorul sa se rdceascd, apoi stergeti partea de
jos a compartimentului cu o lavetd umeda.
« Pentru a indeparta depunerile de calcar formate dupd utilizarea indelungatd a cuptorului,
folositi 0 laveta moale si detergent special.

Functia Aburi naturali 3 poate fi utilizatd numai in modul Convectie [+].

6. Introduceti alimentele in cuptor, pe oricare
grdtar, si porniti prepararea.

Preparare automata

Alimente Accesoriu Nivel Temp. ('C) | Duratd (min.)
Cornuri, 4-6 bucati Tava universald 3 190 20-25
Foitaje cu mere Tava universald 3 190 20-25
Aluat danez Tava universald 3 190 20-30
Chifle Tavd universald 3 180 20-30
Paine albd Gratar 2 180 30-40

Pentru utilizatorii fara experientd, cuptorul dispune de 50 programe de preparare automatd.
Profitati de aceasta functie pentru a economisi timp sau pentru a invdta mai repede. Timpul de
preparare si temperatura vor fi reglate in functie de reteta selectatd.

1. Rotiti selectorul de mod pentru a selecta au.

[E]
-

2. Rotiti discul valoric pentru a selecta un program,
oK dupa care apdsati OK.

3. Rotiti discul valoric pentru a selecta portia.
oK Intervalul de greutate depinde de program.
4. Apdsati OK pentru a porni prepararea.

NOTA

« Printre optiunile pentru Programele de preparare automata se numard si preincalzirea. In
cazul acestor optiuni, se afiseaza treptele de preincdlzire. Introduceti alimentele in cuptor dupd
semnalul sonor de preincdlzire. Dupd aceea, apdsati Timp de preparare pentru a porni Preparare
automata.

« Pentru mai multe informatii, consultati sectiunea Programele de preparare automata din acest
manual.
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Modul de preparare dubla Curatare

1. Introduceti despartitorul pe nivelul 3 pentru a Aveti la dispozitie doud moduri de curdtare. Aceasta functie va economiseste timp, inlocuind
= 7 ’ M o . - . o n . .
e activa modul de preparare dubl3. curdtarea manuald periodicd. Timpul rdmas apare pe ecran in timpul acestui proces.
1
- Il Functii Instructiuni
[ ‘ « .| Functie utila pentru curdtarea cu aburi a cantitdtilor mici de
§x C1 | Curatare cuaburi .
NN resturi depuse.
X Curdtarea pirolitica se realizeaza la temperaturi ridicate. In timpul
o ratarii pirolitice, urmel rasime si ulei sunt arse, pentru a
2 pirolitics * curdt [30 ceu evedeg sime si ulei sunt arse, pentru
- — usura curdtarea manuala.
2. Rotiti selectorul de mod pentru a selecta v, 1h 50 m (durata standard) /2 h 10m/2h 30 m
NOTA
AN . . M . . o
N = Functia insotitd de un asterisc () este prezentd numai la anumite modele. 3
o
3. Apdsati [™] pentru a selecta compartimentul Curdtare cu aburi 5
= | superior sau apasa E pentru a selecta Functie utild pentru curdtarea cu aburi a cantitatilor mici de resturi depuse. Aceasta functie va
g b compartimentul inferior. economiseste timp, inlocuind curatarea manuald periodica. Timpul ramas apare pe ecran in timpul
Simbolul B> va apdrea pe compartimentul acestui proces.
selectat.
1. Turnati 400 ml (3/s pintd) de apd in partea de jos
4. Rotiti discul valoric pentru a selecta un program a cuptorului si inchideti usa.
oK pentru compartimentul superior, dupd care
apdsati OK.
N /
s 5. Rotiti discul valoric pentru a selecta portia.
oK Intervalul de greutate depinde de program. 2. Rotiti selectorul de mod pentru a selecta [ 3.
6. Apadsati OK pentru a porni prepararea.
" G
NOTA
Pentru mai multe informatii, consultati sectiunea Programele de preparare automatd din acest
manual.
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3. Rotiti discul valoric pentru a selecta C 1, dupd

oK care apasati OK.
Curdtarea cu aburi dureazd 26 de minute.
-
4. Curdtati interiorul cuptorului cu o lavetd uscata.
-

A\ AVERTISMENT

Nu deschideti usa inainte de terminarea ciclului. Apa din interiorul cuptorului este foarte fierbinte
si poate cauza arsuri.

NOTA

« In cazul in care existd depuneri importante de grasime, de exemplu dupd préjire sau preparare
la gril, se recomanda sa indepartati manual petele persistente cu un produs de curdtare inainte
de a activa curdtarea cu aburi.

« Ldsati usa intredeschisd dupd finalizarea ciclului, pentru ca suprafata emailatd interioard sd se

usuce complet.
« Dacd interiorul cuptorului este fierbinte, functia de curdtare nu se va activa. Asteptati pand cand
cuptorul se rdceste si incercati din nou.

« Nu turnati toatd cantitatea de apd deodata in partea de jos a cuptorului. Turnati putin cate putin.

In caz contrar, apa se va revarsa spre partea din fatd.

Pirolitica
Curdtarea pirolitica se realizeaza la temperaturi ridicate. Tn timpul curdtarii pirolitice, urmele de
grasime si ulei sunt arse, pentru a usura curdtarea manuald.

NOTA

Functia Piroliticd este prezentd numai la anumite modele.

1. Indepartati toate accesoriile, inclusiv gratarele
laterale, si stergeti cantitdtile mari de impuritdti
din interiorul cuptorului. In caz contrar, acestea
pot lua foc in timpul ciclului de curdtare si pot
cauza un incendiu.

2. Rotiti selectorul de mod pentru a selecta[ 3.

=3

3. Rotiti discul valoric pentru a selecta C 2, dupd
oK care apdsati OK.

4. Rotiti discul valoric pentru a selecta una dintre
oK cele 3 durate pentru curdtare: 1 hr 50 min

(durata standard), 2 hr 10 min si 2 hr 30 min.
5. Apdsati OK pentru a porni curdtarea.

6. Dupd finalizare, asteptati pand cand cuptorul se
raceste, apoi stergeti marginile usii cu o lavetd
umeda.
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/\ ATENTIE Cronometru

« Nu atingeti cuptorul: acesta este foarte fierbinte in timpul efectudrii ciclului de curdtare. Cronometrul vé ajuti s3 verificati timpul sau durata de functionare in timpul prepararii.
« Pentru a evita accidentele, nu ldsati copiii sa se apropie de cuptor.

« Dupad incheierea ciclului de curdtare, nu opriti alimentarea cat timp ventilatorul de rdcire N 1 Apasati .
functioneaza pentru a rdci cuptorul.
. ot
NOTA
« Dupd inceperea ciclului de curatare, interiorul cuptorului se incinge. Dupd aceea, Usa va fi
blocatd, din motive de sigurantd. Dupa finalizarea ciclului si dupa ce cuptorul s-a rdcit, usa se 2. Rotiti discul valoric pentru a fixa durata, dupa
deblocheaza. oK care apasati OK.
« Scoateti toate accesoriile din cuptor inainte de curdtare. Acestea se pot deforma din cauza Puteti seta durata la 23 de ore si 59 de minute.
temperaturilor ridicate din interiorul cuptorului.
J
NOTA o
« Dupd expirarea timpului, cuptorul emite un semnal sonor, iar pe ecran se afiseazd intermitent 'r'j;
mesajul ,0:00". %
=3

« Puteti modifica setdrile cronometrului in orice moment.

Semnal sonor activat/dezactivat

1. Pentru a anula emiterea semnalului sonor, tineti
apdsat 34 timp de 3 secunde. Dupd aceea, 1 se
aprinde intermitent.

K 2. Selectati 1 si apdsati OK. Rotiti discul valoric
pentru a fixa Activat si apdsati OK.

3. Pentru a restabili emiterea semnalului sonor,
repetati pasii 1 si 2, fixati la Dezactivat si
apdsati OK.

Wi-Fi activat/dezactivat

1. Pentru a activa conexiunea Wi-Fi, tineti apasat
4 timp de 3 secunde. Dupd aceea, 1 se aprinde
intermitent.

}3 2. Selectati 2 si apasati OK. Rotiti discul valoric
pentru a fixa Activat si apdsati OK.

3. Pentru a dezactiva conexiunea Wi-Fi, repetati
pasii 1 si 2, fixati la Dezactivat si apasati OK.
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Gatit inteligent

Preparare manuald

A\ AVERTISMENT privind acrilamida

Acrilamida produsd in timpul prepardrii alimentelor cu amidon, de exemplu chipsuri, cartofi prdjiti
si paine, poate provoca probleme de sandtate. Se recomandd prepararea acestor alimente la
temperaturi scazute si evitarea prepardrii excesive, a intdririi sau a arderii.

NOTA

« Preincdlzirea este recomandata pentru toate modurile de preparare daca nu se specificd altfel in
capitolul Gdtit inteligent.
« Cand folositi modul Gril eco, asezati mancarea in centrul tdvii accesoriu.

Sfaturi utile privind accesoriile

Cuptorul dvs. este livrat cu mai multe accesorii. Este posibil sd constatati ¢d unele accesorii lipsesc

din tabelul de mai jos. Cu toate acestea, chiar dacd nu primiti toate accesoriile mentionate in

capitolul Gatit inteligent, puteti folosi ce aveti, obtinand aceleasi rezultate.

« Tava pentru copt si tava universald sunt interschimbabile.

« Atunci cand gdtiti alimente uleioase, va recomanddm sd asezati o tava sub suportul de sarmd
pentru a colecta reziduurile de ulei. Daca primiti gratarul platou, il puteti folosi impreund cu
tava.

« Dacd primiti tava universald sau tava ultraadancd, sau ambele, o puteti folosi pe cea mai adancad
pentru alimente uleioase.

Coacere

Vd recomanddm preincalzirea cuptorului pentru rezultate optime.

22-24 cm

Alimente Accesoriu Nivel ATIP d'e Temp. (°C) Durata
incalzire (min.)
Pandispan Gratar, forma cu diametrul 2 I 160-170 35-40
de 25-26 cm
Chec marmorat Gratar, formd pentru 3 lzl 175-185 50-60
guguluf
Tarta Crdtar, formd pentru tartd 3 & 190-200 50-60
cu diametrul de 20 cm
Prajiturd din aluat Tavd universald 2 E‘ 160-180 40-50
cu fructe si firimituri
crocante
Prdjiturd crumble cu | Gratar, vas termorezistent 3 170-180 25-30
fructe 22-24cm
Biscuiti englezesti Tavad universald 3 180-190 30-35
Lasagna Grdtar, vas termorezistent 3 P 190-200 25-30
22-24 tm
Bezele Tavd universald 3 80-100 | 100-150
Sufleu Gratar, recipiente pentru 3 & 170-180 20-25
sufleu
Placinta dospitd cu Tavd universald 3 I 150-170 60-70
mere
Pizza de casa, Tavad universala 2 190-210 10-15
1-1,2 kg —
Aluat foitaj congelat, Tava universald 2 % 180-200 20-25
umplut
Quiche Grdtar, vas termorezistent 2 180-190 25-35
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Alimente Accesoriu Nivel ir;rclglgife Temp. (°0) [()rl:]ri?]t; Alimente Accesoriu Nivel ir;rclglgiere Temp. (°C) [()rl:]ri?]t?
Placintd cu mere Gratar, forma cu diametrul 2 160-170 65-75 Carne de pasare (Pui/Rata/Curcan)
de 20 cm Pui, intreg, 1,2 kg * Grétar + 3 205 80-100*
Pizza proaspata Tavd universald 3 180-200 5-10 Tava universald (pentru 1
— colectarea lichidelor
Scurse)
Prepararea fripturilor Bucdti de pui Crdtar + 3 200-220 25-35
— — Tava universald 1
. . . ip de . uratd
Alimente Accesoriu Nivel incilzire Temp. (') {tind Piept de rata Grdtar + 3 180-200 20-30
. \Vité/Porc/Miel) Tavd universald 1
arne (Vitd/Porc/Mie
. — " Curcan mic, intreg, Cratar + 3 180-200 120-150
Muschi de vita, 1 kg Grdtar + 3 160-180 50-70 5kg Tav universal3 1
Tavd universald 1 ]
- - egume
Cotlet de vitel cu os, Cratar + 3 160-180 90-120 — "
15kg Tavé universals 1 Legume, 0,5 kg Tava universald 3 220-230 15-20
Fripturd de porc, Frétqr i 3 200-210 50-60 Cartofi copti, Tavd universala 3 200 45-50
1 kg Tavd universala 1 jumatati, 0,5 kg
Bucata mare de Grdtar + 3 160-180 100-120 Peste
carne de porc, 1 kg Tava universald 1 :
” - ” File de peste, la Crdtar + 3 200-230 10-15
Pulpa delr::lel Cu 0s, ; pratar + ’ ’i’ 170-180 100-120 cuptor Tava universali 1
(o ava universala
Peste fript Cratar + 3 180-200 30-40
Tavd universald 1

*Intoarceti-le pe partea cealaltd dupé jumétate din timpul de preparare.
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Gatit inteligent

Prepararea la gril

Vd recomanddm s preincalziti cuptorul in modul Gratar mare. intoarceti-le pe partea cealaltd

Alimente preparate congelate

dupd jumdtate din timpul de preparare. Alimente Accesoriu Nivel ATIP d.e Temp. (°C) Dur.ata
incalzire (min.)
Alimente Accesoriu Nivel irTclgISi?e Temp. (°C) E()rl:]riit)a Pizza congelatd, Crdtar 3 200-220 15-25
;i 0,4-0,6 kg
Paine Lasagna congelata Gratar 3 EI 180-200 45-50
Paine prdjitd Cratar 5 270 2-4
Cartofi la cuptor Tava universala 3 220-225 20-25
Sandvisuri cu branzd Tavd universald 4 200 4-8 congelati
Crochete congelate Tavd universald 3 220-230 25-30
Carne de vita
Friptura * Grdtar + 4 w~ 240-250 15-20 Camembert la cuptor Gratar 3 w 190-200 10-15
Tava universald 1 congelata
Burgeri * Grdtar + 4 o7 250-270 13-18 Baghete cu toppinguri Gratar + 3 ww 190-200 10-15
Tavd universald 1 congelate Tava universald 1
Carne de porc Crochete de peste Grdtar + 3 190-200 15-25
Cotlete de porc Grétar + 4 250-270 | 15-20 congelate Tavauniversala | 1
Tava universald 1 Burger de peste Gratar 3 180-200 20-35
Carnati Gratar + 4 260-270 10-15 congelat
Tava universald 1
Carne de pasdre
Piept de pui Crdtar + 4 ww 230-240 30-35
Tava universald 1
Ciocdnele de pui Grdtar + 4 ww 230-240 25-30
Tava universald 1

*Intoarceti dupd /s din timpul de preparare.
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Preparare profesionald a fripturilor

Acest mod include un ciclu de incélzire automatd pand la 220 °C. Incdlzitorul superior si
ventilatorul de convectie functioneazd pe toatd durata rumenirii si formarii unei cruste crocante.
Dupa acest stadiu, alimentele sunt preparate lent la temperatura scdzutd preselectatd. Prepararea
se realizeazd cu incdlzitoarele de sus si de jos. Acest mod este recomandat pentru fripturile de
carne rosie si carne de pasare.

Alimente Accesoriu Nivel Temp. (°C) Timp (ore)

Friptura de vita Gratar + Tava universald 3 80-100 3-4
1

Friptura de porc Gratar + Tava universald 3 80-100 4-5
1

Friptura de miel Gratar + Tava universala 3 80-100 3-4
1

Piept de rata Grdtar + Tava universald 3 80-100 2-3
1

Convectie ECO

Acest mod foloseste sistemul de incalzire optimizatd care contribuie la reducerea consumului
de curent in timpul prepardrii alimentelor. Timpul de preparare recomandat se va utiliza fard a

preincdlzi cuptorul, pentru reducerea consumului de curent.

Puteti mdri sau reduce timpul de preparare si/sau temperatura dupd preferinte.

Alimente Accesoriu Nivel Temp. (C) | Duratd (min.)
Prdjiturd crumble cu fructe, Gratar 2 160-180 60-80
0,8-1,2 kg
Cartofi copti in coajd 0,4-0,8 kg Tavd universald 2 190-200 70-80
Carnati, 0,3-0,5 kg Gratar + 3 160-180 20-30
Tavd universald 1
Cartofi la cuptor congelati, Tavd universald 3 180-200 25-35
0,3-0,5 kg
Cartofi sferturi congelati, Tavd universald 3 190-210 25-35
0,3-0,5 kg
Fileuri de peste, coapte la cuptor, Gratar + 3 200-220 30-40
0,4-0,8 kg Tavd universald 1
Fileuri pane de peste, crocante, Grdtar + 3 200-220 30-45
0,4-0,8 kg Tava universala 1
Fripturd de muschi de vitd, Cratar + 2 180-200 65-75
0,8-1,2 kg Tava universala 1
Legume la cuptor, Tava universala 3 200-220 25-35
0,4-0,6 kg
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Gatit inteligent

Prepararea dubla

Tnainte de a folosi functia de preparare dublg, introduceti despartitorul in cuptor. Vd recomanddm

preincalzirea cuptorului pentru rezultate optime.

In tabelul urméator sunt prezentate 5 ghiduri de preparare dubld pe care vi le recomandam pentru

preparare, prajire si coacere. Cu ajutorul functiei de preparare dubld, puteti gdti simultan felul
principal si felul doi sau felul principal si desertul.

« Atunci cand utilizati functia de preparare dubla, puteti prelungi timpul de preincalzire.

Nr. Zona Alimente Accesoriu Nivel ATI? d.e Temp. (°C) Dur.ata

incalzire (min.)

4 | Superior | Ciocdnele de Crdtar + 4 210-230 30-35
pui Tava universald 4

Inferior Lasagna, Grdtar, vas 1 i 190-200 30-35

1,0-15kg termorezistent
22-24cm

5 | Superior | File de peste, la Gratar + 4 210-230 15-20
cuptor Tava universala 4

Inferior | Foitaje cu mere | Tavd universald 1 170-180 25-30

Nr. Zona Alimente Accesoriu Nivel ATI? d.e Temp. (°0) Dur.ata
incalzire (min.)
1 | Superior Pandispan Gratar, forma 4 P 160-170 40-45
cu diametrul
de 25-26 cm
Inferior | Pizza de casd, | Tava universald 1 190-210 13-18
1,0-1,2 kg —
2 | Superior | Legumela | Tavd universald 4 220-230 13-18
cuptor,
0,4-0,8 kg
Inferior Placintd cu Grdtar, forma 1 160-170 70-80
mere cu diametrul —
de 20 cm
3 | Superior Lipie Tavd universald 4 230-240 13-18
Inferior Cartofi Grdtar, vas 1 180-190 45-50
' 2
gratinati, termorezistent
1-15kg 22-24 cm
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Puteti folosi si numai zona superioara sau zona inferioard, pentru a reduce consumul de curent.

Timpul de preparare poate fi prelungit atunci cand utilizati numai o zond. Va recomanddm

preincalzirea cuptorului pentru rezultate optime.

Superior
Alimente Accesoriu Nivel | . TIP d.e Temp. (°C) Durata
incdlzire (min.)
Prdjituri mici Tavad universald 4 170 30-35
Biscuiti englezesti Tavd universalad 4 180-190 30-35
Lasagna Crdtar 4 190-200 30-35
Ciocanele de pui* Gratar + 4 v 230-250 30-35
Tava universald 4
*Nu preincdlziti cuptorul.
Inferior
Alimente Accesoriu Nivel | . TIP d'e Temp. (°C) Durata
incalzire (min.)
Prdjituri mici Tava universald 1 170 30-35
Chec marmorat Crdtar 1 160-170 60-70
Placintd cu mere Grdtar 1 160-170 70-80
Pizza de casd, Tava universalad 1 190-210 13-18

1,0-1,2 kg

Programele de preparare automata

/\ ATENTIE

Alimentele care se altereazd rapid (de exemplu, lapte, oud, peste, carne rosie sau carne de pasare)
nu trebuie Iasate in cuptor pentru mai mult de o ord inainte de a incepe prepararea si trebuie
scoase imediat ce prepararea s-a incheiat. Consumul de alimente alterate poate cauza toxiinfectie

alimentard.

Prepararea individuald

Tn tabelul urméator sunt prezentate 40 de programe automate pentru preparare, prajire si coacere.
Sunt indicate cantitdtile, intervalele de greutate si recomanddrile adecvate. Modurile si timpii de
preparare sunt preprogramate, pentru a putea fi folosite cu usurintd. in manualul de instructiuni
veti gdsi si cateva retete pentru programele automate.

Programele de preparare automatd 1-19, 38 si 39 includ preincdlzirea si afisarea treptelor de
preincalzire. Introduceti alimentele in cuptor dupd semnalul sonor de preincdlzire.

Dupd aceea, apasati OK pentru a porni Preparare automatd.

A\ AVERTISMENT

Folositi intotdeauna mdnusi speciale pentru cuptor pentru a scoate mancarea.

Cod Alimente

Creutate (kg) Accesoriu Nivel

1,0-1,5 Gratar 3

Al Cartofi gratinati

Asezati cartofii proaspeti intr-un vas de 22-24 cm si
addugati compozitia pentru gratinare. Porniti programul,
iar dupd semnalul sonor de preincalzire, asezati vasul pe
mijlocul grdtarului.

08-1.2 Gratar 3

A2 Legume gratinate

Asezati legumele proaspete intr-un vas de 22-24 cm si
addugati compozitia pentru gratinare. Porniti programul,
iar dupd semnalul sonor de preincdlzire, asezati vasul pe

mijlocul gratarului.
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Cod Alimente Creutate (kg) Accesoriu Nivel Cod Alimente Creutate (kg) Accesoriu Nivel
1,2-15 Grdtar 3 04-05 Grdtar 3
A3 Paste la cuptor Asezati pastele si compozitia pentru gratinare intr-un vas A9 Blat pentru tartd cu | Ungeti cu unt o form3 metalica de blat de tort si intindeti
de 22-24 cm. Porniti programul, iar dupd semnalul sonor de fructe aluatul. Porniti programul, iar dupd semnalul sonor de
preincdlzire, asezati vasul pe mijlocul gratarului. preincalzire, asezati tava pe mijlocul gratarului.
1015 | Gréitar | 3 12-15 Grétar 2
Ad Lasagna Asezati l[asagna pregdtitd intr-un vas de 22-24 cm. Porniti Intindeti aluatul intr-o formd de tartd rotundd, cu diametru
programul, iar dupa semnalul sonor de preincdlzire, asezati A10 Quiche Lorraine de 25 cm. Porniti programul, iar dupd semnalul sonor de
vasul pe mijlocul grdtarului. preincdlzire, addugati umplutura si asezati forma pe mijlocul
1215 | critar | 3 gratarului
_ Puneti ingredientele pentru ratatouille intr-o caserol3 06-0.7 | Grdtar | 2
A5 Ratatouille CU capac. Porniti programul, iar dupd semnalul sonor de A1l Franzel3 alb3 Puneti aluatul intr-o tavd de copt metalicd dreptunghiulard
preincalzire, asezati vasul pe mijlocul grdtarului. Coaceti cu (lungime de 25 cm). Porniti programul, iar dupd semnalul
capac. Amestecati inainte de servire. sonor de preincdlzire, asezati tava pe mijlocul gratarului.
1214 | Gréitar | 2 0809 | Grétar | 2
A6 Pl&cints cu mere Asezati pldcinta cu mere intr-o tava de copt rotunda de A12 Paine cu amestec de | puneti aluatul intr-o tava de capt metalica dreptunghiulard
20-24 cm. Porniti programul, iar dupd semnalul sonor de seminte (lungime de 25 cm). Porniti programul, iar dupd semnalul
preincdlzire, asezati tava pe mijlocul gratarului. sonor de preincdlzire, asezati tava pe mijlocul grdtarului.
0,3-0,4 | Tavad universald | 3 0,3-05 | Tava universald | 3
A7 Cornuri qumati cornurAi\e (din aIL_Jat recev gata pr_eparat). Pungt,i ) A13 Chifle Format,iAchiﬂele (d_in aIuaE rece gata preparat)._Punet,i pértie
hartie de copt in tava universald. Porniti programul, iar dupd de copt in tava universald. Porniti programul, iar dupd
semnalul sonor de preincdlzire, introduceti tava in cuptor. semnalul sonor de preincalzire, introduceti tava in cuptor.
0,3-0,4 | Tavd universala | 3
A8 Foitaje cu mere PuneAt,iA foitajele cu mere peu hartie de copt in tava Lfni\fergalé.
Porniti programul, iar dupa semnalul sonor de preincdlzire,
introduceti tava in cuptor.




Cod Alimente Creutate (kg) Accesoriu Nivel Cod Alimente Creutate (kg) Accesoriu Nivel
08-1,2 Grdtar 3 0,7-08 Grdtar 3
Asezati fructe proaspete (zmeurd, afine, felii de mere sau de A19 Negres3 Asezati compozitia intr-un vas de copt de 20-24 cm. Porniti
A14 Prdjitura crumble cu | pere) intr-un vas de copt de 22-24 cm. Puneti aluatul sub programul, iar dupa semnalul sonor de preincdlzire, asezati
fructe formd de firimituri peste fructe. Porniti programul, iar dupd vasul pe mijlocul gratarului.
semnalul sonor de preincdlzire, asezati vasul pe mijlocul Gritar 5
grdtarului. 08-12 — -
— - . . Tava universala 1
0506 | Taviuniversalk | 3 Ao | Friturdde muschi de S = 1
— - - — —— vit3 Condimentati carnea de vitd si lasati-o in frigider pentru o

A15 Biscuiti englezesti PpneU hartie de copt in tayq universala §| asezap biscuitii (cu oré.
diametru de 56 cm). Porniti programul, iar dupd semnalul Asezati carnea pe gratar, cu partea cu grasime in sus.
sonor de preincdlzire, introduceti tava in cuptor. -

- Grdtar 2
0506 | Gt | 3 0,812 L
: — - — - I . Tavd universald 1

A16 pandispan Puneti compozitia intr-o tava de copt metalicd rotunda cu A21 Fripturd de vita . . — 1 —
diametru de 26 cm. Porniti programul, iar dupd semnalul preparata lent Condimentati carnea de vitd si lasati-o in frigider pentru o
sonor de preincdlzire, asezati tava pe mijlocul grdtarului. ora. ) ) L

- Asezati carnea pe gratar, cu partea cu grasime in sus.
0708 | ot | 2 -
- . - . y Gratar 4
Puneti compozitia intr-o forma de copt metalica rotunda ) 04-08 — -

A17 Chec marmorat pentru guguluf/chec bundt. Porniti programul, iar dup3 A22 Cotlete de miel cu Tava universald 1
semnalul sonor de preincilzire, asezati tava pe mijlocul mirodenii 1a cuptor | \iarinati cotletele de miel cu mirodenii si condimente si
gratarului. asezati-le pe grdtar.

0,7-0,8 Grdtar 2 L0-14 Crdtar 3
Chec aromat cu miere i Puneti compozivt,ia Tntrfo tava de copt metg\jcé ' A23 Pulpd de miel cu os o Tava universald 1

A18 melasa drepvtungmulara (lungime dg 25v cm). Porn|t|_programul,__|ar Marinati pulpa si asezati-o pe gratar.
dupd semnalul sonor de preincdlzire, asezati tava pe mijlocul -
gratarului. Fripturd de porc cu 08-12 Gratar 3

A24 o Tavd universald 1

sorici

Asezati carnea de porc pe gratar, cu partea cu grdsime in sus.
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congelati

Cod Alimente Creutate (kg) Accesoriu Nivel Cod Alimente Creutate (kg) Accesoriu Nivel
Crdtar 3 Crdtar 4
08-1,2 — - 03-07 — -
A 25 Coaste de porc Tavad universald 1 Tava universald 1
Asezati coastele pe gratar. A 31 Pastrav Spdlati si curdtati pestii si asezati-i pe gratar, unul cu capul la
Gratar 2 coada celuilalt. Addugati zeamd de Iamaie, sare si mirodenii
10-14 — - in interiorul pestilor. Crestati-i cu un cutit. Ungeti-i cu ulei si
Tavd universald 1 sare
A 26 Pui intreg Spalati si curitati puiul il lei si condi ‘
pd at|‘5| c'uratan puiUl. AUngeU— ] u i si Acon |mer1te. 03-07 Tava universald 3
Asezati puiul cu pieptul in jos pe gratar si intoarceti-I pe
partea cealalta dupd semnalul sonor. A32 Calcan Asezati calcanul pe hartie de copt in tava universala.
- Crestati-I cu un cutit.
0509 Cratar 4
A27 Piept de pui o Tavd universald 1 03-07 Gra-tar 4
Marinati pieptul si asezati-I pe gratar. A 33 | Fripturd/file de somon Tavd universala !
Critar 4 Spdlati si curdtati fileurile sau bucdtile de fripturd. Asezati
0,5-09 fileurile pe grdtar cu pielea in sus.
A28 Ciocdnele de pui Tavad universald 1 . "
. — - - . - 0,3-0,7 | Tavad universald | 4
Ungeti-le cu ulei si condimente si asezati-le pe grdtar. —— — . —
- A34 Legume la cuptor | Curatati si feliati dovleceii, vinetele, ardeii, ceapa si rosiile
03-07 Gratar 4 cherry. Addugati ulei de mdsline, mirodenii si condimente.
Tavad universala 1 Asezati legumele uniform in tava universald.
b2z Piept de ratd Asezati pieptul de ratd pe grétar, cu partea cu grasime in sus. 05-09 | Tava universala | 3
Primul nivel este pentru pieptul preparat mediu, al doilea - - - ) PO -
nivel pentru mediu-bine fcut. A35 | Cartofi copti, jumétsti | Talatl ;artoﬁ| mari (%QO E;Aﬁecar?) In jumdtate, peulunglme.
Asezati-i cu partea tdiatd in sus in tava universald si
03-077 Tava universald 4 adugati ulei de masline, mirodenii si condimente.
A30 File de pastrdv copt Asezati fileurile de pdstrdv cu pielea in sus in tava Cartofi la cuptor 0,3-0,7 | Tav3 universald | 3
universala. A 36

Asezati uniform cartofii congelati in tava universala.




Prepararea dubld

Cod Alimente Creutate (kg) Accesoriu Nivel

In tabelul urméator sunt prezentate 10 de programe automate pentru preparare, prajire si coacere.

Tavd universald 3 : ) : o L ) - )
Puteti folosi numai zona superioard sau zona inferioara si puteti folosi ambele zone simultan.

03-0,7

A 37 | Cartofi sferturi congelati

Asezati uniform cartofii sferturi congelati in tava universald.

A38

Pizza congelata

0,3-0,7 | Cratar | 3

Porniti programul, iar dupd semnalul sonor de preincdlzire,
asezati pizza congelatd pe mijlocul gratarului.

A39

Pizza de casa

0,8-1,2 | Tavad universald | 2

Pregdtiti pizza de casd cu aluat dospit si asezati-o in tava
universala. Greutatea este calculatd cu blat si toppinguri, de
exemplu sos, legume, suncd si cascaval. Porniti programul,
iar dupd semnalul sonor de preincdlzire, introduceti tava in
cuptor.

A 40

Dospire

0,3-0,7 Cratar 2

Pregdtiti aluatul intr-un bol si acoperiti bolul cu folie
alimentard.
Asezati bolul in mijlocul gratarului.

In program sunt indicate cantitdtile, intervalele de greutate si recomandarile adecvate. Modurile
si timpii de preparare sunt preprogramate, pentru a putea fi folosite cu usurintd. Tn manualul de
instructiuni veti gdsi si cateva retete pentru programele automate.

Toate programele de preparare automatd in ambele zone includ preincalzirea cuptorului pentru
coacere si afisarea treptelor de preincdlzire.

Introduceti alimentele in cuptor dupd semnalul sonor de preincdlzire.

Dupd aceea, apasati Timp de preparare pentru a porni Preparare automata.

A\ AVERTISMENT
Folositi intotdeauna manusi speciale pentru cuptor pentru a scoate mancarea.

1. Superior
Cod Alimente Greutate (kg) Accesoriu Nivel
1,0-1,5 Gratar 4
] o Asezati cartofii proaspeti intr-un vas de 22-24 ¢cm si
1 Cartofi gratinati addugati compozitia pentru gratinare. Porniti programul,
iar dupd semnalul sonor de preincalzire, asezati vasul pe
mijlocul grdatarului.
10-1,5 Gratar 4
2 Lasagna Asezati lasagna pregatitd intr-un vas de 22-24 cm. Porniti
programul, iar dupd semnalul sonor de preincdlzire, asezati
vasul pe mijlocul gratarului.
Gratar 4
o ) 05-09 — -
3 Ciocanele de pui Tavad universala 4
Ungeti-le cu ulei si condimente si asezati-le pe gratar.
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Cod Alimente Creutate (kg) Accesoriu Nivel Cod Alimente Creutate (kg) Accesoriu Nivel
0,5-09 Tava universala 4 08-1,2 Tava universald 1
4 Cartofi copti, jumatiti Tdiati gartoﬁi mari (%QO ngﬁecar?) in juméﬁate, peulungime. Prggétiti E)izza de casa cu aluat do§pit Si ase‘zati-o‘in taya
Asezati-i cu partea tdiata in sus in tava universald si 5 Pizza de casd universald. Greutatea este calculata cu blat si toppinguri, de
addugati ulei de masline, mirodenii si condimente. exemplu sos, legume, suncd si cascaval. Porniti programul,
- Cartofi la cuptor 0307 Tava universals 4 iar ctjupa semnalul sonor de preincdlzire, introduceti tava in
; — - — ) ; cuptor.
congelati Asezati uniform cartofii congelati in tava universald.
. 3. Identic
2. Inferior Puteti selecta un program automat pentru zona inferioard si cea superioard pentru preparare
Cod Alimente Greutate (kg) Accesoriu Nivel simultand.
12-1,4 Gratar 1 /\ ATENTIE
1 PIAcint Asezati placinta cu mere intr-0 tava de copt rotunda de Atunci cand folositi numai una dintre zone, cea superioard sau cea inferioard, este posibil ca
acinta cumere 20-24 cm. Porniti programul, iar dupé semnalul sonor de ventilatorul si incalzitorul celeilalte zone sd intre in functiune, pentru rezultate optime. Zona in
preincalzire, asezati tava pe mijlocul gratarului. care nu se prepara alimente nu trebuie utilizatd in nici un alt scop.
0,3-04 | Tavd universald | 1
2 Foitaje cu mere Pune;i' foitajele cu mere pev hartie de copt in tava LAJni\{erlsalé.
Porniti programul, iar dupa semnalul sonor de preincdlzire,
introduceti tava in cuptor.
1215 | Gt | 1
. _ Intindeti aluatul intr-o forma de tarta rotundd, cu diametru
3 Quiche Lorraine de 22-24 c¢m. Porniti programul, iar dupa semnalul sonor de
preincdlzire, addugati umplutura si asezati forma pe mijlocul
grdtarului.
0,3-0,7 Grdtar 1
4 Pizza congelata Porniti programul, iar dupd semnalul sonor de preincélzire,
asezati pizza congelata pe mijlocul gratarului.
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Preparate test 2. Prepararea la gril
Preincalziti cuptorul gol timp de 5 minute, utilizand functia Gratar mare.

Conform standardului EN 60350-1.

Tipul . . Tip de Temp. .
1. Coacere aIime?lteIor il A incglzire ("C)p elciciluly
Recomandarile pentru coacere sunt valabile pentru un cuptor preincalzit. Nu folositi functia de Felii de paine — 270
preincélzire rapidd. intotdeauna asezati tavile inclinate spre usa din fatd Siitx o Gratar 5 1-2
: 9 5 : préjitd albd (Max.)
: - . Gratar +
Tipul . . Tip de Temp. | Duratd
aIime?]telor Accesoriu Nivel incéplzire (oc)p (min) Burgeri de vitd * Tavd universald 4 E’ 270 | Primul 15-18
. (12 buc.) (pentru colectarea 1 (Max.) | Al doilea 5-8
3 = 165 | 23-28 lichidelor scurse)
. y *Intoarceti dupd /5 din timpul de preparare.
Prdjituri mici Tavd universald 3 155 25-30 i dupa ?/ P prep
3. Prepararea fripturilor
143 155 | 33-38 P P
R Tipul . . Tip de Temp. .
Biscuiti din . .
aluat fraged Tava universald 1+3 140 28-33 alimentelor Accesoriv Nivel ncdlzire () Durata (min) g,f-'}
Grtar + = =
5 . L 2 E] 165 | 30-35° Pui intreg * Tava universald 3 200 60-75 3
Pandispan Gratar + Formd de prajiturd 1,3-1,5kg (pen_tru colectarea 1 %
i (inchise Ia culoare, cu diametrul 2 160 30-35 lichidelor scurse)
de 26 cm) Gratar +
1+4 155 35-40 Pui intreg * Tavd universald 3 * 500 -85
Gratar + 2 Forme de prajituri ™ | Ij 1,5-1,7kg (pentru colectarea 1
(Inchise la culoare, cu diametrul | < 3P'@%3 160 | 70-80 lichidelor scurse)
pe diagonala -
Pl3cints cu de 20 cm) *Intoarceti-le pe partea cealaltd dupa jumatate din timpul de preparare.
mere Tava universald + Gratar +
2 Forme de prdjituri =
) . 143 160 80-90
(Inchise la culoare, cu diametrul
de 20 cm)

* Cresteti timpul de preparare cu 5 minute dacd gatiti in modul Conventional, folosind un platou
de sticla termorezistenta (cu diametrul de 26 cm).

** Se aranjeazd doud prdjituri pe gratar in pdrtile spate stanga si fatd dreapta.

“* Se aranjeaza doud prdjituri in centru, una peste cealaltd.
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Retete populare pentru programele de preparare automata

Cartofi gratinati

Ingrediente 800 g cartofi, 100 ml lapte, 100 ml smantand, 50 g oud intregi batute, cate
1 lingura de sare, piper si nucsoard, 150 g cascaval ras, unt, cimbru

Mod de  Curdtati cartofii si taiati-i in felii de 3mm grosime. Ungeti cu unt toatad
preparare  suprafata vasului (22-24 cm). Intindeti feliile de cartofi pe un prosop curat
si 1dsati-le acoperite pana cand pregdtiti restul ingredientelor.

Puneti restul ingredientelor, in afard de cascavalul ras, intr-un bol mare

si amestecati bine. Asezati feliile in straturi, usor suprapuse, si turnati
compozitia peste ultimul strat. Presdrati deasupra cascavalul ras si coaceti.
Dupd preparare, asezonati cu cateva frunze de cimbru proaspat si serviti.

Legume gratinate

Ingrediente 800 g legume (dovlecei, rosii, ceapd, morcovi, ardei gras, cartofi prefierti),
150 ml smantang, 50 g oud intregi bdtute, cate 1 lingura de sare, mirodenii
(piper, pdtrunjel sau rozmarin), 150 g cascaval ras, 3 linguri de ulei de
masline, cateva frunze de cimbru.

Mod de  Spdlati legumele si tdiati-le in bucdti de 3-5 mm grosime. Asezati
preparare  legumele taiate intr-un vas (22-24 cm) si turnati uleiul. Amestecati restul
ingredientelor, in afard de cascavalul ras, si turnati compozitia peste
legume. Presdrati deasupra cascavalul ras si coaceti. Dupd preparare,
asezonati cu cateva frunze de cimbru proaspadt si serviti.

Lasagna

Ingrediente

Mod de
preparare

2 linguri de ulei de mdsline, 500 g carne tocatd de vita, 500 ml suc de rosii,
100 ml supd de vitd, 150 g foi de lasagna uscate, 1 ceapd (tdiata mdrunt),
200 g cascaval ras, cate 1 linguritd de patrunjel uscat, oregano, busuioc.

Pregatiti sosul de rosii. Incingeti uleiul intr-o tigaie, addugati carnea tocata
de vita si ceapa tdiata mdrunt si cdliti-le timp de circa 10 minute, pand

se rumenesc uniform. Turnati sosul de rosii i supa de vitd si addugati
mirodeniile. Lasati sd fiarbd pand da in clocot, apoi Idsati la foc mic timp de
30 de minute.

Fierbeti foile de lasagna conform instructiunilor de pe ambalaj. Intindeti
foile, puneti sosul cu carne, cascavalul, apoi repetati. La sfarsit, presdrati
cascavalul ramas pe ultimul strat de foi si coaceti.
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Pldcintd cu mere

Ingrediente

Mod de
preparare

« Foitaj: 275 g fdind, !/2 lingurd de sare, 125 g zahar tos alb, 8 g zahdr
vanilat, 175 g unt rece, 1 ou (bdtut)

« Umpluturd: 750 g mere tari intregi, 1 lingura de zeama de Iamaie,
40 g zahdr, '/2 lingurd de scortisoard, 50 g stafide fdrd seminte,
2 linguri de pesmet.

Amestecati fdina cu sarea intr-un bol mare. Amestecati zahdrul tos cu
zahdrul vanilat si puneti-le in bol. Tdiati untul cubulete mici cu 2 cutite
trecute prin faind. Addugati 3/ din oul bdtut. Framantati toate ingredientele
in robotul de bucdtdrie pand obtineti un aluat sfaramicios. Formati o bild din
aluat cu mainile. nfasurati-o in folie alimentara si lasati-o la frigider timp
de circa 30 de minute.

Ungeti forma de tort detasabild (cu diametru de 24-26 c¢m) si tapetati-o

cu faina. Intindeti o foaie din 3/2 din aluat, pand ajunge la 5 mm grosime.
Asezati aluatul in formd (pe fundul formei si pe pereti).

Curdtati merele si scoateti cotoarele. Tdiati merele cubulete de circa

3/4 x 3/+ cm. Stropiti-le cu zeama de ldmaie si amestecati bine. Spalati si
uscati stafidele. Addugati zahdrul, scortisoara si stafidele. Amestecati bine si
presdrati pesmetul peste aluat. Apdsati usor.

Intindeti restul aluatului. Taiati foaia in fasii si asezati-le peste umpluturd
sub forma unui grilaj. Ungeti uniform cu restul de ou batut.

Quiche Lorraine

Ingrediente

Mod de
preparare

« Foitaj: 200 g faind, 80 g unt, 1 ou

« Umplutura: 75 g cubulete de bacon fdra grasime, 125 ml smantand,
125 g smantand maturatd, 2 oud bdtute, 100 g svaiter ras, sare si piper.

Pentru a pregati foitajul, amestecati fdina cu untul si oul intr-un bol pand
obtineti un aluat moale. Lasati-l la frigider timp de 30 de minute. intindeti
aluatul, ungeti forma de tarta ceramicd (cu diametru de 25 cm) si asezati
aluatul in forma. Intepati-I cu o furculitd. Amestecati oul cu smantana,
smantana maturatd si svaiterul si addugati sare si piper. Turnati compozitia

pe aluat chiar inainte de a introduce forma in cuptor.

Prajiturd crumble cu fructe

Ingrediente

Mod de
preparare

« Topping: 200 g fding, 100 g unt, 100 g zahdr, 2 g sare, 2 g scortisoard

« Fructe: 600 g amestec de fructe

Amestecati toate ingredientele pand obtineti aluatul sfaramicios pe care
il veti folosi ca topping. Asezati fructele intr-un vas si presarati aluatul

sfaramicios.
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Pizza de casa

Ingrediente

Mod de
preparare

Coaste de porc

« Aluat: 300 g fdind, 7 g drojdie uscatd, 1 lingurd de ulei de masline, Ingrediente
200 ml apd cdlduta, 1 lingurd de sare si zahdr
« Topping: 400 g lequme feliate (vinete, dovlecel, ceapd, rosii), 100 g suncd
sau bacon (taiat mdrunt), 100 g cascaval ras
Intr-un bol, puneti faina, drojdia, sarea, zaharul si apa caldutd si amestecati Mod de
pand obtineti un aluat moale. Framantati-| Ia robotul de bucdtdrie sau cu preparare

mana circa 5-10 minute. Asezati aluatul intr-un vas acoperit cu un capac si
|3sati-| la dospit in cuptor timp de 30 de minute la 35 °C. Intindeti aluatul pe
blatul de lucru presdrat cu fdind si dati-i o formd dreptunghiulard. Asezati
blatul in tavd sau in tavita speciald pentru pizza. Intindeti sucul de rosii pe
blat si addugati suncd, ciuperci, mdsline si rosii. Presdrati uniform cascavalul
ras si coaceti.

Fripturd de muschi de vitd

Ingrediente

Mod de
preparare

1 kg muschi de vitd, 5 g sare, 1 g piper, cate 3 g rozmarin si cimbru

Condimentati carnea cu sare, piper si rozmarin si ldsati-o in frigider pentru
0 ord. Asezati-o pe grdtar. Introduceti gratarul in cuptor si preparati.

Cotlete de miel cu mirodenii la cuptor

Ingrediente

Mod de
preparare

1 kg cotlete de miel (6 bucati), 4 cdtei mari de usturoi (zdrobiti), 1 lingurd
de cimbru proaspat (maruntit), 1 lingurd rozmarin proaspdt (mdruntit),
2 linguri de sare, 2 linguri de ulei de masline.

Amestecati sarea, usturoiul si mirodeniile cu uleiul si addugati cotletele.
Acoperiti cotletele cu amestecul si ldsati-le la temperatura camerei cel putin
30 de minute pand la o ora.

2 scarite de porc, 1 lingurd de boabe de piper negru, 3 frunze de dafin,

1 ceapd (tdiatd marunt), 3 catei de usturoi (tdiati marunt), 85 g zahdr brun,
3 linguri de sos Worcestershire, 2 linguri de suc de rosii, 2 linguri de ulei de
masline.

Preparati un sos de barbecue. Intr-o tigaie, incingeti uleiul si addugati
ceapa. Cdliti-o pand se inmoaie si addugati restul ingredientelor. Aduceti Ia
fierbere, apoi reduceti focul si ldsati la foc mic timp de 30 de minute pand
cand se ingroasd. Lasati scdritele la marinat cu sosul de barbecue timp de
cel putin 30 minute pand la o ora.
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Curatare

A\ AVERTISMENT

« Inainte de curdtare, asigurati-va ca accesoriile si cuptorul sunt reci.
« Nu utilizati agenti de curdtare abrazivi, pensule rigide, lavete sau carpe, bureti de sarma, cutite
sau alte materiale abrazive.

Interiorul cuptorului

« Pentru curdtarea interiorului cuptorului, utilizati o carpd curatd si o solutie de curdtare cu
agresivitate medie sau apd caldd cu sapun.

« Nu curdtati garnitura usii cu mana.

« Pentru a evita deteriorarea suprafetelor emailate, utilizati numai solutii de curdtare pentru
cuptoare.

« Pentru a indepadrta petele persistente, utilizati o solutie speciald pentru cuptoare.

« Temperatura incintei de preparare creste in timpul primei perioade de preparare, asadar puteti
observa cateva pete pe sticla interioard a usii. In acest caz, opriti cuptorul si asteptati s& se
raceascd. Dupd ce s-a rdcit, stergeti sticla interioard cu un prosop de hartie sau cu o lavetd
curata si detergent neutru.

Exteriorul cuptorului

Pentru curdtarea exteriorului cuptorului, precum usa, manerul si afisajul, utilizati o carpd curatd si
un detergent slab de curdtare sau apd caldd cu sapun si uscati cu prosoape-rold de bucdtdrie sau
CU UN prosop uscat.

Grasimea si murddria se pot depune cu usurintd in jurul manerului, din cauza aerului cald care
iese din cuptor. Se recomandd curdtarea manerului dupa fiecare utilizare.

Accesorii

Spdlati accesoriile dupd fiecare utilizare si uscati-le cu un prosop de bucdtdrie. Pentru a sterge
impuritdtile persistente, inmuiati accesoriile utilizate in apa calda cu sdpun timp de 30 de minute
inainte de a le spdla.

Suprafatd emailata catalitica (in functie de model)

Componentele demontabile sunt acoperite cu email catalitic gri. Este posibil ca acestea sd fie
improscate cu ulei si grdsime aruncate de aerul care circuld in timpul incdlzirii prin convectie. Cu
toate acestea, impuritdtile se distrug la temperatura de 200 °C sau mai mult.

1. Indepartati toate accesoriile din cuptor.

2. Curdtati interiorul cuptorului.

3. Selectati modul Convectie cu temperaturd maximad si operati ciclul timp de o ora.

Usd

Nu demontati usa cuptorului decat atunci cand o curdtati. Urmati aceste instructiuni pentru a
demonta usa in vederea curdtdrii.

A\ AVERTISMENT
Usa cuptorului este grea.

J/

1. Deschideti usa si desfaceti complet clamele
ambelor balamale.

2. Inchideti usa la aproximativ 70°. Cu ambele
maini, fineti usa de pdrtile laterale, ridicati-o si
trageti-o in sus pand cand iese din balamale.

3. Curdtati usa cu solutie de apd si sdapun si
stergeti-o cu o laveta curatad.
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Intretinere

Geamul usii

4. Dupd curdtare, urmati pasii 1 si 2 de mai sus
in ordine inversd pentru a monta la loc usa.
Clemele balamalelor trebuie sd fie inchise in
ambele parti.

In functie de model, usa cuptorului este dotatd cu 3-4 foi de sticld asezate una peste cealaltd. Nu
demontati foile de sticld decat atunci cand le curdtati. Urmati aceste instructiuni pentru a demonta

foile de sticld in vederea curdtdrii.

1. Cu o surubelnitd, scoateti suruburile din partea
stangd si din partea dreapta.

2. Scoateti capacele in directia indicatd de sdgeti.
3. Scoateti prima foaie din usa.

01 Clema de fixare 1
02 Clema de fixare 2
03 Clema de fixare 3

4. Scoateti a doua foaie in directia indicatd de
sageata.

5. Curdtati foile de sticld cu solutie de apd si sdpun
si stergeti-le cu o laveta curatd.

6. Dupa ce ati curatat foile, introduceti-le loc dupa
cum urmeaza:
« Introduceti foaia 2 intre clema de fixare
1si 2 sifoaia 1in clema 3 in aceastd ordine.
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Usd cu geam dublu (in functie de model)

«

)

7. Verificati dacd elementele din cauciuc intrd in
locasul corespunzator si fixeazd bine foaia de
sticla.

8. Pentru a monta la loc usa, urmati pasii 1 si 2 in
ordine inversa.

A\ AVERTISMENT

Introduceti corect foile de sticld, pentru a preveni
pierderile de cdldura.

1. Infasurati servetelul ud pe bat.

2. Asezati un prosop sub usd.
3. Curdtati usa.

4. Puneti detergent pe servetel si curdtati din nou.

5. Stergeti urmele de umezeala si bulele cu un
servetel uscat.

/N\ ATENTIE
Nu demontati usa pentru a o curata.

Colector de apa

01 Colector de apd

Gratare laterale (in functie de model)

Colectorul de apd colecteaza nu numai excesul de
umezeald format in timpul gatirii, ci si resturile
alimentare. Goliti si curdtati periodic colectorul de
apa.

A\ AVERTISMENT

Dacd descoperiti scurgeri de apd din colectorul
de apd, contactati-ne la un centru local de service
Samsung.

1. Apdsati pe prima bard a gratarului din stanga si
inclinati grdtarul la aproximativ 45°.
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Intretinere

2. Trageti si scoateti ultima bard a grdtarului din Lampa laterald
stanga.

3. Procedati la fel pentru gratarul din dreapta.

4. Curdtati ambele grdtare laterale.

5. Dupa curdtare, urmati pasii 1 si 2 de mai sus
in ordine inversd pentru a introduce la loc
grdtarele.

NOTA

Cuptorul functioneazd fard grdtarele laterale si
suporturile in pozitie.

N 1. Tineti cu 0 mand marginea de jos a capacului
lampii laterale si scoateti capacul cu un
instrument cu lama dreaptd, de exemplu un cutit.

2. Inlocuiti lampa laterald.

3. Montati la loc capacul ldmpii.

inlocuire

Becuri

1. Scoateti capacul de sticld rotindu-I in sens
antiorar.

2. Inlocuiti lampa cuptorului.

. Curdtati capacul de sticld.

4. Cand terminati, parcurgeti etapa 1 de mai sus
in ordine inversd pentru a reintroduce capacul
de sticla.

w
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A\ AVERTISMENT

« Inainte de a fnlocui un bec, opriti cuptorul si deconectati cablul de alimentare.

« Folositi numai becuri de 25-40 W / 220-240 V rezistente la 300 °C. Puteti achizitiona becuri
aprobate de Ia un centru de service Samsung din zona dvs.

« Folositi intotdeauna o lavetd uscatd atunci cand manuiti un bec cu halogen. Astfel se impiedicd
lasarea urmelor de degete sau transpiratie pe bec, ceea ce i poate scurta durata de functionare.
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Depanare

Aspecte de verificat

Problemd

Cauzd

Actiune

In cazul in care intdmpinati probleme cu cuptorul, mai intai consultati tabelul urmator si incercati
sa aplicati sugestiile. Daca problema persistd, contactati un centru de service Samsung local.

Problema

Cauza

Actiune

Exteriorul cuptorului
este prea cald in timpul
functiondrii.

« In cazul in care cuptorul este
instalat intr-un loc fdrd aerisire
adecvatd

« Mentineti distantele specificate
in ghidul de instalare al
produsului.

Nu se poate apdsa
corect pe butoane.

« Dacd sunt substante strdine
prinse intre butoane

« Indepartati substantele strdine
si incercati din nou.

« Modelul cu butoane tactile: dacd
existd umezeald la exterior

« Indepartati umezeala si
incercati din nou.

Usa nu se deschide
corect.

Dacd au rdmas resturi
alimentare intre usd si interiorul
cuptorului

« Curdtati bine cuptorul si
deschideti usa din nou.

« Dacad este setatd functia de
blocare

« Verificati daca este setatd
functia de blocare.

Nu este afisatd ora.

« Dacd nu existd alimentare cu
energie

« Verificati dacd existd alimentare
CuU energie.

Cuptorul nu
functioneazd.

« Dacd nu existd alimentare cu
energie

« Verificati dacd existd alimentare
CU energie.

Lumina interioard este

slaba sau nu se aprinde.

Daca lampa se aprinde si se
stinge

« Lampa se stinge automat dupd
un anumit interval de timp,
pentru a economisi energie. O
puteti aprinde din nou apdsand
butonul pentru lumind.

Daca lampa este acoperitd de
substante straine in timpul
prepararii

« Curdtati interiorul cuptorului,
apoi verificati.

Cuptorul se opreste in
timpul functionarii.

« Dacd este deconectat de la prizd

» Reconectati alimentarea.

Se intrerupe
alimentarea in timpul
functionarii.

« Dacd prepararea continud
dureazd prea mult

« Dupd ce gatiti mai mult timp,
ldsati cuptorul sa se rdceasca.

Tn cuptor se produc
scurtcircuite.

Dacd alimentarea electricd nu
este impdmantata corect
Daca folositi 0 prizd fard
impdmantare

« Verificati dacd sursa de
alimentare este impamantata
corect.

« Dacd ventilatorul de rdcire nu
functioneazad

« Ascultati zgomotul emis de
ventilatorul de rdcire.

Exista scurgeri de apd.

« In cazul in care cuptorul este
instalat intr-un loc fdrd aerisire
adecvatd

« Mentineti distantele specificate
in ghidul de instalare al
produsului.

Printr-o crapatura din
usd ies aburi.

A ramas apa in cuptor.

Este posibil sd fie apd sau aburi
in unele cazuri, in functie de
preparate. Aceasta nu este 0
defectiune a produsului.

« Ldsati cuptorul sd se raceasca,
apoi stergeti-1 cu un prosop de
bucdtdrie uscat.

« Cand se folosesc mai multe
stechere in aceeasi priza

« Folositi un singur stecher.

Cuptorul nu este
alimentat.

« Dacd nu existd alimentare cu
energie

« Verificati dacd existd alimentare
CU energie.
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Depanare

Problema

Cauzd

Actiune

Problemd

Cauzd

Actiune

Luminozitatea din
cuptor variaza.

« Luminozitatea se modificd in
functie de variatiile puterii de
iesire.

« Variatiile puterii de iesire
apdrute in timpul prepardrii nu
sunt defectiuni, deci nu exista
motiv de ingrijorare.

Prepararea s-a terminat,
dar ventilatorul de
rdcire incd functioneaza.

« Ventilatorul mai functioneazd
0 perioada de timp, pentru a
ventila interiorul cuptorului.

Aceasta nu este o defectiune,
deci nu exista motiv de
ingrijorare.

Cuptorul nu gdteste
corect.

« Dacd usa este deschisa des in
timpul preparadrii

« Nu deschideti usa frecvent
dacd nu preparati alimente
care trebuie intoarse. Dacd
deschideti des usa, temperatura
din interior scade si este posibil
ca alimentele sa nu fie gdtite in
mod corespunzator.

Cuptorul nu se
incdlzeste.

« Dacd usa este deschisd

Inchideti usa si reporniti
cuptorul.

Curdtarea cu aburi nu
functioneazd.

« Temperatura este prea ridicata.

« Ldsati cuptorul sd se raceasca i
incercati din nou.

« Dacd nu sunt setate corect
comenzile cuptorului

Consultati capitolul despre
functionarea cuptorului si
resetati cuptorul.

Modul de preparare

dubld nu functioneaza.

« Despdrtitorul nu este introdus
corect

« Introduceti despartitorul
corect.

« Dacd siguranta de la tabloul
electric s-a ars sau dacd
intrerupdtorul a fost declansat.

Tnlocuiti siguranta sau resetati
circuitul. Dacd acest lucru

se intampla in mod repetat,
solicitati serviciile unui
electrician.

Modul de preparare
individuald nu
functioneaza.

« Despdrtitorul este introdus in
cuptor.

« Scoateti despartitorul.

lese fum in timpul
functionarii.

« La prima utilizare

Atunci cand folositi cuptorul
pentru prima datd, este posibil
sd iasd fum din incalzitor.

Aceasta nu este o defectiune si,

dacd utilizati cuptorul de
2-3ori, nu se va mai intampla.

« Dacd se afld alimente pe
incdlzitor

Ldsati cuptorul sd se rdceascd
suficient si indepartati
alimentele de pe incalzitor.

La folosirea cuptorului
se simte un miros de ars

sau de plastic.

« Dacd utilizati recipiente din
plastic sau altele care nu sunt
termorezistente

Utilizati recipiente din sticld
adecvate pentru temperaturi
ridicate.
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Specificatii tehnice

Coduri de informare

Daca nu functioneazd cuptorul, puteti vedea un cod de informare pe afisaj. Consultati tabelul de
mai jos si incercati sd puneti in aplicare sugestiile.

Cod Semnificatie Actiune
Cd1 | Usa nu se blocheaza
C-20
21 . ) . .
Senzorul este defect Opriti cuptorul si reporniti-l. Daca problema
C-22 persistd, deconectati sursa de alimentare
23 timp de 30 de secunde sau mai mult si
) reconectati-o. Dacd problema nu se rezolva,
CF1 Apare numai in timpul Citirii/Scrierii contactati un centru de service.
EEPROM
cFo | Nuexista comunicare intre placa de circuite
principald si placa de circuite secundara
Opriti cuptorul si reporniti-l. Daca problema
Apare cand persistd o problema de persista, deconectati sursa de alimentare
C-F2 | comunicare intre Touch IC <-> MICOM timp de 30 de secunde sau mai mult si
principal sau SubMICOM reconectati-o. Dacd problema nu se rezolvd,
contactati un centru de service.
Curdtati butoanele si verificati daca exista
Problema la butoane apd pe ele/in jurul lor. Opriti cuptorul si
C-d0 | Se intampld atunci cand un buton este incercati din nou. Dacd problema persistd,
apdsat pentru un interval de timp prelungit. | contactati un centru de service Samsung
local.
Despdrtitorul nu trebuie indepdrtat in
timpul utilizarii modului de preparare
. . PN dubla.
Despartitorul a fost indepdrtat in timpul b . L .
Ar utilizarii modului de preparare dubld. Oprit guptorul s reporniti-|. Dacd problema
dC ot ) Fot persistd, deconectati sursa de alimentare
De_s_pgr_t_ltorul este introdus in timpul . timp de 30 de secunde sau mai mult si
utilizarii modului de preparare individuald. reconectati-o.
Dacd problema nu se rezolva, contactati un
centru de service.
Oprire de sigurantd
Cuptorul a functionat continuu la
temperatura setatd pentru o perioadd de Aceasta nu este 0 defectiune a sistemului.
S-01 | timp indelungata. Opriti cuptorul si scoateti alimentele. Apoi,

« Sub 100 °C- 16 ore
« Dela105°Cla240°C-8aore
« Dela 245 °ClaMax. - 4ore

incercati din nou ca de obicei.

SAMSUNG depune eforturi pentru a-si imbundtati produsele in mod constant. Prin urmare, atat
specificatiile de design, cat si aceste instructiuni de utilizare pot fi modificate fard instiintare

prealabila.

Tensiune de alimentare

230-240V ~ 50 Hz

Putere maxima

3650-3950 W

Dimensiuni Unitatea principald 595 x 596 x 570 mm
(I'xHxA) incastrabil 560 x 579 x 549 mm
Volum 76 litri

* Acest produs contine o sursa de lumind de clasd de eficienta energetica <G>.
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Anexa

Fisa de date a produsului

SAMSUNG

SAMSUNG

Identificarea modelului

NV7B4417* NV7B4427™ NV7B443™ NV7B444™,

NV7B445™ NV7B4417C", NV7B4427C", NV7B444™C,

NV7B4517* NV7B452°" NV7B453"" NV7B454",

Masa aparatului (M)

NV7B441" 33,4 kg
NV7B442™ 33,4 kg
NV7B443"* 38,4 kg
NV7B444™ 33,4 kg
NV7B445™ 38,4 kg

NV7B4417C" 38 4 kg
NV7B4427C": 38 4 kg
NV7B4447C": 38 4 kg

NV7B451: 33,4 kg
NV7B452: 36,9 kg
NV7B453™ 409 kg
NV7B454: 36,9 kg
NV7B455™: 409 kg

NV7B455™
Indice de eficientd energeticd
S 816
per incintd (EEI incints)
Clasa eficientd energeticd per As

cavitate

Consumul de energie
(electrica) necesar pentru
incdlzirea unei sarcini
standard intr-o incinta a unui
cuptor electric pe durata unui
ciclu in modul conventional,
per incintd (energie finala
electricd) (EC incints efectrics)

1,05 kWh/ciclu

Consumul de energie necesar
pentru incalzirea unei sarcini
standard intr-o incinta a unui
cuptor electric pe durata unui
ciclu in modul de ventilatie,
per incintd (energie finala
electricd) (EC incints electrics)

0,71 kWh/ciclu

\

Numdrul de incinte

1

=)
o
x
Q)

Sursa de caldura per incinta
(energie electrica sau gaz)

electricitate

Volum per incinta (V)

761

Tipul de cuptor

Incastrabil

Date stabilite in conformitate cu standardul EN 60350-1, EN 50564, Reglementdrile Comisiei (UE)
nr. 65/2014 si (UE) nr. 66/2014 si Reglementarea (CE) nr. 1275/2008.
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Consum de energie total in ;tandby (W) . . Low
(Cu conditia ca toate porturile de retea sa fie deschise) '
Interval de timp pentru gestionarea alimentarii (min.) 20 min.
Wi-Fi Consum de energie in standby (W) 19w
Interval de timp pentru gestionarea alimentarii (min.) 20 min.
Modul standby | Consum de energie 10W
Interval de timp pentru gestionarea alimentarii (min.) 30 min.

Sfaturi pentru economisirea energiei

« In timpul prepardrii, usa cuptorului trebuie sd ramana inchisa cu exceptia cazului in care trebuie
sd intoarceti alimentele. Nu deschideti des usa, pentru a mentine temperatura cuptorului si
pentru a economisi energie.

« Planificati utilizarea cuptorului pentru a evita oprirea cuptorului intre prepararea felurilor de
mancare si reduceti timpul necesar reincalzirii cuptorului.

« Dacd timpul de preparare este mai mare de 30 de minute, cuptorul poate fi inchis cu
5-10 minute inainte de terminarea timpului de preparare, pentru a economisi energie.

Cdldura reziduald va finaliza procesul de preparare.
« Acolo unde este posibil, pregdtiti mai multe feluri in acelasi timp.

NOTA

Prin prezenta, Samsung declard faptul cd acest echipament radio respecta Directiva 2014/53/UE
si dispozitiile legale relevante din Marea Britanie.

Textul integral al declaratiei de conformitate UE si al declaratiei de conformitate pentru Marea
Britanie poate fi consultat la urmdtoarea adresd de internet: Declaratia de conformitate oficiald se
poate consulta la adresa http://www.samsung.com. Accesati Support (Asistentd) > Search Product
Support (Cautare produs pentru asistentd), apoi introduceti denumirea modelului.

Gamad de frecventd Putere de transmisie (Maximd)
Wi-Fi 2412-2472 MHz 20 dBm
Bluetooth 2402-2480 MHz 10 dBm

Anunt Open Source

Software-ul inclus in acest produs contine un software Open Source.

URL-ul urmator http://opensource.samsung.com/opensource/SMART_TP1_0/seq/0 duce la

informatii despre licenta Open Source aferentd acestui produs.
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INTREBARI SAU COMENTARII?

SAMSUNG

TARA SUNATI-NE SAU VIZITATI-NE ONLINE PE TARA SUNATI-NE SAU VIZITATI-NE ONLINE PE
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNG) WWWw.Samsung.com/at/support ALBANIA 045620 202 www.samsung.com/al/support
BELGIUM 02-201-24-18 www.samsung.com/be/support (Dutch) BOSNIA 055 233 999 WWW.Samsung.com/ba/support

www.samsung.com/be_fr/support (French)
NORTH MACEDONIA 023207 777 www.samsung.com/mk/support
DENMARK 707 01970 www.samsung.com/dk/support
e 030-6227 51 )/ : 0800711131 - be3nnarteH 3a BCU4KM onepatopy
- WWW.samsung.com/fi/suppor *2000 -
BULGARIA 3000 - LieHa Ha eavH rpaacku pasrosop Ui cropes Wwwsamsung com/bg/support
FRANCE 0148630000 WWwWw.samsung.com/fr/support Tapucara Ha MOBUAHWSAT onepatop
09:00 1018:00 - MoHeaenHMK A0 MeTbK
GERMANY 06196 77 555 77 www.samsung.com/de/support
- CROATIA 072726 786 Www.samsung.com/hr/support
[TALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) Www.samsung.com/it/support
: 800 - SAMSUNG
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free WWW.Samsung.com/gr/support CZECH (800-726786) WWW.5amsung.com/cz/support
BOLLL-SAMSUNG (80111726 7864) HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864; h t
GREECE only from land line WWW.Samsung.com/ar/support (0680-726-7864) Www.samsung.com/hu/suppor
(+30) 210 6897691 from mobile and land line MONTENEGRO 020 405 888 WWW.Samsung.com/support
LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/be_fr/support 179-678" 9333
POLAND 8(11 172:678"IUb +48 226079333 http://www.samsung.com/pl/support/
NETHERLANDS 088 90 90 100 WWW.samsung.com/nl/support (optata wedtug taryfy operatora)
NORWAY 21629099 WWW.5amsung.com/no/support ROMANIA 0800872678 - Apel gratuit WWW.SamsUng.com/ro/Support
*8000 - Apel tarifat in retea ’ '
210608 098
PORTUGAL Chamada para a rede fixa nacional WWW.Samsung.com/pt/support SERBIA 0113216899 Www.samsung.com/rs/support
Dias Utefs das 5h & 201 SLOVAKIA 0800 - SAMSUNG (0800-726 786) VW samsung.com/sk/support
SPAIN 9117500 15 WWW.Samsung.com/es/support
LITHUANIA 8-800-77777 WWwWw.samsung.com/It/support
SWEDEN 0771-400 300 WWW.Samsung.com/se/support
LATVIA 8000-7267 www.samsung.com/Iv/support
www.samsung.com/ch/support (German)
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Using this manual

Safety instructions

Thank you for choosing SAMSUNG Built-In Oven.

This User Manual contains important information on safety and instructions
intended to assist you in the operation and maintenance of your appliance.
Please take the time to read this User Manual before using your oven and keep
this book for future reference.

The following symbols are used in this User Manual:

A WARNING

Hazards or unsafe practices that may result in severe personal injury, death and/
or property damage.

/\ CAUTION

Hazards or unsafe practices that may result in personal injury and/or property
damage.

NOTE

Useful tips, recommendations, or information that helps users manipulate the
product.

Installation of this oven must be performed only by a licensed electrician. The
installer is responsible for connecting the appliance to the mains power supply in
observance of the relevant safety recommendations.

Important safety precautions

A WARNING

This appliance is not intended for use by persons (including
children) with reduced physical, sensory or mental capabilities, or
lack of experience and knowledge, unless they have been given
supervision or instruction concerning use of the appliance by a
person responsible for their safety.

Children should be supervised to ensure that they do not play with
the appliance.

The means for disconnection must be incorporated in the fixed
wiring in accordance with the wiring rules.

This Appliance should be allowed to disconnection from the supply
after installation. The disconnection may be achieved by having the
plug accessible or by incorporating a switch in the fixed wiring in
accordance with the wiring rules.

If the supply cord is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, its service agent or similarly qualified persons in
order to avoid a hazard.
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Safety instructions

The method of fixing stated is not to depend on the use of
adhesives since they are not considered to be a reliable fixing
means.

This appliance can be used by children aged from 8 years and
above and persons with reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and knowledge if they have been
given supervision or instruction concerning use of the appliance in
a safe way and understand the hazards involved. Children shall not
play with the appliance. Cleaning and user maintenance shall not be
made by children without supervision. Keep the appliance and its
cord out of reach of children less than 8 years.

During use the appliance becomes hot. Care should be taken to
avoid touching heating elements inside the oven.

WARNING: Accessible parts may become hot during use. Young
children should be kept away:.

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

If this appliance has cleaning function, excess spillage must be
removed before cleaning and all utensils should not be left in the
oven during steam cleaning or self cleaning. The cleaning function
depends on the model.

4 English

If this appliance has cleaning function, during cleaning conditions
the surfaces may get hotter than usual and children should be
kept away. For appliances with pyrolytic cleaning process, Some
animals, particularly birds, can be sensitive to the fumes and local
temperature fluctuations during the pyrolytic cleaning process and
should be moved to an appropriate well ventilated area during this
process.

Ventilate the room during and after the pyro cleaning process.

The cleaning function depends on the model.

Only use the temperature probe recommended for this oven. (Meat
probe model only)

A steam cleaner is not to be used.

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

The appliance must not be installed behind a decorative door in
order to avoid overheating.

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

CAUTION: The cooking process has to be supervised. A short term
cooking process has to be supervised continuously.




The door or the outer surface may get hot when the appliance is
operating.
The temperature of accessible surfaces may be high when the

appliance is operating. The surfaces are liable to get hot during use.

Insert the wire rack into position
with the protruding parts (stoppers
on both sides) towards the front so
that the wire rack supports the rest
position for large loads.

/\ CAUTION

If the oven has been damaged in transport, do not connect it.

This appliance must be connected to the mains power supply only by a specially
licensed electrician.

In the event of a fault or damage to the appliance, do not attempt to operate it.
Repairs should be performed by a licensed technician only. Improper repair may
result in considerable danger to you and others. If your oven needs repair, contact
a SAMSUNG Service center or your dealer.

Electrical leads and cables should not be allowed to touch the oven.

The oven should be connected to the mains power supply by means of an
approved circuit breaker or fuse. Never use multiple plug adapters or extension
leads.

The power supply of the appliance should be turned off when it is being repaired
or cleaned.

Take care when connecting electrical appliances to sockets near the oven.

If this appliance has a vapour or steam cooking function, do not operate this
appliance when the water supply cartridge is damaged. (Vapour or steam function
model only)

When the cartridge is cracked or broken, do not use it and contact your nearest
service center. (Vapour or steam function model only)

This oven has been designed only for the cooking of household foods.

During use, the oven interior surfaces become hot enough to cause burns. Do not
touch heating elements or interior surfaces of the oven until they have had time to
cool.

Never store flammable materials in the oven.

The oven surfaces become hot when the appliance is operated at a high
temperature for an extended period of time.

When cooking, take care when opening the oven door as hot air and steam can
escape rapidly.

When cooking dishes that contain alcohol, the alcohol may evaporate due to the
high temperatures and the Vapour can catch fire if it comes into contact with a hot
part of the oven.

For your safety, do not use high-pressure water cleaners or steam jet cleaners.
Children should be kept at a safe distance when the oven is in use.

Frozen foods such as pizzas should be cooked on the big grid. If the baking tray is
used, it may become deformed due to the great variation in temperatures.

Do not pour water into the bottom of the oven when it is hot. This could cause
damage to the enamel surface.

The oven door must be closed during cooking.

Do not line the bottom of the oven with aluminum foil and do not place any baking
trays or tins on it. The aluminum foil blocks the heat, which may result in damage
to the enamel surfaces and cause poor cooking results.

Fruit juices will leave stains, which can become permanent on the enamel surfaces
of the oven.

When cooking very moist cakes, use the deep pan.

Do not rest bakeware on the open oven door.

Keep children away from the door when opening or closing it as they may bump
themselves on the door or catch their fingers in the door.

Do not step, lean, sit or place heavy items on the door.

Do not open the door with unnecessarily strong force.

WARNING: Do not disconnect the appliance from the main power supply even after
the cooking process is completed.

WARNING: Do not leave the door open while oven is cooking.
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Safety instructions

Installation

Correct Disposal of This Product (Waste Electrical & Electronic
Equipment)

(Applicable in countries with separate collection systems)

This marking on the product, accessories or literature indicates
that the product and its electronic accessories (e.g. charger,
headset, USB cable) should not be disposed of with other
household waste at the end of their working life. To prevent
B  Hossible harm to the environment or human health from
uncontrolled waste disposal, please separate these items from
other types of waste and recycle them responsibly to promote the
sustainable reuse of material resources.
Household users should contact either the retailer where they
purchased this product, or their local government office, for details
of where and how they can take these items for environmentally
safe recycling.
Business users should contact their supplier and check the terms
and conditions of the purchase contract. This product and its
electronic accessories should not be mixed with other commercial
wastes for disposal.

For information on Samsung’s environmental commitments and product-specific
regulatory obligations, e.g. REACH, WEEE, Batteries, visit :
www.samsung.com/uk/aboutsamsung/sustainability/environment/our-
commitment/data/

Auto energy saving function

Light : During cooking process, you can switch off Oven lamp by pressing ‘Oven
light' button. For energy saving, the oven lighting is switched off a few minutes
after cooking program has started.

A WARNING

This product is dedicated to built-in products.

This oven must be installed by a qualified technician. The installer is responsible
for connecting the oven to the main power, while observing the relevant safety
regulations of your area.

What's included

Make sure all parts and accessories are included in the product package. If you
have a problem with the oven or accessories, contact a local Samsung customer
centre or the retailer.

Oven at a glance

03 °

01 Control panel 02 Door handle 03 Door
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NOTE

Depending on the model, this oven comes in two types: single door and dual door.

Accessories

The oven comes with different accessories that help you prepare different types of
food.

N\ % \
L LIRS

Baking tray *

Wire rack

Divider

Extra-deep tray *

)
W@

Meat probe * 2 screws (M4 L25) Steam tray *

NOTE

Availability of accessories with an asterisk (*) depends on the oven model.

Power connection

Plug the oven into an electrical socket. If

a plug-type socket is not available due to
allowable current limitations, use a multi-
pole isolator switch (with at least 3 mm
spacing in-between) in order to meet safety
regulations. Use a power cord of sufficient
length that supports the specification HO5
RR-F or HO5 VV-F, min. 1.5~2.5 mmZ.

01 02 03

01 BROWN or BLACK
02 BLUE or WHITE
03 YELLOW and GREEN

Rated current(A) Minimum cross-sectional area

10<A< 16 1.5 mm?

16 <A <25 2.5 mm?

Check the output specifications on the label attached to the oven.

Open the rear cover of the oven using a screwdriver, and remove the screws on
the cord clamp. Then, connect the power lines to the relevant connection terminals.
The (L)-terminal is designed for earthgrounding. First connect the yellow

and green lines (earthgrounding), which must be longer than the others. If

you use a plug-type socket, the plug must remain accessible after the oven is
installed. Samsung is not responsible for accidents caused by missing or faulty
earthgrounding.

A WARNING

Do not step on or twist the wires during installation, and keep them away from
heat-emitting parts of the oven.
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Installation

Cabinet mount Built-in cabinet (mm)

If installing the oven in a built-in cabinet, the cabinet must have its plastic surfaces A Min. 550
and adhesive parts resistant up to 90 °C. Samsung is not responsible for damage to B Min. 560
furniture from the oven's heat emission. C Min. 50
The oven must be properly ventilated. For ventilation, leave a gap of about 50 mm _ g
between the lower shelf of the cabinet and the supporting wall. If you install the D Min. 590 - Max. 600
oven under a cooktop, follow the cooktop'’s installation instructions. E Min. 460 x Min. 50
z Required Dimensions for Installation NOTE
Q
§ oven (mm) The puilt—in cabinet must have vepts (E) to
=) ventilate heat and circulate the air.
= A 560 G 503
B 166 H 481
C 383 | 21 ) )
Under-sink cabinet (mm)
D 45 J 549
A Min. 550
E 596 K 579
B Min. 560
F 595 L 559
C Min. 600
D Min. 460 x Min. 50

NOTE

The built-in cabinet must have vents (D) to
ventilate heat and circulate the air.
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Mounting the oven

( \

Installing with a hob

To install a hob on top of the oven, check
the installation guide of the hob for the
installation space requirement (x).

Make sure to leave a gap (A) of at least
5 mm between the oven and each side of
the cabinet.

Secure at least 3 mm of gap (B) so that the
door opens and closes smoothly.

Fit the oven into the cabinet and fix the
oven firmly on both sides using 2 screws.

After installation is complete, remove the protective film, tape, and other packing
material, and take out the provided accessories from inside the oven. To remove

the oven from the cabinet, first disconnect power to the oven and remove

2 screws on both sides of the oven.

A WARNING

The oven requires ventilation for normal operation. Do not block the vents under
any circumstance.

NOTE

The actual appearance of the oven may differ with the model.
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Before you start

Initial settings

New oven smell

When you power on the oven for the first time, the default time of “12:00" appears
on the display where the hour element (“12") blinks. Follow the steps below to set
the current time.

1. With the hour element blinking, turn the
value dial (right-sided dial) to set the
hour, and then press OK to move to the
minute element.

OK

2. With the minute element blinking, turn
the value dial to set the minute, and then
press OK.

OK

To change the current time after this initial
setting, hold down the (® button for
3 seconds and follow the above steps.

Before using the oven for the first time, clean inside the oven to remove the new

oven smell.

1. Remove all accessories from inside the oven.

2. Run the oven with Convection 200 °C or Conventional 200 °C for an hour. This
will burn any remaining production substances in the oven.

3. When complete, turn off the oven.

NOTE

« At the first-time use, you may see some smoke inside the oven while it is
operating. However, this is not a product failure.

« As the temperature of the cooking room increases at an initial period, you may
find some spots on the inner glass of the door. If this is the case, turn off the
oven and wait until it cools down. Then, use kitchen paper or neutral detergent
with a clean cloth to wipe up the inner glass.

« It is also important to make sure that you operate the oven in a well-ventilating
kitchen environment.

Smart safety mechanism

If you open the door while the oven is operating, the oven light turns on and
both the fan and the heating elements stop operation. This is to prevent physical
injuries such as burns as well as to prevent unnecessary energy loss. When this
happens, simply close the door and the oven continues to operate normally
because this is not a system failure.
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Soft closing door (applicable models only)

The Samsung Built-in Oven features a soft closing door that gently, safely, and

silently closes.

When closing the door, the specially designed hinges catch the door a few
centimetres before the final position. This is the perfect touch for added comfort,
allowing the door to be closed silently and gently.

(Availability of this feature depends on the oven model.)

‘ The door starts to be closed softly at about

”4’\\}\\\& ;;‘ 15 degrees and completely closed within
W - approx. 5 seconds.
= | pp

Accessories

Basic use

For better cooking experience, familiarise yourself with how to use each accessory.

Wire rack

The wire rack is designed for grilling and roasting. Insert the
wire rack into position with the protruding parts (stoppers on
both sides) towards the front

Wire rack insert

*

The wire rack insert is used with the tray, and prevents liquid
from dropping onto the bottom of the oven.

Baking tray *

The baking tray (depth: 20 mm) is used to bake cakes, cookies,
and other pastries. Put the slanted side to the front.

For first time use, clean the accessories thoroughly with warm water, detergent
and a soft clean cloth.

k

01

.

05 S &
04—
03— |
02—l

74

« Insert the accessory to the correct position
inside of the oven.

« Allow at least a 1 cm space from the
accessory and the bottom of the oven, and
from any other accessory.

« Take caution in removing cookware and/
or accessories out of the oven. Hot meals

01 Level 1
03 Level 3
05 Level 5

Or accessories can cause burns.

» The accessories may be deformed while
they are gaining heat. Once they have
cooled down, they will recover their
original appearance and performance.

02 Level 2
04 Level 4

Universal tray *

The universal tray (depth : 30 mm) is used for cooking and
roasting. Use the wire-tray insert to prevent liquid from
dropping onto the bottom of the oven.

Put the slanted side to the front.

Extra-deep
tray *

The extra-deep tray (depth: 50 mm) is used for roasting with or
without the wire-tray insert. Put the slanted side to the front.

Meat probe *

The meat probe measures the internal temperature of the meat
to cook. Use only the meat probe that comes with your oven.

Telescopic rails *

Use the telescopic rail plate to insert the tray as follows:

1. Stretch the rail plate out from the oven.

2. Put the tray on the rail plate and slide the rail plate into the
oven.

3. Close the oven door.

Divider

The divider is designed to separate the oven in two zones. Use
the divider with Dual cook mode. Do not use the divider for
any other purpose than dividing the compartment into two
cooking zones. Do not use the divider as a shelf.

Steam tray *

Use the steam tray only in Natural Steam mode. Put the tray

in the bottom center of the compartment and fill it with clean
water. As the tray becomes hot during or immediately after
cooking, be sure to use oven gloves or wait until the oven cools
down completely to remove the tray.

NOTE

Availability of accessories with an asterisk (*) depends on the oven model.
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Before you start

Flexible Door (applicable models only)

This oven has a unique Flexible Door that is hinged in the middle, so you only
need to open the top half to access the upper zone. When you're using the Dual
Cook capability, you can access the top oven space much more easily and with
greater energy efficiency.

How to use the upper door

1. Completely press the handle lever.

2. Pull the handle.

3. This will open only the upper door as
shown.

How to use the full door

s

NOTE

1. Hold the lever-less area of the handle,
and then pull.

2. This will open the whole door as shown.

/N\ CAUTION

When opening the whole door, make sure to
grasp the handle by the lever-less portion.
If the lever is pressed halfway through
opening the door, the upper door may open,
causing physical injury.

« Do not put heavy objects on, or apply excessive force, to the upper door.
« Do not let children play with or on the upper door.

12 English



Mechanical lock (applicable models only) Dual cook mode

You can use both the upper and lower compartments to cook two different recipes,
Installation or simply choose one compartment to cook with.

Insert the divider in level 3 to separate the
cooking chamber in two compartments. The
oven senses the divider and activates the
upper compartment by default.

NOTE

Availability of Dual cook mode depends on
the recipe. For more information, see the
Cooking smart section in this manual.

1. Insert the thin part (A) of the mechanical
lock into the corresponding slot of the
lock handle as shown.

2. Tighten the screw on the lock handle.

G
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» Loosen and remove the screw from the
lock handle.

Lock/unlock

« To open the door, slightly lift up the lock
handle to unlock the door. Then, open the
door.

« To lock the door, simply close the door.
The mechanical lock automatically locks
the door.
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Operations

Control panel

The front panel comes in a wide range of materials and colours. For improved
quality, the actual appearance of the oven is subject to change without notice.

03 05 091113

|| |
ED? \EE 4 - l ) v - )
AN ///E m o = ) o \\/
SN | i S
0102 0406 07 08 1012 14 15
01 Power Turn left/right to turn on/off the oven.

02 Mode selector

Turn left/right to select a cooking mode or function.

03 Natural Steam

Use to add steam to the current cooking mode.

04 Fast preheat

Fast Preheat heats the oven fast to a set temperature.
= Touch on or off the Fast Preheat option.
« Available only with Single mode.
(Convection, Conventional, Top heat + Convection,
Bottom heat + Convection)
« Disabled for temperatures set at less than 100 °C.

05 Temperature

Use to set the temperature.

06 Cooking Timer

Use to set the cooking time.

07 Upper/Lower

When the divider is inserted, the cooking chamber is

Compartment separated in two compartments: upper compartment and
lower compartment. And the corresponding indicator
turns on. If you remove the divider, the cooking chamber
operates in single mode.

08 Display Shows necessary information about a selected mode or

current settings.

09 Oven light Press to turn the internal light on or off. The oven light
turns on automatically when the door is open or when the
oven operation starts. And it turns off automatically after
a certain period of inactivity in order to save power.

10 Timer Helps you check the time or operating duration while

cooking.

11 Smart Control

Press 3 seconds to enable/disable the Smart Control
function.

12 Child lock To prevent accidents, Child Lock disables all controls.
Hold down for 3 seconds to activate, or hold down for
3 seconds again to deactivate the lock on the control
panel.
13 OK Press to confirm your settings.
14 Back Cancel the current settings, and return to the default.
15 Value dial Use the value dial to:
« Set the cooking time or temperature.
» Choose a sub item of top-level menus: Cleaning,
Auto cook, Special function, or Grill.
» Choose a serving size for Auto cook programmes.
NOTE

Tapping on the display while wearing plastic or oven gloves may not operate

properly.
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Common settings Cooking time

It is common to change the default temperature and/or cooking time across all g ° N 1. Turn the mode selector to choose a mode
cooking modes. Follow the steps below to adjust the temperature and/or cooking i &l or function.
time for the selected cooking mode.
Temperature B )
O ° 1. Turn the mode selector to choose a mode 2. Press the (O button, and then turn the
= & or function. The default temperature of @ value dial to set a desired time up to
each selection appears. 23 hours 59 minutes.
®
B
( 2. Turn the value dial to set a desired N N 3. Optionally, you can delay the end time o
temperature. of your cooking to a desired point. Press 9
o the (® button, and use the value dial to g
set an end point. See Delay End for more g'
information. L
3. Press OK fo confirm your changes. 4. Press OK to confirm your changes.
0K oK
-
NOTE NOTE
+ If you do not make any further settings within a few seconds, the oven starts « You can cook without setting the cooking time if you want to. In this case, the
cooking automatically with the default settings. oven starts cooking at set temperatures without time information, and you must
- To change the set temperature, press the § button and follow the above steps. stop the oven manually when cooking is complete.
» The exact temperature inside the oven can be measured with authorized « To change the set cooking time, press (O button and follow the above steps.

thermometer and method defined by an authorized institution.
Using other thermometers may cause a measuring error.
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Operations

End time

1. Turn the mode selector to choose a mode
or function.

2. Press (® twice, and turn the value dial to
set a desired end time.

s 3. Press OK to confirm your changes.

oK

NOTE

 You can cook without setting the end time if you want to. In this case, the oven
starts cooking at set temperatures without time information, and you must stop
the oven manually when cooking is complete.

» To change the end time, press (O twice, and follow the above steps.

Delay End
Delay End is designed to make cooking more convenient.

Case 1

Suppose you select a one-hour recipe at 2:00 PM and you want the oven to
finish cooking at 6:00 PM. To set the end time, change the Ready At time to
6:00 PM. The oven will start cooking at 5:00 PM and end at 6:00 PM as you set.

Current time: 2 pm Set cooking time: 1 hour Set Delay End time: 6 pm

The oven will start cooking at 5:00 PM and end at 6:00 PM automatically.

| | | —
| | | | |

2:00 pm 3:00 pm 4:00 pm 5:00 pm 6:00 pm

Case 2

Current time: 2 pm Set cooking time: 2 hour Set Delay End time: 5 pm

The oven will start cooking at 3:00 PM and end at 5:00 PM automatically.

2:00 pm

3:00 pm 4:00 pm 5:00 pm 6:00 pm

/\ CAUTION

« Delay End is not available in Dual cook mode.
« Do not keep cooked food in the oven too long. The food may spoil.
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To clear the cooking time To clear the end time

You can clear the cooking time. This is useful if you want to stop the oven You can clear the end time. This is useful if you want to stop the oven manually at
manually at any time during the process. any time during the process.
1. While the oven is cooking, press the (5 1. While the oven is cooking, press (9
button to display the default cooking twice to display the set end time.
© time. ©
- J
e 2. Turn the value dial to set the cooking N 2. Turn the value dial to set the end time
time to “0:00". Alternatively, simply press to the current time. Alternatively, simply
D. press .
o
3. Press OK. 3. Press OK. B
0K OK g
o
=}
w
- J
NOTE NOTE
In Dual cook mode, you must first select the In Dual cook mode, you must first select the
upper or lower compartment that you want upper or lower compartment that you want
to clear the cooking time for. to clear the cooking time for.
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Operations

Cooking modes (except for Grill)

1. Turn the mode selector to select an
cooking mode.

2. Set the cooking time and/or temperature
if necessary. See the Common settings
section for details.

3. Optionally, you can fast preheat the
oven. To do this, press the [ button,
and set the target temperature.

The corresponding indicator [y appears
on the display.

The oven starts preheating with [5 icon
until the internal temperature reaches the
target temperature.

When preheating is complete, the indicator
disappears with a beep.

Preheating is recommended for all cooking
modes unless otherwise specified in the
Cooking smart.

NOTE

You can change the cooking time and/or
temperature during cooking.

Dual cook mode

You can use the provided divider to separate the cooking chamber in the upper
and lower compartments. This allows users to enable two different cooking modes
simultaneously, or to simply choose one compartment to cook with.

7]

I
—

L;Tﬁ — e

AN N

m

OK

1. Insert the Divider in level 3 to

separate the cooking chamber in two
compartments.

. Turn the mode selector to select an

cooking mode.

You can select Grill, Convection, and Top
heat + Convection mode on the upper
compartment and Convection, Bottom
heat + Convection, and Bottom heat
mode on the lower compartment.

3. Press [™] to select the upper

compartment, or press [ to select the
lower compartment.

P icon will appear on the selected
compartment.

4. Set the cooking time and/or temperature

if necessary. See the Common settings
section for details.

5. When done, press OK.

18 English



i The oven starts preheating with [5 icon .
= 1 C ; ) Temperature range (°C)
o :'—li : until the internal temperature reaches the Suggested
B g - :,c target temperature. Mode single Dual temptoerature
@ | A Preheating is recommended for all cooking Upper | Lower Dual (0
modes unless otherwise specified in the * 40-250 i 40-250 - 200

Cooking smart. - —
Bottom heat + | The bottom heating element generates heat, which is

NOTE convection | evenly distributed by the convection fan. Use this mode
Availability of Dual cook mode depends on the cooking mode. For more for pizza, bread, or cake.
information, see the Cooking smart section in this manual. 100-230 ‘ - ‘ 40-250 ‘ - ‘ 150

IZI Bottom heat | The bottom heating element generates heat. Use this

Cooking modes (except for Grill) mode at the end of baking or cooking to brown the
The cooking modes with an asterisk () are available for fast preheating and bottoms of a quiche or pizza.

disabled for temperatures set at less than 100 °C.

0250 | - | - | - | 160 o
3 m
Temperature range (°C) Suggested Eco Convection uses the optimized heating system to 3
Mode _ Dual temperature save energy while cooking. The cooking times slightly g’
Single T 0 Dual 0) > . increases, but the cooking results remain the same. Note @
pper ower va |Ec0| Eco Convection | that this mode does not require preheating.
*30-250 | 40-250 | 40-250 - 160
: — NOTE
) The rear heating element generates heat, which is e " de of heati d to det ine th
Convection evenly distributed by the convection fan. Use this mode o Con\;chn mol € 9 -ea Ing gse 0 ‘eherm6|8e3 Oe
for baking and roasting on different levels at the same energy efticlency class Is In accordance with EN 50-1
time. so95s | - | - | - | eo
*30-250 ‘ - ‘ - ‘ - ‘ 180 Air Sous Vide mode uses low-temperature hot air

@\]& Air Sous Vide | to implement Sous Vide mode without steam or the
water tank. In this mode, the oven keeps constant low
temperatures inside the cooking chamber.

Izl Conventional | The heat is generated from the top and bottom heating
elements. This function should be used for standard
baking and roasting for most types of dishes.

40250 | 40250 | - | - | 180
The top heating element generates heat, which is evenly

= Top heat + e ) )

distributed by the convection fan. Use this mode for

roasting that requires a crispy top (for example, meat or
lasagne).

Convection
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Operations

Cooking modes (Grill)

suolnetado

oK

oK

1. Turn the mode selector to select [7].

2. Use the value dial to select a Large grill
(G 1) or Eco grill (G 2) or Fan grill (G 3),
and then press OK.

3. Use the value dial to set the temperature,

and then press OK.

Dual cook mode

Grilling with Dual cook mode is useful for small serving sizes to save power. By
default, only the Large grill option in the upper compartment is available because
the oven uses only the top heating element.

1. Insert the divider in level 3 to activate
Dual cook mode.

Y 2. Turn the mode selector to select [7].

By default, only Large grill (G 1) is
o selected automatically.

3. Use the value dial to set the temperature,
oK and then press OK.
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Cooking modes (Crill) Cooking with the meat probe (applicable models only)
The meat probe measures the internal temperature of meat while it's cooking.

Temperature range (°C) Suggested When the temperature reaches the target temperature, the oven stops and finishes
Mode Dual temperature cooking. A
Single ) « Use only the meat probe that comes with your oven.
Upper Lower Dual « You cannot set the cooking time if the meat probe is plugged in.
) 100-270 40’250 . _ S 220 Y 1. On the feature panel, press to choose a
G1 | Largegrill | The large-area grill emits heat. Use this mode for brpwnmg . cooking mode and temperature.
the tops of food (for example, meat, lasagne, or gratin). 2. Insert the tip of the meat probe into the
_ 100270 - | - [ - | 220 centre of the meat to cook. Make sure the
G2 Eco grill The ;mall—area grill emits hgat. Use ﬁhis mode for food that rubber handle is not inserted.
requires less heat, such as fish and filled baguettes.
100-250 ‘ - - - 180 3. Plug the probe connector into the socket
G3 Fan grill Two top heating elements generate heat, which is on the leftsided _vvall. Mal_<e sure you see o
distributed by the fan. Use this mode for grilling meat or the Meat Probe inserted indicator when =
fish. the probe connector is connected. 2
3

4. Press & button again and turn the value
dial (right-sided dial) to set the internal
temperature of the meat.

5. Press OK to start cooking. The oven

oK completes cooking with a melody when
the internal temperature of the meat
reaches the set temperature.
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Operations

A\ WARNING on acrylamide Dual cook mode temperature setting range
+ To prevent damage, do not use the meat probe with the spit accessory. You can use both the upper and lower compartments simultaneously for different
« When cooking is complete, the meat probe becomes very hot. To prevent burns, cooking operations.

use oven gloves to take out the food. In Dual Cook mode, the temperature range of one compartment is affected by the
NOTE temperature settings of the other compartment. For instance, broiling in the upper

. ) compartment will be limited by the operation in the lower compartment in terms

Not all modes support using the meat probe. If you use the meat probe with P . v 'p o .D
) ) i ) ) of cooking temperatures. However, either compartment limits its temperature
inapplicable modes, the current mode indicator blinks. When this happens, remove settings between minimum 40 and maximum 250

the meat probe instantly.
Lower compartment is limited to (°C)
If Upper is set to (°C)

Minimum Maximum
40 40 45
60 50 75
80 65 105
100 80 135
120 90 160
140 105 190
160 120 220
180 135 250
200 145 250
220 160 250
250 170 250
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If Lower is set to (°C)

Upper compartment is limited to (°C)

Available modes in each zone

Minimum Maximum

40 40 45

60 50 75

80 65 105
100 80 135
120 90 160
140 105 190
160 120 220
180 135 250
200 145 250
220 160 250
250 170 250

Default
: Temperature Fast Meat
Zone Available mode o temperature
range (°C) €0 Preheat | probe
Convection 40-250 160 X X
Large Grill 40-250 220 X X
Upper
Top Heat + 40-250 180 X X
Convection
Convection 40-250 160 X X
Lower | Cottom Heat~ 40-250 200 X X
Convection
Bottom Heat 40-250 150 X X
NOTE

Availability of the modes with an asterisk () depends on the oven model.
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Operations

Air Sous Vide (applicable models only)

Air Sous Vide mode uses low-temperature hot air to implement Sous Vide mode
without steam or the water tank. In this mode, the oven keeps constant low
temperatures inside the cooking chamber, cooking food that can keep its original
fragrance and nutrients while offering enriched flavor and soft texture.

s _ 1. Put food in a clean vacuum bag and seal
it up. Then, load the food in rack position
3 of the oven.

2. Turn the mode selector to select Air Sous
Vide (9%

3. Turn the value dial to change the
@ m F|=‘=°‘ default temperature. Enter the
¥ - suggested temperature for your food as
Iﬂ] recommended cooking guide. The default

N temperature is 60 °C. (You can change
the temperature by 1 °C)

4. Press (5 and turn the value dial to set
oK the cooking time.
5. Press OK to start cooking.

O

NOTE

« Use fresh and quality ingredients only. Trim them in a clean condition and store
under refrigeration.

« Use heat-resistant vacuum bags for moving and storing ingredients.

« Do never reuse the heat-resistant vacuum bags.

» The cooking time depends on the thickness of food. Addition of salt or sugar may
shorten the cooking time.

Tips

« To keep the original taste, we recommend you use less herbs and spices than in
ordinary recipes.

« Meat and fishery offer better flavors when seared and served.

« If not served immediately after cooked, put the food in ice water and cool down
completely. Then, store them under 5 °C to keep the fragrance and texture of
food.

- Exceptionally, chicken is recommended to eat immediately after cooked.
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We recommended preheat the oven for the best results. Temp. Time
- Food Doneness Accessory Level .
Food Doneness Accessory Level thnp. LIl (Q (hrs.
(0 (hrs.) Vegetables
Beef Asparagus - Wire rack 3 85 2-3
Steak, 4cm thick Rare Wire rack 3 54 3-4 Potato, sliced , Wire rack 3 90 2-3
Steak, 4cm thick Medium Wire rack 3 60 3-4 Sweet potato, Wire rack 3 90 2-3
Steak, 4cm thick Well done Wire rack 3 68 3-4 sliced
Roast Medium Wire rack 3 62 6-8 Carrot, sliced - Wire rack 3 90 2-3
Roast Well done Wire rack 3 68 6-8 Squash, cubes - Wire rack 3 90 2-3
Pork Fruit
Chop, boneless Tender Wire rack 3 60 3-4 Apple, sliced - Wire rack 3 80 2-3 °
Chop, boneless Firm Wire rack 3 71 3-4 Pineapple, sliced - Wire rack 3 85 1-2 }3
Roast Medium Wire rack 3 62 4-6 Pear, sliced - Wire rack 3 83 2-3 %
Roast Well done Wire rack 3 72 4-6 Others a
Pulled pork Well done Wire rack 3 74 18-24 Hen's eggs Poached Wire rack 3 63 2-3
Poultry Hen's eggs Hard boiled Wire rack 3 71 2-3
Chicken, breast Tender Wire rack 3 66 3-4 * Cook hen's eggs without vacuum sealing
Chicken, breast Firm Wire rack 3 72 3-4
Duck, breast Tender Wire rack 3 63 3-4
Fish
Salmon steak Tender Wire rack 3 52 2-3
Salmon steak Well done Wire rack 3 63 2-3
Cod fillet Tender Wire rack 3 55 2-3
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To stop cooking

Special function

While cooking is in process, turn the mode
selector to “Q". The oven turns off in a
few seconds. This is because, to avoid
accepting incorrect commands by users, the
oven waits a few seconds so that they can
correct their selection.

To stop cooking for an individual compartment

Follow these instructions to stop cooking in Dual cook mode.

oK

1. Press © to stop the cooking.

2. Press [=] to select the upper
compartment, or press [«=] to select the
lower compartment.

P icon will blink on the selected
compartment.

3. Press OK. The oven stops cooking with
the selected compartment.

Add special or additional functions to improve your cooking experience. Special
functions are not enabled in Dual cook mode.

O

OK

OK

1. Turn the mode selector to select [].

2. Turn the value dial to select a function,
and then press OK. The default
temperature appears.

3. Set the cooking time and/or temperature
if necessary. See the Common settings
section for details.

4. Press OK to start the function.
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Natural Steam (applicable models only)

Suggested
Temperature )
Mode range Q) | lemperature Instructions With Natural Steam, you can bake bread that is crispy on the outside and moist
(0 inside. We recommended preheat the oven for the best results.

Use this only for keeping

Keep warm 40-100 60 foods warm that have just 1. Insert steam tray on the bottom of
been cooked. compartment.

- ; - 2. Fill the tray with water 250 ml only

Use this for warming dishes .

Plate warm 30-80 50 9 when the oven is cold.

or ovenware.

This mode uses for
defrosting frozen products,
baking goods, fruit, cake,
Defrost 30-60 30 cream and chocolate. The
defrosting time is depending
on the type, size and
guantity of the food.

3. Set Convection [¥] mode and select
Natural Steam ).
« The Natural Steam 3 works only with

o
O
(0]
=
<]
=
o
=
7}

the Convection [¥] mode.

N 4. Turn the value dial to set the

@ temperature.

N 5. Press OK to start preheating.

OK
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Operations

6. Put the food in the oven on any rack and Auto Cook

start cooking. For inexperienced cooks, the oven offers a total of 50 auto cooking recipes. Take
advantage of this feature to save you time or shorten your learning curve. The
cooking time and temperature will be adjusted according to the selected recipe.

1. Turn the mode selector to select hug.

NOTE _
« Do not refill the water during cooking or when the oven is hot. 2. Turn the value 3'3'1 to select SK
« When the oven cools down completely after using the Natural Steam function, @ o programme, an €N press OX.

use a wet cloth to wipe the bottom of the compartment.

o
= » To remove water scale that forms after using the oven for an extended time, use
§ a soft cloth with dedicated detergent.
S h N 3. Turn the value dial to select a serving
@ The Natural Steam T3 works only with the Convection [+] mode. o size. The weight range depends on the
Food Accessory Level | Temp. (°C) | Time (min.) programme. _
- B ) 4. Press OK to start cooking.
Croissants, 4-6 pieces Universal tray 3 190 20-25
Apple puff pastry Universal tray 3 190 20-25
: : NOTE
Danish pastry Universal tray 3 190 20-30 ) ) ) )
m - | « Some of the items in the Auto cook programmes include preheating. For those
Bread ro Universal tray 3 180 20-30 items the preheating progress is displayed. Please put the food in the oven after
White bread Wire rack 2 180 30-40 preheating beep. Then, press Cooking time to start Auto Cook.

« For more information, see the Auto cook programmes section in this manual.
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Dual cook mode Cleaning

. 1. Insert the divider in level 3 to activate Two cleaning modes are available for you. This function saves you time by
{ﬁ Dual cook mode. removing the need for regular manual cleaning. The remaining time appears on
— the display during this process.

I

ip—]

1

‘ Function Instructions

-

c1 Steam Clean | This is useful for cleaning light soiling with steaming.

Pyrolytic features high temperature thermal cleaning. It
c2 Pyrolytic* burns off oily leftovers to facilitate manual cleaning.
1 h 50 m (default setting) /2h10m/2h30m

2. Turn the mode selector to select .

NOTE
The function with an asterisk () is available with applicable models only. o
\ s =
Steam Clean §
3. Press [™] to select the upper This is useful for cleaning light soiling with steaming. This function saves you time g'
= | compartment, or press [m] to select the by removing the need for regular manual cleaning. The remaining time appears on v
o b lower compartment. the display during this process.
icon will appear on th lect )
c’oncwgartmen?pe on fhe selected / N 1. Pour 400 ml (3/4 pint) of water onto the
) bottom of the oven and close the oven
4. Turn the value dial to select a ' door.
oK programme for the upper compartment,
and press OK. /
-
f 5. Turn the value dial to select a serving Y 2. Turn the mode selector to select [ 4.
oK size. The weight range depends on the
programme.
6. Press OK to start cooking. o

NOTE

For more information, see the Auto cook programmes section in this manual.
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Operations

3. Turn the Value Dial to select C 1, and
then press OK.
Steam cleaning runs for 26 minutes.

4 4. Use a dry cloth to clean inside the oven.

A WARNING

Do not open the door before the cycle is complete. The water inside the oven is
very hot, and it can cause a burn.

NOTE

« If the oven is heavily soiled with grease, for example, after roasting or grilling,
it is recommended to remove stubborn soils manually using a cleaning agent
before activating Steam cleaning.

« Leave the oven door ajar when the cycle is complete. This is to allow the interior
enamel surface to dry thoroughly.

« |f the oven is hot inside, cleaning is not activated. Wait until the oven cools down,

and try again.
« Do not pour water onto the bottom by force. Do it gently. Otherwise, the water
overflows to the front.

Pyrolytic
Pyrolytic features high temperature thermal cleaning. It burns off oily leftovers to
facilitate manual cleaning.

NOTE

The Pyrolytic function is available with applicable models only.

1. Remove all accessories, including the
side runners, and wipe out large pieces
of impurities manually from inside the
oven. Otherwise, they may cause flames
during the cleaning cycle, resulting in a
fire.

2. Turn the mode selector to select[ 3.

3. Turn the Value Dial to select C 2, and
then press OK.

=
4. Turn the Value Dial to select a cleaning

@ :
@ oK time from 3 levels: 1 hr 50 min (default
5. Press OK to start cleaning.

setting), 2 hr 10 min, and 2 hr 30 min.

6. When complete, wait until the oven cools
down, and then wipe the door along its
edges using a wet cloth.
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/\ CAUTION

« Do not touch the oven because the oven becomes very hot during the cycle.

« To avoid accidents, keep children away from the oven.

« After the cycle is complete, do not power off while the cooling fan is operating to
cool the oven down.

NOTE

» Once the cycle starts, the oven becomes hot inside. Then, the door will be locked
for safety. When the cycle is complete and the oven cools down, the door will be
unlocked.

» Make sure you empty the oven before cleaning. Accessories can be deformed due
to high temperatures inside the oven.

Timer

Timer helps you check the time or operating duration while cooking.

~

O

OK

1. Press 4.

2. Turn the value dial to set the time, and

then press OK.

You can set the time to a max of

23 hours and 59 minutes.

NOTE
« When the time has elapsed, the oven beeps with a blinking message of “0:00" on
the display.
« You can change the timer settings at any time.
Sound On/Off
1. To mute the sound, press and hold down
% for 3 seconds. Then 1 is blinking.
2. Select 1 and press OK. And turn the value
dial to set On and press OK.
3. To unmute the sound, repeat step 1, 2,
set Off and press OK.
Wi-Fi On/Off

1. To set the Wi-Fi on, press and hold down
W for 3 seconds. Then 1 is blinking.
2. Select 2 and press OK. And turn the value

dial to set On and press OK.

3. To set the Wi-Fi off, repeat step 1, 2, set

Off and press OK.
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Cooking smart

Manual cooking

A\ WARNING on acrylamide

Acrylamide produced while baking starch-contained food such as potato chips,
French fries, and bread may cause health problems. It is recommended to cook
these foods at low temperatures and avoid overcooking, heavy crisping, or
burning.

NOTE

» Pre-heating is recommended for all cooking modes unless otherwise specified in
the Cooking smart.
« When using Eco Grill, put food in the centre of the accessory tray.

Accessory tips

Your oven comes with a different number or kind of accessories. You may find that

some accessories are missing from the table below. However, even if you are not

provided with the exact accessories specified in this Cooking smart, you can follow
along with what you already have, and achieve the same results.

« The Baking tray and the Universal tray are interchangeable.

« When cooking oily foods, it is recommended to put a tray under the Wire rack to
collect oil residue. If you are provided with the Wire rack insert, you can use it
together with the tray.

« |f you are provided with the Universal tray or Extra deep tray, or both, it is
better to use whichever is deeper for cooking oily foods.

Baking
We recommend to preheat the oven for best results.

Type of o Time
Food Accessory Level heating Temp. (°C) e
Sponge cake Wire rack, 2 I 160-170 35-40

@ 25-26 cm tin
Marble cake Wire rack, 3 175-185 50-60

Gugelhopf tin

Tart Wire rack, @ 20 cm 3 190-200 50-60

' 5

tart tin
Yeast cake on Universal tray 2 IZ 160-180 40-50

tray with fruits
and crumbles

Fruit crumble Wire rack 3 170-180 25-30

' 5

22-24 cm oven dish
Scones Universal tray 3 180-190 30-35
Lasagne Wire rack, 3 & 190-200 25-30

22-24 cm oven dish

Meringues Universal tray 3 80-100 100-150

Soufflé Wire rack, soufflé 3 170-180 20-25

' 5

cups
Apple yeast tray Universal tray 3 & 150-170 60-70

cake
Homemade pizza, Universal tray 2 190-210 10-15

1-1.2kg —
Frozen puff Universal tray 2 S 180-200 20-25

pastry, filled
Quiche Wire rack, 2 180-190 25-35

22-24 cm oven dish
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Type of o Time Type of o Time
Food Accessory Level heating Temp. (°C) i Food Accessory Level heating Temp. (°C) T
Apple pie Wire rack, 2 160-170 65-75 Poultry(Chicken/Duck/Turkey)
@ 20 cm tin Chicken, Whole, Wire rack + 3 205 | 80-100*
Chilled pizza Universal tray 3 180-200 5-10 1.2kg™ Universal tray 1
— (to catch drippings)
Chicken pieces Wire rack + 3 200-220 25-35
Roasting Universal tray 1
Type of . Time Duck breast Wire rack + 3 - 180-200 20-30
Food Accessory Level heating Temp. (°C) G Universal tray 1
Meat(Beef/Pork/Lamb) Small turkey, Wire rack + 3 180-200 | 120-150
s : _ _ whole, 5 kg Universal tray 1
Sirloin of beef, Wire rack + 3 160-180 50-70
1 kg Universal tray 1 Vegetables
Boned loin of Wire rack + 3 160-180 | 90-120 Vegetables, Universal tray 3 220-230 15-20
veal, 1.5 kg Universal tray 1 0.5 kg
Pork roast, 1 kg Wire rack + 3 200-210 | 50-60 Baked potato Universal tray 3 200 45-50
Universal tray 1 halves, 0.5 kg
Joint of pork, Wire rack + 3 160-180 | 100-120 Fish
1kg Universal tray 1 Fish fillet, baked Wire rack + 3 200-230 | 10-15
Leg of lamb on Wire rack + 3 170-180 | 100-120 Universal tray 1
thebone, 1kg | Universal tray 1 Roast fish Wire rack + 3 180-200 | 30-40
Universal tray 1

* Turn over after half of time.
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Cooking smart

Frozen ready-meal

Type of o Time
Food Accessory Level heating Temp. (°C) T
Frozen pizza, Wire rack 3 & 200-220 15-25
0.4-0.6 kg
Frozen lasagne Wire rack 3 EI 180-200 45-50
Frozen oven chips Universal tray 3 220-225 20-25
Frozen Croquettes Universal tray 3 220-230 25-30
Frozen oven Wire rack 3 w 190-200 10-15
camembert
Frozen baguettes Wire rack + 3 190-200 10-15
with topping Universal tray 1
Frozen fish fingers Wire rack + 3 Nad 190-200 15-25
Universal tray 1
Frozen fish burger Wire rack 3 180-200 20-35

Grilling
We recommend preheat the oven using large grill mode. Turn over after half of
time.
Type of o Time
Food Accessory Level e Temp. (°C) iy
Bread
Toast Wire rack 5 270 2-4
Cheese toast Universal tray 4 200 4-8
Beef
Steak * Wire rack + 4 w 240-250 15-20
Universal tray 1
Burgers * Wire rack + 4 w 250-270 13-18
Universal tray 1
Pork
Pork chops Wire rack + 4 ~ 250-270 15-20
Universal tray 1
Sausages Wire rack + 4 Iil 260-270 10-15
Universal tray 1
Poultry
Chicken, breast Wire rack + 4 Iil 230-240 30-35
Universal tray 1
Chicken, drumstick Wire rack + 4 w~ 230-240 25-30
Universal tray 1

*Turn over after 2/3 of the cooking time.
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Pro-Roasting

This mode includes an automatic heating-up cycle up to 220 °C. The top heater
and the convection fan are operating during the process of searing the meat. After
this stage the food is cooked gently by the low temperature of pre-selection. This
process is done while the top and the bottom heaters are operating. This mode is
suitable for meat roasts and poultry.

Food Accessory Level Temp. (°C) | Time (hrs.)
Roast beef Wire rack + Universal tray 3 80-100 3-4
1
Pork roast Wire rack + Universal tray 3 80-100 4-5
1
Lamb roast Wire rack + Universal tray 3 80-100 3-4
1
Duck breast Wire rack + Universal tray 3 80-100 2-3
1

ECO convection

This mode uses the optimized heating system so that you save the energy during
cooking your dishes. The times of this category are suggested to not be preheated
before cooking for saving more energy.
You can increase or decrease the cooking time and/or temperature to your

preference.
Food Accessory Level | Temp. (°C) | Time (min.)
Fruit crumble, 0.8-1.2 kg Wire rack 2 160-180 60-80
Jacket potatoes, 0.4-0.8 kg Universal tray 2 190-200 70-80
Sausages, 0.3-0.5 kg Wire rack + 3 160-180 20-30
Universal tray 1
Frozen oven chips, Universal tray 3 180-200 25-35
0.3-0.5 kg
Frozen potato wedges, Universal tray 3 190-210 25-35
0.3-0.5 kg
Fish fillets, baked, Wire rack + 3 200-220 30-40
0.4-0.8 kg Universal tray 1
Crispy fish fillets, breaded, Wire rack + 3 200-220 30-45
0.4-0.8 kg Universal tray 1
Roast sirloin of beef, Wire rack + 2 180-200 65-75
0.8-1.2 kg Universal tray 1
Roast vegetables, Universal tray 3 200-220 25-35
0.4-0.6 kg
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Cooking smart

Dual cook
Before using dual cook function insert the divider into the oven. We recommend
preheat the oven for best results.
The following table presents 5 dual cook guides we recommended for cooking,
roasting and baking. Using dual cook function, you will be able to cook your main
dish & side dish or main dish & dessert simultaneously.

« Using dual cook function, preheating time can be extended.

Type of | Temp. Time
No | Zone Food Accessory | Level heating 0 T
4 | Upper Chicken, Wire rack 4 - 210-230| 30-35
drumstick + Universal 4
tray
Lower Lasagne, Wire rack, 1 & 190-200| 30-35
1.0-1.5 kg 22-24cm
oven dish
5 | Upper Fish fillet, Wire rack 4 210-230| 15-20
baked + Universal 4
tray
Lower | Apple puff Universal 1 & 170-180| 25-30
pastry tray

Type of | Temp. Time
No | Zone Food Accessory | Level heating €0) (i
1 Upper | Sponge cake | Wire rack, 4 P 160-170| 40-45
@ 25-26 cm
tin
Lower | Homemade Universal 1 % 190-210| 13-18
pizza, tray
1.0-1.2 kg
2 | Upper Roast Universal 4 220-230| 13-18
vegetables, tray
0.4-0.8 kg
Lower Apple pie Wire rack, 1 % 160-170| 70-80
@20 cm tin
3 | Upper | Pita bread Universal 4 P 230-240| 13-18
tray
Lower Potato Wire rack 1 180-190| 45-50
' 2
gratin, 22-24cm
1.0-1.5 kg oven dish
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You can also use upper or lower zone only to save power. The cooking time can be Auto cook programmes
extended when you use separated zone. We recommend preheat the oven for best

results. /\ CAUTION
Foods that can easily spoil (such as milk, eggs, fish, meat, or poultry) should not

Upper . . i
PP stand in the oven for more than 1 hour before cooking begins, and should be
Type of . Time removed promptly when cooking is completed. Eating spoiled food can result in
Food Accessory | Level heating | ToMP- (O miny sickness from food poisoning.
Small cakes Universal tray 4 170 30-35 single cook
SIS Universal tray 4 180-190 30-35 ggiiglowmg table presents 40 auto programmes for cooking, roasting and
; It contains its quantities, weight ranges and appropriate recommendations.
Lasagne Wire rack 4 190-200 30-35 . .
9 Cooking modes and times have been pre-programmed for your convenience. You
o Wire rack + 4 230-250 30-35 will find some recipes for the auto programAmes in your ms_truchon b_ook.
Universal tray 4 Auto cook programmes 1 to 19, 38 and 39 include preheating and display the
preheating progress. Please put the food in the oven after preheating beep. A
* Do not preheat the oven. Then, press OK to start Auto Cook. §
z
Lower A\ WARNING @
Always use oven gloves while taking out food. 3
Type of . Time 2
Food Accessory | Level heating | &P (o Code Food Weight (kg) Accessory Level
Small cakes Universal tray | 1 170 30-35 1.0-15 Wire rack 3
A1l Potato gratin Prepare fresh potato gratin using an ovenproof
Marble cake Wire rack 1 160-170 60-70 dish, 22-24 cm. Start programme, after preheating
beep sounds, put dish on the centre of rack.
Apple pie Wire rack 1 160-170 70-80 08-12 Wire rack 3
Homemade pizza, | Universal tray 1 190-210 | 13-18 A2 | Vegetable gratin |Prepare fresh vegetable gratin using an ovenproof
1.0-1.2 kg — dish, 22-24 cm. Start programme, after preheating
beep sounds, put dish on the centre of rack.

English 37



()
]
o
2
=
(=]
w
3
Q
=
=3

Cooking smart

universal tray. Start programme, after preheating
beep sounds, put tray into the oven.

38 English

Code Food Weight (kg) Accessory Level Code Food Weight (kg) Accessory Level
1.2-15 Wire rack 3 0.4-0.5 Wire rack 3

A3 Pasta bake Prepare pasta gratin using 22-24 cm ovenproof ) Put the dough into a black metal buttered baking
dish. Start programme, after preheating beep A9 Fruit flan base dish for cake base. Start programme, after
sounds, put dish on the centre of rack. preheating beep sounds, put tin on the centre of

10-15 |  Wirerack | 3 rack.

Ad Lasagne Prepare homemade lasagna using 22-24 cm 12-15 Wire rack 2
ovenproof dish. Start programme, after preheating ) ) Prepare quiche dough, put in a round quiche dish
beep sounds, put dish on the centre of rack. A10 | Quiche Lorraine | with 25 cm diameter. Start programme, after

12-15 | Wire rack | 3 preheating beep sounds add filling and put dish on
- - — - the centre of rack.
) Put ingredients for Ratatouille in casserole dish -

AS Ratatouille with lid. Start programme, after preheating beep 0.6-0.7 Wire rack 2
sounds, put dish on the centre of rack. Bake . Prepare dough and put into a black metal
covered. Stir before serving. A11 | White bread loaf |rectangular baking dish (length 25 cm). Start

12-14 | Wire rack | 2 programme, after preheating beep sounds put dish
5 o i - 2024 J el on the centre of rack.

A6 Apple pie repare .app e pie using a 20-24 cm roun ‘me a - -
baking tin. Start programme, after preheating beep 0.8-0.9 Wire rack 2
sounds, put tin on the centre of rack. Mixed grain bread Prepare dough gnd p-ut into a black metal

03.04 | Universal tray | 3 A12 loaf rectangular baking dish (length 25 cm). Start
- - programme, after preheating beep sounds put dish
Prepare croissants (chilled ready dough). Put on
. - , on the centre of rack.

A7 Croissants baking paper on universal tray. Start programme, _
after preheating beep sounds, put tray into the 0.3-05 Universal tray 3
oven. A13 Bread roll Prepare rolls_ (chilled ready dough). Put on baking

03-04 Universal tray 3 paper on universal tray. Start programme, after
- - preheating beep, put tray into the oven.
A8 Apple puff pastry Put apple puff pastries on baking paper on




Code Food Weight (kg) Accessory Level Code Food Weight (kg) Accessory Level
0.8-1.2 Wire rack 3 0.7-0.8 Wire rack 3
Put fresh fruits (raspberries, blackberries, apple A 19 Brownies Prepare cake batter using a 20-24 cm ovenproof
A 14 Fruit crumbles slices, or pear slices) into oven dish 22-24 cm. dish. Start programme, after preheating beep
Distribute crumbles on top. Start programme, after sounds, put dish on the centre of rack.
preheating beep sounds, put dish on the centre of Wire rack 5
rack. 0.8-1.2 -
0506 | Ooni T | ; Universal tray 1
5-0. niversal tray A - -
_ : A 20 | Roast sirloin of beef | 5o3¢5n the beef and leave in refrigerator for
A 15 Scones Pu‘t scones (5-6 cm diameter) on baking paper_on 1 hour.
universal tray. Start prpgramme, after preheating PUt on the wire-rack with fat-side up.
beep sounds, put tray into the oven. -
- Wire rack 2
0506 | Wirerack | 3 0.8-1.2 _
- Universal tray 1
Prepare cake batter and put into a black metal A 21 | Slow Cooked Roast : .
A 16 Sponge cake round baking tin with 26 cm diameter. Start Beef Season the beef and leave in refrigerator for
programme, after preheating beep sounds, put tin 1 hour. ) _ _
on the centre of rack. Put on the wire-rack with fat-side up.
0.7-0.8 Wire rack 2 0.4-08 Wire rack 4
Prepare cake batter and put into a metal round A 22 Herb Roasted Lamb Universal tray 1
A17 Marble cake gugelhupf or bundt tin. Start programme, after Chops Marinate the lamb chops with herbs and spices and
preheating beep sounds, put tin on the centre of put them on wire rack.
rack. 014 Wire rack 3
0.7-0.8 Wire rack 2 A23 | -9 of Lamb on the o Universal tray 1
- bone
Prepare cake ba_tter a_md put into a black metal Marinate the lamb and put on wire rack.
A 18 | Dutchloaf cake |rectangular baking dish (length 25 cm). Start Wire rack .
programme, after preheating beep sounds, put tin Roast Pork with 08-1.2 _
on the centre of rack. A 24 Universal tray 1

Crackling

Put pork roast with fat side to the top on wire rack.
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Code Food Weight (kg) Accessory Level Code Food Weight (kg) Accessory Level
Wire rack 3 Wire rack 4
) 0.8-1.2 - 0.3-0.7 -
A 25 Rack of Pork Ribs Universal tray 1 Universal tray 1
Put rack of pork rib on rack. A31 Trout Rinse and clean the fish and put head to tail on the
Wire rack 2 rack. Add lemon juice, salt and herbs inside fish. Cut
1.0-14 - skin surface with knife. Brush oil and salt.
Universal tray 1
i - - - - - 0.3-0.7 Universal tra 3
A26 | Chicken,Whole |pince and clean chicken. Brush chicken with oil and Y
spices. Put it breast side down on the rack and turn - Sole Put sole on baking paper on the universal tray. Cut
over as soon as the oven beeps. surface with knife.
i Wire rack 4
. 0.5-0.9 W|re rack 4 03-07 - - :
A 27 Chicken, Breast Universal tray A 33 | Salmon steak/fillet niversal tray
Marinate breasts and put on the rack. Rinse and clean fillets or steaks. Put fillets skin side
0.5-0. Wire rack 4 Up on rack.
A 28 | Chicken Drumstick T Universal tray 0.3-0.7 Universal tray 4
Brush with oil and spices and put on rack. Rinse and prepare slices of courgette, egg plant,
- A 34 | Roastvegetables |pepper, onion and cherry tomatoes. Brush with
0.3-0.7 Wire rack 4 olive oil, herbs and spices. Distribute evenly on
Universal tray 1 universal tray.
A 29 Duck, Breast Put duck breasts with fat-side up on the rack. 0.5-0.9 | Universal tray | 3
The first setting is for medium, the second for -
medium- well done cooking level. A 35 | Baked potato halves Cut large potatoes (each 200 g) into halves
: lengthways. Put with cut side up on universal tray
0.3-0.7 Universal tray 4 and brush with olive oil, herbs and spices.
A 30 | Trout fillet, baked Pu't trout fillets with the skin side up on the 03-0.7 | Universal tray | 3
universal tray. A 36 | Frozen Oven Chips

Distribute frozen oven chips evenly on universal
tray.




Code Food Weight (kg) Accessory Level Dual cook
. The following table presents 10 auto programmes for cooking, roasting and
0.3-0.7 Universal tray 3 ) d P prog N d
Frozen potato baking. You can use only upper zone or lower zone and use the upper and lower
A 37 wedges Distribute frozen potato wedges evenly on zone at the same time.
universal tray. The programme contains its quantities, weight ranges and appropriate
0.3-0.7 | Wire rack | 3 recommendations. Cooking modes and times have been pre-programmed for
. — your convenience. You will find some recipes for the auto programmes in your
A 38 Frozen Pizza Start programme, after preheating beep sounds, put instruction boaok.
the frozen pizza on the middle of the wire rack. All dual auto cook programmes include preheating and display the preheating
0.8-1.2 | Universal tray | 2 progress.
P n 4o oi thh d n Please put the food in the oven after preheating beep.
repare X omema e'plzza Wi € yeas‘ ogg Then, press Cooking time to start Auto Cook.
A39 | Homemade Pizza |2and put it on the universal tray. The weight include
dough and topping such as sauce, vegetables, ham A\ WARNING
and cheese. Start programme, after preheating Always use oven gloves while taking out food.
beep sounds, put tray into the oven.
0.3-0.7 Wire rack 2 1. Upper
A 40 | DoughProofing | prepare dough in bowl, cover with cling film. Code Food Weight (kg) Accessory Level
Put in centre of rack. 10-15 Wire rack 4
1 Potato gratin Prepare fresh potato gratin using an ovenproof'
dish, 22-24 cm. Start programme, after preheating
beep sounds, put dish on the centre of rack.
1.0-1.5 Wire rack 4
5 Lasagne Prepare homemade lasagna using 22-24 cm

ovenproof dish. Start programme, after preheating
beep sounds, put dish on the centre of rack.

Wire rack

0.5-09

3 Chicken Drumstick Universal tray

Brush with oil and spices and put on rack.
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Cooking smart

Code Food Weight (kg) Accessory Level Code Food Weight (kg) Accessory Level
0.5-09 Universal tray 4 0.8-1.2 Universal tray 1
4 Baked potato halves Cut large potatoes-(each 2QO g) into ha!ves Prepare Ahomemade‘pizza with the yeast doggh
lengthways. Put with cut side up on universal tray 5 Home made Pizza and put it on the universal tray. The weight include
and brush with olive oil, herbs and spices. dough and topping such as sauce, vegetables, ham
03-07 Universal tray 4 and cheese. Start programme, after preheating
. — - - beep sounds, put tray into the oven
5 Frozen oven chips | Distribute frozen oven chips evenly on universal
tray.
3. Twin
You can select one auto programme for the lower and upper zone and cook
2. Lower simultaneously.
Code Food Weight (kg) Accessory Level /\ CAUTION
1.2-1.4 Wire rack 1 When you use either the upper or lower zone, the fan and the heater of the other
1 Apple pie Prepare apple pie using a 20-24 cm round metal zone may operate for optimal performance. The zone that is not being used must
baking tin. Start programme, after preheating beep not be used for any unintended purposes.
sounds, put tin on the centre of rack.
0.3-0.4 | Universal tray | 1
2 Apple puff pastry Pu't apple puff pastries on baking paper on '
universal tray. Start programme, after preheating
beep sounds, put tray into the oven.
1215 | wirerack | 1
) ) Prepare quiche dough, put in a round guiche dish
3 Quiche Lorraine | with 22-24 cm diameter. Start programme, after
preheating beep sounds add filling and put dish on
the centre of rack.
0.3-0.7 Wire rack 1
4 Frozen Pizza Start programme, after preheating beep sounds, put
the frozen pizza on the middle of the wire rack.
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Test Dishes 2. Grilling
Preheat the empty oven for 5 minutes using Large Grill function.

According to standard EN 60350-1.

Type of | Temp. ) .
Type of food Accessor Level X . Time (min.
1. Baking yp y heating (0 ( )
The recommendations for baking refer to a preheated oven. Do not use the Fast White bread . 270
Preheat function. Always put trays the slanted side to the door front. toast Wire rack 5 (Max) 1-2
: . Wire rack + ~ .
Type of Accessory Level | TYPEOF | Temp. | Time Beef burgers Univeres! tray 4 270 | 1%15-18
food heating | (°C) | (min) (12 ea) o 1 (Max) 2M 5-8
(to catch drippings)
3 D 165 | 23-28 *Turn over after 2/3 of the cooking time.
Small cakes Universal tray 3 155 | 25-30 3. Roasting
1+3 155 33-38 Type of food Accessory Level Typg i Teom p. Time (min.)
heating (o)
Shortbread Universal tra 1+3 140 | 28-33 ‘ — g
Y . Whole chicken * wire rack + 3 3
30- 13-15 k Universal tray 1 200 60-75 =
2 |z| 165 - S712Kg (to catch drippings) a
Wire rack + Spring form . Wire rack + — §
Fatless } * .
e ke cake tin 2 160 | 30-35 \{V;_olle;:lcken Universal tray i 200 70-85 2
(Dark coated, @ 26 cm) 2L7Kg (to catch drippings)
1+4 155 35-40 * Turn over after half of time.
Wire rack + 2 Spring
form cake tins * dzié ploancgf =] 160 | 70-80
(Dark coated, @ 20 cm) 9 y
Apple pie Universal tray + Wire
rack + 2 Spring form
o 1+3 160 | 80-90
cake tins
(Dark coated, @ 20 cm)

* Increase the cooking time by 5 minutes if you are cooking in Conventional mode
using a glass ovenware (@ 26 cm).

** Two cakes are arranged on the grid at the back left and at the front right.

“* Two cakes are arranged in the center on top of each other.
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Collection of frequent Auto cook recipes

Potato gratin

Ingredients

Directions

Vegetable gratin

Ingredients

Directions

44 English

800 g potatoes, 100 ml milk, 100 ml cream, 50 g beaten whole
egg, 1 tbsp each of salt, pepper, nutmeg, 150 g grated cheese,
butter, thyme

Peel potatoes and slice them to 3 mm thickness. Rub the butter
all over the surface of a gratin dish (22-24 c¢m). Spread the slices
on a clean towel and keep them covered with the towel while
you prepare the rest of the ingredients.

Mix the rest of the ingredients except for grated cheese into

a large bowl and stir well. Layer the potato slices in the dish
slightly overlapping and pour the mixture over the potatoes.
Spread the grated cheese over the top and bake. After cooking,
serve sprinkled with a few fresh thyme leaves.

800 g vegetables (courgette, tomato, onion, carrot, pepper, pre-
cooked potatoes), 150 ml cream, 50 g beaten whole egg, 1 tbsp
each of salt, herb (pepper, parsley or rosemary), 150 g grated
cheese, 3 thsp olive oil, some thyme leaves

Wash the vegetables and slice them to 3-5 mm thickness. Layer
the slices on a gratin dish (22-24 cm) and pour the oil on the
vegetables. Mix the rest of the ingredients except for grated
cheese and pour on the vegetables. Spread the grated cheese
over the top and bake. Then serve sprinkled with a few fresh
thyme leaves.

Lasagne

Ingredients

Directions

2 thsp olive oil, 500 g minced beef, 500 ml tomato sauce, 100
ml beef stock, 150 g dried lasagne sheets, 1 onion (chopped),
200 g grated cheese, 1 tsp each of dried parsley flakes, oregano,
basil

Prepare tomato meat sauce. Heat the oil in a frying pan, then
cook the minced beef and chopped onion for about 10 min until
browned all over. Pour over the tomato sauce and beef stock,
add the dried herbs. Bring up to the boil, then simmer for 30
min.

Cook lasagne noodles according to package directions. Layer
the lasagne noodle, meat sauce, and cheese then repeat. Then
sprinkle evenly with remaining cheese on the top of layer of
noodles and bake.




Apple pie

Ingredients

Directions

« Pastry: 275 g flour, /2 tbsp salt, 125 g white castor sugar, 8 g
vanilla sugar, 175 g cold butter, 1 egg(beaten)

« Filling: 750 g firm whole apples, 1 tbsp lemon juice, 40 g
sugar, 1/2 tbsp cinnamon, 50 g seedless raisins, 2 tbsp bread
crumbs

Sift the flour with the salt above a big bowl. Sift the castor
sugar and vanilla sugar with it. Cut with 2 knives the butter
through the flour in small cubes. Add 3/4 of the beaten egg.
Knead all the ingredients in the food processor until a crumbly
mass appears. Form the dough into a ball with your hands. Wrap
it in plastic foil and leave it chilled for about 30 min.

Grease the spring tin (24-26 cm diameter) and dust the surface
with flour. Roll out 3/2 of the dough till 5 mm thickness. Put it in
the tin (bottom and sides).

Peel and core the apples. Cut them in cubes of about 3/4 X 3/4 cm.
Sprinkle the apples with lemon juice and mix well. Wash and
dry the currants and raisins. Add sugar, cinnamon, raisins and
currants. Mix well and sprinkle the bottom of dough with bread
crumbs. Press slightly.

Roll out the rest of the dough. Cut the dough in small strips and
put them cross wise on the filling. Brush the pie evenly with the
rest of the beaten egg.

Quiche Lorraine

Ingredients

Directions

Fruit crumbles

Ingredients

Directions

« Pastry: 200 g plain flour, 80 g butter, 1 egg

« Filling: 75 g cubed fatless bacon, 125 ml cream, 125 g creme
fraiche, 2 eggs, beaten, 100 g grated cheese from Switzerland,
salt and pepper

To make the pastry, put the flour, butter and egg in a bowl and
mix to a soften pastry and then rest it in the refrigerator for

30 min. Roll out the pastry and placed in the greased ceramic
dish for quiche (25 cm diameter). Prick the bottom with a fork.
Mix the egg, cream, creme fraiche, cheese, salt and pepper. Pour
it on the pastry just before baking.

» Topping: 200 g flour, 100 g butter, 100 g sugar, 2 g salt, 2 g
cinnamon powder
« Fruit: 600 g mixed fruits

Mix all ingredients until to be crumble for making topping.
Spread the mixed fruits into an oven dish and sprinkle the
crumble.
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Cooking smart

Homemade pizza Rack of Pork rib
Ingredients < Pizza dough: 300 g flour, 7 g dried yeast, 1 tbsp olive oil, 200 Ingredients 2 racks pork spare ribs, 1 tbsp black peppercorns, 3 bay leaves,
ml warm water, 1 tbsp sugar and salt 1 onion (chopped), 3 garlic cloves (chopped), 85 g brown sugar,
« Topping: 400 g sliced vegetable (aubergine, courgette, onion, 3 thsp Worcestershire sauce, 2 thsp Tomato puree, 2 tbsp olive
tomato), 100 g ham or bacon(chopped), 100 g grated cheese oil
Directions  Put the flour, yeast, oil, salt, sugar and warm water in a bowl| Directions Make a barbecue sauce. Heat oil in a sauce pan and add the
and mix to a wettish dough. Knead in a mixer or by hand onion. Cook until softened and add remaining ingredients.
about 5-10 min. Cover with lid and place in oven for 30 min Broil and reduce heat and simmer for 30 min until thickened.
at 35 °C to prove. Roll out the dough on a floured surface into Marinate the rib with the barbecue sauce at least 30 min to
a rectangle shape and put on the tray or pizza pan. Spread the 1 hour.

tomato puree on the dough and place ham, mushroom, olive and
tomato. Sprinkle evenly with cheese on the top and bake.

Roast sirloin of beef

Ingredients 1 kg sirloin of beef joint, 5 g salt, 1 g pepper, 3 g each of
rosemary, thyme

Directions  Season the beef with salt, pepper and rosemary and leave in
refrigerator for 1 hour. Put on the Wire rack. Put it in the oven
and cook.
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Herb roasted lamb chops

Ingredients 1 kg lamb chops (6 pieces), 4 large garlic cloves (pressed), 1
thsp fresh thyme (crushed), 1 tbsp fresh rosemary(crushed), 2
tbsp salt, 2 tbsp olive oil

Directions  Mix the salt, garlic, herbs and oil and add the lamb. Turn to coat
and leave at a room temperature at least 30 min to 1 hour.
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Maintenance

Cleaning

A WARNING

» Make sure the oven and accessories are cool before cleaning.
« Do not use abrasive cleaning agents, hard brushes, scouring pads or cloths, steel
wool, knives or any other abrasive materials.

Oven interior

« For cleaning the interior of the oven, use a clean cloth and a mild cleaning agent
or warm soapy water.

« Do not hand-clean the door seal.

» To avoid damaging the enamelled oven surfaces, only use standard oven
cleaners.

« To remove stubborn soils, use a special oven cleaner.

« As the temperature of the cooking room increases at an initial period, you may
find some spots on the inner glass of the door. If this is the case, turn off the
oven and wait until it cools down. Then, use kitchen paper or neutral detergent
with a clean cloth to wipe up the inner glass.

Oven exterior

For cleaning the exterior of the oven such as the oven door, handle, and display,
use a clean cloth and a mild cleaning detergent or warm soapy water, and dry with
a Kitchen roll or dry towel.

Grease and dirt can remain, especially around the handle because of the hot air
coming from inside. It is recommended to clean the handle after each use.

Accessories

Wash the accessories after every use, and dry it with a tea towel. To remove
stubborn impurities, soak the used accessories in warm soapy water for about 30
minutes before washing.

Catalytic enamel surface (applicable models only)

The removable parts are coated with dark grey catalytic enamel. They can be
soiled with oil and fat spattered by the circulating air during convection heating.
However, these impurities burn off at oven temperatures of 200 °C or above.

1. Remove all accessories from the oven.

2. Clean the interior of the oven.

3. Select Convection mode with max temperature, and run the cycle for an hour.

Door

Do not remove the oven door unless for cleaning purposes. To remove the door for
cleaning, follow these instructions.

A\ WARNING

The oven door is heavy.

1. Open the door and flip open the clips at
both hinges.

2. Close the door approximately 70°. Hold
the oven door by the sides using both
hands, and lift and pull upwards until the
hinges are removed.

3. Clean the door with soapy water and a
clean cloth.
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Door glass

4. When done, follow steps 1 to 2 above in
the reverse order to reinstall the door.
Make sure the clips are hinged on both
sides.

Depending on the model, the oven door is equipped with 3-4 sheets of glass
placed against each other. Do not remove the door glass unless for cleaning
purposes. To remove the door glass for cleaning, follow these instructions.

1. Use a screwdriver to remove the screws
on the left and right sides.

2. Detach the coverings in the arrow
directions
3. Remove the first sheet from the door.

01 Support clip 1
02 Support clip 2
03 Support clip 3

4. Remove the second sheet from the door
in the arrow direction.

5. Clean the glass with soapy water and a
clean cloth.

6. When done, reinsert the sheets as
follows:
« Insert sheet 2 between support clip 1
and 2, and sheet 1 into support clip 3 in
this order.
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7. Check if the glass rubbers fit into and
secure the glass sheet properly.

8. Follow steps 1-2 above in the reverse
order to reinstall the door.

A WARNING

To prevent heat leaks, make sure you
properly reinsert the glass sheets.

Dual door glass (applicable models only)

1. Tie the wet tissue to stick.

2. Put on the towel below door.
3. Clean the door.

4. Apply detergent to tissue and clean
NN~ VA ;
again.

5. Wipe the dry tissue to the moisture and
bubble.

/\ CAUTION
Do not detach the door for cleaning.

Water collector

~

01 Water collector

Side runners (applicable models only)

The water collector collects not only excess
moisture from cooking but also food
residue. Regularly empty and clean the
water collector.

A WARNING

If you encounter a water leak from the
water collector, contact us at a local
Samsung service center.

1. Press the top line of the left side runner,
and lower by approximately 45 °.
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Replacement

. Pull and remove the bottom line of the

left side runner.

. Remove the right side runner in the

Same way.

. Clean both side runners.
. When done, follow steps 1 to 2 above

in the reverse order to reinsert the side
runners.

NOTE

The oven operates without the side runners
and racks in position.
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Bulbs

A WARNING

W N

. Remove the glass cap by turning anti-

clockwise.

. Replace the oven light.
. Clean the glass cap.
. When done, follow step 1 above in the

reverse order to reinsert the glass cap.

« Before replacing a bulb, turn off the oven and unplug the power cord.

« Use only 25-40 W / 220-240 V, 300 °C heat-resistant bulbs. You can purchase
approved bulbs at a local Samsung service center.

« Always use a dry cloth when handling a halogen bulb. This is to prevent the
bulb from being tampered with fingerprints or sweat, resulting in a shortened

lifecycle.

Side oven light

~

1. Hold the lower end of the cover of the
side oven light with one hand, and use
a flat-sharp tool such as a table knife to
remove the cover as shown.

2. Replace the side oven light.

3. Reinsert the light cover.
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Troubleshooting

Checkpoints

Problem

Cause

Action

If you encounter a problem with the oven, first check the table below and try the
suggestions. If the problem continues, contact a local Samsung service centre.

Problem

Cause

Action

The oven exterior
is too hot during
operation.

« |f the oven is installed
in a place without good
ventilation

« Keep the gaps specified
in the product installation
guide.

The buttons cannot
be pressed properly.

« If there is foreign matter
caught between the
buttons

» Remove the foreign matter
and try again.

The door cannot be
opened properly.

« |f there is food residue
stuck between the door
and product interior

« Clean the oven well and
then open the door again.

« Touch model: if there is
moisture on the exterior

« Remove the moisture and
try again.

« If the lock function is set

« Check whether the lock
function is set.

The time is not
displayed.

« |f there is no power
supplied

» Check whether there is
power supplied.

The oven does not
work.

« |f there is no power
supplied

» Check whether there is
power supplied.

The interior light
is dim or does not
turn on.

« |f the lamp turns on and
then off

« The lamp automatically
turns off after a certain
amount of time to save
power. You can turn it on
again by pressing the oven
light button.

« |f the lamp is covered
by foreign matter during
coaking

« Clean the inside of the
oven and then check.

The oven stops
while in operation.

« If it is unplugged from the
power socket

« Reconnect the power.

The power turns off
during operation.

« |f continuous cooking takes
a long time

« After cooking for a long
time, let the oven cool.

Electric shock occurs
on the oven.

« |f the power is not
properly grounded

« If you are using a socket
without grounding

« Check whether the
power supply is properly
grounded.

« |f the cooling fan does not
work

« Listen for the sound of the
cooling fan.

There is water
dripping.

« If the oven is installed
in a place without good
ventilation

« Keep the gaps specified
in the product installation
guide.

There is steam
through a crack in
the door.

« When using several power
plugs in the same socket

« Use a single plug.

There is no power to
the oven.

« |f there is no power
supplied

» Check whether there is
power supplied.

There is water
remaining in the
oven.

« There may be water or
steam in some cases
depending on the food.
This is not a product
malfunction.

« Let the oven cool and then
wipe with a dry dish towel.
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Troubleshooting

Problem

Cause

Action

Problem

Cause

Action

The brightness
inside the oven
varies.

« The brightness changes
depending on power
output changes.

« Power output changes
during cooking are not
malfunctions, so there is no
need to worry.

Cooking is finished,
but the cooling fan
is still running.

« The fan automatically runs
for a certain amount of
time to ventilate inside the
oven.

 This is not a product
malfunction, so there is no
need to worry.

The oven does not
heat.

« |f the door is open

« Close the door and restart.

The oven does not
cook properly.

« |f the door is often opened
during cooking

« Do not frequently open
the door unless you
are cooking things that
need to be turned. If you
frequently open the door,
the interior temperature
will be lower and this may
affect the results of your
cooKking.

« |If oven controls are not
correctly set

 Refer to the chapter on
oven operation and reset
the oven.

Steam cleaning does
not work.

« This is because the
temperature is too high.

« Let the oven cool and then
use.

« If the household fuse has
been blown or the circuit
breaker has been tripped.

» Replace the fuse or reset
the circuit. If it happens
repeatedly, call an
electrician.

Dual cook mode
does not work.

« If the divider is not
properly assembled

« Insert the divider
correctly and use.

Single cook mode
does not work.

« |f the divider is inserted in
the oven.

« Take out the divider and
use.

Smoke comes out
during operation.

« During initial operation

« Smoke may come from
the heater when you first
use the oven. This is not
a malfunction, and if you
run the oven 2-3 times, it
should stop happening.

« If there is food on the
heater

« Let the oven cool
sufficiently and remove
the food from the heater.

There is a burning
or plastic smell
when using the

oven.

« |f using plastic or other
containers that are not
heat-resistant

« Use glass containers
suitable for hot
temperatures.
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Technical specifications

Information codes

If the oven fails to operate, you may see an information code on the display. Check
the table below and try the suggestions.

Code Meaning Action
C-d1 | Door lock malfunctions
C-20
cal Sensor malfunctions Turn off the oven and then restart. If the
c-22 problem continues, turn off all power for
30 seconds or more and then reconnect. If
23 the problem is not fixed, please contact a
service centre.
C-F1 | Only occurs during EEPROM Read/Write
C-FO If there is no communication between the
main PCB and sub PCB
Turn off the oven and then restart. If the
Occurs when a communication problem problem continues, turn off all power for
C-F2 | is maintained between the Touch IC <-> 30 seconds or more and then reconnect. If
Main or Sub micom the problem is not fixed, please contact a
service centre.
Clean the buttons and make sure there
Button problem is no water on/around them. Turn off
C-d0 | Occurs when a button is pressed and held | the oven and try again. If the problem
for a period of time. continues, contact a local Samsung service
centre.
The divider must not be removed during
RS ) ’ cooking in Dual cook mode.
o :;tgsat?lé/égirnlqsogeemoved during cooking Turgloff the gven argd thepfre”start If tfhe
-dC- o . ~ problem continues, turn off all power for
:;tgi%gdlgncdo%rkl%lgagrted during Cooking | 35'secongs or more and then reconnect.
: If the problem is not fixed, please contact
a service centre.
Safety shutoff
Oven has continued operating at a set P ]
h This is not system failure. Turn off the
S-01 temperature for an extended time. oven and remove food. Then try again

« Under 100 °C - 16 hours
« From 105 °C to 240 °C - 8 hours
« From 245 °C to Max - 4 hours

normally.

SAMSUNG strives to improve its products at all times. Both the design
specifications and these user instructions are thus subject to change without

notice.

Connection voltage

230-240V ~ 50 Hz

Maximum connected load power

3650-3950 W

Dimensions Main unit 595 x 596 x 570 mm
(Wx HxD) Built-in 560 x 579 X 549 mm
Volume 76 liter

* This product contains a light source of energy efficiency class <G>.
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Appendix

Product data sheet

SAMSUNG

SAMSUNG

Model identification

NV7B4417* NV7B4427™ NV7B443™ NV7B444™,

NV7B445™ NV7B4417C", NV7B4427C", NV7B444™C,

NV7B451™ NV7B452" NV7B453™" NV7B454™",

Mass of the appliance (M)

NV7B441" 33.4 kg
NV7B442™ 33.4 kg
NV7B443" 38.4 kg
NV7B444™ 33.4 kg
NV7B445™ 38.4 kg

NV7B4417C" 38.4 kg
NV7B4427C": 38.4 kg
NV7B4447C": 38.4 kg

NV7B451: 33.4 kg
NV7B452: 36.9 kg
NV7B453™ 409 kg
NV7B454: 36.9 kg
NV7B455™: 409 kg

cavity

NV7B455™
Energy Efficiency Index per 816
cavity (EEI cavity) :
Energy Efficiency Class per e

Energy consumption
(electricity) required to
heat a standardised load
in a cavity of an electric
heated oven during a
cycle in conventional
mode per cavity (electric
final energy) (EC electric cavity)

1.05 kWh/cycle

Energy consumption
required to heat a
standardised load in a
cavity of an electric heated
oven during a cycle in
fan-forced mode per cavity
(electric final energy)

(EC electric cavity)

0.71 kWh/cycle

Number of cavities 1
Heat sggrce per cavity electricity
(electricity or gas)

Volume per cavity (V) 76 L
Type of oven Built-in

Data determined according to standard EN 60350-1, EN 50564, Commission
Regulations (EU) No 65/2014 and (EU) No 66/2014, and Regulation (EC) NO

1275/2008.
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Overall Standby Po_wer consumption (W) 19w

(All network ports is "on" condition)

Period of time for the power management (min) 20 min.

WI-FI Standby-mode Power Consumption (W) 19 W
Period of time for the power management (min.) 20 min.

Stand-By Power consumption 10w

Mode Period of time for the power management (min.) 30 min.

Energy saving tips

« During cooking, the oven door should remain closed except for turning food
over. Do not open the door frequently during cooking to maintain the oven
temperature and to save energy.

« Plan oven use to avoid turning the oven off between cooking one item and the
next to save energy and reduce the time for re-heating the oven.

« |f cooking time is more than 30 minutes, the oven may be switched off
5-10 minutes before the end of the cooking time to save energy. The residual
heat will complete the cooking process.

« Wherever possible cook more than one item at a time.

NOTE

Hereby, Samsung declares that this radio equipment is in compliance with
Directive 2014/53/EU and with the relevant statutory requirements in the UK.
The full text of the EU declaration of conformity and the UK declaration of
conformtiy is available at the following internet address: The official Declaration
of conformity may be found at http://www.samsung.com. go to Support > Search
Product Support and enter the model name.

Frequency range Transmitter power (Max)

WI-FI 2412-2472 MHz 20 dBm

Bluetooth 2402-2480 MHz 10 dBm

Open Source Announcement

The software included in this product contains open source software.
The following URL http://opensource.samsung.com/opensource/SMART_TP1_0/
seq/0 leads to open source license information as related to this product.
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QUESTIONS OR COMMENTS?

SAMSUNG

COUNTRY CALL OR VISIT US ONLINE AT COUNTRY CALL OR VISIT US ONLINE AT
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNG) WWwWw.samsung.com/at/support ALBANIA 045620 202 www.samsung.com/al/support
BELGIUM 02-201-24-18 www.samsung.com/be/support (Dutch) BOSNIA 055 233 999 WWW.Samsung.com/ba/support

www.samsung.com/be_fr/support (French)
NORTH MACEDONIA 023207 777 www.samsung.com/mk/support
DENMARK 707 01970 www.samsung.com/dk/support
— 030-6227 51 )/ : 0800711131 - be3nnarteH 3a BCU4KM onepatopy
- WWW.samsung.com/fi/suppor *2000 -
BULGARIA 3000 - LieHa Ha evH rpaacku pasrosop Ui cropes Www.samsung.com/ba/support
FRANCE 0148630000 WWWw.samsung.com/fr/support Tapucara Ha MOBUAHWSAT onepatop
09:00 1018:00 - MoHeaenHK A0 MeTbK
GERMANY 06196 77 555 77 www.samsung.com/de/support
- CROATIA 072726 786 Www.samsung.com/hr/support
[TALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) WWww.samsung.com/it/support
: 800 - SAMSUNG
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free WWW.Samsung.com/gr/support CZECH (800-726786) WWW.5amsung.com/cz/support
BOLLL-SAMSUNG (80111726 7864) HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864; h t
GREECE only from land line WWW.Samsung.com/ar/support (0680-726-7864) Www.samsung.com/hu/suppor
(+30) 210 6897691 from mobile and land line MONTENEGRO 020 405 888 WWW.Samsung.com/support
LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/be_fr/support 179678 9333
POLAND 8(11 172:678"IUb +48 226079333 http://www.samsung.com/pl/support/
NETHERLANDS 088 90 90 100 WWW.samsung.com/nl/support (optata wedtug taryfy operatora)
NORWAY 21629099 WWW.5amsung.com/no/support ROMANIA 0800872678 - Apel gratuit WWW.SamsUng.com/ro/support
*8000 - Apel tarifat in retea ’ '
210608 098
PORTUGAL Chamada para a rede fixa nacional WWW.Samsung.com/pt/support SERBIA 0113216899 Www.samsung.com/rs/support
Dias Utels das 5h & 200 SLOVAKIA 0800 - SAMSUNG (0800-726 786) VW samsung.com/sk/support
SPAIN 9117500 15 WWW.Samsung.com/es/support
LITHUANIA 8-800-77777 WWWw.samsung.com/It/support
SWEDEN 0771-400 300 WWW.Samsung.com/se/support
LATVIA 8000-7267 www.samsung.com/Iv/support
www.samsung.com/ch/support (German)
SWITZERLAND 0800 726 786 www.samsung.com/ch. fr/support (French) ESTONIA 800-7267 Www.samsung.com/ee/support
UK 03330000333 WWW.samsung.com/uk/support SLOVENIA 080 697 267 (brezplacna Stevilka) WWW.S3msung.com/si/support
IRELAND (EIRE) 0818 717100 WWW.samsung.com/ie/support KOsSovo 038403090 WWW.Samsung.com/support
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