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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 pomoc w obstudze i konserwacji urzadzenia.

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

W instrukcji obstugi stosowane sg nastepujace symbole

A\ OSTRZEZENIE

Zagrozenia lub niebezpieczne czynnosci, ktdre moga prowadzi¢ do powaznych obrazen, $mierci
i/lub uszkodzenia mienia.

/N PRZESTROGA

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

UWAGA

Uzyteczne wskazowki, zalecenia i informacje utatwiajgce korzystanie z urzadzenia.

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

WAZNE SRODKI BEZPIECZENSTWA

A\ OSTRZEZENIE

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

(np. dzieci) nie powinny korzystac z urzadzenia bez nadzoru lub
przeszkolenia w zakresie obstugi przez inng 0sobe odpowiedzialng
73 ich bezpieczenstwo.

Nie wolno dopuscic, by dzieci bawity sie urzadzeniem.

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

Nalezy zapewni¢ mozliwosc odtgczenia zamontowanego urzadzenia
0d zasilania. Mozliwos¢ odfgczenia mozna zapewnic poprzez
umieszczenie wtyczki w dostepnym miejscu lub zainstalowanie
przetacznika w okablowaniu zgodnie z odpowiednimi zasadami.
Ze wzgledow bezpieczenstwa uszkodzony przewod zasilajacy musi
zosta¢ wymieniony przez producenta, w autoryzowanym serwisie
lub przez wykwalifikowang osobe.
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Instrukcje dotyczace bezpieczenstwa
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Metoda mocowania nie moze byc oparta na wykorzystaniu klejow,
PONieWaz nie s3 one Uwazane za niezawodny Sposob mocowania.
Dzieci powyzej 8. roku zycia i 0s0by 0 0graniczonej sprawnosci
fizycznej, sensorycznej lub umystowej, badz o niedostatecznym
doswiadczeniu i wiedzy moga korzystac z urzadzenia jedynie pod
nadzorem lub 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 dorostej. 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.

4 Polski

Jesli urzadzenie jest wyposazone w funkcje czyszczenia,

w przypadku rozlania sie wiekszych ilosci ptynow nalezy

usunacC je przed czyszczeniem, @ W Czasie Czyszczenia parg ub
samooczyszczenia w piekarniku nie mogg znajdowac sie zadne
przybory kuchenne. W niektorych modelach dostepna jest funkcja
czyszczenia.

Jesli urzadzenie jest wyposazone w funkcje czyszczenia, podczas
Procesu czyszczenia powierzchnie rozgrzewaja sie bardziej niz
zwykle i dlatego dzieci powinny znajdowac sie w bezpiecznej
odlegtosci od piekarnika. W przypadku urzadzen wyposazonych
w funkcje czyszczenia pirolitycznego niektore zwierzeta,
ZWtaszcza 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 parowe;.

OSTRZEZENIE: W celu unikniecia 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 zachowac odpowiednie srodki
ostroznosci w celu unikniecia kontaktu z elementami grzejnymi.
Dzieci ponizej 8. roku zycia powinny korzystac 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
MOoQa Sie nagrzewac,

Powierzchnie kuchenki nagrzewajg sie podczas pracy Urzadzenia.
Powierzchnie nagrzewajg sie w czasie uzytkowania.

W10z druciang podstawke na
migjsce wystajacymi elementami
(ograniczniki po obu stronach)
do przodu, aby byfa stabilniejsza

/\ PRZESTROGA

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

Urzadzenie moze zosta¢ podtgczone do sieci zasilajgcej jedynie przez elektryka posiadajgcego
odpowiednie uprawnienia.

W przypadku usterki lub uszkodzenia urzadzenia nie wolno go uruchamiac.

podczas pieczenia wiekszych porgji.

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 mogg dotykac piekarnika.

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

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

Jesdli urzadzenie jest wyposazone w funkcje gotowania na parze, nie wolno go uzywac, gdy
pojemnik z woda jest uszkodzony. (Tylko model z funkcja 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 rozgrzewaja sie na tyle, aby spowodowac
oparzenia. Nie wolno dotykac elementow grzejnych lub wewnetrznych powierzchni piekarnika do
Czasu ich ostygniecia.

Nie wolno przechowywac materiatow tatwopalnych w piekarniku.

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

Podczas gotowania, w czasie otwierania drzwiczek nalezy zachowac ostrozno$¢, poniewaz moze
dojs¢ do gwattownego wydostania sie gorgcego powietrza i pary.

Podczas gotowania potraw zawierajgcych 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$¢ mrozona, taka jak pizza, powinna by¢ pieczona na duzej siatce. W przypadku
korzystania z blach do pieczenia moze doj$¢ do ich odksztatcenia z powodu roznic temperatury.
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Instrukcje dotyczace bezpieczenstwa

Nie wolno nalewac¢ wody na dno piekarnika, gdy jest ono gorace. Moze to spowodowac
uszkodzenie powierzchni emaliowane;j.

W czasie gotowania drzwiczki piekarnika musza by¢ zamkniete.

Nie wolno wyktadac dna piekarnika folig aluminiowa, a na nig ktasc 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, ktdre moga stac sie nieusuwalne z emaliowanych
powierzchni piekarnika.

W przypadku pieczenia bardzo wilgotnych ciast nalezy uzy¢ 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 stawag, siadac, ktasc¢ ciezkich przedmiotow ani opierac sie o nie.
Nie wolno otwiera¢ drzwiczek, uzywajac sity.

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

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

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) wyrzucac wraz ze zwyktymi odpadami gospodarstwa domowego.
Aby uniknac szkodliwego wptywu na $rodowisko naturalne i zdrowie
ludzi wskutek niekontrolowanego usuwania odpaddw, prosimy o
oddzielenie tych przedmiotoéw od odpaddw 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 dostawcg
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 wynikajgcych z przepisow dotyczacych produktu (np. rozporzadzenie REACH,
WEEE, dotyczace baterii), odwiedz strone :
WWWw.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 wytaczane po kilku minutach od rozpoczecia programu
gotowania, aby 0szczedzic energie.

6 Polski



Instalacja

A\ OSTRZEZENIE UWAGA
+  Tenprodukt jest przeznaczony dla produktow do zabudowy. W zaleznosci od modelu piekarnik moze by¢ jednodrzwiowy lub dwudrzwiowy.
«  Piekarnik musi zostac zainstalowany przez wykwalifikowanego technika. Instalator
odpowiedzialny jest za podtaczenie piekarnika do sieci elektrycznej zgodnie z miejscowymi Akcesoria
wymogami bezpieczenstwa. Piekarnik jest dostarczany z réznymi akcesoriami, ktore pomagaja w przygotowywaniu roznych
»  Tourzadzenie zostato zaprojektowane do uzytku na maksymalnej wysokosci 2000 metrow typdw Zywnasci.
n.p.m.
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.

Druciana podstawka Wktadana taca druciana * Blacha do pieczenia *

=)
@
a
o
o
o,
o

Przeglad informacji o piekarniku

— J O S Blacha uniwersalna * Przegroda
@ ) & - & &
03 \%J v v
P Sonda do miesa * Pojemnik parowy * 2 5ruby (M4 L25)
Blacha do smazenia
powietrzem *
01 Panel sterowania 02 Uchwyt drzwiczek 03  Zbiornik na wod
/ ¢ UWAGA
04 Drzwiczki

Dostepnosc akcesoriow oznaczonych gwiazdka () zalezy od modelu piekarnika.

Polski 7
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Instalacja

/\ PRZESTROGA

Przed uzyciem programu czyszczenia pirolitycznego nalezy wytaczy¢ blokade rodzicielska,
aby unikna¢ zablokowania otworéw wentylacyjnych, co moze skutkowac¢ nagrzewaniem sie
drzwiczek.

Zasilanie

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

01 02 03

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

Minimalna
powierzchnia przekroju

Prad znamionowy (A)

10<A<16 1,5 mm’

16 <A<25

2,5 mm’

Sprawdz informacje o mocy wyjsciowej podane na
etykiecie dotaczonej 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. Podfacz
najpierw przewod 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 wada uziemienia.

A\ OSTRZEZENIE

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

Zabudowa w szafce

Jesli piekarnik jest montowany w szafce do zabudowy, powierzchnie plastikowe i klejone
elementy szafki musza by¢ odporne na temperature zgodnie z wymogami normy EN 60335.
Firma Samsung nie ponosi odpowiedzialnosci za uszkodzenia mebli spowodowane wytwarzaniem
ciepta przez piekarnik.

Piekarnik musi mie¢ zapewniong prawidtowa wentylacje. Otwor wentylacyjny powinien

mie¢ okoto 50 mm i znajdowac sie pomiedzy dolng potka a Scianka nosna. Jesli piekarnik

jest instalowany pod ptyta kuchenng, nalezy postepowac zgodnie z instrukcjg instalacji ptyty
kuchennej.

Wymiary wymagane do instalacji

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

8 Polski



Szafka do zabudowy (mm) 4 N Instalacja z ptyta grzejng

A Min. 550 T I Aby na piekarnikg zainsﬁslowac’ Lt)h‘/te'grze}j(r;la,
- TV — 7apoznaj sie z po ‘re‘czm |emA|ns alacji, W orym
B Min. 560 m] podano wymagania instalacyjne w zakresie
C Min. 50 — odstepow (*).
D Min. 590 - Maks. 600
E Min. 460 x Min. 50
UWAGA
Szafka do zabudowy musi mie¢ otwory (E), aby - —

zapewni¢ odpowiednia wentylacje i cyrkulacje
goracego powietrza.

=)
@
a
o
o
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o

Szafka pod zlewozmywak (mm)

A Min. 550
B Min. 560
C Min. 600
D Min. 460 x Min. 50

UWAGA

«  Szafka do zabudowy musi miec¢ otwory (D),
aby zapewnic¢ odpowiednig wentylacje i
cyrkulacje gorgcego powietrza.

«  Wysokos¢ minimalna (C) dotyczy instalacji
urzadzenia wolnostojgcego.

Polski 9
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Instalacja

Montaz piekarnika

‘ |

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

Zapewnij co najmniej 2-milimetrowy odstep (B), aby
drzwiczki otwieraty sie i zamykaty bez przeszkod.

Umie$¢ 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 dotaczone akcesoria z wnetrza piekarnika. Aby wyjac piekarnik z szafki, w pierwszej
kolejnosci odtacz zasilanie od piekarnika, a nastepnie odkrec 2 wkrety po obu jego stronach.
A\ OSTRZEZENIE

Wentylacja jest niezbedna do prawidtowego dziatania piekarnika. Pod zadnym pozorem nie
wolno blokowac otwordéw wentylacyjnych.

UWAGA

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

10 Polski



Przed rozpoczeciem

Panel sterowania Ustawienia poczatkowe
Panel sterowania piekarnika zawiera wyswietlacz (niedotykowy), pokretto i przyciski dotykowe Gdy wiaczysz piekarnik po raz pierwszy, wyswietlony zostanie ekran powitalny z logotypem
do sterowania piekarnikiem. Przeczytaj ponizsze informacje, aby dowiedziec sie wiecej o panelu firmy Samsung. Wykonaj wyswietlane na ekranie instrukcje dotyczace wprowadzania ustawien
sterowania piekarnika. poczatkowych. Ustawienia poczatkowe mozna zmieni¢ pozniej, przechodzac do ekranu
Ustawienia.
01 06 1. Naekranie powitalnym wybierz opcje Rozpocznij konfiguracje, a nastepnie nacisnij
@ Pokretto.

2. Ustaw jezyk.
a.  Wybierz zadany jezyk, a nastepnie nacisnij Pokretto.
b.  Wybierz opcje Dalej, a nastepnie nacisnij Pokretto.

o) |

= & S 3. Zaakceptuj ,Warunki umowy" i ,Polityke prywatnosci”.
02 03 04 05 4. Potfacz urzadzenie AGD z aplikacjg SmartThings. o
a.  Naekranie Doswiadczenie mobilne wybierz opcje Dalej, a nastepnie nacisnij Pokretto. E
01 Ekran Wyéwietla menu, informacje | postep pieczenia. b. Zeskaﬁuj smartfqnem koq QR znajdujacy s'ie na ekranie i Wykqnaj wyswietlane na S
- - — - ekranie telefonu instrukcje dotyczace nawigzywania potaczenia. 3
02 Opcje Dotknij, aby wyswietlic liste Opdje. Jedli nie chcesz wykonywac tego kroku, wybierz opcje Pomin, a nastepnie nacisnij E
03 Oswietlenie Dotknij, aby wtaczyc¢ lub wytaczy¢ oswietlenie piekarnika. Pokretto, aby przejs¢ do nastepnego kroku. g

04 Smart Control Dotknij, aby wtaczy¢ lub wytaczy¢ funkcje Smart Control. ¢.  Gdy wyswietlony zostanie komunikat 0 nawigzanym potaczeniu, wybierz opcje OK, a
nastepnie nacisnij Pokretto.
UWAGA
Przed uzyciem tej funkcji nalezy ustawic funkcje tatwe potaczenie.
05 Wstecz Dotknij, aby przejs$¢ do poprzedniego ekranu.
06 Zasilanie Dotknij, aby wtaczyc¢ lub wytaczy¢ ekran.
UWAGA

Gdy drzwiczki sg otwarte, dziatanie piekarnika mozna zatrzymac
tylko przyciskiem Zasilania.

07 Pokretto Obracaj w lewo i w prawo, aby poruszac sie po menu i listach.
Element zostanie podkreslony, aby pokazac, gdzie jestes na
ekranie.

Nacisnij, aby wybrac¢ podkreslony element.
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Przed rozpoczeciem

5.  Ustaw strefe czasowa.
a. Wybierz zadang strefe czasowa, a nastepnie nacisnij Pokretto.
b.  Wybierz opcje Dalej, a nastepnie nacisnij Pokretto.
6. Ustaw date.
a.  Wybierz dzien, miesigc i rok. Po wybraniu kazdego elementu nacisnij Pokretto.
b.  Wybierz opcje Dalej, a nastepnie nacisnij Pokretto.

UWAGA

Pomin ten krok, jesli urzadzenie zostato potgczone z aplikacjg SmartThings.

7. Wybierz godzine.
a. Ustaw godzine i minuty. Po wybraniu kazdego elementu nacisnij Pokretto.
b.  Wybierz opcje Dalej, a nastepnie nacisnij Pokretto.

UWAGA

Pomin ten krok, jesli urzadzenie zostato potgczone z aplikacjg SmartThings.
8. Wybierz opcje Gotowe, a nastepnie nacisnij Pokretto, aby zakonczyc ustawianie.
«  Wyswietlony zostanie ekran Pierwsze uzycie — przewodnik. Mozesz albo wybrac opcje
DOWIEDZ SIE WIECEJ, a nastepnie nacisnac Pokretto, aby zobaczy¢ przewodnik, albo
wybrac opcje POZNIEJ, a nastepnie nacisna¢ Pokretto, aby pomina¢ ten krok.

Ustawianie ekranu tak, aby zawsze byt wtgczony

Ekran wytgcza sie automatycznie po uptywie okreslonego czasu. Jesli chcesz ustawic ekran tak,
aby pozostawat wtgczony przez caty czas, wykonaj ponizsze instrukcje.

Dotknij przycisku = na panelu sterowania.

Wybierz opcje Ustawienia, a nastepnie nacisnij Pokretto.

Na ekranie Ustawienia wybierz opcje Wys$wietlacz, a nastepnie nacisnij Pokretto.

Na ekranie Wyswietlacz wybierz opcje Limit czasu, a nastepnie nacisnij Pokretto.

Wybierz opcje Zawsze wiaczony, a nastepnie nacisnij Pokretto.

UWAGA

«  Zuzycie energii moze wzrosna¢ w zaleznosci od ustawienia.

«  Gdy ustawiony jest limit czasu ,Zawsze wtaczony’, jasnos¢ wyswietlacza LCD automatycznie
zmienia sie na poziom 2, jesli przez 3 minuty nie zostanie wykonana zadna czynnosc.

«  Ustawienie ,Zawsze wtgczony” jest dostepne tylko wtedy, gdy wygaszacz ekranu jest
Wtaczony.

s WwWNe

Zapach nowego piekarnika

Przed uzyciem piekarnika po raz pierwszy nalezy go wyczysci¢, aby usunga¢ 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

produkgji.
3. Po zakonczeniu wytacz piekarnik.
UWAGA

«  Podczas pierwszego uzycia mozesz zobaczyc 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 wytaczyc¢ piekarnik
i zaczekac, az ostygnie. Nastepnie papierem kuchennym lub czystg $cierka z neutralnym
detergentem nalezy wytrze¢ szybe wewnetrzna.

«  Nalezy rowniez upewnic sie, ze piekarnik jest uzywany w dobrze wentylowanym
Srodowisku kuchennym.
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Inteligentny mechanizm bezpieczenistwa

Montowanie pojemnika parowego (tylko w okre$lonych modelach)

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 normalna prace, poniewaz nie 0znacza to
awarii systemu.

tagodne zamykanie drzwiczek (delikatne, bezpieczne i ciche) (tylko w
odpowiednich modelach)

Piekarnik do zabudowy marki Samsung ma tagodnie zamykajace sie drzwiczki, ktore zamykaja
sie delikatnie, bezpiecznie i cicho.
Podczas zamykania drzwiczek specjalnie zaprojektowane zawiasy chwytajg drzwi na kilka
centymetrow przed ich ostatecznym potozeniem. Jest to cecha zwiekszajgca komfort,
pozwalajaca na ciche i delikatne zamykanie drzwiczek.
(Dostepnosc tej funkeji zalezy od modelu piekarnika).
T T Drzwiczki zaczynajg sie zamykac tagodnie pod
%\F\\ | katem ok. 15 stopni i zamykaja Sie catkowicie w

. ’7 ciggu okoto 5 sekund.
|

'/

1.

Sprawdz i upewnij sie, ze masz wszystkie

czesci pojemnika parowego.

«  (zesci te to szklana pokrywa, metalowa
miska, blacha do gotowania na parze i
dysza pary.

W16z dysze pary do otworu znajdujacego
sie po prawej stronie tylnej czesci metalowe;
miski, a nastepnie dokrec dotaczong nakretke.

Umie$¢ blache do gotowania na parze w
metalowej misce, a nastepnie zamknij szklang
pokrywe, aby uzyc jej w piekarniku.

Polski 13
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Przed rozpoczeciem

Akcesoria

Przed pierwszym uzyciem nalezy doktadnie wyczyscic¢ akcesoria za pomoca cieptej wody,

detergentu i czystej, miekkiej szmatki.

Ve
05

04
03

02
01

.

01 Poziom 1 02 Poziom 2

03 Poziom 3 04 Poziom 4

05 Poziom5 (A) Poziom
pojemnika
parowego

Akcesoria nalezy umieszcza¢ we wiasciwych
miejscach wewnatrz piekarnika.

Poziom pojemnika parowego (A) jest
przeznaczony tylko dla pojemnika parowego.
Nie stawiaj pojemnika parowego na zadnym
innym poziomie i nie umieszczaj zadnych
innych akcesoriow na poziomie pojemnika
parowego (A). Poziom pojemnika parowego
(A) jest dostepny tylko w okreslonych
modelach.

Nalezy zachowac odstep co najmniej 1 cm
miedzy akcesorium a dnem piekarnika lub
innym akcesorium.

Przy wyjmowaniu przyborow kuchennych i/
lub akcesoriow z piekarnika nalezy zachowac
ostroznos¢. Gorgce positki lub akcesoria moga
spowodowac poparzenia.

Podczas nagrzewania akcesoria moga

ulec deformacji. Gdy wystygna, odzyskajg
pierwotny wyglad i funkcjonalnosc.

Podstawowe uzytkowanie

Aby czerpac jak najwiecej przyjemnosci z gotowania, warto poznac sposob korzystania z

poszczegolnych akcesoriow.

Druciana podstawka

Druciana podstawka jest przeznaczona do grillowania i
pieczenia. W16z druciang podstawke na miejsce wystajacymi
elementami (ograniczniki po obu stronach) do przodu.

Wktadana taca druciana *

Wktadana taca druciana jest uzywana w potgczeniu z blachg
w celu unikniecia zabrudzenia dna piekarnika.

Blacha do pieczenia *

Blacha do pieczenia (gtebokos¢: 20 mm) stuzy do pieczenia
ciast, ciasteczek oraz innych wypiekdw. Nalezy jg wktadac
tak, aby jej pochyta czes¢ byta zwrdcona do przodu
urzadzenia.

Blacha uniwersalna *

Blacha uniwersalna (gtebokos¢: 30 mm) stuzy do gotowania
i pieczenia. Wkfadana taca druciana pozwala uniknac
zabrudzenia spodu piekarnika.

Nalezy ja wkfadac tak, aby jej pochyta czes¢ byta zwrdcona
do przodu urzadzenia.

Gteboka blacha *

Gteboka blacha (gtebokosct: 50 mm) stuzy do pieczenia z
wktadang tacg druciang lub bez niej. Nalezy ja wktadac tak,
aby jej pochyta cze$¢ byta zwrdcona do przodu urzadzenia.

Blacha do smazenia
powietrzem *

Uzywaj blachy do smazenia powietrzem tylko w trybie
Smazenie powietrzem. Podczas pieczenia lub zaraz po nim
blacha jest goraca, pamietaj wiec, aby uzywac rekawic
kuchennych lub czekac z wyjeciem blachy do catkowitego
ostygniecia piekarnika.

Przegroda

Przegroda jest przeznaczona do dzielenia piekarnika na dwie
strefy. Uzywaj przegrody w trybie Podwdjne gotowanie.

Nie uzywac przegrody do innych celow niz podziat komory
na dwie strefy gotowania.

Nie wolno uzywac przegrody jako potki.

14 Polski




Prowadnice teleskopowe * Prowadnice teleskopowe stuzg do wktadania blachy w Drzwiczki gietkie (tylko w okreslonych modelach)

nastepujacy sposob: Ten piekarnik ma unikalne drzwiczki gietkie, ktore sg zawieszone na zawiasach posrodku, dzieki

1. Wysun prowadnice z piekarnika. czemu, aby uzyskac dostep do gornej strefy, musisz otworzy¢ tylko gorng potowe. Zapewnia to

2. Umiesc blache na prowadnicach i wsun je do znacznie fatwiejszy dostep do garnej czesci piekarnika podczas korzystania z funkcji Podwajne
piekarnika. gotowanie oraz wieksza efektywnosc energetyczna.

3. Zamknij drzwiczki piekarnika.

Sonda do migsa * Sonda do miesa mierzy wewnetrzng temperature pieczonego Jak uzywac gornych drzwiczek
miesa. Nalezy uzywac tylko sondy do miesa dotaczonej do Ve
tego piekarnika.

O/ —\ 1. Catkowicie wcisnij dzwignie uchwytu.

Pojemnik parowy * Pojemnik parowy jest przeznaczony tylko dla trybow
wspomaganych parg. Uzywaj pojemnika parowego tylko na

poziomie pojemnika parowego i upewnij sie, ze zostat on §
catkowicie wsuniety do komory, tak ze dotyka tylnej Sciany. o
Pojemnik parowy sktada sie z 4 oddzielnych czesci: Szklanej L §
pokrywy, metalowej miski, blachy do gotowania na parze i E
dyszy pary. 2. Pociagnij za uchwyt. %

3

Szklanej pokrywy mozna uzywac jako naczynia do pieczenia
i zapiekania.

A\ OSTRZEZENIE

«  Naczas obstugi pojemnika parowego zawsze zaktadaj
rekawice kuchenne i uwazaj, by nie upuscic¢ pojemnika
parowego.

«  Nagte zmiany temperatury moga spowodowac, ze
szklane czesci pekna lub rozpadng sie.

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

UWAGA

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

Polski 15




Przed rozpoczeciem

Jak uzywac catych drzwiczek Zbiornik na wode

4 1. Chwyc czes¢ uchwytu pozbawiong dzwigni, a
nastepnie pociagnij.

Zbiornik na wode jest uzywany z funkcjami pary. Napetnij go woda przed gotowaniem na parze.
1. Znajdz zbiornik na wode w prawym gornym
rogu. Wcisnij zbiornik, aby go otworzy¢ i
wyjac.

W16z zbiornik z wodg do koAca, az sie zablokuje.

N
4 2. Otworzysz w ten sposob cate drzwiczki, jak
pokazano na rysunku.

o 2. Otworz pokrywe zbiornika i wlej 500 ml wody
2 pitne].
) 3. Zamknij pokrywe i wioz zbiornik z powrotem.
=]
(=]
g UWAGA
=3
E]

/\ PRZESTROGA

Otwierajac cate drzwiczki pamietaj, aby chwycic
uchwyt za czes¢ bez dzwigni.

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

UWAGA

Nie przekraczaj linii maksymalnej.

-

UWAGA

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

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

UWAGA
Przed uzyciem piekarnika upewnij sie, ze gérna
pokrywa (A) zbiornika na wode jest zamknieta.
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Obstuga

Tryby pracy piekarnika

Termoobieq

180°C

Szybkie podgrzewanie wytaczone

Na ekranie gtownym wybierz opcje
Termoobieg, a nastepnie nacisnij Pokretto.
Wybierz zadany tryb pieczenia, a nastepnie
nacisnij Pokretto. (Szczegdtowe informacje na
temat kazdego trybu zawiera punkt ,Opisy
trybow pracy piekarnika”).

« W niektorych trybach mozesz uzywac
sondy do migsa. Aby gotowac przy
uzyciu sondy do miesa, patrz ,Gotowanie
z sondg do miesa (tylko w okreslonych
modelach)”.

Ustaw zadang temperature.

«  Temperatura domysina i zakres
temperatur roznig sie w zaleznosci od
trybu pieczenia.

Ustaw opcje Szybkie podgrzewanie.
«  DomysInym ustawieniem jest ,Wyt.".

Czas pieczenia

Gotowe 013:30

Wybierz opcje Czas pieczenia, a nastepnie
nacisnij Pokretto, aby ustawi¢ zadany czas
pieczenia.

«  Maksymalny czas pieczenia to
23 godziny i 59 minut.

Po ustawieniu czasu pieczenia wybierz opcje,

ktora ma zostac¢ uruchomiona po zakonczeniu

pieczenia, a nastepnie nacisnij Pokretto.

«  Mozesz wybrac¢ opcje Piekarnik
wytaczony, Utrzymuj temp. lub
Utrzymuj ciepto.

«  Tryby Duzy grill i Grill eko nie obstuguja
opcji Utrzymuj ciepto.

UWAGA

Jesli rozpoczniesz pieczenie bez ustawienia czasu
pieczenia dla opcji lub w razie ustawienia opgji
Utrzymuj temp., trzeba bedzie wytaczy¢ piekarnik
recznie.

7.

Wybierz opcje Gotowe o, a nastepnie

nacisnij Pokretto, aby ustawi¢ zadany czas

zakonczenia.

«  (Gdy ustawisz czas pieczenia, piekarnik
wyswietli czas zakonczenia pieczenia
(np. Gotowe 0 13:30).
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Obstuga

URUCHOM

UWAGA

8.

Wybierz opcje URUCHOM, a nastepnie nacisnij
Pokretto.

Jesli czas zakonczenia nie zostat
zmieniony, piekarnik natychmiast
rozpocznie pieczenie.

Jedli czas zakonczenia zostanie
zmieniony, piekarnik automatycznie
dostosuje czas rozpoczecia, aby
zakonczy¢ pieczenie 0 ustawionej
godzinie.

«  Temperature, ustawienie opcji Szybkie podgrzewanie i czas pieczenia mozna zmieni¢

podczas pieczenia.

«  Podczas pieczenia mozna wybrac opcje WYE., nacisnac Pokretto, wybra¢ opcje OK, a
nastepnie nacisnac Pokretto, aby anulowac pieczenie.
«  (dy pieczenie dobiegnie konca, na ekranie wyswietlona zostanie opcja +5 min.
Mozesz wybrac opcje +5 min, a nastepnie nacisng¢ Pokretto, aby przedtuzy¢ pieczenie

0 dodatkowe 5 minut.

Opisy trybow pracy piekarnika

W

konwencjonalny

Zakres temperatury (°C) Sugerowana
Tryb . Podwojny temperatura
Pojedynczy - - (0
Gorna Dolna Podwojny
30-275 40-250 40-250 40-250 160
Termoobieg Wentylator termoobiegu rownomiernie rozprowadza ciepto
wytwarzane przez grzatke tylna. Ten tryb stuzy do pieczenia na
wielu poziomach jednoczesnie.
275 | - | - | - | 180
Tryb Ciepto jest wytwarzane przez gorna i doing grzatke. Tej funkgji

nalezy uzywac do standardowego pieczenia wiekszosci rodzajow
dan.

»

m
(a]
o

Termoobieg eko

25 | - | - | - | 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.

100300 | 40250 | - | - | 22

Duzy grill | Grill o duzej powierzchni emituje ciepta. Ten tryb stuzy do
przypiekania powierzchni dan (np. miesa, lasagni lub zapiekanek).
wo30 | - | - | - | 2w
| 5 | Grill eko Grill o matej powierzchni emituje ciepto. Uzywaj tego trybu do
ECO potraw wymagajacych mniejszej ilosci ciepta, takich jak ryby czy
nadziewane bagietki.
‘ w275 | - | - | - | 180
Grill z - -
% nawiewem Wentylator rozprowadza ciepto wytwarzane przez dwa gorne

elementy grzejne. Uzyj tego trybu do grillowania miesa lub ryb.
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Bl

Zakres temperatury (°C) Sugerowana
Tryb ) Podwojny temperatura
Pojedynczy - — €0)
Gorna Dolna Podwojny
40-275 40-250 - - 180

Podgrzewanie
od gory +
Termoobieg

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

®

Podgrzewanie
od dotu +
Termoobieg

40275 | - | 4020 | - | 200

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

]

Dolna grzatka

100230 | - | 40250 | 40250 | 150

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

33

Pieczenie Pro

g0200 | - | - | - | 160

Tryb Pieczenie Pro uruchamia automatyczny cykl nagrzewania

i utrzymuje go do momentu, w ktorym temperatura piekarnika
0siggnie 220°C. Nastepnie gorny element grzejny i wentylator
termoobiegu zaczynaja dziatac, aby opiec potrawy takie jak mieso.
Po opieczeniu mieso bedzie pieczone w niskiej temperaturze. Uzyj
tego trybu do pieczenia wotowiny, drobiu lub ryb.

s05 | - | - | - | o

P_owoln_e Tryb Powolne pieczenie powietrzem wykorzystuje gorace powietrze
@‘& DIE_CZEHIE 0 niskiej temperaturze, aby zastosowac tryb powolnego pieczenia
powietrzem | ez pary i zbiornika na wode. W tym trybie wewnatrz komory
piekarnika utrzymywana jest stata, niska temperatura.
- o0 - | - | 220
Smazenie Tryb Smazenie powietrzem wykorzystuje gorace powietrze do
Q& powietrzem uzyskania bardziej chrupiacej i zdrowszej mrozonej lub sSwiezej

Zywnosci bez oleju lub z mniejsza jego iloscig niz w przypadku
normalnych trybow z termoobiegiem.

Tryby wspomagane para

/\ PRZESTROGA
Przed uzyciem trybow wspomaganych parg upewnij sie, ze zbiornik na wode jest napetniony.

1. Naekranie gtownym wybierz opcje
Termoobieg, a nastepnie nacisnij Pokretto.

2. Wybierz zadany tryb pieczenia, a nastepnie
nacisnij Pokretto. (Szczegotowe informacje na
temat kazdego trybu zawiera punkt ,Opisy
trybow wspomaganych parg’).

« W przypadku wybrania trybu Gotowanie
na parze przejdz do kroku 5. (Kroki 2-4
nie dotycza trybu Gotowanie na parze).

« W niektorych trybach mozesz uzywac
sondy do miesa. Aby gotowac przy
uzyciu sondy do miesa, patrz ,Gotowanie
z sonda do miesa (tylko w okreslonych
modelach)”.

UWAGA

Tryb Gotowanie na parze jest dostepny tylko w
okreslonych modelach.

Termoobieg

3. Ustaw zadang temperature.
«  Temperatura domysina i zakres
temperatur roznig sie w zaleznosci od

160°C ) )
trybu pieczenia.
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Szybkie podgrzewanie wytaczone

Srednia para

Czas pieczenia

pieczenia dla opcji lub w razie ustawienia opcji
Utrzymuj temp., trzeba bedzie wytaczyc¢ piekarnik
recznie.

Ustaw opcje Szybkie podgrzewanie.
. Domysinym ustawieniem jest ,Wyt.".

Ustaw poziom pary.

. Domysinym ustawieniem jest ,Sredni”.

Wybierz opcje Czas pieczenia, a nastepnie
nacisnij Pokretto, aby ustawi¢ zadany czas
pieczenia.
«  Maksymalny czas pieczenia to

23 godziny i 59 minut.

Po ustawieniu czasu pieczenia wybierz opcje,
ktéra ma zostac uruchomiona po zakonczeniu

pieczenia, a nastepnie nacisnij Pokretto.

«  Mozesz wybrac opcje Piekarnik
wytaczony, Utrzymuj temp. lub
Utrzymuj ciepto.

UWAGA

Jesli rozpoczniesz pieczenie bez ustawienia czasu

Gotowe 013:30

URUCHOM

UWAGA

Temperature, ustawienie opcji Szybkie podgrzewanie i czas pieczenia mozna zmienic

podczas pieczenia.

Wybierz opcje Gotowe 0, a nastepnie
nacisnij Pokretto, aby ustawi¢ zadany czas
zakonczenia.

Gdy ustawisz czas pieczenia, piekarnik
wyswietli czas zakonczenia pieczenia
(np. Gotowe 0 13:30).

Wybierz opcje URUCHOM, a nastepnie nacisnij
Pokretto.

Jesli czas zakonczenia nie zostat
zmieniony, piekarnik natychmiast
rozpocznie pieczenie.

Jesli czas zakonczenia zostanie
zmieniony, piekarnik automatycznie
dostosuje czas rozpoczecia, aby
zakonczy¢ pieczenie 0 ustawionej
godzinie.

Podczas pieczenia mozna wybra¢ opcje WYE., nacisnac Pokretto, wybra¢ opcje OK, a
nastepnie nacisnac Pokretto, aby anulowac pieczenie.
Gdy pieczenie dobiegnie konca, na ekranie wyswietlona zostanie opcja +5 min.

Mozesz wybrac opcje +5 min, a nastepnie nacisng¢ Pokretto, aby przedtuzy¢ pieczenie

0 dodatkowe 5 minut.
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Opisy trybow wspomaganych para Tryby podwdjnego gotowania

Zakres Temperatura Szybkie Sonda do Za pomoca dotgczonej przegrody mozna podzieli¢ komore piekarnika na gérng i dolng strefe.
Tryb temperatury (C) | domysina (C) | podgrzewanie | miesa Pozwala to uzytkownikom na wtgczenie jednoczesnie dwoch roznych trybdw pieczenia lub po
3 } X X prostu wybranie do gotowania jednej strefy.
‘S} Gotowanie na | Goraca para z generatora pary jest wtryskiwana przez dysze [ U N h | 1. Wioz prze'grode‘ na poziomie 3. aby podzieic
parze * pary do piekarnika w celu ugotowania potrawy. Ten tryb jest TS = | komore piekarnika na dwie strefy. )
odpowiedni do gotowania warzyw, ryb, jajek, owocow i ryzu. N ‘ ‘ ‘ ©o Gy wk’radagz przegro@e, p|eka‘rm!< .
- wyczuwa ja i ekran gtowny zmienia sie
120-275 160 0 0 4 I automatycznie.
Ciepfo generowane przez grzatke termoobiegu i wentylatory A Y
@L Termoobieg z | jest stale wspomagane przez goraca pare. Mozna ustawic niska, g \ \1;;
~ parg Srednig lub wysoka intensywnosc pary. Ten tryb jest odpowiedni
g(r)arznsqcize;?iarc;zsta francuskiego, drozdzowego, chleba, pizzy 2 Wy.t)ieﬁz 7adang strefe pieczenia, a nastepnie
. nacisnij Pokretto.
120-275 180 0 0
GOrny piekarnik
Gorna grzatka Ciepfo generowane przez gorng grzatke i grzatke termoobiegu
@/\ pary + jest rownomiernie rozprowadzane w piekarniku przez
2 Termoobieg wentylator, a gorgca para wspomaga elementy grzejne. Ten tryb
jest odpowiedni do pieczenia chrupiacych potraw, takich jak
mieso, drob lub ryby.
120-275 200 0 0 3. Wprowadz zadane ustawienia pieczenia i
rozpocznij pieczenie.
Dolna grzatka er’@ wytwgrzqne przez dolng grza’rkg i grzg’rke termoobiegu Termoobieg . i InstrJchje mozna znalez¢ w punktach
@L pary + jest rownomiernie rozprowadzane w piekarniku przez Tryby pracy piekarnika’ i Tryby
2 Termoobieg Wentylator,_a gqraca para vv_spomag_a eIementy_gr;eme. Ten tfyb wspomagane para’.
Jgst odpowiedni do pieczenia chrupigcych wypiekow, takich jak «  Informace o dostepnych trybach i
pizza czy szarlotka. opcjach zawiera punkt ,Tryby dostepne

w kazdej strefie”.

UWAGA
«  Dostepnos¢ trybow oznaczonych gwiazdka () zalezy od modelu piekarnika.
«  Podczas pieczenia w tych trybach zawsze napetniaj zbiornik na wode swiezg woda.
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Obstuga

30°C »» 160°C

Gorna

UWAGA

. Po rozpoczeciu pieczenia w jednej ze stref
mozesz rozpoczac pieczenie w drugiej.
Wybierz wskaznik strefy w Srodkowej gornej
czesci ekranu, nacisnij Pokretto, a nastepnie
powtorz kroki od 2 do 3, aby piec w innej
strefie.

«  (Gdy probujesz gotowac w obu strefach
jednoczesnie, moga obowigzywac pewne
ograniczenia dotyczace dostepnych trybow
lub zakresu temperatur.

Tryby dostepne w kazdej strefie

Zakres Temperatura )
X Szybkie Sonda do
Strefa Dostepny tryb temperatury domysina ) .
. . podgrzewanie | miesa
(0 (0
Termoobieg 40-250 160 X X
Duzy grill 40-250 220
Gorna i :
Podgrzewanie Qd gory + 40-750 180 X X
Termoobieg
Smazenie powietrzem 150-250 220 X X
Termoobieg 40-250 160 X X
Podgrzewanie Qd dotu + 40-250 200 X X
Termoobieg
Dolna grzatka 40-250 150
Dolna -
Gotowanie na parze * - - X X
Termoobieg z parg 120-250 160
Dolna grzafkq pary + 120-250 500 X X
Termoobieg
UWAGA

«  Opisy trybow zawierajg punkty ,0pisy trybow pracy piekarnika” i ,0pisy trybow

wspomaganych para”.
«  Dostepnos¢ trybow oznaczonych gwiazdka (%) zalezy od modelu piekarnika.
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Smazenie powietrzem (tylko w okre$lonych modelach)

Podgrzewanie nie jest konieczne w tym trybie. Zalecamy umieszczenie blachy do pieczenia na
przegrodzie, aby zbierac sciekajace krople.
Aby uzyskac lepsze wyniki gotowania, nalezy odwracac potrawy w trakcie procesu.

e N 1. Wioz przegrode i umiesc blache z druciang
podstawka w pozycji 4.
- J
2. Wybierz tryb Smazenie powietrzem za pomocg Pokretta.
3. Zapomoca Pokretta zmien domysing temperature. Wprowadz temperature zalecang w
zasadach przygotowywania potrawy. Temperatura domysina wynosi 220°C.
4. Wybierz opcje Czas pieczenia, a nastepnie nacisnij Pokretto, aby ustawi¢ zadany czas
pieczenia.
5. Poustawieniu czasu pieczenia wybierz opcje, ktora ma zosta¢ uruchomiona po zakonczeniu
pieczenia, a nastepnie nacisnij Pokretto.
6. Wybierz opcje Uruchom i nacisnij Pokretto.
7. Po zakonczeniu pieczenia dotknij przycisku WYE. i wyjmij potrawe.
UWAGA

Umies¢ blache do pieczenia na przegrodzie, aby zbierac Sciekajace krople. Pomoze to
ograniczy¢ rozpryski i dymienie.

Przed uzyciem blachy do pieczenia nalezy sprawdzi¢ maksymalng dopuszczalng
temperature blachy do pieczenia.

Tryb Smazenie powietrzem jest przeznaczony do podwojnej gornej podstawy piekarnika.
Aby uzyskac najlepsze wyniki, wtoz przegrode i umies¢ potrawe na podstawie w pozycji 4.
W przypadku pieczenia $wiezych lub domowych potraw olej nalezy rozprowadzic¢ na
wiekszej powierzchni, dzieki czemu potrawy bedg rownomierniej wypieczone.

A\ OSTRZEZENIE

«  Jesdli cos piecze sie w dolnej strefie, tryb Smazenie powietrzem jest niedostepny w gornej

strefie.

«  (Gdy w gornej strefie odbywa sie Smazenie powietrzem, dolna strefa jest zupetnie

niedostepna.

W celu osiggniecia najlepszych wynikow zalecamy obrdcenie potrawy po uptywie potowy czasu

pieczenia.
Potrawa Akcesoria Poziom Tempfzratura Cz_as
(0) (min.)
Ziemniaki
Mrozone francuskie frytki DrUC|ana'poc'15tavva.+ 4 210-220 | 20-25
blacha do smazenia powietrzem
Mrozone francu§k|e frytki, Druoanapogjstawaf 4 210-220 | 20-25
przyprawione blacha do smazenia powietrzem
Mrozone tater tots Druuanapogjstawag 4 210-220 | 15-20
blacha do smazenia powietrzem
Mrozone hash browns DrUC|ana'poc'15tavva.+ 4 210-220 | 15-20
blacha do smazenia powietrzem
quzong todeczki Druciana podstawa. + 4 210-220 | 15-20
ziemniaczane blacha do smazenia powietrzem
Domowe frytki Druciana podstawa + 4 200-210 | 20-25
blacha do smazenia powietrzem
Domowg todeczki Druoana'poc'jstavvaf 4 210-220 | 20-25
ziemniaczane blacha do smazenia powietrzem
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Potrawa Akcesoria Poziom Temp:e ratura c;as Potrawa Akcesoria Poziom Tempf:ratura Cz_as
(0 (min.) (°0) (min.)
Produkty mrozone Warzywa
SIS Druciana podstawa + 4 210-220 | 15-20 Szparagi, panierowane Druciana podstawa + 4 200-210 | 15-20
kurczaka blacha do smazenia powietrzem blacha do smazenia powietrzem
Mrozone skrzydetka z Druuana.poqstawaf 4 210-220 | 25-30 Bakfazap, poI'(rOJony w Druoanapogjstawaf 4 200-210 | 15-20
kurczaka blacha do smazenia powietrzem plastry i panierowany | blacha do smazenia powietrzem
Mrozone krazki cebuli Pruciana podstawa + 4 210-220 | 15-20 Krazki cebulowe, Druciana podstawa + 4 200-210 | 15-20
blacha do smazenia powietrzem panierowane blacha do smazenia powietrzem
Mrozone paski z kurczaka Druciana podstawa + 4 210-220 | 20-25 Kostki dyni Druciana podstawa + 4 200-210 | 20-25
blacha do smazenia powietrzem blacha do smazenia powietrzem
Mrazone churros Druciana podstawa + 4 190-200 | 10-15 R62yczki kalafiora Druciana podstawa + 4 190-200 | 15-20
blacha do smazenia powietrzem blacha do smazenia powietrzem
Kurezak Mieszanka warzywna Druciana podstawa + 4 200-210 | 15-20
Druci dstawa + blacha do smazenia powietrzem
Swieze udka ruclana pacstawa 4 200-210 | 30-35
blacha do smazenia powietrzem
Swieze skrzydetka Druuanapodstawaj 4 200-210 | 25-30
blacha do smazenia powietrzem
Piersi, panierowane Druciana podstawa + 4 200-210 | 25-30

blacha do smazenia powietrzem
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Powolne pieczenie powietrzem (tylko w okreslonych modelach) UWAGA

Tryb Powolne pieczenie powietrzem wykorzystuje gorace powietrze o niskiej temperaturze, aby + Uzywaj tylko Swiezych sktadnikow wysokiej jakosci. Dbaj o ich czystosc i przechowuj w
zastosowac tryb powolnego pieczenia bez pary i zbiornika na wode. W trybie tym piekarnik lodowce.
utrzymuje state, niskie temperatury w komorze piekarnika, piekac potrawy, ktére moga zachowac + Do przenoszenia i przechowywania sktadnikow uzywaj workow prézniowych odpornych
Sswoj oryginalny zapach i sktadniki odzywcze, a jednoczesnie oferujgc wzbogacony smak i miekka wysoka temperature.
konsystencje. +  Nigdy nie uzywaj ponownie workow prozniowych odpornych na wysoka temperature.
» «  (zas pieczenia zalezy od grubosci potrawy. Dodanie soli lub cukru moze skrocic czas
e N 1. Wioz potrawe do czystego worka pieczenia,
prozniowego i zamknij go. Nastepnie wtoz
potrawe w pozycji podstawy 3 piekarnika. 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.

- J « Jeslinie podajesz potrawy natychmiast po upieczeniu, wtéz jg do wody z lodem i catkowicie
Ve ~N ostudz. Nastepnie przechowuj jg w temperaturze ponizej 5°C, aby zachowata swoj zapach i
konsystencje.
«  Wyjatek: kurczaka lepiej jest spozy¢ bezposrednio po upieczeniu.
W celu uzyskania najlepszych rezultatow zalecamy wstepne podgrzanie piekarnika.
| Potrawa S.t oplen. Akcesoria Poziom Temp:e ratura .

N S ) upieczenia (0] (godz.)

Wotowina

2. Wybierz tryb Powolne pieczenie powietrzem.

3. Zapomocg Pokretta zmien domysing temperature. Wprowadz temperature zalecang w Stek, 4 cm grubosci Krwiste D(rjutt]ans 3 54 3-4
zasadach przygotowywania potrawy. Temperatura domyslina wynosi 60°C. (Mozna zmienic¢ podstawka
tempg@ture 01 Q' ) ) Stek, 4 cm grubosci Srednia bruciana 3 60 3-4
4. Nacisnij Pokretto i ustaw czas pieczenia. podstawka
5. Po ustawieniu czasu pieczenia wybierz opcje, ktora ma zostac uruchomiona po zakonczeniu _ Dobrze Druciana
Stek, 4 cm grubosci 3 68 3-4

pieczenia, a nastepnie nacisnij Pokretto.
6. Wybierz opcje Uruchom i nacisnij Pokretto.

wysmazone podstawka

Pieczenie Srednia bruciana 3 62 6-8
podstawka
Pieczenie Dobrze Druciana 3 68 68

Wwysmazone podstawka
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Potrawa S.t oplen_ Akcesoria Poziom Tempoeratura e Potrawa S.t oplen' Akcesoria Poziom Temp:e ratura oL
upieczenia (°0) (godz.) upieczenia (0 (godz.)
Wieprzowina Owoce
v e e Miekkie Druciana 3 60 3.4 Jabtko, pokrojvone w Druciana 3 80 23
! podstawka plasterki podstawka
a4 Druciana ~ Ananas, pokrojony w Druciana ~
Kotlet, bez kosci Twarde podstawka 3 71 3-4 plastry podstawka 3 85 1-2
q : b Druciana ~ Gruszka, pokrojona w Druciana ~
Pieczenie Srednia podstawka 3 62 4-6 plasterki podstawka 3 83 2-3
] - Dobrze Druciana Inne
Pieczenie Wysmazone podstawka 3 72 46 . W kosaulkach Druciana 3 . 3
- aja kurze oszulkac -
8 - Dobrze Druciana ~ podstawka
Szarpana wieprzowina Wysmazone podstawka 3 74 18-24 . Do
Drob Jaja kurze Na twardo podstawka 3 71 2-3
e UL Druciana o . , L
Piers z kurczaka Miekkie podstawka 3 66 3-4 Jaja kurze nalezy gotowac bez zamykania prozniowego.
-, Druciana
Piers z kurczaka Twarde podstawka 3 72 3-4
. ) i Druciana
Piers z kaczki Miekkie podstawka 3 63 3-4
Ryby
; L Druciana
Stek z tososia Miekkie podstawka 3 52 2-3
- Dobrze Druciana
Stek z tososia wysmazone podstawka 3 63 2-3
; L Druciana
Filet z dorsza Miekkie podstawka 3 55 2-3
Warzywa
. Druciana
Szparagi podstawka 3 85 2-3
Ziemniak, pokrojony w Druciana ~
plasterki podstawka 3 90 2-3
Batat, pokrojony w Druciana ~
plasterki podstawka 3 %0 2-3
Marchewka, pokrojona Druciana ~
w plasterki podstawka 3 90 2-3
. ; Druciana
Dynia, kostki podstawka 3 90 2-3
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Gotowanie z sondg do miesa (tylko w okreslonych modelach)

Sonda do miesa mierzy wewnetrzng temperature miesa podczas jego pieczenia. Gdy temperatura
0siggnie docelowg warto$¢, piekarnik zatrzyma sie i zakonczy pieczenie.

. Nalezy uzywac tylko sondy do miesa dotaczonej do tego piekarnika.

«  (dy podtgczona jest sonda do miesa, nie mozna ustawic czasu pieczenia.

1. Wioz koncowke sondy do miesa w srodek
miesa, ktore ma zostac upieczone. Upewnij
sie, ze gumowy uchwyt nie jest wtozony.

2. Podtacz ztacze sondy do gniazda w

lewej Scianie. Jesli sonda jest podtaczona

prawidtowo, wyswietlony zostanie komunikat

,Sonda do miesa wtozona”.

«  (Gdy witozona jest sonda do miesa,
zamiast opcji Czas pieczenia
wysSwietlana jest opcja Temperatura
sondy.

3. Wybierz opcje Temperatura sondy, a
nastepnie nacisnij Pokretto, aby ustawic
zadana temperature docelowg miesa.

Temperatura sondy

4. Wprowadz zadane ustawienia pieczenia.

« 7 punktow ,0pisy trybow pracy
piekarnika” lub ,0pisy trybow
wspomaganych parg” dowiesz sie, w
ktorych trybach mozna uzywac sondy
do migsa.

«  Patrz kroki 1-3 w punkcie ,Tryby pracy
piekarnika” lub kroki 1-4 w punkcie
Tryby wspomagane parg’”.

5. Wybierz opcje URUCHOM, a nastepnie nacisnij

Pokretto.

«  Gdy wewnetrzna temperatura miesa
0siggnie ustawiong wartos¢, piekarnik
konczy pieczenie i odtwarza melodie.

50°C »> 160 °C
A2 30°C »» 50°C

| Piekarnik wytaczony

A\ OSTRZEZENIE
«  Aby zapobiec szkodom, nie uzywaj sondy do miesa z roznem.

«  Przy zakonczeniu pieczenia sonda do miesa staje sie bardzo gorgca. Aby uniknac
poparzenia, wyjmujac potrawy uzywaj rekawic kuchennych.

UWAGA

Nie wszystkie tryby obstugujg sonde do miesa. Jesli uzyjesz sondy do miesa w nieodpowiednich
trybach, wyswietlony zostanie komunikat ,Wybrany tryb nie obstuguje uzycia sondy do migsa”.
W takim przypadku natychmiast wyjmij sonde do miesa.
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Funkcja specjalna

Termoobieg

Utrzymuj ciepto

60°C

Czas pieczenia

Na ekranie gtéwnym wybierz opcje
Termoobieg, a nastepnie nacisnij Pokretto.
Wybierz opcje Funkcja specjalna, a nastepnie
nacisnij Pokretto.

Wybierz zagdana funkcje, a nastepnie nacisnij

Pokretto.

«  Szczegbtowe informacje na temat kazdej
z funkcji zawiera punkt ,0pis funkgji
specjalnej”.

Ustaw zadang temperature.

o Temperatura domyslna i zakres
temperatur roznig sie w zaleznosci od
trybu pieczenia.

Wybierz opcje Czas pieczenia, a nastepnie
nacisnij Pokretto, aby ustawi¢ pozadany czas
pieczenia albo wybierz opcje Temperatura
sondy, a nastepnie nacisnij Pokretto, aby
ustawi¢ docelowa temperature miesa.

«  Opcja Temperatura sondy ma
zastosowanie tylko w trybie Wolne
pieczenie.

«  Maksymalny czas pieczenia to
23 godziny i 59 minut.

Gotowe 013:30

URUCHOM

Wybierz opcje Gotowe 0, a nastepnie

nacisnij Pokretto, aby ustawi¢ zadany czas

zakonczenia.

«  (dy ustawisz czas pieczenia, piekarnik
wyswietli czas zakonczenia pieczenia
(np. Gotowe 0 13:30).

«  Ten krok nie dotyczy trybu Wolne
pieczenie.

Wybierz opcje URUCHOM, a nastepnie nacisnij

Pokretto.

«  Jedli czas zakonczenia nie zostat
zmieniony, piekarnik natychmiast
rozpocznie pieczenie.

«  Jedli czas zakonczenia zostanie
zmieniony, piekarnik automatycznie
dostosuje czas rozpoczecia, aby
zakonczy¢ pieczenie 0 ustawionej
godzinie.

« W razie wybrania trybu Wolne
pieczenie, gdy wewnetrzna temperatura
miesa osiggnie ustawiong wartosc,
piekarnik konczy pieczenie i odtwarza
melodie.
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Opis funkcji specjalnej

Tryb

Zakres
temperatury (°C)

Temperatura
domyslna (°C)

Opisy

Wolne pieczenie

70-120

80

Ten tryb wykorzystuje niska
temperature do uzyskania delikatnej
konsystencji. Nadaje sie do
pieczenia wotowiny, wieprzowiny,
cieleciny lub jagnieciny, gdy

chcesz uzyskac delikatna
konsystencje. Zalecamy, aby przed
pieczeniem obsmazy¢ mieso na
catej powierzchni w wysokiej
temperaturze na ptycie grzewczej.

Suszenie

40-90

60

Ten tryb stuzy do suszenia owocow,
warzyw i ziot. Czas suszenia

zalezy od rodzaju, wielkosci i ilosci
SUSZONej Zywnosci.

Trvh Zakres Temperatura Opis
y temperatury (°'C) | domyslna (°C) pisy
Tej funkeji nalezy uzywac jedynie
Utrzymuj ciepto 40-100 60 do utrzymywania ciepfa potraw tuz
po ich przyrzadzeniu.
: : Stuzy do podgrzewania naczyn lub
B 30-80 20 blach do pieczenia.
Tryb ten stuzy do rozmrazania
zamrozonych produktow, wypiekow,
RozMrazanie 30-60 30 owocow, ciast, k_remow i czekolady.
Czas rozmrazania zalezy od rodzaju,
wielkosci i ilosci rozmrazanej
ZyWNOSC.
Garuj ciasto 30-50 35 TenAtryb stuzy do garovvama ciasta i
robienia domowego jogurtu.
Ten tryb jest odpowiedni do
i 160-250 200 pieczenia pizzy, a temperatura i czas

pieczenia zaleza od wielkosci pizzy i
grubosci ciasta.
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Zdrowe gotowanie (tylko w okreslonych modelach)

Automatyczne pieczenie

Piekarnik oferuje 20 programow zdrowego gotowania. Ustawienia pieczenia zostang
automatycznie dostosowane do wybranego programu.

Termoobieg

Rozyczki brokuta

30 Polski

1.

Na ekranie gtéwnym wybierz opcje
Termoobieg, a nastepnie nacisnij Pokretto.
Wybierz opcje Zdrowe gotowanie, a nastepnie
nacisnij Pokretto.

Wybierz zadany program, a nastepnie nacisnij

Pokretto.

«  Szczeg6towe informacje na temat
poszczegolnych programow zawiera
punkt ,Zdrowe gotowanie” w sekcji
JInteligentne pieczenie” na stronie 51.

Przeczytaj wskazowke, wybierz opcje Dalej, a

nastepnie nacisnij Pokretto.

Wlej wode do zbiornika na wode zgodnie

z instrukcjami wyswietlanymi na ekranie,

wybierz opcje Dalej, a nastepnie nacisnij

Pokretto.

Przygotuj potrawe i akcesoria zgodnie z

instrukcjami wyswietlanymi na ekranie,

wybierz opcje Dalej, a nastepnie nacisnij

Pokretto.

o Jedli chcesz uruchomic pieczenie 0
okreslonej godzinie, wybierz opcje
Op6znij uruchomienie, a nastepnie
nacisnij Pokretto, aby ustawi¢ zadany
(zas.

Wybierz opcje URUCHOM, a nastepnie nacisnij

Pokretto.

Piekarnik oferuje 50 lub 70 (w przypadku modelu z gotowaniem na parze) programow
automatycznego gotowania. Skorzystaj z tej funkcji, aby zaoszczedzic czas lub skrocic sobie
nauke. Czas pieczenia, poziom mocy i temperatura zostang dostosowane do wybranego

programu.

Termoobieg

Pieczenie

Na ekranie gtownym wybierz opcje
Termoobieg, a nastepnie nacisnij Pokretto.
Wybierz opcje Automatyczne pieczenie, a
nastepnie nacisnij Pokretto.

Wybierz zadang kategorie, a nastepnie

nacisnij Pokretto.

Wybierz zadang podkategorie, a nastepnie

nacisnij Pokretto.

«  Niektore kategorie moga nie mie¢
podkategorii.

Wybierz zadany program, a nastepnie nacisnij

Pokretto.

«  Szczegbtowe informacje na temat
poszczegbinych programow zawiera
punkt ,Programy automatycznego
gotowania” w sekcji ,Inteligentne
pieczenie” na stronie 44.

Przeczytaj wskazowke, wybierz opcje Dalej, a

nastepnie nacisnij Pokretto.




04kg

10.

Wybierz zadang wage, a nastepnie nacisnij

Pokretto.

«  Ten krok moze nie miec¢ zastosowania do
niektorych programow.

. Dostepna waga rozni sie w zaleznosci od
wybranego programu.

Wlej wode do zbiornika na wode zgodnie

z instrukcjami wyswietlanymi na ekranie,

wybierz opcje Dalej, a nastepnie nacisnij

Pokretto.

«  Ten krok moze nie mie¢ zastosowania do
niektorych programow.

Przygotuj potrawe i akcesoria zgodnie z

instrukcjami wyswietlanymi na ekranie,

wybierz opcje Dalej, a nastepnie nacisnij

Pokretto.

o Jedli chcesz uruchomic pieczenie 0
okreslonej godzinie, wybierz opcje
Op6znij uruchomienie, a nastepnie
nacisnij Pokretto, aby ustawi¢ zadany
Czas.

Wybierz opcje URUCHOM, a nastepnie nacisnij

Pokretto.

Minutnik

Dodawanie nowego minutnika

1
2.
3.

4.

Dotknij przycisku — na panelu sterowania.

Wybierz opcje Minutnik, a nastepnie nacisnij Pokretto.

Na ekranie Minutnik wybierz opcje =, a nastepnie nacisnij Pokretto.
Jesli dodajesz minutnik po raz pierwszy, pomin ten krok.

Ustaw czas.

Edycja istniejacego minutnika

1.
2.
3.

Dotknij przycisku = na panelu sterowania.

Wybierz opcje Minutnik, a nastepnie nacisnij Pokretto.

Na ekranie Minutnik wybierz minutnik, ktory chcesz edytowac, a nastepnie nacisnij
Pokretto.

Zmien czas.

Polski
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Usuwanie minutnika

1. Dotknij przycisku = na panelu sterowania.

2. Wyhbierz opcje Minutnik, a nastepnie nacisnij Pokretto.

3. Na ekranie Minutnik wybierz opcje Tii, a nastepnie nacisnij Pokretto.
4

Po prawej stronie minutnika, ktory chcesz usung¢ wybierz opcje Usun, a nastepnie nacisnij

Pokretto.
5. Wybierz opcje Gotowe, a nastepnie nacisnij Pokretto.

Uzywanie minutnika

1. Dotknij przycisku = na panelu sterowania.
2. Wyhbierz opcje Minutnik, a nastepnie nacisnij Pokretto.
3. Po prawej stronie minutnika, ktorego chcesz uzy¢ wybierz opcje Uruchom, a nastepnie
nacisnij Pokretto.
Uruchomiony minutnik mozna wstrzymac lub anulowac.

UWAGA
Gdy uptynie wyznaczony czas, wyswietlony zostanie komunikat ,Czas minat” i odtworzona
zostanie melodia. Wybierz opcje OK, a nastepnie nacisnij Pokretto, aby zamkna¢ komunikat.

Czyszczenie

Pirolityczne (tylko odpowiednie modele)

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

OuU s WNE

Dotknij przycisku = na panelu sterowania.

Wybierz opcje Czyszczenie, a nastepnie nacisnij Pokretto.

Wybierz opcje Pirolityczne, a nastepnie nacisnij Pokretto.

Wybierz zadany czas, a nastepnie nacisnij Pokretto.

Wybierz opcje Dalej, a nastepnie nacisnij Pokretto.

Wykonaj instrukcje wyswietlane na ekranie, wybierz opcje Dalej, a nastepnie nacisnij
Pokretto.

Przeczytaj komunikat wyswietlony na ekranie, wybierz opcje Uruchom, a nastepnie nacisnij
Pokretto.

Zaczekaj, az piekarnik ostygnie, a nastepnie wilgotng scierka przetrzyj drzwiczki wzdtuz
krawedzi.

/N\ PRZESTROGA

Nie dotykaj piekarnika, poniewaz podczas tego cyklu staje sie on bardzo gorgcy.
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 sie zakonczy i piekarnik ostygnie,
drzwiczki zostang odblokowane.

Piekarnik nalezy oprozni¢ przed czyszczeniem. Akcesoria mogg ulec odksztatceniu wskutek
oddziatywania wysokich temperatur wewnatrz piekarnika.
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Czyszczenie parg

Przydatne do czyszczenia lekkich zabrudzen za pomocg pary.

Ta automatyczna funkcja oszczedza czas, eliminujac koniecznos¢ regularnego recznego

czyszczenia.

1. Dotknij przycisku = na panelu sterowania.

2. Wybierz opcje Czyszczenie, a nastepnie nacisnij Pokretto.

3. Wybierz opcje Czyszczenie parg, a nastepnie nacisnij Pokretto.

4. Wykonaj instrukcje wySwietlane na ekranie, wybierz opcje Dalej, a nastepnie nacisnij
Pokretto.

5. Wybierz opcje URUCHOM, a nastepnie nacisnij Pokretto.

A\ OSTRZEZENIE

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

UWAGA

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

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

«  Automatyczne czyszczenie nie zostanie aktywowane, dopoki piekarnik jest goracy w Srodku.

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.

Odkamienianie
Wyczys¢ wnetrze generatora pary, aby zapobiec wptywaniu zabrudzen na jakos¢ i smak potraw.

UWAGA

«  Piekarnik zlicza czas dziatania tryboéw wspomaganych parg i powiadamia o koniecznosci
uruchomienia funkcji odkamieniania. Bez uruchomienia funkcji odkamieniania mozna nadal
korzystac z trybdw wspomaganych parg przez kolejne dwie godziny. Po dwdch godzinach
nie mozna juz jednak korzysta¢ z trybow wspomaganych para, dopoki nie uruchomisz
odkamieniania i nie zostanie ono ukonczone.

«  (Gdy wySwietlony zostanie komunikat z powiadomieniem, wybierz opcje Uruchom teraz,

a nastepnie nacisnij Pokretto, aby uruchomic¢ funkcje odkamieniania lub wybierz opcje

Pézniej, a nastepnie nacisnij Pokretto, aby odtozy¢ odkamienianie na pozniej.

G% : Wymagane odkamienianie.

Dotknij przycisku = na panelu sterowania.

Wybierz opcje Czyszczenie, a nastepnie nacisnij Pokretto.

Wybierz opcje Odkamienianie, a nastepnie nacisnij Pokretto.

Wybierz opcje Dalej, a nastepnie nacisnij Pokretto.

Wykonaj instrukcje wysSwietlane na ekranie, wybierz opcje Uruchom, a nastepnie nacisnij

Pokretto.

o Jesli wyswietlony zostanie komunikat z powiadomieniem, ze masz za mato wody, dolej
wody do zbiornika, wybierz opcje OK, a nastepnie nacisnij Pokretto.

6. Po zakonczeniu odkamieniania piekarnik automatycznie odprowadza wode.

Po zakonczeniu odprowadzania wody oproznij zbiornik na wode.

8.  Napetnij zbiornik na wode 500 ml wody pitnej zgodnie z instrukcjami podanymi na ekranie,
wybierz opcje OK, a nastepnie nacisnij Pokretto, aby rozpoczac¢ ptukanie.

9.  Po zakonczeniu ptukania oproznij zbiornik na wode.

«  Po oproznieniu zbiornika wyczys¢ go przed ponownym wtozeniem do piekarnika.

A\ OSTRZEZENIE

«  Na czas obstugi zbiornika na wode nalezy zaktadac rekawice kuchenne.
o Uzywaj jedynie srodkow przeznaczonych do odkamieniania piekarnikow parowych lub
ekspresow do kawy.

uswNeE

N
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/\ PRZESTROGA

. Nie przerywaj procesu odkamieniania. W przeciwnym razie trzeba bedzie ponownie
uruchomi¢ cykl odkamieniania i ukonczy¢ go w ciggu kolejnych trzech godzin, aby moc
korzystac z trybow wspomaganych para.

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

«  Jedli chodzi o proporcje mieszanki wody i srodka do usuwania kamienia, postepuj zgodnie z
instrukcja producenta srodka.

Odprowadz

Po uzyciu trybow wspomaganych parg nalezy odprowadzi¢ pozostata wode, aby nie wptyneta ona
na inne tryby gotowania. Uzyj tej funkcji takze wtedy, gdy chcesz ponownie odprowadzi¢ wode
przed czyszczeniem.

1. Dotknij przycisku = na panelu sterowania.

2. Wybierz opcje Czyszczenie, a nastepnie nacisnij Pokretto.

3. Wybierz opcje Odprowadz, a nastepnie nacisnij Pokretto.

4,  Wybierz opcje Uruchom, a nastepnie nacisnij Pokretto.

5. Wykonaj instrukcje wysSwietlane na ekranie, wybierz opcje OK, a nastepnie nacisnij Pokretto.

. Piekarnik odprowadza wode z generatora pary do zbiornika na wode.
6.  Po zakonczeniu odprowadzania oproznij zbiornik na wode.
«  Pooproznieniu zbiornika wyczys¢ go przed ponownym wtozeniem do piekarnika.

A\ OSTRZEZENIE

«  Naczas obstugi zbiornika na wode nalezy zaktadac rekawice kuchenne.
. Podczas odprowadzania wody nie wyjmuj zbiornika na wode.

UWAGA
«  Gdy piekarnik rozpocznie odprowadzanie wody, zaczekaj, az cykl odprowadzania zostanie
ukonczony.

« W zaleznosci od srodowiska, w ktorym znajduje sie produkt, proces odprowadzania wody
moze zaja¢ duzo czasu. To nie jest usterka produktu, jest to spowodowane wzgledami
bezpieczenstwa, zaczekaj wiec, az woda ostygnie.

Ustawienia

Dotknij przycisku —na panelu sterowania, wybierz opcje Ustawienia, a nastepnie nacisnij
Pokretto, aby zmieni¢ rozne ustawienia piekarnika. Szczegotowe opisy znajduja sie w ponizszej
tabeli.

Menu Podmenu Opis

Wi-Fi Umozliwia wigczenie lub wytaczenie sieci Wi-Fi.

Umozliwia pofaczenie piekarnika z serwerem
SmartThings za pomocg potaczenia Wi-Fi. Gdy piekarnik
jest potgczony, mozna uzyc¢ aplikacji SmartThings,

aby sprawdzi¢ stan piekarnika i/lub sterowac¢ nim z
urzadzenia mobilnego.

tatwe potaczenie
Potaczenia

Wyhbierz opcje Aktywuj, a nastepnie nacisnij Pokretto,
Zdalne zarzadzanie | aby umozliwic¢ centrum telefonicznemu zdalny dostep do
piekarnika w celu sprawdzenia informacji wewnetrznych.

Jasnos¢ Umozliwia zmiane jasnosci ekranu wysSwietlacza.

Umozliwia wigczenie lub wytgczenie wygaszacza ekranu.

UWAGA

Wygaszacz ekranu | Wygaszacz ekranu to funkcja, ktora wyswietla date i
godzine na ekranie, jesli przez pewien czas w stanie
Czuwania nie zostanie wykonane zadne wprowadzanie
danych.

Motyw zegara Umozliwia wybranie motywu zegara.

Wyswietlacz A - . -
GRS Umozliwia ustawienie czasu, po ktorym wigczany bedzie

wygaszacz ekranu.

UWAGA
Limit «  Zuzycie energii moze wzrosna¢ w zaleznosci od
Imit czasy ustawienia.

«  (dy ustawiony jest limit czasu ,Zawsze wiaczony’,
jasnos¢ wyswietlacza LCD automatycznie zmienia
sie na poziom 2, jesli przez 3 minuty nie zostanie
wykonana zadna czynnosc.

34 Polski



Menu Podmenu Opis Blokada

Automatyczna data i | Umozliwia wtaczenie lub wytaczenie aktualizacji czasu Umozliwia zablokowanie panelu sterowania, aby zapobiec niezamierzonemu uzyciu piekarnika.
godzina Z Internetu. Musisz mie¢ potaczenie z siecig Wi-Fi. «  Aby aktywowac funkcje Blokada, dotknij przycisku — na panelu sterowania, wybierz
opcje Blokada, a nastepnie nacisnij Pokretto.
«  Aby wyfaczy¢ funkcje Blokada, dotknij przycisku — i przytrzymaj go do chwili

Wybierz strefe Umozliwia wybranie strefy czasowe]. (Musisz wytgczyc

CZasowa funkcje automatycznej daty i godziny). o A ) 0 .
i — . - wyswietlenia komunikatu ,Sterowanie jest odblokowane”.
S e Ustaw date Umoz. iwia reczne ustqvvwmg atyl (Musisz wytaczy¢
funkcje automatycznej daty i godziny).
) Umozliwia reczne ustawienie godziny. (Musisz
Ustaw godzing wytaczy¢ funkcje automatycznej daty i godziny).
Wybierz format . , ) )
godziny Mozna wybrac format 12-godzinny lub 24-godzinny.
Jezyk Umozliwia wybor jezyka.
Pojemnos¢ Umozliwia dostosowanie objetosci piekarnika.

Umozliwia dostosowanie twardosci wody, ktorej
uzywasz w trybach wspomaganych para.

. Miekka: do 120 ppm

«  Srednia: 120-240 ppm

«  Srednio twarda: 240-350 ppm

«  Twarda: ponad 350 ppm

Twardos¢ wody

Rozwigzywanie | Umozliwia sprawdzenie sposobow rozwigzania

problemow problemu.
Pomoc - . - ) ) -
Pierwsze uzycie — | Umozliwia sprawdzenie prostych instrukcji dotyczacych
przewodnik podstaw uzytkowania piekarnika.
Nazwa modelu Umozliwia sprawdzenie nazwy modelu piekarnika.
Umozliwia sprawdzenie biezacej wersji

Informacje o Wersja oprogramowania firmware. Gdy dostepne bedzie nowe
urzadzeniu oprogramowania | oprogramowanie, w tym menu pojawi sie przycisk

Aktualizacja oprogramowania.

Informacje prawne | Umozliwia sprawdzenie informacji prawnych.
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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.

/N PRZESTROGA

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

UWAGA

«  Wstepne podgrzewanie jest zalecane we wszystkich trybach pieczenia, chyba ze w zasadach
przygotowywania potraw wskazano inaczej.
«  Podczas uzywania funkcji Grill ekologiczny nalezy ktasc jedzenie na srodku akcesorium.

Wskazowki dotyczace akcesoriow

Do piekarnika sg dotaczone akcesoria w roznej ilosci i réznego typu. Mozna znalez¢ wérdd nich
akcesoria, ktorych nie uwzgledniono w ponizszej tabeli. Jednak nawet jesli dotgczone akcesoria
nie sg identyczne z opisanymi w niniejszych zasadach przygotowywania potraw, mozna
korzystac¢ z nich i uzyskac takie same rezultaty.

. Blacha do pieczenia i blacha uniwersalna sg uzywane wymiennie.

« W przypadku pieczenia ttustych potraw zalecamy umieszczenie pod druciang podstawka
blachy w celu zebrania pozostatosci ttuszczu. Jesli dotaczono wktadana tace druciana,
mozna uzywac jej w potaczeniu z blacha.

«  Jesli dotaczono 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.

22-24tm

Potrawa Akcesoria Poziom vp . Tempoeratura Cz.as
podgrzewania (°0) (min.)
. Druciana podstawka, . .
Biszkopt b g 506 |2 160-170 | 35-40
Druciana podstawka,
Babki blacha do babek 3 175-185 50-60
drozdzowych
Druciana podstawka,
Tarta blacha do tart 3 190-200 | 50-60
@20cm
Ciasto drozdzowe na
blasze z owocami i Blacha uniwersalna 2 IzI 160-180 40-50
kruszonka
Druciana podstawka,
Owoce z kruszonka | naczynie zaroodporne 3 170-180 25-30
22-24tm
Babeczki Blacha uniwersalna 3 180-190 30-35
Druciana podstawka,
Lasagne naczynie zaroodporne 3 190-200 25-30
22-24 cm
Bezy Blacha uniwersalna 3 80-100 100-150
Druciana podstawka, ) .
Suflet aczynia na sulety 3 170-180 | 20-25
Drozdzowe ciasto z )
jabtkami Blacha uniwersalna 3 150-170 | 60-70
Pizza domowa, : ) .
1-1.2 kg Blacha uniwersalna 2 190-210 10-15
Mrozone ciasto
francuskie, z Blacha uniwersalna 2 () 180-200 20-25
nadzieniem
Druciana podstawka,
Quiche naczynie zaroodporne 2 @ 180-190 25-35

36 Polski




Potrawa Akcesoria Poziom Tvp ) Temp:e ratura c;as Potrawa Akcesoria Poziom vp . Tempoeratura Cz_as
podgrzewania (0 (min.) podgrzewania (°0) (min.)
Szarlotka Dr%ﬁ;igz %Ogétimka' 2 160-170 | 65-75 Drob (Kurczak/Kaczka/Indyk)
Druciana podstawka
Schtodzona pizza Blacha uniwersalna 3 180-200 5-10 Kurczak, caty, + Blacha uniwersalna 3 .
— N S & 200 60-80
1,2 kg (do zhierania 1
‘ ) Sciekajacych kropel)
Pleczenie ) Druciana podstawka + 3 =
Kawatkikurczaka | " 0 X 200-220 | 25-35
Potrawa Akcesoria Poziom Tvp Temperatura | - Czas e
podgrzewania | (C) (min) EICTIiR TR Druciana podstawka +| - 3 200210 | 20-30
Mieso (Wotowina/Wieprzowina/Jagniecina) Blacha uniwersalna ! *
- - Maty indyk, caty, | Druciana podstawka + 3 180-200 | 120-150
Poledwica wotowa, | Druciana pqutavvka + 3 160-180 | 50-70 5kg Blacha uniwersalna 1
1kg Blacha uniwersalna 1
. - Warzywa
Poledwica cielecaz | Druciana podstawka + 3 ®
L . % 160-180 90-120 —
koscig, 1,5 kg Blacha uniwersalna 1 Warzywa, 0,5 kg Blacha uniwersalna 3 220-230 | 15-20
Pieczen wieprzowa, | Druciana podstawka + 3 =
. 200-210 50-60 i Swki
1kg Blacha uniwersalna 1 ZT;‘;CI?%T(%&OBO;V};; Blacha uniwersalna 3 190-200 | 40-50
Druciana podstawka + 3 —
Schab, 1 kg lacha uninersais | 1 160-180 | 100-120 Ryby
Udo jagniece z koscia, | Druciana podstawka + 3 Fi ' Druciana podstawka + 3 N
- - ilet rybny, pieczon . 200-220 20-30
1kg Blacha uniwersalna 1 170-180 | 100-120 HEL Y| Blacha uniwersalna 1
) Druciana podstawka + 3 —
Pleczonaryba | "ot | 180-200 | 30-40

*0brd¢ na druga strone po uptywie % czasu pieczenia.
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Inteligentne pieczenie

Grillowanie
Zalecamy rozgrzanie piekarnika w trybie Duzy grill. Obrd¢ po uptywie potowy ustawionego
Czasu.
Potrawa Akcesoria Poziom ) . Tempf. Cile ngs
podgrzewania (0 (min.)
Pieczywo
Tosty Druciana podstawka 5 270-300 2-4
Tosty z serem Blacha uniwersalna 4 200 4-8
Wotowina
. Druciana podstawka + 4 ~~
S5 Blacha uniwersalna 1 240-20 15-20
. Druciana podstawka + 4 ~ . B
Hamburgery e | g 250-270 | 13-18
Wieprzowina
. Druciana podstawka + 4 ~
Kotlety wieprzowe | - S0P T 250-270 | 15-20
. . Druciana podstawka + 4 ~~
Kietbaski S e | 1 260-270 | 10-15
Dréb
. Druciana podstawka + 4 ~
Plers zkurczaka | - 00T 230-240 | 30-35
Druciana podstawka + 4 ~~
korczaigudko |~ C PR O 230-240 | 25-30

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

Gotowe dania mrozone

Potrawa Akcesoria Poziom vp . Tempfratura Cz.as
podgrzewania (°0) (min.)
Mrozona pizza, :

04-06 kg Druciana podstawka 3 200-220 15-25
Mrozone lazanie Druciana podstawka 3 |Z| 180-200 45-50
Mroz.one i 2 Blacha uniwersalna 3 220-225 20-25

piekarnika
Mrozone krokiety | Blacha uniwersaina | 3 220-230 | 25-30
Mrozone frytki z : =

e Druciana podstawka 3 l;l 190-200 10-15

Mrozone bagietki z | Druciana podstawka + 3 -~
polewa Blacha uniwersalna 1 I;I 150-200 10-15
Mrozone paluszki | Druciana podstawka + 3 ~ ) )
rybne Blacha uniwersalna 1 I;l 190-200 1525
oy Vi Druciana podstawka 3 g 180-200 | 20-35
rybny ECO

38 Polski




Tryb wspomagany para

Po wtgczeniu funkcji pary piekarnik generuje pare i rownomiernie rozprowadza ja wewnatrz
strefy pieczenia, pokrywajac nig caty obszar miedzy podstawami a naroznikami. Pomaga to

zrumieni¢ potrawe, dzieki czemu wierzch jest chrupigcy, a wnetrze miekkie i soczyste.

Napetnij zbiornik wodg pitng az do linii maksimum i wybierz poziom pary, ktory najlepiej pasuje

do danego przepisu.

Termoobieg z parg

Przed pieczeniem zalecamy rozgrzanie piekarnika w trybie pary.

samorosngca

Potrawa Akcesoria Poziom ALl Temp:eratura Czas (min.)
pary (0
Schtodzone butki Blacha uniwersalna 3 Niska 180-190 10-20
Schfodzone Blacha uniwersalna 3 Niska 180-190 10-20
croissanty
. Podstawka druciana,
Bochenek biatedo | " 1z o ciasta o 2 Sredni | 180-190 | 30-40
pieczywa .
Srednicy 24 ¢cm
mBiZS;:rT:ko Podstawka druciana,
. g forma do ciasta o 2 Sredni 180-190 30-40
pieczywa .
- Srednicy 24 cm
ziarnistego
Ciasto francuskie Blacha uniwersalna 3 Niska 180-190 15-20
CEILCEN I oo podstawka | 3 Wysoki | 120-130 | 20-30
karmelowy
Sernik Druciana podstawka 3 Sredni 150-160 55-65
Bagietka * Blacha uniwersalna 3 Wysoki 180-200 25-35
Mrozona pizza | g 0 niwersalna | 3 Sredni | 190-210 | 15-25

* Bagietka wymaga pary tylko na poczatku pieczenia. Zalecamy uzywanie przez 10 minut trybu
Termoobieg z parg, a przez pozostaty czas pieczenia trybu Termoobieg z tg sama temperatura.

Gorna grzatka pary + Termoobieg

Zalecamy dostosowanie trybu gotowania po uptywie potowy czasu pieczenia, aby usungc
pare w celu uzyskania chrupiacej tekstury. Zalecamy uzywanie trybu Podgrzewanie od gory +

Termoobieg |lub Termoobieg i utrzymywanie temperatury.

Potrawa Akcesoria Poziom AL Tempgeratura Czas (min.)
pary (0
Pieczen wieprzowa Druciana 3
ze skwarkami, podstawka + Blacha 1 Sredni 170-180 90-120
1,2 kg uniwersalna
Druciana
K”rclzgkléca*y' podstawka + Blacha f Sredni | 190-200 | 55-65
2L uniwersalna
Druciana 4
Kawatki kurczaka | podstawka + Blacha 1 Niska 210-220 25-35
uniwersalna
Druciana 4
Piers z kaczki podstawka + Blacha 1 Niska 170-180 15-25
uniwersalna
Druciana
K”rczzgklécaw' podstawka + Blacha f Sredni | 170-180 | 100-120
2L uniwersalna
) Druciana
Ma*y"l”gik' @Y, | odstawka + Blacha f Sredni | 180-200 | 120-150
- uniwersalna
Druciana
Ryba, cafa, podstawka + Blacha | - Sredni | 170-190 | 20-30
0,5 kg ) 1
uniwersalna
Druciana A
Filety rybne * podstawka + Blacha 1 Niska 190-200 15-25
uniwersalna

* Zalecamy uzywanie trybu Gorna grzatka pary + Termoobieg podczas pieczenia, aby uzyskac

wilgotng konsystencje.
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Inteligentne pieczenie

Dolna grzatka pary + Termoobieg
Zalecamy rozgrzanie piekarnika w trybie pary, aby uzyskac potrawe chrupka z wierzchu.

UWAGA

Poziom A odnosi sie do podstawy przeznaczonej wytacznie na pojemnik parowy. Doktadne
umiejscowienie poziomu A przedstawia sekcja Akcesoria na stronie 14.

Potrawa Akcesoria Poziom ezl Tempgaratura Czas (min.)
pary (0 . .
- acha un | " Pieczenie Pro
.Domowa pizza Blacha unfvversa n 2 ?re n? 190-200 15-20 Ten tryb obejmuje automatyczny cykl podgrzewania do 220°C. Podczas procesu opiekania
Pizza samorosnaca | Blacha uniwersalna 2 sredni | 190-210 15-20 miesa dziata gorna grzatka i wentylator termoobiegu. W nastepnej fazie potrawa jest delikatnie
Quiche Druciana podstawka 2 Niska 180-190 25-35 pieczona w wybranej niskiej temperaturze. Podczas tego procesu dziata grzatka gérna i dolna.
Butki Blacha uniwersalna ) Niska 180-190 15-25 Tryb ten jest odpowiedni do przyrzadzania pieczeni miesnych i drobiu.
Foccacia Druciana podstawka 2 Niska 200-210 15-25 Potrawa . Poziom Temrzfcr)atUra Czas (godz)
Gotowanie na parze (tylko w okreslonych modelach) i
parze [Lylo wokresionyen mod .. - Rostbef Druciana podstawka + 3 80-100 3-4
Tryb Gotowanie na parze umozliwia korzystanie z szerokiej gamy przepisow. Blacha uniwersalna 1
Upewnij Sie, Ze UZywasz pojemnjka parowego do gotowania na parze i napetnij zbiornik do ) o Druciana podstawka + 3
poziomu maksymalnego woda pitna. Pieczen wieprzowa Blacha uniwersalna 1 80-100 4-5
Potrawa Akcesoria Poziom Czas (min., . . i
(min) Pieczefi jagnieca | DrUCiana podstawka + 3 80-100 34
Rozyczki brokuta Pojemnik parowy A 10-15 Blacha uniwersalna 1
Pokrojone warzywa . ; Piers z kaczki Druciana podstayka + ; 80-100 23
(Cukinia, marchewka, papryka) Pojemnik parowy A 10-20 Blacha uniwersalna 1
Zielone szparagi Pojemnik parowy A 15-20
Biate szparagi Pojemnik parowy A 15-20
Zielona fasolka Pojemnik parowy A 15-20
Brukselka Pojemnik parowy A 15-20
Obrane potowki ziemniakow Pojemnik parowy A 25-35
Filet rybny Pojemnik parowy A 15-25
Matze Pojemnik parowy A 10-20
Krewetki Pojemnik parowy A 10-20
Piers z kurczaka Pojemnik parowy A 20-30
Gotowane jajka Pojemnik parowy A 13-18
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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

gtownego lub danie gtéwne i deser.

. Podczas korzystania z funkcji podwojnego gotowania czas podgrzewania moze sie

Nr | Strefa Potrawa Akcesoria | Poziom v . Temp:eratura Cz.as
podgrzewania (°0) (min.)
Druciana
, podstawka + 4 v ) .
Gorna | Kurczak, udko Blacha 4 230-250 30-35
uniwersalna
4 Druciana
Lasagne podstawka,
Doa | " gy | nacynie 1 190-200 | 30-35
zaroodporne
22-24cm
Druciana
, Filet rybny, podstawka + 4 = ) )
Goma | e ony Sacha ) 210-230 | 15-20
5 uniwersalna
Clasto Blacha
Dolna | francuskiez | 1 170-180 | 25-30
) ; uniwersalna
jabtkami

wydtuzyc.
Nr | Strefa Potrawa Akcesoria | Poziom Tvp . Tempoe ratura C;as
podgrzewania (°0) (min.)
Druciana
. : podstawka, . i
Gorna Biszkopt blacha 4 160-170 40-45
1 @ 25-26 cm
Plzza Blacha
Dolna | domowa, uniwersalna 1 () 190-210 | 13-18
1,0-1,2kg
Pieczone Blacha
Gorna warzywa, uniwersaina 4 220-230 13-18
. 0,4-08 kg
Druciana
Dolna Szarlotka podstawka, 1 @ 165-175 70-80
blacha @20 cm
) . Blacha
Gorna | Chiebpite | 00| 4 230-240 | 13-18
Druciana
3 Zapiekanka podstawka,
Dolna | ziemniaczana, naczynie 1 180-190 45-50
1,0-1,5 kg zaroodporne
22-24 cm
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Inteligentne pieczenie

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.

Gorna
Potrawa Akcesoria Poziom Tvp . Tempoe G Czas (min.)
podgrzewania (°0)
Zaniekanka Druciana podstawka,
) P A naczynie zaroodporne 4 160-170 40-50
ziemniaczana
22-24.tm
Babeczki Blacha uniwersalna 4 180-190 30-35
Druciana podstawka,
Lasagne naczynie zaroodporne 4 180-190 25-35
22-24tm
. | Druciana podstawka + 4 <
Kurezak,udko™ | "o ~C . 230-250 30-35
* Nie rozgrzewaj piekarnika.
Dolna
Potrawa Akcesoria Poziom vp . ezl Temp?ratura Cz.as
podgrzewania | pary (0 (min.)
Holenderskie | Podstawka druciana,
ciasto w forma do ciasta 0 1 - 170-180 | 50-60
bochenku Srednicy 24 cm
Druciana podstawka
i @ _ _ _
Szarlotka blacha @ 20 cm 1 160-170 | 70-80
HEEEIGIRITBE) Blacha uniwersalna 1 (3] - 190-210 | 15-20
1,0-1,2 kg
Croissanty Blacha uniwersalna 1 @ Niska 180-190 15-20

Potrawa Akcesoria Poziom Tvp . e Tempoeratura Cz_as
podgrzewania | pary (°0) (min.)
Sernik Druciana podstawka 1 @Q Sredni | 150-160 | 60-70
Butki Blacha uniwersalna 1 @‘Q Niska | 180-190 | 15-25
Rozyczki o S ) ) )
brokuta Pojemnik parowy A NS} 10-15
Pieczone
potdwki Pojemnik parowy A NS} - - 25-35
ziemniakow *
Filet rybny * Pojemnik parowy A - - 15-25
Gotowane jajka*|  Pojemnik parowy A N - - 13-18
UWAGA

+  Poziom A odnosi sie do podstawy przeznaczonej wytacznie na pojemnik parowy. Doktadne
umiejscowienie poziomu A przedstawia sekcja Akcesoria na stronie 14.

«  Dostepnosc trybow gotowania zalezy od modelu piekarnika.

42 Polski




Termoobieg eko Sonda do migsa

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

padczas przygotowywania potraw. Czasy sugerowane w tej kategorii nie obejmuja rozgrzewania Rodzaj zywnosci Temperatura wnetrza ('C)
przed pieczeniem, co pozwala zaoszczedzi¢ wiecej energii. Krwiste 45-50
Potrawa Akcesoria Poziom LGNS Czas (min.) Holovina/agniecina “reon SR
(0 ’ Dobrze wysmazone 65-70
Druciana podstawka, Wieprzowina 80-85
Owoce z kruszonka, . d 5 160-1
08-12 kg naczynie zaroodporne 60-180 60-80 Drob 85-90
24 cm
BN I ER] Blacha uniwersalna 2 190-200 70-80
0,4-0,8 kg
Kietbaski, Druciana podstawka + 3
0,3-0,5 kg Blacha uniwersalna 1 160-180 20-30
Mrozone frytki z )
piekarnika, 0.3-0.5 kg Blacha uniwersalna 3 180-200 25-35 _
Mrozone tddeczki ) T
Ziemniaczane, 03-05 kg Blacha uniwersalna 3 190-210 25-35 §
=2
Filety rybne, pieczone, Druciana podstawka + 3 ) ) o
0,4-0,8 kg Blacha uniwersalna 1 200-220 30-40 E
[1°]
- ) ) 3
Chruplace filety rybne, Druciana pqutavvka + 3 200-220 30-45 2.
panierowane, 0,4-0,8 kg Blacha uniwersalna 1
Pieczona poledwica Druciana podstawka + 2 . )
wotowa, 0,8-1,2 kg Blacha uniwersalna 1 180-200 65-75
Pieczone warzywa, ) . .
0.4-06 kg Blacha uniwersalna 3 200-220 25-35
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Inteligentne pieczenie

Programy automatycznego gotowania

/\ PRZESTROGA

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

Pojedyncze gotowanie

Ponizsza tabela przedstawia 50 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.

A\ OSTRZEZENIE
Do wyjmowania jedzenia zawsze uzywaj rekawic kuchennych.

1. Ciastaipieczywo

Wszystkie programy automatycznego gotowania obejmujg podgrzewanie i wyswietlajg postep
podgrzewania. Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania wtoz
jedzenie. Do wyjmowania jedzenia zawsze uzywaj rekawic kuchennych.

Polecamy odporne na wysoka temperature (do 300°C) naczynie zaroodporne o srednicy
22-24 cm, wykonane ze szkta lub ceramiki szklanej.

Potrawa

Waga (kg) Akcesoria Poziom

Zapiekanka warzywna

08-12 Druciana podstawka 3

Przygotuj zapiekanke ze Swiezych warzyw w naczyniu
zaroodpornym o $rednicy 22-24 cm. Wtgcz program, po ustyszeniu
sygnatu dzwiekowego podgrzewania umies¢ naczynie na srodku
podstawy.

Zapiekany makaron

12-15 | Druciana podstawka | 3

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

Lasagne

10-15 | Druciana podstawka | 3

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

Ratatouille

12-15 | Druciana podstawka | 3

W10z sktadniki ratatouille do brytfanny z pokrywka. Uruchom
program, po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania umies¢
naczynie na srodku podstawy. Piecz pod przykryciem. Wymieszaj
przed podaniem.

Potrawa Waga (kg) | Akcesoria | Poziom

Placki i ciasta

Pieczenie ciast

10-15 | Druciana podstawka | 3

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

Zapiekanka
ziemniaczana

Szarlotka

12-14 | Druciana podstawka | 2

Przygotuj szarlotke, uzywajac okragtej metalowej formy do pieczenia
0 srednicy 20-24 cm. Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu
dzwiekowego podgrzewania umiesc forme na srodku podstawy.

Croissanty *

0,3-0/4 | Blacha uniwersalna | 3

Przygotuj croissanty (schtodzone gotowe ciasto). Ut6z je na
papierze do pieczenia na blasze uniwersalnej. Uruchom program, po
ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania umiesc blache w
piekarniku.
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Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom
03-04 Blacha uniwersalna 3 Chleb z orzechami 10-1,1 Blacha uniwersalna 3
Figﬁio frgncuskie z Ut6z ciasto francuskie z jabtkami na papierze do pieczenia na blasze wtoskimi * Podziel ciasto na 4 czesci i utdz je na blasze uniwersalnej.
abtkami * ; N . -
J Un|vversa\nejj Urughpm program, po Usfyszemu sygnatu dzwiekowego 03-05 Blacha uniwersalna 3
podgrzewania umiesc blache w piekarniku.
Butka * Przygotuj butki (schtodzone gotowe ciasto). Utz je na papierze do

Spad flanu owocowego

0,4-0,5 Druciana podstawka 3

W10z ciasto do nasmarowanego mastem czarnego metalowego
naczynia przeznaczonego do wypieku spodu. Uruchom program, po
ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania umies¢ forme na
srodku podstawy.

pieczenia na blasze uniwersalnej. Uruchom program, po ustyszeniu
sygnatu dzwiekowego podgrzewania umies¢ blache w piekarniku.

Ciasta i desery

Quiche lorraine

12-15 Druciana podstawka 2

Przygotuj ciasto na quiche, wtdz je do okragtego naczynia na quiche
0 srednicy 22-24 cm. Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu
dzwiekowego podgrzewania dodaj nadzienie i umie$¢ naczynie na
srodku podstawy.

Owoce z kruszonka

08-1.2 Druciana podstawka 3

W16z swieze owoce (maliny, jezyny, plasterki jabtek lub gruszek) do
naczynia zaroodpornego o srednicy 22-24 cm. Na wierzchu posyp

kruszonka. Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego
podgrzewania umies¢ naczynie na srodku podstawy.

0,2-0,4 Druciana podstawka 3

Przetdz ciasto do czarnych metalowych foremek do magdalenek.

Babeczki

0,5-06 | Blacha uniwersalna | 3

Utoz babeczki (o srednicy 5-6 cm) na papierze do pieczenia na blasze
uniwersalnej. Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego
podgrzewania umiesc blache w piekarniku.

Magdalenki Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego
podgrzewania dodaj nadzienie i umies¢ naczynie na srodku
podstawy.

Pieczywo

Bochenek biatego
pieczywa *

0,6-0,7 Druciana podstawka 2

Przygotuj ciasto i wioz do prostokatnego naczynia do pieczenia

Z czarnego metalu (o dtugosci 25-30 c¢m). Uruchom program, po
ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania umies¢ naczynie na
Srodku podstawy.

Biszkopt

0,5-0,6 | Druciana podstawka | 3

Przygotuj ciasto i wlej do okragtego naczynia do pieczenia z
czarnego metalu o srednicy 25-26 cm. Uruchom program, po
ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania umies¢ forme na
Srodku podstawy.

Bochenek mieszanego
pieczywa ziarnistego *

0,8-0,9 Druciana podstawka 2

Babki

0,7-0.8 Druciana podstawka 2

Przygotuj ciasto i wlej do okragtego metalowego naczynia do
pieczenia babeczek. Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu

dZwiekowego podgrzewania umies¢ forme na srodku podstawy.

Przygotuj ciasto i wtoz do prostokatnego naczynia do pieczenia

z czarnego metalu (o dtugosci 25-30 cm). Uruchom program, po
ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania umies¢ naczynie na
srodku podstawy.

Bagietki *

0,6-0,7 Blacha uniwersalna 3

Podziel ciasto na 2 czesci i utdz na blasze uniwersalnej.
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Inteligentne pieczenie

Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom 2 Plecz,en!e' ) " "
- Polecamy Swieze, schtodzone mieso, drob i ryby, zapewniajgce lepszy smak potraw. Zalecamy
07-08 Druciana podstawka 2 dokfadne rozmrozenie zamrozonych sktadnikow, jesli bedziesz ich uzywat. Programy
Holenderskie ciasto w Przygotuj ciasto i wlej do prostokatnego naczynia do pieczenia automatyczne nie obejmujg podgrzewania ani obracania. Jesli jednak zechcesz, mozesz obrocic
bochenku Z czarnego metalu (o dtugosci 25-26 c¢m). Uruchom program, po pieczen po uptywie potowy czasu, aby uzyskac lepsze wyniki.
ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania umiesc forme na ; -
érodku podstawy. Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom
0,8-09 Druciana podstawka 2 Migso
' Przygotuj ciasto i w6z do okragtej formy do pieczenia z czarnego 08-1.2 Druciana podstawka 2
Sernik* metalu (0 dtugosci 20-24 cm). Uruchom program, po ustyszeniu Pieczona poledwica Blacha uniwersalna 1
sygnatu dzwiekowego podgrzewania umies¢ forme na $rodku wotowa ™ Zamarynuj wotowine i odstaw do lodowki na 1 godzine. Potéz na
podstawy. drucianej podstawce strong z ttuszczem do gory.
0,7‘0,8 Druciana pOdStaWka 3 Druciana podstawka 2
— — P , 08-12 -
Brownie PrzngtUJ ciastow naczyniu Zaroodpornym ‘O sredﬂlcy 22-24 cm. Wolno pieczony Blacha uniwersalna 1
Uruchom program, po usfyszeniu sygnafu dzwiekowego rostbef ™ Zamarynuj wotowine i odstaw do loddwki na 1 godzine. Pot6z na
= podgrzewania umies¢ naczynie na srodku podstawy. S ,
3 drucianej podstawce strong z ttuszczem do gory.
=3 * Napetnij zbiornik woda pitng az do linii maksymalnej dla pieczenia wspomaganego para. Druciana podstawka 4
=l 0,4-0,8
] Kotlety jagniece Blacha uniwersalna 1
=3 ; ;
2 pieczone w ziotach Zamarynuj kotlety jagniece w ziotach i przyprawach i utéz je na
S drucianej podstawce.
(]
Druciana podstawka 3
o » 08-14 .
Udo jagniece z koscig ™ Blacha uniwersalna 1

Zamarynuj jagniecine i potoz jg na drucianej podstawce.

Druciana podstawka 3

08-1.2
Pieczen wieprzowa ze Blacha uniwersalna 1

skwarkami ** Potoz pieczeh wieprzowa strona z ttuszczem do gory na drucianej

podstawce.

Druciana podstawka 3

. . 08-1,2 -
Zeberka wieprzowe Blacha uniwersalna 1

Potoz zeberka wieprzowe na podstawie.

46 Polski



Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom Potrawa Waga (kg) | Akcesoria | Poziom
Dréb Ryby
Druciana podstawka 2 . i 03-0,7 | Blacha uniwersalna | 4
08-1,4 - Filet z pstraga, pieczony — - - - -
Blacha uniwersalna 1 Potoz filety z pstraga skorg do gory na blasze uniwersalnej.
Kurczak, caty */* Optucz i aczys¢ kurczaka. Posmaruj kurczaka olejem i przyprawami. Druciana podstawka 4
Pofoz %o nq pod,stAavWe piersia do dotu. Umies¢ sonde do miesa w 03-07 Blacha uniwersalna 1
najgrubszej czesci piersi. - — - — — -
1 Jc - Pstrag Optucz i oczys$¢ rybe, a nastepnie umies¢ jg w catosci na podstawie.
05-09 Druciana podstawka 4 Dodaj do $rodka ryby sok z cytryny, sol i ziota. Natnij nozem
Piers z kurczaka T Blacha uniwersalna 1 powierzchnie skory. Posmaruj olejem i posol.
Zamarynuj piers i potoz jg na podstawie. 0,3-0,7 Blacha uniwersalna 3
0509 Druciana podstawka 4 Sola Potdz sole na papierze do pieczenia na blasze uniwersalnej. Natnij
Kurczak, udko T Blacha uniwersalna 1 powierzchnig nozem.
Posmaruj olejem i przyprawami i potdz na podstawie. 03-07 Druciana podstawka 4
Druciana podstawka 3 Sk e Blacha uniwersalna 1
10-13 Blacha uniwersalna 1 Optucz i oczy$¢ filety lub steki. Potoz filety skorg do gory na

Kurczak butterfly *

Optucz i oczys$¢ kurczaka. Odetnij grzbiet kurczaka i posmaruj go
oliwg i przyprawami. Umies¢ go na drucianej podstawce na blasze
uniwersalnej, a nastepnie upiecz.

Kaczka, cata */~

Druciana podstawka 2

15-23

Blacha uniwersalna 1

Optucz i oczysc kaczke. Posmaruj kaczke przyprawami. Potoz ja
piersig do gory na drucianej podstawce na blasze uniwersalne.
Umies¢ sonde do miesa w najgrubszej czesci piersi.

Piers z kaczki

Druciana podstawka 4

0,3-0,7 :
Blacha uniwersalna 1

Potoz piers z kaczki na podstawie strong z ttuszczem do gory.

podstawie.

* Napetnij zbiornik wodg pitng az do linii maksymalne] dla pieczenia wspomaganego para.
*Uzyj sondy do miesa w jego najgrubszej czesci.
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Inteligentne pieczenie

3. Dodatki do dania gtéwnego
Programy automatyczne nie obejmuja podgrzewania. Uzywaj Swiezych warzyw.

Potrawa

Waga (kg) Akcesoria Poziom

Pieczone warzywa

0,3-0,7 Blacha uniwersalna 4

Optucz i przygotuj plasterki cukinii, baktazana, papryki, cebuli
i pomidorki koktajlowe. Posmaruj oliwg z oliwek, ziotami i
przyprawami. Rozt6z rownomiernie na blasze.

Faszerowane pomidory

0,3-0,7 | Blacha uniwersalna | 3

Optucz i pokroj pomidory na potowki, wypestkuj je. Nadziej
mieszankami (np. ryzem, mielong wotowing) i potdz na tacy.

4.  Wygodna obstuga

Programy automatyczne nie obejmuja podgrzewania. Uzywaj mrozonych, wstepnie
przygotowanych sktadnikow.

todeczki ziemniaczane

0,3-0,7 | Blacha uniwersalna | 3

Mrozone lazanie

Optucz ziemniaki i pokroj je na todeczki. Posmaruj oliwg z oliwek,
ziotami i przyprawami. Rozt6z réwnomiernie na blasze i upiecz.

Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom
Mrozone frytki z 0,3-0,7 Blacha uniwersalna 3
piekarnika Rozt6z zamrozone frytki z piekarnika rownomiernie na blasze.
Mrozone todeczki 03-0,7 | Blacha uniwersalna | 3
ziemniaczane Rozt6z zamrozone todeczki ziemniaczane réwnomiernie na blasze.

0,3-0,7 | Druciana podstawka | 3

W16z zamrozone lazanie do naczynia w piekarniku i umies¢ je na
drucianej podstawce.

Pieczone potowki
ziemniakow

05-09 | Blacha uniwersalna | 3

Przekroj wzdtuz duze ziemniaki (200 g kazdy) na potowki. Utoz je
przecietg strong do gory na blasze uniwersalnej i posmaruj oliwa z
oliwek, ziotami i przyprawami.
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5. Pizzaiciasto

Wszystkie programy automatycznego gotowania obejmuja podgrzewanie i wyswietlajg postep
podgrzewania. Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania wtoz
jedzenie. Do wyjmowania jedzenia zawsze uzywaj rekawic kuchennych.

Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom

0,3-0,7 Druciana podstawka 3

Mrozona pizza Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego

podgrzewania umies¢ mrozong pizze na srodku drucianej podstawki.

08-1,2 Blacha uniwersalna 2

Przygotuj domowa pizze z ciasta drozdzowego i potoz jg na blasze
Domowa pizza

warzywa, szynka i ser. Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu
dzwiekowego podgrzewania umies¢ blache w piekarniku.

uniwersalnej. Waga obejmuje ciasto i sktadniki polewy, takie jak sos,

08-12 | Blacha uniwersalna | 3

Calzone - P .
Przygotuj 4 kawatki Swiezego calzone i potdz je na blasze.

0,3-0,7 | Druciana podstawka | 2

Garowanie ciasta Przygotuj ciasto w misce, przykryj folig spozywcza. Potoz na srodku

podstawy.

Podwadjne gotowanie

Ponizsza tabela przedstawia 20 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 gotowania obejmuja podgrzewanie i
wysSwietlajg postep podgrzewania.

W16z potrawe do piekarnika po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania.

A\ OSTRZEZENIE
Do wyjmowania jedzenia zawsze uzywaj rekawic kuchennych.

1. Gorna
Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom
10-15 Druciana podstawka 4
Zapiekanka Przygotuj zapiekanke ze Swiezych ziemniakow w naczyniu

zaroodpornym o srednicy 22-24 cm. Wtgcz program, po ustyszeniu
sygnatu dzwiekowego podgrzewania umies¢ naczynie na srodku
podstawy.

ziemniaczana

12-15 | Druciana podstawka | 4

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

Zapiekany makaron

10-15 | Druciana podstawka | 4

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

Lasagne
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Inteligentne pieczenie

Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom
0,5-0,6 Blacha uniwersalna 4
Babeczki Utdz babeczki (o srednicy 5-6 ¢cm) na papierze do pieczenia na blasze

uniwersalnej. Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego
podgrzewania umiesc¢ blache w piekarniku.

Kurczak, udko

Druciana podstawka 4

0,5-0,9 :
Blacha uniwersalna 4

Posmaruj olejem i przyprawami i potdz na podstawie.

Stek/filet z tososia

Druciana podstawka 4

0,3-0,7 :
Blacha uniwersalna 4

Optucz i oczyse filety lub steki. Potoz filety skorg do gory na
podstawie.

Pieczone warzywa

0,3-0,7 | Blacha uniwersalna | 4

Optucz i przygotuj plasterki cukinii, baktazana, papryki, cebuli
i pomidorki koktajlowe. Posmaruj oliwg z oliwek, ziotami i
przyprawami. Rozt6z rownomiernie na blasze.

Pieczone potowki

0,5-0,9 | Blacha uniwersalna | 4

Przekroj wzdtuz duze ziemniaki (200 g kazdy) na potowki. Utoz je

zZiemniaczane

ziemniakow przecieta strong do gory na blasze uniwersalnej i posmaruj oliwg z
oliwek, ziotami i przyprawami.
Mrozone todeczki 0,3-0,7 | Blacha uniwersalna | 4

Roztdz zamrozone todeczki ziemniaczane rownomiernie na blasze.

Mrozone frytki z

piekarnika

0,3-0,7 | Blacha uniwersalna | 4

Rozt6z zamrozone frytki z piekarnika rownomiernie na blasze.

2. Dolna
Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom
12-14 Druciana podstawka 1
Szarlotka Przygotuj szarlotke, uzywajac okragtej metalowej formy do pieczenia

0 srednicy 20-24 cm. Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu
dzwiekowego podgrzewania umiesc forme na srodku podstawy.

Ciasto francuskie z

0,3-0,4 | Blacha uniwersalna | 1

Utdz ciasto francuskie z jabtkami na papierze do pieczenia na

jabtkami * blasze. Uruchom program, pa ustyszeniu sygnatu dzwiekowego
podgrzewania umiesc blache w piekarniku.
0,3-04 | Blacha uniwersalna | 1
) Przygotuj croissanty (schtodzone gotowe ciasto). Utoz je na
Croissanty * papierze do pieczenia na blasze uniwersalnej. Uruchom program, po

ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania umiesc blache w
piekarniku.

Quiche lorraine

12-1,5 Druciana podstawka 1

Przygotuj ciasto na quiche, wtoz je do okragtego naczynia na quiche
0 Srednicy 22-24 cm. Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu
dzwiekowego podgrzewania dodaj nadzienie i umies¢ naczynie na
Srodku podstawy.

Butka *

0,3-05 | Blacha uniwersalna | 1

Przygotuj butki (schtodzone gotowe ciasto). Utdz je na papierze do
pieczenia na blasze uniwersalnej. Uruchom program, po ustyszeniu
sygnatu dzwiekowego podgrzewania umies¢ blache w piekarniku.

Owoce z kruszonkg

0,8-1.2 | Druciana podstawka | 1

Wtoz Swieze owoce (maliny, jezyny, plasterki jabtek lub gruszek) do
naczynia zaroodpornego o $rednicy 22-24 cm. Na wierzchu posyp

kruszonka. Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego
podgrzewania umiesc naczynie na srodku podstawy.
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Potrawa

Waga (kg) Akcesoria Poziom

Sernik *

0,8-09 Druciana podstawka 1

Przygotuj ciasto i wtoz do okragte] formy do pieczenia z czarnego
metalu (o dtugosci 20-24 cm). Uruchom program, po ustyszeniu
sygnatu dzwiekowego podgrzewania umies¢ forme na srodku
podstawy.

0,3-0,7 | Blacha uniwersalna | 1

Faszerowane pomidory

Optucz i pokroj pomidory na potowki, wypestkuj je. Nadziej
mieszankami (np. ryzem, mielong wotowing) i potoz na tacy.

Mrozona pizza

0,3-0,7 | Druciana podstawka | 1

Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego
podgrzewania umies¢ mrozong pizze na srodku drucianej podstawki.

Domowa pizza

0,8-1,2 | Blacha uniwersalna | 1

Przygotuj domowa pizze z ciasta drozdzowego i potoz jg na blasze
uniwersalnej. Waga obejmuje ciasto i sktadniki polewy, takie jak sos,
warzywa, szynka i ser. Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu
dzwiekowego podgrzewania umies¢ blache w piekarniku.

* Napetnij zbiornik woda pitng az do linii maksymalnej dla pieczenia wspomaganego para.

3. Podwojny

Mozesz wybrac jeden program automatyczny dla dolnej i gornej strefy i piec jednoczesnie.

/\ PRZESTROGA

Gdy uzywasz gornej lub dolnej strefy, wentylator i grzatka drugiej strefy mogg pracowac w celu
zapewnienia optymalnego dziatania piekarnika. Strefa, ktora nie jest uzywana, nie moze by¢
wykorzystywana do zadnych niezamierzonych celow.

Zdrowe gotowanie (tylko w okreslonych modelach)
Piekarnik oferuje 20 programéw zdrowego gotowania. Ustawienia pieczenia zostana

automatycznie dostosowane do wybranego programu. Mozesz uzy¢ pojedynczej strefy lub dolnej

strefy.

Upewnij sie, ze uzywasz pojemnika parowego do gotowania na parze i napetnij zbiornik do
poziomu maksymalnego woda pitna.

A\ OSTRZEZENIE

Do wyjmowania jedzenia zawsze uzywaj rekawic kuchennych.

Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom
Rozyczki brokuta 0,4-0,6 Pojemniki parowe A
Rozyczki kalafiora 04-06 Pojemniki parowe A
Plasterki marchewki 0,4-0,6 Pojemniki parowe A
Plasterki cukinii 0,4-0,6 Pojemniki parowe A
Kostki dyni 04-06 Pojemniki parowe A
Zielone szparagi 0,4-0,6 Pojemniki parowe A
Biate szparagi 0,4-0,6 Pojemniki parowe A
Zielona fasolka 0,4-0,6 Pojemniki parowe A
Brukselka 0,4-0,6 Pojemniki parowe A
Obrane potowki ziemniakow 0,6-08 Pojemniki parowe A
Plasterki jabtka 04-06 Pojemniki parowe A
Krewetki 0,6-0.8 Pojemniki parowe A
Matze 08-1,0 Pojemniki parowe A
Filet rybny 0,6-08 Pojemniki parowe A
Piers z kurczaka 08-1,0 Pojemniki parowe A
Krem karmelowy - Pojemniki parowe A
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Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom
Mrozone pierogi 0,4-06 Pojemniki parowe A
Jajko, na twardo 0,5-0,7 Pojemniki parowe A
Jajko, na potmiekko 0,5-0,7 Pojemniki parowe A
Jajko, na miekko 0,5-0,7 Pojemniki parowe A

UWAGA

Poziom A odnosi sie do podstawy przeznaczonej wytgcznie na pojemnik parowy. Dokfadne
umiejscowienie poziomu A przedstawia sekcja Akcesoria na stronie 14.

Funkcja specjalna

Rozmrazanie

Tryb ten stuzy do rozmrazania zamrozonych produktow, wypiekdw, owocow, ciast, kremow i
czekolady. Czas rozmrazania zalezy od rodzaju, wielkosci i ilosci rozmrazanej zywnosci.

naczynie zaroodporne

Potrawa Akcesoria Poziom | Temperatura ('C) | Czas (min.)

E‘LOdUelgy TLCEJZr(c)gaeka Druciana podstawka + 3 50 B

lglglely 2 ezl Blacha uniwersalna 1
kietbasa, ziemniaki
Wypieki Druciana podstawka + 3 50 B
Chleb i butki Blacha uniwersalna 1

Druciana podstawka, ~

e naczynie zaroodporne 3 30
Ciasto, krem, czekolada Druciana podstawka, 3 30 -

Suszenie

Ten tryb stuzy do suszenia owocow, warzyw i ziot. Czas suszenia zalezy od rodzaju, wielkosci i

ilosci suszonej Zywnosci.

Potrawa Akcesoria Poziom | Temperatura ('C) | Czas (min.)
Owoce Druciana podstawka 3 70-80 300-420
Warzywa Druciana podstawka 3 70-80 200-500
Ziota Druciana podstawka 3 70-80 60-90
Garuj ciasto
Ten tryb stuzy do garowania ciasta i robienia domowego jogurtu.
Potrawa Akcesoria Poziom | Temperatura ('C) | Czas (min.)
Ciasto na pizze Druciana podstawka 2 30-40 30-40
Ciasto na tort / Druciana podstawka, - B
Pieczywo naczynie zaroodporne 2 30-40 40-50
) Druciana podstawka, - 6-7
BB 2L naczynie zaroodporne 2 40-50 (godzin)
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Pieczenie pizzy

Ten tryb jest odpowiedni do pieczenia pizzy. Temperatura i czas pieczenia zaleza od wielkosci

pizzy i grubosci ciasta.

Potrawy testowe

Potrawa Akcesoria Poziom | Temperatura (°C) | Czas (min.)
Domowa pizza Blacha uniwersalna 2 190-210 15-25
Domowa pizza na Blacha uniwersalna 2 210-230 10-15
cienkim ciescie

Zgodnie z normg EN 60350-1.

1. Pieczenie ciast

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

Wolne pieczenie

Ten tryb wykorzystuje niskg temperature do uzyskania delikatnej konsystencji. Tryb ten nadaje
sie do pieczenia wotowiny, wieprzowiny, cieleciny lub jagnieciny, gdy chcesz uzyskac delikatng
konsystencje. Zalecamy, aby przed pieczeniem obsmazy¢ mieso na catej powierzchni w wysokiej
temperaturze na ptycie grzewczej.

Potrawa Akcesoria Poziom Temp:eratura Cza;
(0 (w godzinach)
Rostbef Druciana pqutavvka + 3 80-100 31
Blacha uniwersalna 1
Poledwica, Druciana podstawka + 3 ~ B
5-6 ¢cm grubosci Blacha uniwersalna 1 70-80 4
Pieczen wieprzowa Druciana pqutavvka ’ 3 80-100 4-5
Blacha uniwersalna 1
Pieczen jagnieca Druciana pqutavvka ! 3 80-100 3-4
Blacha uniwersalna 1
Piers 7 kaczki Druciana podstawka + 3 70-90 23
Blacha uniwersalna 1

_ Rodzalj . Akcesoria Poziom Typ _ Tempfzratura Cz_as
Zywnosci podgrzewania (°0) (min.)
3 ] 165 | 23-28
Mate ciasta Blacha uniwersalna 3 165 25-30
143 155 33-38
Kruche ciasto Blacha uniwersalna 143 140 28-33
Podstawka druciana + 2 |:| 165 30-35
. Sprezynowa forma do
Biszkopt ’ _
beztiusZCzony - ciasta 2 160 30-35
(Ciemna powtoka,
@ 26 cm) 1+4 155 35-40
Druciana podstawka +
2 sprezynowe formy do | 2, ustawione
Ciasta ™ po O 160 | 70-80
(Powlekane na czarno, przekatnej
@20cm)
Szarlotka Blacha uniwersalna +
Podstawka druciana +
2 Sprezycpaivtvaeif”my do | 43 160 | 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 sg na siatce z tytu po lewej i z przodu po prawej stronie.
“* Dwa ciasta sg utozone w srodku, jedno na drugim.
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Inteligentne pieczenie

2. Grillowanie

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

4, Gotowanie na parze

Napetnij zbiornik wodg pitng az do linii maksymalnej dla pieczenia z para.

. Rodza’J . Akcesoria Poziom Tvp . Temp?ratura Cz.as Rodzaj zywnosci Akcesoria Poziom vp . Czas (min.)
ZYWNOSCi podgrzewania (°0) (min.) podgrzewania
Tosty z biatego - n R6zyczki brokuta o ~
S Druciana podstawka 5 . 300 (maks.) 1-2 el Pajemnik parowy A \:) 12-15
Druciana podstawka + -
Burgery . ) Jajka gotowane na
wotowe * Blacha ”W'Wer?a'”a 4 300 (maks.) L 15-18 parze Pojemnik parowy A \\\:) 15-18
(do zbierania 1 2.5-8
(12 szt) N 10 szt.
$ciekajacych kropel) F——
ziemniaki N S
* Obro¢ na druga strone po uptywie % czasu pieczenia. 05 kg Pojemnik parowy A \:,J 18-23
3. Pleczenie Mrozony t0s0$ Pojemnik parowy A \S_] 18-23
Rodzaj . . Typ Temperatura Czas
ZyWnosCi AT el podgrzewania (°C) (min.) UWAGA
Druciana podstawka +
Caty kurczak * Blacha uniwersalna 3 < Poziom A odnosi sie do podstawy przeznaczonej wytacznie na pojemnik parowy. Dokfadne
1,3-15kg (do zbierania 1 200 60-75 umiejscowienie poziomu A przedstawia sekcja Akcesoria na stronie 14.
Sciekajacych kropel)
Druciana podstawka +
Caty kurczak * Blacha uniwersalna 3 “~
1,5-1,7 kg (do zbierania 1 200 7085

Sciekajacych kropel)

*0bro¢ po uptywie potowy ustawionego czasu.
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Zbior czesto uzywanych przepiséw w trybie Automatycznego pieczenia

Zapiekanka ziemniaczana

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

Sposdb  Obierz ziemniaki i pokroj je w plastry o grubosci 3 mm. Posmaruj mastem

przygotowania 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 wyjgtkiem tartego sera.
Utoz 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 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.

Sposdb
przygotowania

Umyj warzywa i pokroj je w plastry o grubosci 3-5 mm. Roztoz plastry

w naczyniu do zapiekania (22-24 c¢m) i polej warzywa oliwa. 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 ml bulionu wotowego, 150 g suszonych ptatow lazanii,
1 cebula (posiekana), 200 g tartego sera, po 1 tyzce stotowej suszonej
pietruszki, oregano, bazylii.

Przygotuj sos pomidorowy z miesem. Rozgrzej olej na patelni, a nastepnie
smaz mielona 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, sos miesny i ser, a nastepnie powtorz.
Nastepnie rownomiernie posyp na wierzchu warstwy makaronu pozostatym
serem | zapiecz.
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Inteligentne pieczenie

Szarlotka Quiche lorraine
Skfadniki «  Ciasto: 275 g maki, !/2 tyzki stotowej soli, 125 g biatego cukru pudru, Sktadniki «  Ciasto: 200 g zwyktej maki, 80 g masta, 1 jajko.
8 g cukru waniliowego, 175 g zimnego masta, 1 jajko (ubite). . Nadzienie: 75 g pokrojonego w kostke boczku bez ttuszczu,
«  Nadzienie: 750 g twardych, catych jabtek, 1 tyzka stotowa soku z 125 ml $mietany, 125 g creme fraiche, 2 ubite jajka, 100 g tartego sera
cytryny, 40 g cukru, /2 tyzki stotowej cynamonu, 50 g rodzynek bez szwajcarskiego, sol i pieprz.

pestek, 2 tyzki stotowe butki tartej. , L. . o L )
Sposdb  Aby przygotowac ciasto, umies¢ make, masto i jajko w misce i mieszaj do

Sposdb  Przesiej make z solg nad duzg miska. Przesiej z nig cukier puder i cukier przygotowania uzyskania miekkiego ciasta, a nastepnie wtoz je do lodéwki na 30 minut.
przygotowania waniliowy. Posiekaj masto z maka na drobno przy pomocy dwoch nozy. Rozwatkuj ciasto i umies¢ w nasmarowanym ttuszczem ceramicznym

Dodaj % ubitego jajka. Ugniataj wszystkie sktadniki w robocie kuchennym, naczyniu do quiche (o $rednicy 25 cm). Naktuj spod widelcem. Wymieszaj
az powstanie krucha masa. Dtonmi uformuj ciasto w kule. Zawin je w folie i jajko, smietane, creme fraiche, ser, sol i pieprz. Wylej sos na ciasto tuz przed
pozostaw do schtodzenia na okoto 30 minut. pieczeniem.
Nattus¢ sprezynowa forme do pieczenia (o Srednicy 24-26 cm) i oprosz jej
powierzchnie maka. Rozwatkuj % ciasta na grubos¢ 5 mm. Umiesc je w formie owoce z kruszonka
(na dnie i bokach).
Obierz i wydraz jabtka. Pokroj je w kostke o wymiarach okoto % x % cm. Sktadniki «  Polewa: 200 g maki, 100 g masta, 100 g cukru, 2 g soli, 2 g
Skrop jabtka sokiem z cytryny i dobrze wymieszaj. Umyj i osusz porzeczki i sproszkowanego cynamonu.
rodzynki. Dodaj cukier, cynamon, rodzynki i porzeczki. Dobrze wymieszaj i «  Owoce: 600 g mieszanych owocow.

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 resztg ubitego jajka.

Sposéb  Wymieszaj wszystkie sktadniki tak, by powstata kruszonka do polewy. Rozt6z
przygotowania  zmiksowane owoce W naczyniu zaroodpornym i posyp kruszonka.
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Domowa pizza Kotlety jagniece pieczone w ziotach

Skfadniki «  Ciasto na pizze: 300 g maki, 7 g suszonych drozdzy, 1 tyzka stotowa Sktadniki 1 kg kotletow jagniecych (6 sztuk), 4 duze zabki czosnku (przecisniete
oliwy z oliwek, 200 ml cieptej wody, 1 tyzka stotowa cukru i soli. przez praske), 1 tyzka stotowa Swiezego tymianku (zmiazdzonego), 1 tyzka
«  Polewa: 400 g pokrojonych warzyw (baktazan, cukinia, cebula, Swiezego rozmarynu (zmiazdzonego), 2 tyzki stotowe soli, 2 tyzki stotowe
pomidor), 100 g szynki lub boczku (posiekanego), 100 g tartego sera. oliwy z oliwek.
Sposdb  Umies¢ make, drozdze, oliwe, sol, cukier i ciepta wode w misce i wymieszaj Sposdb  Wymieszaj sol, czosnek, ziota i oliwe i dodaj jagniecine. Obroc ja, aby pokryta
przygotowania do uzyskania wilgotnego ciasta. Wyrabiaj ciasto w mikserze lub recznie przez przygotowania sie mieszankg i pozostaw w temperaturze pokojowej na co najmniej 30 minut
okoto 5-10 minut. Przykryj pokrywka i wstaw do piekarnika na 30 minut do 1 godziny.

w temperaturze 35°C, aby sie uformowato. Rozwatkuj ciasto na posypane]
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 réwnomiernie rozsyp ser i zapiecz. Sktadniki 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.

Zeberka wieprzowe

Pieczona poledwica wotowa

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

Sposoh  Zrob sos barbecue. Rozgrzej olej na patelni i dodaj cebule. Gotuj, az zmieknie
Sposdb  Zamarynuj wotowine z solg, pieprzem i rozmarynem, a nastepnie odstaw do przygotowania i dodaj pozostate sktadniki. Upiecz na bezposrednim ogniu, zmniejsz ogien
przygotowania lodowki na 1 godzine. Umies¢ na drucianej podstawce. Wtoz do piekarnika i i piecz na wolnym ogniu przez 30 minut, az zgestnieje. Marynuj zeberka w
upiecz. sosie barbecue przez co najmniej 30 minut do 1 godziny.
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Konserwacja

Czyszczenie

A\ OSTRZEZENIE

o 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.

Whetrze piekarnika

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

o 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 moga pojawic sie plamy. W takim przypadku nalezy wytaczyc¢ piekarnik
i zaczekac, az ostygnie. Nastepnie papierem kuchennym lub czysta scierka z neutralnym
detergentem nalezy wytrzec¢ szybe wewnetrzna.

Powierzchnia zewnetrzna piekarnika

Jesli na zewnetrznych powierzchniach (takich jak powierzchnia drzwiczek, uchwyt lub
wysSwietlacz) znajdujg sie odciski palcow, ttuszcz lub plamy, nalezy je wyczysci¢ miekka Scierkg
7 dodatkiem ptynu do mycia szyb lub neutralnego detergentu, a nastepnie wytrze¢ do sucha
miekka, czystg i suchg Scierka.

Gorgce powietrze wydobywajgce sie z wnetrza moze powodowac o0sadzanie sie ttuszczu i brudu,

zwitaszcza w okolicy uchwytu. Zalecamy czyszczenie uchwytu po kazdym uzyciu.

AKcesoria

Po kazdym uzyciu nalezy my¢ akcesoria i suszyc 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 niektére modele)

Zdejmowane czesci s pokryte emalig katalityczna o ciemnym zabarwieniu. Mogg one zostac
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 maksymalna temperaturg na okoto godzine.

Drzwiczki (tylko w okreslonych modelach)

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.
"

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

2. Przymkna¢ drzwiczki o okoto 70°. Przytrzymac
drzwiczki piekarnika za boki obiema rekami,
podniesc i pociagnac¢ do gory, az do zdjecia z
Zawiasow.

3. Wyczysci¢ drzwiczki woda z detergentem i
czysta scierka.
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4. Po zakonczeniu wykona¢ kroki 112 w
odwrotnej kolejnosci, aby ponownie
zamontowac drzwiczki. Upewnic sie, e zaciski
po obu stronach znajduja sie na zawiasach.

4. Wyjmij druga tafle z drzwiczek w kierunku
strzatki.

Szyba drzwiczek 5. Wyjmij trzecig tafle z drzwiczek w kierunku

W zaleznosci od modelu drzwiczki piekarnika wyposazone s3 w 3 lub 4 szyby umieszczone strzatki.
obok siebie. Nie wolno demontowac szyb drzwiczek, chyba ze w celu ich wyczyszczenia. Aby 6. Wyczysc szybe wodg z detergentem i czysta
zdemontowac szybe drzwiczek do czyszczenia, nalezy wykonac ponizsze instrukcje. cierka.

1. Za pomoca $rubokreta wykrec Sruby po lewej i

) . PRZESTROGA
prawej stronie. A

Aby zidentyfikowa¢ wtasciwg strone tafli, znajdz
znak ,PYRO" w rogu kazdej z nich.

Prawidtowy kierunek: PYRO-"-**

Zty kierunek: »—+-0HY9

4 ™ 7. Po zakonczeniu wioz ponownie tafle w

nastepujacy sposob:

«  Zobacz zdjecie i znajdz zawiasy. Wtoz
tafle 3 pod zacisk nosny 1, tafle 2 miedzy
zaciski nosne 1 2, a tafle 1 do zacisku
nosnego 3, w tej kolejnosci. Upewnij sie,
ze tafla jest wtozona strong z nadrukiem
do $rodka.

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

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

Po wtozeniu tafli 2 nalezy docisna¢

zaciski szyby i sprawdzi¢, czy prawidtowo
zabezpieczajg tafle szyby.

Wykonaj powyzsze kroki 112 w odwrotne

kolejnosci, aby ponownie zamontowac ostony.

A\ OSTRZEZENIE

Aby zapobiec wyciekom ciepta, nalezy upewnic sie,

ze tafle szkfa zostaty wtozone prawidtowo.

Podwajna szyba drzwiczek (tylko w okreslonych modelach)

/ N
- J
4 ’ 'I ’ J l’ N
A T\
N > VA
« )
- J

1.

w

Owin mokrg chusteczka.

Potdz recznik pod drzwiczkami.

Wyczysc¢ drzwiczki.

Nanies detergent na chusteczke i wyczysc
ponownie.

Wytrzyj suchg chusteczke w celu usuniecia
wilgoci i pecherzykow powietrza.

/\ PRZESTROGA
Nie wolno zdejmowac drzwiczek do czyszczenia.

Zbiornik na wode

01 Zbiornik na wode

W zbiorniku wody zbiera sie nie tylko nadmiar
wilgoci podczas pieczenia, ale takze resztki
jedzenia. Zbiornika na wode nie mozna
zdemontowac. Wytrzyj wode na zbiorniku, gdy
piekarnik ostygnie po pieczeniu.

A\ OSTRZEZENIE

W razie napotkania wycieku ze zbiornika na wode,

nalezy skontaktowac sie z lokalnym centrum
serwisowym firmy Samsung.
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Prowadnice boczne (tylko w okreslonych modelach) Wymiana

4 ™ 1. Nacisnij gorna linie lewej prowadnicy bocznej i
0pusc jg 0 okofo 45°. Zarowki

4 N

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

Wyczysc szklang ostone.

Po zakonczeniu zamontuj szklang ostong,
wykonujac krok 1 procedury w odwrotnej
kolejnosci.

WD

\ \
o . : ) - J
4 2. Pociagnij i wyjmij dolng linie lewej prowadnicy
bocznej. e » A\ OSTRZEZENIE
3 g\ésg >aM SpOsOD Zdejmij prawa prowadnice «  Przed wymiana zarowki nalezy wytaczy¢ piekarnik i odtaczy¢ przewod zasilajacy.
4 Wy as:c’ obie prowadnice boczne «  Nalezy uzywac wytacznie zarowek o mocy 25-40 W / 220-240 V, odpornych na
’ yezy ] Ap ; o temperature do 300 °C. Zatwierdzone zarowki mozna zawsze naby¢ w lokalnym centrum
5. Po zakonczeniu wykonaj kroki 112 w serwisowym firmy Samsung
Ofg\lwrgéﬁjc:g‘gggzq aby ponownie zatozyc «  Podczas obstugi zarowki halogenowej nalezy zawsze uzywac suchej szmatki. Ma to na celu
P ’ ochrone zarowki przed dziataniem odciskow palcow lub potu, ktore skraca jej zywotnosc. ]
UWAGA o 2
L ) Piekarnik pracuje bez wtozonych prowadnic Boczna lampka piekarnika §
bocznych i podstaw. 1. Przytrzymaj jedna reka dolng cze$¢ pokrywy ‘D

bocznej lampki piekarnika i za pomocg
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

W razie napotkania problemu z piekarnikiem najpierw przejrzyj ponizszg tabele i wyprobuj
propozycje rozwigzan. Jesli problem nadal wystepuje, skontaktuj sie z lokalnym centrum

serwisowym firmy Samsung.

Problem

Przyczyna

Dziatanie

Problem

Przyczyna

Dziatanie

Nie mozna prawidtowo
naciskac przyciskow.

Jesli miedzy przyciski
dostata sie obca substancja
Model dotykowy: wilgo¢
na zewnatrz

Sprawdz, czy funkcja
blokady jest wtgczona

Usun substancje obcg i
Sprobuj ponownie.

Usun wilgoc i sprobuj
ponownie.

Czas nie jest wyswietlany.

Zasilanie wytacza sie
podczas pracy.

Jesli pieczenie trwa dtugo
Jesli wentylator chtodzacy
nie dziata

Jesli piekarnik jest
zainstalowany w miejscu
bez dobrej wentylacji

Jesli jest wiele wtyczek
podtaczonych do tego
samego gniazdka

Po dfugim czasie pieczenia
poczekaj, az piekarnik
wystygnie.

Sprawdz, czy stycha¢
wentylator chtodzacy.
Zachowaj odstepy zgodne
z instrukcja instalacji
produktu.

Uzyj jednej wtyczki.

Czas nie jest
wysSwietlany.

Jesli urzadzenie nie
otrzymuje zasilania

Sprawdz, czy urzadzenie
otrzymuje zasilanie.

Brak zasilania
piekarnika.

Jesli urzadzenie nie
otrzymuje zasilania

Sprawdz, czy urzadzenie
otrzymuje zasilanie.

Piekarnik nie dziata.

Jesli urzadzenie nie
otrzymuje zasilania

Sprawdz, czy urzadzenie
otrzymuje zasilanie.
Sprawdz, czy tryb
demonstracyjny jest
wtaczony.

Zbyt wysoka
temperatura zewnetrzna
piekarnika podczas
pracy.

Jesli piekarnik jest
zainstalowany w miejscu
bez dobrej wentylacji

Zachowaj odstepy zgodne
z instrukgcja instalacji
produktu.

Piekarnik wytacza sie
podczas pracy.

Jesli urzadzenie jest
odtgczone od gniazdka
elektrycznego

Podtacz zasilanie.

Nie mozna prawidtowo
otworzy¢ drzwiczek.

Jesli miedzy drzwiczkami
a wnetrzem produktu
znajduja sa resztki
jedzenia

Dokfadnie wyczysc¢
piekarnik i otworz
drzwiczki ponownie.

O$wietlenie wnetrza jest
stabe lub nie wtgcza sie.

Jesdli lampa wiacza sie
wytgcza

Jesli lampa zostata
pokryta substancjg obca
podczas pieczenia

Lampa wytgcza sie
automatycznie po
pewnym czasie w celu
0szczedzania energii.
Mozesz jg ponownie
wiaczy¢, naciskajac opcje
Oswietlenie piekarnika.
Piekarnik razi pradem
elektrycznym.
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Problem

Przyczyna

Dziatanie

Problem

Przyczyna

Dziatanie

Przez urzadzenie ptynie
prad elektryczny.

Jedli zasilanie nie jest
prawidtowo uziemione
Jesli uzywane gniazdko
nie ma uziemienia

Sprawdz, czy zasilanie jest
prawidtowo uziemione.

Skrapla sie woda.

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.

Jasnos¢ wewnatrz
piekarnika zmienia sie.

Jasnosc¢ zmienia sie w
zaleznosci od zmian mocy
wyjsciowej.

Zmiany mocy wyjsciowej
podczas pieczenia nie
0znaczajg awarii i nie
trzeba sie nimi martwic.

Piekarnik nie podgrzewa.

Jesli drzwiczki s otwarte
Jesli przyciski sterowania
piekarnikiem nie sg
ustawione prawidtowo
Jesli zadziatat bezpiecznik
lub roztacznik w instalacji
domowej

Zamknij drzwiczki i
uruchom ponownie.
Przejdz do rozdziatu
dotyczacego obstugi
piekarnika i zresetuj
piekarnik.

Wymien bezpiecznik lub
zresetuj obwod. Jesli
zjawisko powtarza sie,
wezwij elektryka.
Sprawdz, czy tryb
demonstracyjny jest
wtaczony.

Pieczenie zostato
zakonczone, ale
wentylator chtodzacy
nadal pracuje.

Wentylator automatycznie
pracuje przez pewien

Czas w celu zapewnienia
wentylacji wewnatrz
piekarnika.

Nie oznacza to awarii
produktu i nie trzeba sie
tym martwic.

Dym wydobywa sie
podczas pracy.

Podczas poczatkowej
pracy

Jesli na grzatce jest
jedzenie

Podczas pierwszego
uzycia piekarnika grzatka
moze emitowac dym.

Nie 0znacza to awarii.
Zjawisko powinno znikngc¢
po 2-3 uruchomieniach
piekarnika.

Poczekaj, az piekarnik
wystygnie i usun jedzenie
7 grzatki.

Zapach spalenizny
lub plastiku podczas
korzystania z piekarnika.

Jesli uzyto pojemnikdw
z plastiku lub innych
materiatow, ktore nie
sg odporne na wysokie
temperatury

Nalezy uzywac szklanych
pojemnikow odpornych na
wysokie temperatury.
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Rozwigzywanie probleméw

Problem

Przyczyna

Dziatanie

Piekarnik nie piecze
prawidtowo.

Jesli drzwiczki sg czesto
otwierane podczas pracy

Nie wolno czesto otwierac
drzwiczek, chyba ze
pieczone produkty
wymagaja obrocenia

na druga strone. Czeste
otwieranie drzwiczek
powoduje spadek
temperatury wewnetrznej,
co moze wptywac na
efekty pieczenia.

Podczas gotowania na
parze stysze gotujaca sie
wode.

Dzieje sie tak dlatego, ze
woda jest podgrzewana
7a pomoca podgrzewacza
pary.

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

Cotowanie na parze nie
dziata.

W zbiorniku na wode nie
ma wody.

Dodaj wody do zhiornika i
Sprobuj ponownie.

Urzadzenie jest ciepte
podczas czyszczenia
pirolitycznego.

Dzieje sie tak, poniewaz
czyszczenie pirolityczne
wykorzystuje wysokie
temperatury.

Nie oznacza to awarii
produktu i nie trzeba sie
tym martwic.

Podczas czyszczenia
pirolitycznego
wyczuwalny jest zapach
spalenizny.

Czyszczenie pirolityczne
wykorzystuje wysokie
temperatury, wiec mozesz
czu¢ zapach palgcych sie
resztek jedzenia.

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

Czyszczenie parg nie
dziata.

Dzieje sie tak, poniewaz
temperatura jest zbyt
wysoka.

Najpierw pozostaw
piekarnik do ostygniecia.

Kody informacyjne

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

Kod Znaczenie Dziatanie
Nieprawidfowe dziatanie blokady

C-d1 :
drzwiczek

C-20

C21
Awarie czujnikow

C-22

Wytacz piekarnik, a nastepnie

C23 uruchom ponownie. Jeéli problem
nadal wystepuje, odtacz cate zasilanie
na okoto 30 sekund, a nastepnie
podtacz ponownie.

C-70 Jesli problem nie zostanie

Problemy zwiazane z para rozwiazany, skontaktuj sie z centrum

Wystepuje tylko podczas odczytu/zapisu

St pamieci EEPROM

C-72

Serwisowym.
C-FO Brak komunikacji miedzy gtowng ptytka
P(B a podrzedng ptytka PCB
Wystepuje, gdy utrzymuje sie problem z
komunikacja miedzy uktadem scalonym
C-F2 )
ekranu dotykowego <-> gtownym lub
pomocniczym przekaznikiem micom
Wyczysc przyciski i upewnij sie, ze
Problem z przyciskiem nie ma na nich/wokot nich wody.
C-do Wystepuje w przypadku nacisniecia i Wytacz piekarnik i sprobuj ponownie.

przytrzymania przycisku przez dtuzszy Jesli problem nadal wystepuje,
(zas. skontaktuj sie z lokalnym centrum
serwisowym firmy Samsung.
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Rozwigzywanie probleméw

Parametry techniczne

Kod Znaczenie Dziatanie
Podczas pieczenia w trybie Podwojne
gotowanie nie wolno wyjmowac
przegrody.
Przegroda zostata zdjeta podczas pieczenia Wytacz plekarmk,_a nagt_epme
) . ) uruchom ponownie. Jesli problem
w trybie Podwojne gotowanie. ) -
-dC- . nadal wystepuje, odfacz cate zasilanie
Przegroda zostata wtozona podczas )
. : o ) na okoto 30 sekund, a nastepnie
pieczenia w trybie Pojedyncze gotowanie. :
podtacz ponownie.
Jesli problem nie zostanie
rozwigzany, skontaktuj sie z centrum
Serwisowym.
Funkcja wytacznika bezpieczenstwa
Piekarnik ciggle pracowat w ustawionej Nie 0znacza to awarii systemu.
s-01 temperaturze przez dtugi okres czasu. Wytacz piekarnik i wyjmij jedzenie.

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

Nastepnie 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 obciazenia

3650-3950 W

Wymiary Urzadzenie gtéwne

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>.
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Dodatek

Tabela z danymi produktu

SAMSUNG

SAMSUNG

Identyfikator modelu

NV7B666™", NV7B667", NV7B668™, NV7B669™
NV7B676™, NV7B677"", NV7B678"", NV7B6 79"
NV7B666™C", NV7B668™C*

Wskaznik efektywnosci energetycznej dla

Wi-Fi Zuzycie energii w trybie 19w
czuwania (W) '
Okres czasu do zarzadzania 20 min
energia (min) ’

Tryb Zuzycie energii 05W

wytaczenia | okres czasu do zarzadzania 20 min

energia (min)

w trakcie pracy w cyklu w trybie
tradycyjnym dla kazdej komory (korncowa
energia elektryczna) (EC efectric cavity)

kazdej komory (EEI cavity) 816
Klasa wydajnosci energetycznej na komore A+
Zuzycie energii (elektrycznej) koniecznej

do podgrzania znormalizowanego wsadu

w komorze piekarnika elektrycznego 1,05 kWhycykl

Zuzycie energii koniecznej do podgrzania
znormalizowanego wsadu w komorze
piekarnika elektrycznego w trakcie trwania
cyklu w trybie z wtgczonym wentylatorem
dla kazdej komory (koricowa energia
elektryczna) (EC eectric cavity)

0,71 kWh/cykl

Liczba komor

1

Zrodto energii dla kazdej komory (energia
elektryczna lub gaz)

Energia elektryczna

Objetosc dla kazdej komory (V)

76 L

Typ piekarnika

Do zabudowy

Masa urzadzenia (M)

NV7B666™" : 35,6k NV7B676™ : 39,1kg
NV7BE67": 40,6kg | NV7BE66"C: 37,6 kg | NV7B677": 43 1kg
NV7B668" : 35,6kg | NV7B6687C" 37,6 kg | NV7B678": 39, 1kg
NV7B669"" : 40,6kg NV7B679™ : 43,1kg

Catkowite zuzycie energii w trybie

czuwania (W) 19W
(Wszystkie porty sieciowe wtaczone)
Okres czasu do zarzadzania energig (min) 20 min.

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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Wskazowki dotyczace oszczedzania energii

. Podczas gotowania drzwiczki piekarnika musza by¢ zamkniete. Drzwiczki mozna otworzy¢,
aby odwrdci¢ potrawe. Aby zachowac¢ odpowiednig temperature i 0szczedzi¢ energie, nie
nalezy czesto otwiera¢ drzwiczek piekarnika podczas gotowania.

. Nalezy zaplanowac proces gotowania wiekszej liczby potraw, aby uniknac wytaczania
piekarnika miedzy pieczeniem potraw. Pomaga to zaoszczedzic energie i skraca czas
ponownego nagrzewania piekarnika.

«  Jedli gotowanie trwa dtuzej 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.

o Jedlijest to mozliwe, nalezy piec jedna potrawe na raz.

UWAGA

Niniejszym firma Samsung oswiadcza, ze niniejszy sprzet radiowy jest zgodny z dyrektywa
2014/53/UE i odpowiednimi wymaganiami ustawowymi obowigzujacymi 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.

/\ PRZESTROGA

Funkcji WLAN 5 GHz tego urzadzenia mozna uzywac we wszystkich krajach Unii Europejskiej i w
Wielkiej Brytanii tylko w pomieszczeniach zamknietych.

Zakres czestotliwosci Moc nadajnika (maks.)
2400-2484 MHz 20 dBm
Wi-Fi 5150-5250 MHz 23 dBm
5250-5350 MHz 23 dBm
5470-5725 MHz 23 dBm

Informacje dotyczace oprogramowania Open Source

Oprogramowanie dotaczone do tego produktu zawiera oprogramowanie typu open source.
Odpowiedni kompletny kod Zrodtowy mozna otrzymac przez okres trzech lat od ostatniej wysytki
tego produktu, kontaktujac sie z naszym zespotem wsparcia poprzez strone
http://opensource.samsung.com (Uzyj menu ,Zapytanie”).

Mozliwe jest rowniez otrzymanie kompletnego kodu zrodtowego na nosniku fizycznym, takim jak
dysk CD-ROM; wymagana bedzie minimalna optata.

Pod nastepujacym adresem URL http://opensource.samsung.com/opensource/COMMON_R18_

TZ4 0/seq/0 dostepne sa informacje o licencji open source zwigzanej z tym produktem. Ta oferta
jest wazna dla kazdego, kto otrzyma te informacje.
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ZADAWANIE PYTAN LUB ZGEASZANIE UWAG

SAMSUNG

KRAJ ZADZWON POD NUMER LUB ODWIEDZ STRONE INTERNETOWA POD ADRESEM
ALBANIA 045620 202 WWW.Samsung.com/al/support
BOSNIA 055 233999 www.samsung.com/ba/support
NORTH MACEDONIA 023207 777 WWW.samsung.com/mk/support

0800711131 - be3nnateH 3a BCUYKY Onepatopu
*3000 - LleHa Ha euH rpaacky pasroBop Wi criopes Tapudata Ha MOBUAHUST

BULGARIA onepzTop www.samsung.com/bg/support
09:00 n018:00 - MoHeaeNHMK A0 MeTbk
CROATIA 072 726 786 www.samsung.com/hr/support
CZECH 800 - SAMSUNG (800-726786) WWwWw.samsung.com/cz/support
HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) www.samsung.com/hu/support
MONTENEGRO 020 405 888 WWW.Samsung.com/support
POLAND 80*1(;)15;{:;88;%2 J{;‘szyzoig;;—;)y http://www.samsung.com/pl/support/
ROMANIA 0800872678 - Apel gratuit *8000 - Apel tarifat in retea WWW.Samsung.com/ro/support
SERBIA 0113216899 WWW.5amsung.com/rs/support
SLOVAKIA 0800 - SAMSUNG (0800-726 786) Www.samsung.com/sk/support
LITHUANIA 8-800-77777 www.samsung.com/It/support
LATVIA 8000-7267 www.samsung.com/Iv/support
ESTONIA 800-7267 Www.samsung.com/ee/support
SLOVENIA 080697 267 (brezplacna stevilka) WWW.Samsung.com/si/support
KOSOVO 038403090 WWW.5amsung.com/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 simboleid

A\ HOIATUS
Ohtlikud tegevused, mis voivad pohjustada raskeid kehavigastusi, surma ja/véi 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
voOrgutoitega 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 t0ttu 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. Lahtithendamine 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 mdistavad
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.

4 Eesti

Kui sellel seadmel on puhastusfunktsioon, tuleb enne puhastamist
eemaldada liigne mahalainud materjal, samuti ei vOi aurupuhastuse
vOI enesepuhastuse ajal olla ahjus nousid. 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 dhutage ruumi.
Puhastusfunktsioon soltub mudelist.

Kasutage ainult sellele ahjule soovitatud temperatuuriandurit.
(Ainult lihatermomeeter)

Aurupuhastit kasutada ei voi.

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

Ulekuumenemise valtimiseks ei voi seadet paigaldada dekoratiivse
ukse taha.




HOIATUS: Seade ja selle ligipaasetavad osad muutuvad kasutamisel
kuumaks. Kitteelementide 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.
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 (mélema poole
stopperid) on eespool ja traatrest
toetab ka suuri koormaid.

/\ 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 vaib teha ainult litsentsitud tehnik. Vaar remont véib 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 Iahima 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, lahevad ahju pinnad kuumaks.
Toitu valmistades olge ahju ukse avamisel ettevaatlik, sest sealt voib valja tulla kuum 6hk voi aur.

Alkoholi sisaldavate toitude valmistamisel voib alkohol korgel 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, vaib see
suurte temperatuurierinevuste tottu deformeeruda.
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Ohutusjuhised

Arge kallake vett kuuma ahju pdhja. See voib emailpindu kahjustada.
Ahju uks peab olema toiduvalmistamise ajal suletud.

Arge vooderdage ahju pohja 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 pUsivateks.
Vaga mahlaste kookide kupsetamisel kasutage sugavat panni.
Arge toetage kupsetusvahendeid avatud ahjuuksele.

Hoidke lapsed ukse avamisel ja sulgemisel sellest eemal. Nad v6ivad 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 10ppu.
HOIATUS: Arge jatke ust lahti, kui ahi kUpsetab.

Oige viis toote kasutuselt korvaldamiseks (elektriliste ja elektrooniliste
seadmete jaatmed)

(Kehtib riikides, kus jaatmed kogutakse sorteeritult)

Selline tahistus tootel voi selle tarvikutel voi dokumentidel naitab,

et toodet ega selle elektroonilisi tarvikuid (nt laadija, peakomplekt,
USB-kaabel) ei tohi kasutusaja l6ppemisel kaidelda koos muude
olmejaatmetega. Selleks et valtida jaatmete kontrollimatu kaitlemisega
seotud voimaliku kahju tekitamist keskkonnale voi inimeste tervisele
ning edendada materiaalsete vahendite saastvat taaskasutust, eraldage
need esemed muudest jaatmetest ja suunake need vastutustundlikult
taasringlusse.

Kodukasutajad saavad teavet nende esemete keskkonnaohutu
taaskasutamise kohta kas toote muUjalt voi keskkonnaametist.

Firmad peaksid votma Uhendust tarnijaga ning kontrollima ostulepingu
tingimusi ja satteid. Toodet ega selle elektroonilisi tarvikuid ei tohi
panna muude havitamiseks moeldud kaubandusjaatmete hulka.

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 ahju tule valja lUlitada ,ahju tule” nupuga. Energia
saastmiseks IUlitub ahju valgustus valja moni minut parast kUpsetusprogrammi algust.
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Paigaldus

A\ HOIATUS

«  See toode on mdeldud sisseehitamiseks.

«  Ahju peab paigaldama kvalifitseeritud tehnik. Paigaldaja vastutab ahju Uhendamise eest
vOrgutoitega, jargides asjakohaseid ohutusjuhiseid teie piirkonnas.

«  Seade on loodud kasutamiseks maksimaalsel kdrgusel 2000 meetrit.

Mis kuulub komplekti

Veenduge, et toote pakendis on olemas kdik osad ja tarvikud. Kui teil on ahju véi tarvikutega
probleeme, votke uhendust kohaliku Samsungi kliendikeskuse voi jaemuujaga.

Ahju l0hitutvustus

MARKUS

Soltuvalt mudelist on need ahjud kahte tuupi: Uhe ja kahe uksega.

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

Traatrest

KUpsetusalus *

Jagaja

@y
(@

Lihatermomeeter * Aurumahuti *

@ Universaalne alus *
04
01 Juhtpaneel 02 Ukse kaepide 03 Veepaak Ohkfrituuri alus

04 Uks

MARKUS

Tarniga () tahistatud tarvikute saadavus soltub ahju mudelist.

2 kruvi (M4 L25)

Eesti

7

o
=
<)
=8
o
c
w




snpjebied

Paigaldus

/\ ETTEVAATUST

Enne purolUutilise puhastusprogrammi kasutamist votke maha lapselukk, et valtida
ventilatsiooniavade blokeerimist, mis voib ust kuumutada.

Toite Uhendus

A\ HOIATUS

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

Kilpi paigaldatav

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 v&i MUST Nimivool (A) Minimaglne ristidike
02 SININE voi VALGE pindala
03 KOLLANE ja ROHELINE 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 méeldud 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 6nnetuste
eest.

Kui paigaldate ahju sisseehitatud kappi, peavad kapi plastipinnad ja liimitud osad olema
kuumuskindlad vastavalt standardile EN 60335. 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 paigaldusmadtmed

Ve Ahi (mm)
A 560 G 503
B 166 H 481
D C 383 [ 21
D 45 J 549
E 596 K 579
F 595 L 559
N
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Sisseehitatud kapp (mm) 4 ™\ Paigaldamine koos pliidiplaadiga

A Min. 550 T I Plijdip‘)tljaadi paigaINda(;ni'sders)ah‘j'gdpelaled\pgege
- TV — paigaldusruumi ndudeid () pliidiplaadi
B Min. 560 m] paigaldusjuhendist.
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).

o
=
<)
=8
o
c
w

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).

«  Minimaalne ndutav korgus (C) on ainult ahju
Uksi paigaldamiseks.
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Paigaldus

Ahju kinnitamine

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

Tagatud peab olema vahemalt 2 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 lahti 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

Juhtpaneel

Algseadistused

Ahju juhtpaneelil on ahju juhtimiseks ekraan (mitte-puutetundlik), valikunupp ja puutenupud. Ahju
juhtpaneeli kohta leiate teavet allpool.

01 06
®

= oS 7 )

02 03 04 05
01 Ekraan Kuvab menuu, teavet ja toiduvalmistamise edenemist.
02 Valikud Puudutage valikute loendi vaatamiseks.
03 Tuli Puudutage ahju tule sisse voi valja lUlitamiseks.
04 Nutikas juhtimine Nutika juhtimise funktsiooni sisse ja valja lulitamiseks puudutage.

MARKUS

Enne selle funktsiooni kasutamist peab Lihtne Uhendus olema
seadistatud.

05 Tagasi Puudutage eelmisele kuvale naasmiseks.
06 Toide Puudutage ekraani sisse voi valja l0litamiseks.
MARKUS
Kui uks on lahti, saab ahju to0 seisata ainult Toitenupp.
07 Valikunupp Poorake seda menuudes ja loendites liikumiseks vasakule ja

paremale. Objekt joonitakse alla, et naidata, kus te ekraanil olete.
Allajoonitud objekti valimiseks vajutage.

Kui lUlitate ahju esimest korda sisse, ilmub ekraanile Samsungi logoga tiitelkuva. Algseadistuste
tegemiseks jargige ekraanijuhiseid. Teil on voimalik seadme algseadistusi muuta Seadistuste
kuval.
1. Valige tiitelkuval Alusta seadistamist, siis vajutage Valikunuppu.
2. Keele maaramine.
a.  Valige keel, siis vajutage Valikunuppu.
b.  Valige Next, siis vajutage Valikunuppu.
3. NOustuge ,Kasutustingimuste” ja ,Privaatsuspoliitikaga“
4. Uhendage oma seade SmartThings rakendusega.
a.  Kuval Mobiilikogemus valige Next, siis vajutage Valikunuppu.
b.  Skannige ekraanil olev QR-kood oma nutitelefoniga ja jargige Uhenduse loomiseks
juhiseid telefoni ekraanil.
Kui te seda sammu labida ei soovi, valige Jata vahele, seejarel vajutage jargmisele
sammule minekuks Valikunuppu.
¢ Kuisaate sonumi, et olete edukalt Uhendatud, valige OK ja vajutage Valikunuppu.
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lsiwejsnje auug

Enne alustamist

5. Ajavoondi maaramine.
a. Valige oma ajavoond ja vajutage Valikunuppu.
b.  Valige Next, siis vajutage Valikunuppu.
6. Kuupaeva seadmine.
a. Valige paev, kuu ja aasta. Parast iga kirje valimist vajutage Valikunuppu.
b.  Valige Next, siis vajutage Valikunuppu.

MARKUS

Kui Uhendasite oma seadme SmartThings rakendusega, jatke see samm vahele.

7. Valige kellaaeg.
a.  Seadke tunnid ja minutid. Parast iga kirje valimist vajutage Valikunuppu.
b.  Valige Next, siis vajutage Valikunuppu.

MARKUS
Kui Uhendasite oma seadme SmartThings rakendusega, jatke see samm vahele.
8. Seadistamise I6petamiseks valige Tehtud, siis vajutage Valikunuppu.
. [Imub esmase kasutamise juhis. Voite valida juhise vaatamiseks LOE LAHEMALT,
seejarel vajutada Valikunuppu, voi valida selle vahelejatuks HILJEM ja siis vajutada
Valikunuppu.

Ekraani seadistamine selle alatiseks sisselUlitamiseks

Ekraan lUlitub automaatselt valja teatud aja jarel. Kui soovite, et ekraan oleks alati sees, jargige
alltoodud juhiseid.

Puudutage juhtpaneelil nuppu —.

Valige Seaded, siis vajutage Valikunuppu.

Seadistuste kuval valige Ekraan, siis vajutage Valikunuppu.

Ekraani kuval valige Ajaldpp, siis vajutage Valikunuppu.

Valige Alati sees, siis vajutage Valikunuppu.

MARKUS

+  Seadetest soltuvalt vaib elektritarbimine suureneda.

«  Kuiajaldpu seadistus on ,Alati sees”, laheb LCD eredus automaatselt 2. tasemele, kui 3
minuti jooksul toiminguid ei tehta.

« Alati sees” on kasutatav ainult sisselUlitatud ekraanisaastjaga.

Uue ahju I6hn

e WNeE

Enne ahju esmakordset kasutamist, puhastage ahi seest, et uue ahju [6hna eemaldada.

1. Votke ahjust valja koik tarvikud.

2. Kaitage ahju reziimil Konvektsioon 200 °C v6i Tavaline 200 °C tund aega. See p6letab kéik
tootmisel ahju jaanud ained.

3. LOpetamisel lUlitage ahi valja.

MARKUS
«  Esmakordsel kasutamisel voib ahju to0 ajal sellest tulla pisut suitsu. See ei ole siiski toote
rike.

«  Kui esialgu kipsetuskambri temperatuur touseb, véite 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.

«  Samuti on tahtis, et kasutaksite ahju hea ventilatsiooniga koogis.
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Nutikas ohutusmehhanism Aurumahuti kokkupanek (ainult kindlatel mudelitel)

1. Kontrollige, et teil on kdik aurunou jaoks
vajalikud osad olemas.
«  0sad on klaaskaas, metallpann, aurualus
ja auruotsak.

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.

Pehmelt sulguv uks (6rn, ohutu ja vaikne) (ainult kindlatel mudelitel)

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

Ukse sulgumisel puuavad spetsiaalselt konstrueeritud hinged selle kinni mani sentimeeter enne
|6ppasendit. See on taiuslik lisamugavuse nuanss, mis voimaldab ust sulgeda vaikselt ja pehmelt.
(Funktsiooni saadavus soltub ahju mudelist.)

T Uks hakkab pehmelt sulguma umbes 15 kraadi

| juures ning on taielikult suletud umbes 5 sekundiga.

2. Pistke auruotsak auku metallpanni
parempoolsel tagakuljel ning pingutage
komplekti kuuluv mutter.

m
=)
=
™
ol
c
wv
=
o
E
wv
4

3. Pange aurualus metallpannile ning sulgege
ahjus kasutamiseks klaaskaas.
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Enne alustamist

Lisaseadmed

Esmakordsel kasutamisel peske tarvikud pohjalikult sooja vee, pesuvahendi ja pehme puhta

lapiga.

Ve
05

04
03

02
01

.

01 1.tase 02 2. tase

03 3. tase 04 4. tase

05 5. tase (A)  Aurumahuti
tase

Pange tarvik ahjus digesse asendisse.
Aurumahuti tase (A) on moeldud ainult
aurumahutile. Arge pange aurumahutit
Uhelegi teisele tasemele ning arge pange
teisi tarvikuid aurumahuti tasemele (A).
Aurumahuti tase (A) on ainult kindlatel
mudelitel.

Jatke tarviku ning ahju pohja ja mis tahes
teiste tarvikute vahele vahemalt 1 cm vaba
ruumi.

Olge kupsetusndude ja/voi tarvikute ahjust
valjavotmisel ettevaatlik. Kuumad toidud voi
tarvikud voivad pohjustada poletusi.
Kuumenedes v0ivad tarvikud deformeeruda.
Kui nad jahtuvad, saavad nad algse valimuse ja
toovOime tagasi.

P6hiline kasutamine

Parimete tulemuste saamiseks tutvuge koigi tarvikute kasutamisega.

Traatrest

Traatrest on mdeldud grillimiseks ja rostimiseks. Lukake
traatrest oma kohale nii, et valjaulatuvad osad (molema
poole stopperid) on eespool.

Traatresti vahetOkk *

Traatresti vahetUkki kasutatakse koos traatrestiga ja see
takistab vedeliku tilkumist ahju pohjale.

KUpsetusalus *

KUpsetusalust (sugavus: 20 mm) kasutatakse kookide,
kUpsiste ja muude kipsetiste tegemiseks. Pange viltune kilg
ettepoole.

Universaalne alus *

Universaalset alust (sugavus: 30 mm) kasutatakse
kUpsetamiseks ja rostimiseks. Et valtida vedeliku tilkumist
ahju pohja, kasutage traatresti vahetUkki.

Pange viltune kulg ettepoole.

Eriti sugav alus *

Eriti sugavat alust (sugavus: 50 mm) kasutatakse rostimiseks
kas traatresti vahetUkiga voi ilma. Pange viltune kulg
ettepoole.

Ohkfritdori alus *

OhkfritGori alust kasutage ainult 6hkfriteerimise reziimis.
Kuna alus muutub kupsetamise ajal voi kohe parast seda
vaga kuumaks, kasutage aluse eemaldamisel kindlasti
pajakindaid voi oodake, kuni ahi on taielikult jahtunud.

Jagaja

Jagaja on moeldud ahju kaheks tsooniks jagamiseks.
Kasutage jagajad kaksikkUpsetusreziimis.

Arge kasutage jagajat mingil muul otstarbel peale kambri
kaheks kipsetustsooniks jagamise.

Arge kasutage jagajat riiulina.
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Paindlik uks (ainult kindlad mudelid)

Teleskoop-siinid * Teleskoopsiinide plaati saab kasutada aluste sisse
panemiseks jargmiselt: Sellel ahjul on unikaalne paindlik uks, mille keskel on hinged, nii et Ulemisse tsooni paasemiseks
1. Tommake siiniplaat anjust valja. ' on vaja avada ainult Ulemine uksepool. Kui kasutate kaksikkipsetamise varianti, saate Ulemisele
2. Pange alus siiniplaadile ja Iukake siiniplaat anju. ahjuosale ligi palju lihtsamalt ja parema energiatohususega.
3. Sulgege ahju uks.

Lihatermomeeter * Lihatermomeeter maddab kipsetatava liha sisetemperatuuri. Kuidas kasutada Ulemist ust
Kasutage ainult seda lihatermomeetrit, mis on ahjuga 1. Vajutage kaepideme hoob I6puni.
komplektis.

Aurumahuti * Aurumahuti on mdeldud ainult auruga tootavatele

reziimidele. Kasutage aurumahutit ainult a tasandil ning
[Ukake see 16puni kambrisse, nii et mahuti puudutab

tagaseina. m
Aurumahutil on neli osa: Klaaskaas, metallpann, aurualus ja 3
auruotsak. ) o =
Klaaskaant saab kasutada kupsetus- ja gratiinianumana. 2. Tommake kaepidet. §
A\ HOIATUS @

«  Aurumahuti kasitsemisel kasutage alati pajakindaid
ning arge aurumahutit maha pillake.

«  Akilised temperatuurimuutused voivad pohjustada
klaasosade purunemise.

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

MARKUS

Tarniga (%) tahistatud tarvikute saadavus soltub ahju mudelist.
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Enne alustamist

Kuidas kasutada kogu ust

e

MARKUS

1. Hoidke kaepideme hoovata osast ja tommake.

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.

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

Veepaak

Veepaaki kasutatakse aurufunktsioonide jaoks. Taitke see enne auruga kupsetamist veega.

1. Veepaak asub paremal Ulanurgas. Avamiseks ja
eemaldamiseks lUkake paaki.

2. Avage paagi kork ja taitke paak 500 ml

joogiveega.
3. Sulgege paak ja pange see sisse tagasi.
MARKUS

LUkake veepaak ldpuni, kuni see lukustub.

MARKUS

Arge Uletage maksimumi joont.

MARKUS

Enne ahju kasutamist veenduge, et veepaagi
Ulemine kaas (A) on suletud.
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Tegevused

Ahju reZiimid

Konvektsioon

180°C

Kiire eelsoojendus valjas

Pohikuval valige Konvektsioon, siis vajutage

Valikunuppu.

Valige soovitud kUpsetusreziim ja vajutage

Valikunuppu. (Tapsema teabe saamiseks vt

JAhju reziimide kirjeldused"”)

«  Monedes reziimides saab kasutada
lihatermomeetrit. Lihatermomeetriga
kUpsetamise kohta vt ,K0psetamine
lihatermomeetriga (ainult kindlad
mudelid)”.

Maarake soovitud temperatuur.

o  Vaikimisi temperatuur ja
temperatuurivahemik on
kUpsetusreziimiti erinevat.

Tehke Kiire eelsoojenduse valik.
«  Vaikeseade on ,Valjas".

Kiipsetusaeq

Valmis13:30

Valige Kupsetusaeg ja vajutage soovitud

kUpsetusaja seadmiseks Valikunuppu.

+  Maksimaalne kupsetusaeg on 23 h ja
59 min.

Parast kupsetusaja seadmist valige

kUpsetamise 16pul kaivitatav valik ja vajutage

Valikunuppu.

«  Valida saab kas Ahi Véljas, Hoia Temp.
vOi Hoia Soojas.

«  Reziimid Suur Grill ja Okogrill valikut
Hoia soojas ei toeta.

MARKUS

Kui hakkate kupsetama ilma kupsetusaega
maaramata voi kasutate Hoia Temp. valikut, peate
ahju seiskama kasitsi.

7.

Soovitud l6pukellaaja seadmiseks valige

Valmimisaeg ja vajutage Valikunuppu.

«  Kui maarate kupsetusaja, kuvab ahi
kUpsetamise 16pu kellaaja. (Naiteks:
Valmis 13:30)
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pasnAabaL

Tegevused

8.  Valige START, siis vajutage Valikunuppu.
. Kui te 16puaega ei muutnud, hakkab ahi
kUpsetama kohe.
«  Kui muutsite I06puaega, reguleerib ahi
automaatselt algusaega, et |6petada
kUpsetamine ettenahtud ajal.

START

MARKUS

«  Temperatuuri, kiire eelsoojenduse valikut ja kUpsetusaega saab kUpsetamise ajal muuta.
«  Samuti voib kupsetamise I0petamiseks valida OFF, vajutada Valikunuppu, valida OK ja
vajutada uuesti Valikunuppu.
«  Kui kupsetamine on I6ppenud, ilmub ekraanile kiri +5 minutit.
KUpsetamise pikendamiseks veel viie minuti vorra voite valida +5 minutit ja vajutada
Valikunuppu.

Ahju reziimide kirjeldused

Temperatuurivahemik (°C) Soovitatav
Reziim L Kaksik temperatuur
Uksik — - - 0
Ulemine Alumine Kaksik
30-275 40-250 40-250 40-250 160
Konvektsioon Tagumine kutteelement tekitab kuumust, mida
konvektsiooniventilaator Uhtlaselt jaotab. Kasutage seda reziimi
samaaegselt eri tasanditel kupsetamiseks ja rostimiseks.
275 | - | - | - ] 180
I:I Tavaline Kuumust tekitavad Ulemised ja alumised kitteelemendid.

Seda funktsiooni tuleks kasutada enamiku toitude tavaliseks
kUpsetamiseks ja rostimiseks.

»

m
[a]
o

Okokonvektsioon

25 | - | - | - | 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 energiatéhususe klassi
maaramisel vastavalt EN60350-1 standardile.

100300 | 40250 | - | - | 220

suur grill Suure pindalaga grill kiirgab soojust. Kasutage seda reziimi toidu
pinna (nt liha, lasagne voi gratiini pruunistamiseks).
w30 | - | - | - | 20
|Evc*:)| Okogril Vaikese pindalaga grill kiirgab soojust. Kasutage seda reziimi toidu

puhul, mis vajab vahem kuumust, nt kala voi taidisega pirukate
puhul.

Ventilaatoriga
grill

w275 | - | - | - | 180

Kaks Ulemist kutteelementi tekitavad kuuma, mida ventilaator
hajutab. Seda reziimi kasutage liha voi kala grillimiseks.
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Temperatuurivahemik (°C) Soovitatav
Reziim L Kaksik temperatuur
Uksik —— : : €0
Ulemine Alumine Kaksik
40-275 40-250 - - 180

Ulalt kuumutus +
Konvektsioon

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

®

Alt kuumutus +
Konvektsioon

40275 | - | 4020 | - | 200

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

]

Alt kuumutus

100230 | - | 40250 | 40250 | 150

Alumine kutteelement tekitab kuumust. Kasutage seda reziimi
kupsetamise 16pus piruka vOi pitsa pdhjade pruunistamiseks.

Pro-réstimine

go200 | - | - | - | 160

Pro-rostimine kasutab automaatset eelsoojendustsuklit, kuni ahju
temperatuur on 220 °C. Siis hakkavad toidu, nt liha pruunistamiseks
toole Ulemine kutteelement ja konvektsiooniventilaator. Parast
pruunistamist valmistatakse liha madalal temperatuuril. Seda
reziimi kasutage loomaliha, linnuliha voi kala jaoks.

Ohuga sous vide

so9s | - | - | - | 60

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

Ohkfritoor

- Jwso2s0| - | - | 20

Ohkfritoori reziim kasutab krobedamate ja tervislikumate
kulmutatud voi varskete toitude saamiseks tavaliste
konvektsioonireziimidega vorreldes vahema 6liga kuuma
Ohku.

Auruga toetatavad reZiimid

/N ETTEVAATUST

Enne auruga toetatavate reziimide kasutamist veenduge, et veepaak on tais.

Konvektsioon

1. Pohikuval valige Konvektsioon, siis vajutage
Valikunuppu.

2. Valige soovitud kupsetusreziim ja vajutage
Valikunuppu. (Tapsema teabe saamiseks vt
,Auruga toetatavate reziimide kirjeldused”)
«  Kui valisite Auruga kipsetamine, siis

minge sammule 5. (Sammud 2-4 Auruga

kupsetamisel ei kehti)

«  Monedes reziimides saab kasutada
lihatermomeetrit. Lihatermomeetriga
kUpsetamise kohta vt ,KUpsetamine
lihatermomeetriga (ainult kindlad
mudelid)“.

MARKUS
Auruga kupsetamine on saadaval ainult kindlatel
mudelitel.

3. Maarake soovitud temperatuur.
«  Vaikimisi temperatuur ja
temperatuurivahemik on

kUpsetusreziimiti erinevat.

Eesti
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Tegevused

Kiire eelsoojendus valjas

Keskmine aur

Kiipsetusaeq

4.  Tehke kiire eelsoojenduse valik.
«  Vaikeseade on ,Valjas".

5. Maarake auru tase.
«  Vaikesate on ,Keskmine®.

6. Valige Kupsetusaeg ja vajutage soovitud
kUpsetusaja seadmiseks Valikunuppu.

. Maksimaalne kupsetusaeg on 23 hja
59 min.

7. Parast kipsetusaja seadmist valige
kupsetamise 16pul kaivitatav valik ja vajutage
Valikunuppu.

«  Valida saab kas Ahi Viljas, Hoia Temp.
vOi Hoia Soojas.

MARKUS
Kui hakkate kipsetama ilma kupsetusaega

maaramata voi kasutate Hoia Temp. valikut, peate
ahju seiskama kasitsi.

MARKUS

Valmis13:30

START

Soovitud ldpukellaaja seadmiseks valige

Valmimisaeg ja vajutage Valikunuppu.

«  Kui maarate kupsetusaja, kuvab ahi
kUpsetamise I0pu kellaaja. (Naiteks:
Valmis 13:30)

Valige START, siis vajutage Valikunuppu.

«  Kui te I6puaega ei muutnud, hakkab ahi
kUpsetama kohe.

«  Kui muutsite I0puaega, requleerib ahi
automaatselt algusaega, et lopetada
kUpsetamine ettenahtud ajal.

Temperatuuri, kiire eelsoojenduse valikut ja kUpsetusaega saab kupsetamise ajal muuta.
Samuti vOib kupsetamise I6petamiseks valida OFF, vajutada Valikunuppu, valida OK ja

vajutada uuesti Valikunuppu.

Kui kipsetamine on loppenud, iimub ekraanile Kiri +5 minutit.
KUpsetamise pikendamiseks veel viie minuti vorra voite valida +5 minutit ja vajutada

Valikunuppu.

20 Eesti



Auruga toetatavate reZiimide kirjeldused

Kaksikkupsetusreziimid

) . Vaikimisi .
Temperatuurivahemik Kiire .
Reziim . temperatuur . Lihatermomeeter
(0 0 eelsoojendus
- - X X
Auruga Toidu valmistamiseks puhutakse kuuma auru aurugeneraatorist

kUpsetamine *

labi auruotsaku ahju. See reziim sobib koogiviljade, kala, munade,
puuviljade ja riisi valmistamiseks.

Aurukonvektsioon

120-275 160 0 0

Konvektsioonkutteseadme ja ventilaatoritega tekitatud kuumust
toetab pidevalt kuum aur. Auru intensiivsuse saab seada madalale,
keskmisele voi kdrgele tasemele. See reziim sobib lehttaignakookidele,
parmitaignakupsetistele, leivale ja pitsale, samuti liha ja kala
rostimiseks.

12025 | 10 | o | 0

Auruga Ulalt —— - - - -
@ KuUmUtUs + Ulemise kutteelemendi ja konvektsioonkutteseadme tekitatud kuumuse
= Konvektsioon jaotab ventilaator ahjus Uhtlaselt ning kutteelemente toetab kuum aur.
See reziim sobib krobedate toitude, nt liha, linnuliha ja kala rostimiseks.
0275 | 220 | o | 0
Auruga alt Alumise kutteel di ja konvektsioonkutteseadme tekitatud ki
umise kutteelemendi ja konvektsioonkUtteseadme tekitatud kuumuse
|@L kuumutus + | _ da o
= Konvektsioon jaotab ventilaator ahjus Uhtlaselt ning kutteelemente toetab kuum aur.
See reziim sobib krobedatele kUpsetistele nagu pitsa voi dunakook.
MARKUS

«  Tarniga () tahistatud reziimide saadavus soltub ahju mudelist.
«  Neis reziimides kupsetamiseks taitke veepaak alati varske veega.

Komplekti kuuluva jagajaga saab kupsetuskambri jaotada Ulemiseks ja alumiseks tsooniks. Nii
saab kasutaja rakendada samaaegselt kahte eri kUpsetusreziimi voi valida kUpsetamiseks lihtsalt

Uhe tsooni.

[ H k‘]xm
|

Ulemine ahi

Konvektsioon

1.

Pange jagaja kupsetuskambri kaheks tsooniks

jagamiseks 3. tasemele.
«  Kuijagaja on sees, tunneb ahi selle ara
ja péhikuva muutub automaatselt.

Valige soovitud kipsetustsoon ja vajutage
Valikunuppu.

Tehke vajalikud kUpsetusvalikud ja alustage

kUpsetamist.

«  Juhiseid vt ,Ahju reziimid“ voi ,Auruga
toetatavad reziimid".

«  Kasutatavaid reziime ja valikuid vt
Kasutatavad reziimid kummaski
tsoonis”.

Eesti
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pasnAabaL

Tegevused

30°C »» 160°C

Ulemine

MARKUS

Kui alustasite Uhes tsoonidest kupsetamist,
vOite alustada kUpsetamist teises tsoonis.
Valige ekraani Ulal keskel tsooni naidik,
vajutage Valikunuppu ja korrake teises
tsoonis kupsetamiseks samme 2 kuni 3.
Kui tahate kipsetada kahes tsoonis
korraga, voivad kasutatavad reziimid ja
temperatuurivahemikud olla ménevorra
piiratud.

Kasutatavad reziimid kummaski tsoonis

... |Temperatuurivahemik|  Vaikimisi Kiire :
Tsoon | Kasutatav reziim 3 . . Lihatermomeeter
(°0) temperatuur (°C) | eelsoojendus
Konvektsioon 40-250 160 X X
Suur grill 40-250 220 X X
Ulemine |
Ulalt kuumytus+ 10-250 180 X X
Konvektsioon
Onhkfritor 150-250 220 X
Konvektsioon 40-250 160 X X
Alt kuumutus + 40-250 200 X X
Konvektsioon
Alt kuumutus 40-250 150 X X
Alumine|  Auruga ) ) X X
KUpsetamine *
Aurukonvektsioon 120-250 160 X X
Auruga alt
kuumutus + 120-250 200 X X
Konvektsioon
MARKUS

«  KO0igi reziimide kirjeldused leiate peatUkkidest ,Ahju reZiimide kirjeldused” voi ,Auruga
toetatavate reziimide kirjeldused”.

«  Tarniga () tahistatud reziimide saadavus soltub ahju mudelist.
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Ohkfritdor (ainult kindlad mudelid) A\ HOIATUS

«  Kui miski on alumises tsoonis pooleli, ei saa Ulemises tsoonis OhkfritGori kasutada.
«  Kui Ulemises tsoonis tootab Ohkfritdor, ei ole alumine tsoon Uldse kasutatav.

Selles reziimis pole eelsoojendus vajalik. Tilkade puudmiseks soovitame panna jagajale
kUpsetuspaberi voi aluse.

Paremate tulemuste saamiseks poorake toit kupsetamise ajal Umber. Parima tulemuse saamiseks soovitame toidu poole kiipsetusaja peal Umber podrata.
4 ™ 1. Pange jagaja sisse ning asetage alus koos Toit Lisaseade | Tase | Temp. €0) Aeg (min)
traatrestiga asendisse 4.
Kartulid
; , ) Traatrest +
KUlmutatud friikartulid « e 4 210-220 20-25
Ohkfritouri alus
Kulmuta?ud friikartulid,  Traatrest + A 210-220 20-25
\_ Y, maitsestatud Ohkfritouri alus
) : Traatrest +
2. Valige Ghkfritudri reziim Valikunupuga. Kuimutaud preei@rtulid ) o, oo alus 4 210-220 1 1520
3. Vaikimisi temperatuuri saab vahetada Valikunupuga. Sisestage teie toidule soovitatud =
) . . e Kilmutatud Traatrest +
temperatuur vastavalt kipsetusjuhendile. Vaikimisi temperatuur on 220 °C. Kartuligrataanid OhKFritior alus 4 210-220 15-20 é'
4. Valige Kupsetusaeg ja vajutage soovitud kupsetusaja seadmiseks Valikunuppu. g
5. Parast kupsetusaja seadmist valige kupsetamise 16pul kaivitatav valik ja vajutage Kolmutatud kartulisektorid _ Traatrest + 4 210-220 15-20 3
; Ohkfritouri alus
Valikunuppu.
6. Valige Start, siis vajutage Valikunuppu. " . Traatrest +
7. Kui kipsetamine on 1dppenud, puudutage OFF ja votke toit valja. e T Ohkfritiiri alus 4 200-210 20-25
MARKUS Kodused kartulisektorid Ohlrf?itgiilt ;rlus 4 210-220 20-25
«  Tilkade puudmiseks pange jagajale kupsetuspaber vi alus. See aitab vahendada pritsmeid
ja suitsu.

. Enne kupsetuspaberi kasutamist kontrollige selle maksimaalset lubatud temperatuuri.

«  OhKfritOor on moeldud ahju Ulemisele topeltriiulile. Pange jagaja kohale ning parima
tulemuse saamiseks asetage toit 4. riiulile.

o Varske vOi koduse toidu valmistamiseks maarige 6li suuremale pinnale Uhtlasemalt, see
krobestab toitu paremini.
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Ohkfritolri alus

Toit Lisaseade Temp. (°C) Aeg (min) Toit Lisaseade Temp. (°C) Aeg (min)
Kulmutatud Koogivili
Kulmutatud kanasuupisted Traatrest + 210-220 15-20 Spargel, paneeritud Traatrest + 200-210 15-20
. ONKFritaor alus SR ONKfritaori alus
Kulmutatud kanatiivad  Traatrest « 210-220 25-30 el I el _ Traatrest + 200-210 15-20
Ohkfritouri alus paneeritud Ohkfritouri alus
) ) . Traatrest + . . ) Traatrest +
KUImutatud sibularongad OhKFritoir alus 210-220 15-20 Sibularéngad, paneeritud OhKfritoir alus 200-210 15-20
Kolmutatud kanaviilud  Traatrest « 210-220 20-25 Kabatéokikuubikud  Traatrest + 200-210 20-25
Ohkfrituuri alus Ohkfritouri alus
Kulmutatud Churrod Traatrest + 190-200 10-15 Lillkapsas Traatrest + 190-200 15-20
Ohkfritoori alus P Ohkfritoori alus
Kana o Traatrest + - B
E— Koogiviljasegu OhKfritoir alus 200-210 15-20
Varsked kanakoivad _raatres 200-210 30-35
Ohkfrituuri alus
Varsked tiivad Traatrest + 200-210 25-30
Ohkfritolri alus
) ) Traatrest +
Rind, paneeritud 200-210 25-30
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Ohuga sous vide (ainult kindlad mudelid) MARKUS

Ohuga sous vide reziim kasutab madala temperatuuriga kuuma 6hku sous vide reziimi +  Kasutage ainult varskeid ja kvaliteetseid koostisaineid. Loigake neid ainult puhastes oludes
saavutamiseks ilma auru voi veepaagita. Selles reziimis hoiab ahi kijpsetuskambris Uhtlast jasailitage kblmikus. o
madalat temperatuuri, valmistades toidu, mis sailitab oma algse aroomi ja toitained, kuid on *  Koostisainete liigutamiseks ja sailitamiseks kasutage kuumakindlaid vaakumkotte.
Uhtlasi rikkalikuma maitse ja pehme tekstuuriga. +  Arge kuumakindlaid vaakumkotte kunagi korduvkasutage.
) . +  KUpsetusaeg soltub toidu paksusest. Soola voi suhkru lisamine voib kupsetusaega
4 ™ 1. Pange toit puhtasse vaakumkotti ja sulgege lUhendada.
see tihedalt. Siis pange toit ahjus 3. riiulile.
Néuanded
«  Algse maitse sailitamiseks soovitame kasutada vahem Urte ja vUrtse kui tavalistes
retseptides.
«  Lihaja kalatoidud on parema maitsega, kui need pruunistada ja serveerida.
G / «  Kuineid ei serveerita kohe parast valmimist, pange toit jaavette ja jahutage taielikult maha.
Ve ~ Siis hoidke seda toidu aroomi ja tekstuuri sailitamiseks 5 °C juures.
«  Erandina on kana soovitav suUa kohe parast kupsetamist.
P |
(D
Parima tulemuse saamiseks soovitame ahju eelsoojendada. E
c
Toit Valmidusaste Lisaseade | Tase | Temp. (°0) | Aeg (h) g
Loomaliha
G J .
Steik, 4 cm paksune Pooltoores Traatrest 3 54 3-4
2. Valige Ohuga sous vide reziim. Steik, 4 cm paksune Keskmine Traatrest 3 60 3-4
3. Vaikimisi temperatuuri saab vahetada Valikunupuga. Sisestage teie toidule soovitatud Steik, 4 cm paksune | Labi kipsetatud Traatrest 3 68 3-4
temperatuur vastavalt kupsetusjuhendile. Vaikimisi temperatuur on 60 °C. (Temperatuuri . -
g o P : P (Termp Rostitud Keskmine Traatrest 3 62 6-8
saab muuta 1 °C kaupa) — —
4. Vajutage Valikunuppu ja maarake kipsetusaeg. Rostitud Labi kipsetatud Traatrest 3 68 6-8
5. Parast kupsetusaja seadmist valige kupsetamise 6pul kaivitatav valik ja vajutage

Valikunuppu.
6. Valige Start, siis vajutage Valikunuppu.
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Toit | Valmidusaste Lisaseade | Tase |Temp. (0 | Aeg (h) Toit Valmidusaste Lisaseade | Tase |Temp. (0 | Aeg (h)
Sealiha Puuvili
Lihaloik, kondita Pehme Traatrest 3 60 3-4 Oun, viilutatud Traatrest 80 2-3
Lihaldik, kondita Jaik Traatrest 3 71 3-4 Ananass, viilutatud Traatrest 85 1-2
Rostitud Keskmine Traatrest 3 62 4-6 Pirn, viilutatud Traatrest 83 2-3
Rostitud Labi kupsetatud Traatrest 3 72 4-6 Teised
Rebitud sealiha Labi kupsetatud Traatrest 3 74 18-24 Kanamunad Kooreta keedetud Traatrest 63 2-3
Kodulind Kanamunad Kovaks keedetud Traatrest 71 2-3
Kana, rind Pehme Traatrest 3 66 3-4 * Kanamunad valmistage ilma vaakumkatita.
Kana, rind Jaik Traatrest 3 72 3-4
Part, rind Pehme Traatrest 3 63 3-4
Kala
Léhesteik Pehme Traatrest 3 52 2-3
Lohesteik Labi kUpsetatud Traatrest 3 63 2-3
Tursafilee Pehme Traatrest 3 55 2-3
Koogiviljad
Spargel Traatrest 3 85 2-3
Kartul, viilutatud Traatrest 3 90 2-3
Maguskartul, viilutatud Traatrest 3 90 2-3
Porgand, viilutatud Traatrest 3 90 2-3
KabatSokk, kuubikud Traatrest 3 90 2-3
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KUpsetamine lihatermomeetriga (ainult kindlad mudelid)

Lihatermomeeter moddab kipsetatava liha sisetemperatuuri. Kui temperatuur jduab 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.

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

2. Uhendage termomeetri konnektor pesasse
vasakpoolsel seinal. Kui termomeeter on
nouetekohaselt Uhendatud, naete sonumit
Jlihatermomeeter on sees".

«  Kui lihatermomeeter on sees, kuvatakse
Kipsetusaja asemel Termomeetri
temperatuur.

3. Lihasihttemperatuuri seadmiseks valige
Termomeetri temperatuur ja vajutage
Valikunuppu.

Termomeetri temperatuur

4. Tehke vajalikud kupsetusvalikud.

«  Reziime, kus saab kasutada
lihatermomeetrit, vt ,Ahju reziimide
kirjeldused" voi ,Auruga toetatavate
reziimide kirjeldused".

. +  Vaadake ,Ahju reZiimid* samme 1-3 voi

VALIAS JAuruga toetatavad reziimid“ samme
1-4.

5. Valige START, siis vajutage Valikunuppu.

«  Kui liha sisetemperatuur jduab maaratud
temperatuurini, [6petab ahi kUpsetamise
meloodiaga.

50°C »> 160 °C
/2 30°C » 50°C | Ahi onvéljas

A\ HOIATUS

«  Kahjustusete valtimiseks arge kasutage lihatermomeetrit koos lihavardaga.
«  KUpsetamise l6ppedes on lihatermomeeter vaga kuum. Poletuste valtimiseks kasutage toidu
valjavotmisel pajakindaid.

MARKUS

Koik reziimid ei toeta lihatermomeetrit. Kui kasutate lihatermomeetrit sobimatus reziimis,
ilmub sénum ,Valitud reziim ei toeta lihatermomeetri kasutamist.”. Kui see juhtub, eemaldage
lihatermomeeter kohe.
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Tegevused

Erifunktsioon

Konvektsioon

Hoia soojas

60°C

Kiipsetusaeq

Pohikuval valige Konvektsioon, siis vajutage
Valikunuppu.
Valige Erifunktsioon ja vajutage Valikunuppu.

Valmis13:30

Valige soovitud funktsioon ja vajutage

Valikunuppu.

«  Tapsema teabe saamiseks iga
funktsiooni kohta vt ,Erifunktsioonide
kirjeldus".

START

Madrake soovitud temperatuur.

o Vaikimisi temperatuur ja
temperatuurivahemik on
kUpsetusreziimiti erinevat.

Liha sihttemperatuuri seadmiseks valige
KUpsetusaeg ja vajutage soovitud
kUpsetusaja seadmiseks Valikunuppu, voi
valige Termomeetri temperatuur ja vajutage
Valikunuppu.

«  Termomeetri temperatuuri saab
kasutada ainult reziimis Aeglane
kupsetus.

«  Maksimaalne kupsetusaeg on 23 h ja
59 min.

Soovitud ldpukellaaja seadmiseks valige

Valmimisaeg ja vajutage Valikunuppu.

«  Kui maarate kupsetusaja, kuvab ahi
kUpsetamise I0pu kellaaja. (Naiteks:
Valmis 13:30)

«  Reziimis Aeglane kipsetus pole see
samm kasutatav.

Valige START, siis vajutage Valikunuppu.

«  Kui te I6puaega ei muutnud, hakkab ahi
kUpsetama kohe.

«  Kui muutsite I0puaega, requleerib ahi
automaatselt algusaega, et |opetada
kUpsetamine ettenahtud ajal.

«  Kui valisite Aeglase kipsetamise,
|6petab ahi t66 meloodiaga, kui liha
sisetemperatuur jouab madratud
temperatuurini.
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Erifunktsioonide kirjeldus

. . Vaikimisi
Temperatuurivahemik -
RezZiim . temperatuur Kirjeldus
(Q 3
(0
See reziim kasutab orna tekstuuri
saamiseks madalat temperatuuri.
See sobib loomaliha, sealiha,
Pl 20-120 80 vaswkghha Yl \ambNa rost\m|seks‘, kui
soovite saavutada Orna tekstuuri.
Soovitame liha enne rostimist
pliidiplaadil korgel temperatuuril
pruunistada.
Seda reziimi kasutatakse puuviljade,
. . koogiviljade ja Urtide kuivatamiseks.
Kuivatamine 40-90 60

Kuivamisaeg soltub toidu liigist,
paksusest ja kogusest.

. . Vaikimisi
Temperatuurivahemik .
Reziim . temperatuur Kirjeldus
(0 5
(0
Kasutage seda ainult asja
Hoia soojas 40-100 60 valmistatud toitude soojas
hoidmiseks.
Taldrikusoojendus 30-80 50 Kas_utage Ia_uanoude vOi ahjundude
soojendamiseks.
Reziimi kasutatakse kulmutatud
Jist toodete, kupsetiste, puuviljade,
. 30-60 30 kookide, koore ja Sokolaadi
vabastamine : N
sulatamiseks. Sulatusaeg soltub
toidu liigist suurusest ja kogusest.
Seda reziimi kasutatakse taigna
Kergitage tainas 30-50 35 kergitamiseks ja koduse jogurti
valmistamiseks.
See reziim sobib pitsa jaoks.
pitsakokk 160-250 200 KUpsetamise temperatuur ja

aeg soltuvad pitsa suurusest ja
pitsataigna paksusest.
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Tegevused

Tervislik kipsetamine (ainult kindlad mudelid)

Automaatkipsetus

Ahi pakub 20 tervisliku kUpsetamise programmi. Kupsetamisseadeid reguleeritakse automaatselt

vastavalt valitud programmile.

Konvektsioon

Brokkoli

Pohikuval valige Konvektsioon, siis vajutage
Valikunuppu.

Valige Tervislik kipsetamine, siis vajutage
Valikunuppu.

Valige soovitud programm ja vajutage

Valikunuppu.

«  Tapsema teabe saamiseks iga programmi
kohta vt ,Tervislik kipsetamine*
peatUkis ,Nutikas toiduvalmistamine®
|k 51.

Lugege soovitust, valige Next, siis vajutage

Valikunuppu.

Kallake ekraanijuhiste kohaselt veepaaki vett,

valige Next, siis vajutage Valikunuppu.

Valmistage ekraanijuhiste kohaselt toiduained

ja tarvikud ette, valige Next, siis vajutage

Valikunuppu.

«  Kuisoovite kupsetamist alustada kindlal
kellaajal, valige Viivitusega kaivitus,
siis vajutage Valikunuppu ja seadke
soovitud kellaaeg.

Valige START, siis vajutage Valikunuppu.

Ahi pakub 50 voi 70 (auruga kupsetamisega mudelitel) automaatkUpsetuse programmi. Seda
funktsiooni saate kasutada aja saastmiseks voi Oppimisaja lUhendamiseks. KUpsetusaega,
vOimsust ja temperatuuri requleeritakse vastavalt valitud programmile.

Konvektsioon

Rastitud

1.

Pohikuval valige Konvektsioon, siis vajutage
Valikunuppu.

Valige AutomaatkuUpsetus, siis vajutage
Valikunuppu.

Valige kategooria, siis vajutage Valikunuppu.
Valige alamkategooria, siis vajutage
Valikunuppu.

«  Monedel kategooriatel ei pruugi
alamkategooriaid olla.

Valige soovitud programm ja vajutage

Valikunuppu.

«  Tapsema teabe saamiseks iga programmi
kohta vt ,Automaatse valmistamise
programmid" peatUkis ,Nutikas
toiduvalmistamine” Ik 44.

Lugege soovitust, valige Next, siis vajutage

Valikunuppu.
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10.

Valige kaal, siis vajutage Valikunuppu.

. Monedes programmides ei pruugi see
samm tootada.

. Kasutatavad kaalud on valitud
programmist soltuvalt erinevad.

Kallake ekraanijuhiste kohaselt veepaaki vett,

valige Next, siis vajutage Valikunuppu.

. Monedes programmides ei pruugi see
samm tootada.

Valmistage ekraanijuhiste kohaselt toiduained

ja tarvikud ette, valige Next, siis vajutage

Valikunuppu.

«  Kuisoovite kupsetamist alustada kindlal
kellaajal, valige Viivitusega kaivitus,
siis vajutage Valikunuppu ja seadke
soovitud kellaaeg.

Valige START, siis vajutage Valikunuppu.

Taimer

Uue taimeri lisamine

1
2.
3.

4.

Puudutage juhtpaneelil nuppu —.
Valige Taimer, siis vajutage Valikunuppu.
Taimer kuval valige =, siis vajutage Valikunuppu.
Taimeri esmakordsel lisamisel jatke see samm vahele.
Seadke aeg.

Olemasoleva Taimeri muutmine.

> wnN

Puudutage juhtpaneelil nuppu —.
Valige Taimer, siis vajutage Valikunuppu.

Taimer kuval valige muudetav Taimer, siis vajutage Valikunuppu.

Muutke aeg.
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Tegevused

Taimeri kustutamine

Puudutage juhtpaneelil nuppu —.

Valige Taimer, siis vajutage Valikunuppu.

Taimer kuval valige TiJ, siis vajutage Valikunuppu.

Valige kustutatava Taimeri paremal poolel Kustuta, siis vajutage Valikunuppu.
Valige Tehtud, siis vajutage Valikunuppu.

e wWNeR

Taimeri kasutamine

1. Puudutage juhtpaneelil nuppu —.

2. Valige Taimer, siis vajutage Valikunuppu.

3. Valige kasutatava Taimeri paremal poolel Start, siis vajutage Valikunuppu.
Kui kaivitate Taimeri, saate seda alati peatada voi katkestada.

MARKUS

Kui aeg on joudnud seadepunkti, ilmub meloodiaga sénum ,Aeg on tais.". Valige OK, siis vajutage
sonumi eemaldamiseks Valikunuppu.

32 Eesti

Puhastamine

PUrol00s (ainult kindlad mudelid)

PUroluus tahendab korgel temperatuuril termilist puhastust. See p6letab ara 6lised jaagid,
lihtsustades kasitsi puhastamist.

1. Puudutage juhtpaneelil nuppu —.

Valige Puhastus, siis vajutage Valikunuppu.

Valige PUrolius, siis vajutage Valikunuppu.

Valige kellaaeg, siis vajutage Valikunuppu.

Valige Next, siis vajutage Valikunuppu.

Jargige ekraanil olevaid juhiseid, valige Next ja vajutage Valikunuppu.

Lugege ekraanil sénumit, valige Start ja vajutage Valikunuppu.

Oodake, kuni ahi on jahtunud, ning puhkige ukse servad marja lapiga.

/N ETTEVAATUST

«  Arge puutuge ahju, sest see laheb tsikli jooksul vaga kuumaks.
«  Onnetuste valtimiseks hoidke lapsed ahjust eemal.
«  Parast tsukli 16ppu ei voi toidet valja IUlitada, kuni jahutusventilaator ahju maha jahutab.

MARKUS

«  Kui tsukkel algab, laheb ahi seest kuumaks. Siis lukustatakse ohutuse huvides uks. Kui
tsukkel on l6ppenud ja ahi jahtunud, lukk avaneb.

«  Veenduge, et tuhjendasite ahju enne puhastamist. Korgest temperatuurist tulenevalt véivad
tarvikud ahjus deformeeruda.

© NV~ WDN




Aurupesu

See on kasulik kerge mustuse eemaldamiseks aurutamisega.
Korvaldades vajaduse regulaarse kasitsi puhastamise jarele saastab see automaatfunktsioon teie
aega.

1. Puudutage juhtpaneelil nuppu —.

2. Valige Puhastus, siis vajutage Valikunuppu.

3. Valige Aurupesu, siis vajutage Valikunuppu.

4.  Jargige ekraanil olevaid juhiseid, valige Next ja vajutage Valikunuppu.

5. Valige START, siis vajutage Valikunuppu.

A\ HOIATUS

Arge avage ust enne tsukli 16ppu. Vesi ahjus on vaga tuline ja voib pohjustada poletusi.
MARKUS

«  Kuiahi on rasvaga tugevalt maardunud, nt parast rostimist voi grillimist, siis on soovitav
eemaldada raskem mustus enne aurupesu kaivitamist kasitsi, puhastusvahendiga.

. Kui tsukkel on 16ppenud, jatke ahju uks lahti. Nii saab sisemuse emailpind hasti kuivada.

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

«  Arge kallake vett pdhjale jouga. Tehke seda érnalt. Muidu véib vesi eest maha loksuda.

Katlakivieemaldus
Puhastage aurugeneraatori sisemus, et toidu kvaliteet ja maitse ei halveneks.

MARKUS

s WNeE

N o

Ahi peab auruga toetatavate reziimide ajaarvestust ja teavitab teid, kui on vaja kdivitada
katlakivieemaldus. Auruga toetatavaid reziime saab sellegipoolest kasutada veel kaks
jargmist tundi ilma katlakivieemaldust tegemata. Nende kahe tunni moodudes te auruga
toetatavaid reziime enam kasutada ei saa ilma katlakivieemaldust kaivitamata ja [6pule
viimata.
Kui saate teavituse, valige katlakivieemalduse kaivitamiseks Alusta kohe ja vajutage
Valikunuppu voi valige edasilukkamiseks Later ja vajutage Valikunuppu.
G% : Katlakivieemaldus on vajalik.
Puudutage juhtpaneelil nuppu —.
Valige Puhastus, siis vajutage Valikunuppu.
Valige Katlakivieemaldus ja vajutage Valikunuppu.
Valige Next, siis vajutage Valikunuppu.
Jargige ekraanil olevaid juhiseid, valige Start ja vajutage Valikunuppu.
. Kui saate sonumi, et vett on vahe, lisage veepaaki veel vett, valige OK ja vajutage
Valikunuppu.
Kui katlakivi eemaldamine on lopule viidud, laseb ahi vee automaatselt valja.
Kui tUhjendamine on I6ppenud, tuhjendage ka veepaak.

Nagu ekraanil naidatud, taitke veepaak 500 ml joogiveega, valige OK ja vajutage loputamise

alustamiseks Valikunuppu.
Kui loputamine on l6ppenud, tuhjendage veepaak.
. Parast paagi tuhjendamist puhastage see enne ahju tagasi panemist.

A\ HOIATUS

Veepaaki kasitsedes kandke pajakindaid.
Kasutage ainult katlakivieemaldajaid, mis on méeldud auruahjudele voi kohvimasinatele.

Eesti

33

—
(D

(=]
m
<
c
w
[1°]
(=1




pasnAabaL

Tegevused

/\ ETTEVAATUST

«  Arge katlakivieemaldust poole pealt katkestage. Vastasel juhul peate katlakivieemalduse
tsUkli vuesti kaivitama ja I6pule viima jargmise kolme tunni jooksul, et auruga toetatavad
reziimid uuesti lubada.

«  Onnetuste valtimiseks hoidke lapsed ahjust eemal.

«  Veeja katlakivieemaldaja segu suhet vaadake vahendi tootja juhistest.

TOhjendus

Pdrast auruga toetatavate reziimide kasutamist tuleb jarelejaanud vesi valja lasta, et see ei
majutaks teisi kipsetusreziime. Samuti kasutage seda funktsiooni, kui tahate puhastamise
eesmargil uuesti vee valja lasta.
Puudutage juhtpaneelil nuppu —.
Valige Puhastus, siis vajutage Valikunuppu.
Valige TUhjendus, siis vajutage Valikunuppu.
Valige Start, siis vajutage Valikunuppu.
Jargige ekraanil olevaid juhiseid, valige OK ja vajutage Valikunuppu.
«  Ahilaseb vee aurugeneraatorist veepaaki.
6.  Kui tuhjendamine on ldppenud, tuhjendage veepaak.
. Parast paagi tuhjendamist puhastage see enne ahju tagasi panemist.

A\ HOIATUS
o Veepaaki kasitsedes kandke pajakindaid.
«  Arge tUhjendamise ajal veepaaki eemaldage.

MARKUS

. Kui ahi alustab vee valjalaskmist, oodake, kuni tUhjendustsukkel [6ppeb.

o  SOltuvalt toote keskkonnast vaib tUhjendamine votta palju aega. See pole toote rike, pohjus
on ohutuses, seega oodake, kuni vesi jahtub.

LANESIE S

Seadistused
Mitmesuguste ahju seadete muutmiseks puudutage juhtpaneelil nuppu =, valige Seaded, siis
vajutage Valikunuppu. Uksikasjalikud kirjeldused leiate jargmisest tabelist.
Menuu Alammen(U Kirjeldus
Wi-Fi Wi-Fi saab sisse-valja lUlitada.
Ahju ei saa Wi-Fi-Uhenduse kaudu SmartThings
) i serveriga Uhendada. Kui ahi on Uhendatud, saab
Lihtne uhendus . . ) L
. SmartThings rakendusega kontrollida ahju olekut ja/voi
Uhendused o ;
juhtida seda mobiilseadmest.
Siseteabe kontrollimiseks kdnekeskusele ahju
Kaughaldus kaugjuurdepaasu andmiseks valige Aktiveeri ja
vajutage Valikunuppu
Eredus Teil on voimalik ekraani eredust muuta.
Ekraanisaastja saab sisse-valja lulitada.
o MARKUS
Ekraanisaastja Ekraanisaastja on funktsioon, mis kuvab ekraanil
kuupdeva ja kellaaja, kui ootereziimis teatud aja jooksul
sisendid puuduvad.
Ekraan Kella teema Kella teema saab valida.
Valida saab aja, mille jarel ekraanisaastja sisse lulitub.
MARKUS
06 «  Seadetest s6ltuvalt voib elektritarbimine
Ajalopp suureneda.
«  Kuiajaldpu seadistus on ,Alati sees”, laheb LCD
eredus automaatselt 2. tasemele, kui 3 minuti
jooksul toiminguid ei tehta.
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MenUu Alammenuu Kirjeldus
Automaatne Aja tapsustamise internetis saab sisse-valja lUlitada.
kuupaev & kellaaeg | Selleks peate olema Wifi-vorku Uhendatud.
o Ajavoondit saab valida. (Automaatne kuupaev &
Valige ajavoond
kellaaeg tuleb keelata))
Kuup. & . ) Kuupaeva saab seada kasitsi. (Automaatne kuupaev &
Kuupaeva seadmine
kellaaeg kellaaeg tuleb keelata))
Kellaaja saab seada kasitsi. (Automaatne kuupaev &
Sea aeg
kellaaeg tuleb keelata.)
o ) Voimalik on valida kas 12-h voi 24-h kellaaja
Valige ajavorming )
vormingut.
Keel Keelt saab valida.
Helitugevus Ahju helitugevust saab muuta.

Vee karedus

Auruga toetatavates reziimides kasutatava vee
karedust saab muuta.

. Pehme: Kuni 120 ppm

. Keskmine: 120-240 ppm

«  Keskmine-kare: 240-350 ppm

«  Kova: Ule 350 ppm

Abi

Rikkeotsing

Tutvuge torkeotsinguga.

Esmase kasutamise
juhis

Lihtsamad juhised ahju tavaliseks kasutamiseks.

Teave seadme
kohta

Mudeli nimi

Ahju mudeli nimi.

Tarkvara versioon

PUsivara praegune versioon. Kui saadaval on uus

tarkvara, ilmub selles menuus nupp Tarkvarauuendus.

Oigusteave

Tutvuge digusteabega.

Lukk

Juhtpaneeli saab soovimatute toimingute arahoidmiseks lukustada.

Lukufunktsiooni aktiveerimiseks puudutage juhtpaneelil nuppu —, valige LUKK, siis

vajutage Valikunuppu.

Lukufunktsiooni valjalulitamiseks puudutage ja hoidke = nuppu, kuni naete sonumit

Juhtpaneel on lukust lahti“.
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Nutikas toiduvalmistamine

Kasitsi kUpsetamine

A\ HOIATUS akridlamiidi kohta

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

/\ ETTEVAATUST

Kergesti riknevad toidud (piim, munad, kala, liha, linnuliha) ei peaks enne kupsetamise algust
ahjus seisma enam kui 1 tunni ning kUpsetamise I0ppedes tuleks ahjust kohe valja votta.
Riknenud toidu soomine voib pohjustada toidumurgituse.

MARKUS

Eelsoojendus on soovitatav koigis kipsetusreziimides, kui kUpsetusjuhendis pole 6eldud
teisiti.
Okogrilli kasutamisel pange toit aluse keskele.

Néuanded 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 selles kipsetamisjuhendis 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

ahjuvorm

Toit Lisaseade Tase thip Temp. (C) | Aeg (min)
Traatrest,
Keeks 525t v |2 160-170 | 35-40
Marmorkook | |"2trest. Gugelhopf | £ 175-185 | 50-60
vorm
Traatrest, @ 20 cm
Kook I 3 190-200 | 50-60
Parmikook alusel
puuviljade ja Universaalne alus 2 |:| 160-180 40-50
riivsaiaga
- Traatrest, 22-24 cm
Puuviljacrumble e 3 170-180 | 25-30
Skoonid Universaalne alus 3 180-190 30-35
Traatrest, 22-24 cm
Lasagne v 3 190-200 | 25-30
Besee Universaalne alus 3 80-100 100-150
Traatrest,
Suflee <uieetopsid 3 170-180 | 20-25
Parmitaignast )
Sunakook Universaalne alus 3 150-170 60-70
Kodune pitsa, ) @
1-12 kg Universaalne alus 2 190-210 10-15
Kolmutatud kool . cane atus | 2 ® 180-200 | 20-25
taidisega
Pirukas Tragtrest, 22-24cm | ® 180-190 | 25-35
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Soojendamise

Soojendamise

Toit Lisaseade Tase tp Temp. (°C) | Aeg (min) Toit Lisaseade Tase tip Temp. ('C) | Aeg (min)
SRS Traatrevsct),mrzjq 20cm ) 160-170 65-75 Linnuliha (Kana/Part/Kalkun)
Kana, terve Traatrest + 3
Jahutatud pitsa | Universaalne alus 3 180-200 | 5-10 12 kg* ' Universaalne alus 1 200 60-80 "
! (tilkade puudmiseks)
. PR Traatrest + 3 —
Rostimine Kanatukid Universase alus | 1 200-220 | 25-35
j i - Traatrest 3 —
Toit Lisaseade Tase Sooligggmlse Temp. (C) | Aeg (min) Pardirind Universaalne+alus 1 200-210 20-30
Liha (Loomaliha/Sealiha/Lambaliha) Vtaell:sekasll;tén Umlrearz;;el;z +a|US f 180-200 | 120-150
o Traatrest + 3 :
Veisekints, 1kg | | Cooo | 160-180 | 50-70 Kooaiad
S Traatrest + 3 BT ' =
_ _ Kod6giviljad, 0,5 kg | Universaalne alus 3 () 220-230 15-20
Vasikailee, 15 kg | . o000 " X 160-180 | 90-120
- - Kupsetatud
Rostitud sealiha, Traatrest + 3 — ) ) )
e Unversasie alus | 1 200-210 | 50-60 poohksu; Iliartulld, Universaane alus | 3 190-200 | 40-50
12 Kg
Sealiha tagatukk, Traatrest + 3 ~ -
1kg Universaalne alus 1 160-180 | 100-120 Kala
Traatrest + 3 Kalafilee, Traatrest + 3 — ) )
LEmbakaot g Universaalne alus 1 170-180 | 100-120 kUpsetatud Universaalne alus 1 200-220 20-30
_— Traatrest + 3 =
Rostitudkala | o e | 180-200 | 30-40

* % kUpsetusaja peal umber poorata.
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Nutikas toiduvalmistamine

Grillimine Kulmutatud valmistoit

Soovitame ahju eelsoojendada suure grilli reziimis. Poole aja peal Umber poorata. Sooiendam
- - Toit Lisaseade Tase 001eru1"am|se Temp. (C) | Aeg (min)
. . Soojendamise . : t0up
Toit Lisaseade Tase 00p Temp. (°C) | Aeg (min)
Kulmutatud pitsa,
b i Traatrest 3 200-220 | 15-25
Réstsai Traatrest : 970300 | -4 Kulmutatud lasagne Traatrest 3 O 180-200 | 45-50
v, KUlmutatud :
Juustuga rostleib Universaalne alus 4 200 4-8 ahjutipsid Universaalne alus 3 220-225 20-25
Loomaliha Kulmutatud kroketid | Universaalne alus 3 220-230 | 25-30
Sy Traatrest + 4 ~~ - -
= Universaalne alus 1 240-250 15-20 Kulgumtzxgeé:?u Traatrest 3 El 190-200 10-15
) Traatrest + 4 ~~ ) )
Burgerid ) 250-270 13-18 KUlmutatud saiad Traatrest + 3 ~
z Universaalne alus | 1 e Univereasie aius | 1 =] 190-200 | 10-15
g Sealiha Kulmutatud Traatrest + 3 ITI 190-200 15-25
S ) Traatrest + 4 v kalapulgad Universaalne alus 1 ECO
5 Sealihakarbonaad ) 250-270 15-20
s Universaalne alus 1 Kilmutatud Trantrest ; = 180-200 | 20-35
2 Vorstid Traatrest + ! 260-270 | 10-15 ] - <
3 Universaalne alus 1
® Kodulind
. Traatrest + 4 “~
Kana, rind Univoresane aius | 1 230-240 | 30-35
. Traatrest + 4 ~
Kana, kanakoivad | 000 230-240 | 25-30
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Auruga toetatav reZiim

Kui aur on lubatud, tekitab ahi auru ja jaotab selle Uhtlaselt kupsetustsoonis, kattes kogu ala, kdik

riiulid ja nurgad. See aitab toitu pruunistada, see saab pealt krdbe ning seest pehme ja mahlane.
Taitke paak joogiveega maksimumi jooneni ja valige retseptile paremini sobiv auru tase.

Auruga Ulalt kuumutus + Konvektsioon

Soovitame kupsetusreziimi parast poolt kipsetusaega vahetada, et krobeduse saavutamiseks aur
|dpetada. Soovitame jatkata Ulalt kuumutus + Konvektsioon voi Konvektsiooni reziimis ja hoida

sama temperatuuri.

Aurukonvektsioon Toit Lisaseade Tase | Aurutase | Temp. (°C) | Aeg (min)
KUpsetamiseks soovitame ahju aurureziimis eelsoojendada. Asti i
metega 1240 | Unvoaneats | 1| Kem | 70180 | 90-120
Toit Lisaseade Tase Auru tase | Temp. ('C) | Aeg (min) 9a 12Kkg
Jahutatud saiakesed Universaalne alus 3 Aeglane 180-190 10-20 Kana, terve, 1,2 kg _Traatrest § 2 Keskm. | 190-200 | 55-65
Universaalne alus 1
Jahutatud sarvesaiad | Universaalne alus 3 Aeglane 180-190 10-20
Kanatukid Traatrest + | neglane | 210220 | 2535
Valge leivapits Traatrest, 24 cm 2 Keskm. | 180-190 | 30-40 Universaalne alus 1
eeksivorm Traatrest + 4
Pardirind ) Aeglane | 170-180 15-25
Jahusegust leivapits Trakaeterigit'vs:lmcm 2 Keskm. | 180-190 | 30-40 Universaalne alus 1
Traatrest + 2
Lehttaignakipsetised | Universaalne alus 3 Aeglane | 180-190 | 15-20 Part, terve, 2,5 kg Universaalne alus 1 Keskm. | 170-180 | 100-120
Vanilje-karamellikook Traatrest 3 Kiire 120-130 20-30
Vaike kalkun, terve, 'Traatrest + 2 Keskm. | 180-200 | 120-150
Juustukook Traatrest 3 Keskm. | 150-160 55-65 40kg Universaalne alus 1
Saiakesed Universaalne alus 3 Kiire 180-200 | 25-35 Kala, terve, 05 kg * Uni\T/reizgaelrswteJralus ‘11 Keskm. | 170-190 | 20-30
KUImUtatLijf HEET0Y Universaalne alus 3 Keskm. 190-210 15-25 Traatrest + 4
pitsa Kalafilee * . Aeglane | 190-200 | 15-25
Universaalne alus 1

* Sai vajab auru ainult kupsetamise alguses. Soovitame kasutada 10 minutit Aurukonvektsiooni
reziimi, seejarel Ulejdanud kiUpsetusaja sama temperatuuriga Konvektsioonireziimi.

* Soovitame kasutada niiske tekstuuri saamiseks kipsetusaja jooksul reziimi Auruga Ulalt

kuumutus + Konvektsioon.
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Nutikas toiduvalmistamine

Auruga alt kuumutus + Konvektsioon MARKUS
Krobedaks kupsetamiseks soovitame ahju aurureziimis eelsoojendada. Tase A on moeldud ainult aurumahutile. Taseme A tapset asukohta vt peatukist Lisaseadmed Ik
Toit Lisaseade Tase | Aurutase | Temp.('C) | Aeg (min) 14.
Kodune pitsa Universaalne alus 2 Keskm. 190-200 15-20 Pro-réstimine
Isekerkiv pitsa Universaalne alus 2 Keskm. | 190-210 | 15-20 See reziim halmab automaatset soojendustsiklit temperatuurini 220 °C. Lina pruunistamisel
Pirukas Traatrest 2 Aeglane 180-190 25-35 tootavad Ulemine kittekeha ja konvektsiooniventilaator. Parast seda etappi kupsetatakse liha
I Universaalne alus 7 Aeglane 180-190 1575 otnalt eelnevalt njgaratud_ madalg\ temperat_uu_nl. Selle kaigus tootavad Ulemine ja alumine
kuttekeha. See reziim sobib liha ja kana rostimiseks.
Foccacia Traatrest 2 Aeglane 200-210 15-25
Toit Lisaseade Tase Temp. (°C) Aeg (h)
Auruga kipsetamine (ainult kindlad mudelid) - . Traatrest + 3
Auruga kipsetamise reziim voimaldab teha suurt hulka retsepte. g b legiie e Universaalne alus 1 80-100 34
Kasutage auruga kupsetamisel kindlasti aurumahutit ja taitke paak joogiveega maksimumi Traatrest + 3
jooneni Rostitud sealiha . 80-100 4-5
. Universaalne alus 1
Toit Lisaseade Tase Aeg (min
S gimin) Lambapraad .Traatrelﬁ . ; 80-100 3-4
8 Brokkoli Aurumahuti A 10-15 Universaalne alus !
8. ~ soqivili . Traatrest + 3
=¥ Viilutatud koogivili ' ) Pardirind _ 80-100 2-3
5 (Baklazaan, porgand, paprika) Aurumahut A 10-20 Universaalne alus 1
% Roheline spargel Aurumahuti A 15-20
QU
g. Valge spargel Aurumahuti A 15-20
® Rohelised oad Aurumahuti A 15-20
Rooskapsas Aurumahuti A 15-20
Kooritud poolikud kartulid Aurumahuti A 25-35
Kalafilee Aurumahuti A 15-25
Rannakarbid Aurumahuti A 10-20
Krevetid Aurumahuti A 10-20
Kanarind Aurumahuti A 20-30
Keedetud munad Aurumahuti A 13-18
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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 Sooletnqamlse Teomp. Aeg
toup () (min)
Kana Traatrest + 4
Ulemine | 0 | Universaaine |, 230-250 | 30-35
alus
4
Lasagne Traatrest,
Aumine | RV | 2224em | 190-200 | 30-35
ahjuvorm
Kalafilee Traatrest + 4
Ulemine Kipsetatud Universaalne 4 210-230 | 15-20
5 alus
) ~ Universaalne
Alumine |  Ounakook e 1 170-180 | 25-30

Nr. | Tsoon Toit Lisaseade Tase SOOJE?qamISE Te:n P. Aeg
tuup (°0) (min)
Traatrest,
Ulemine Keeks @25-26cm | 4 160-170 | 40-45
vorm
1
Alumine Kodune pitsa, | Universaalne 1 ) 190-210 | 13-18
1,0-1.2 kg alus —
Rostitud Universaalne
Ulemine | kodgiviljad 4 220-230 | 13-18
alus
2 0,4-0,8 kg
) . ) Traatrest
) [ B B
Alumine | Ounapirukas 2 20 cm vorm 1 165-175 | 70-80
P . Universaalne
Ulemine Pitaleib s 4 230-240 | 13-18
3 Kartuligrataan Traatrest,
Aumine | 75 g | 2224cm 1 180-190 | 45-50
ahjuvorm
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Nutikas toiduvalmistamine

Samuti saab Ulemist voi alumist tsooni kasutada ainult voolu saastmiseks. Eraldi tsooni
kasutamisel voib kipsetusaega pikendada. Parima tulemuse saamiseks soovitame ahju

eelsoojendada.

Ulemine
Toit Lisaseade Tase Somt:gggmlse Temp. (°C) | Aeg (min)
Kartuligrataan | |cotrest 22-24¢m ), 160-170 | 40-50
ahjuvorm
Skoonid Universaalne alus | 4 180-190 | 30-35
Traatrest, 22-24 cm
Lasagne anjovorm 4 180-190 | 25-35
o Traatrest + 4
Kana, kanakoivad * | | . CC . ™ 230-250 30-35
* Arge ahju eelsoojendage.
Alumine
Toit Lisaseade Tase | Soojendamise tUup o Teomp. Agg
tase (0 (min)
Hollandi Traatrest, 24
keeks cm keeksivorm ! 170-180 | 50-60
N . Traatrest
1 @ _ _ _
Ounapirukas | o, """ |1 160-170 | 70-80
Kodune pitsa, | Universaalne 1 ) 190-210 | 15-20
1,0-1,2 kg alus —
sarvesaiad | UMVErS@Ne | (@), Aeglane | 180-190 | 15-20
alus ~

Toit Lisaseade Tase | Soojendamise tUUp Aury Teom P Aeg

tase (0 (min)

Juustukook | Traatrest 1 (@] Keskm. | 150-160 | 60-70

Saiakesed | UMVErSANE | (@, Aeglane | 180-190 | 15-25

alus ~

Brokkoli * Aurumahuti A NS} - - 10-15
Kooritud

poolikud Aurumahuti A NS} - - 25-35
kartulid *

Kalafilee* | Aurumahuti A NS} - - 15-25

Keedetud i S
W - - -

munad Aurumahuti A NS} 13-18

MARKUS

«  Tase A on moeldud ainult aurumahutile. Taseme A tapset asukohta vt peatukist Lisaseadmed

Ik 14.

+  KuUpsetusreziimide saadavus soltub ahju mudelist.
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Okokonvektsioon Lihatermomeeter
See reziim kasutab optimeeritud kuttesusteemi, mis saastab toiduvalmistamisel energiat. Selle Toiduaine liik Sicet our (C
kategooria puhul pole eelsoojendus energia saastmiseks soovitatav. olduaine fii isetemperatuur (0
- - - Pooltoares 45-50
Toit Lisaseade Tase Temp. (°C) Aeg (min) . -
S " Trantrest 24 Looma/Lambaliha Keskmine 55-60
uuviljacrumble, raatrest, 24 cm B . .
08-1.2 kg ahjuvorm : 160-180 60-80 Labi kipsetatud 65-70
: : Sealiha 80-85
Mundris kartulid, :
04-08 kg Universaalne alus 2 190-200 70-80 Kodulind 85-90
Vorstid, Traatrest + 3
0,3-0,5 kg Universaalne alus 1 160-180 20-30
Kilmutatud ahjutSipsid, ) . )
03-05 kg Universaalne alus 3 180-200 25-35
b LRI e Universaalne alus 3 190-210 25-35
0,3-0,5 kg
Kalafileed, kipsetatud, Traatrest + 3 ) .
0,4-0,8 kg Universaalne alus 1 200-220 30-40
Krébedad kalafileed, Traatrest + 3
paneeritud, 0,4-0,8 kg Universaalne alus 1 200-220 30-45
Rostitud veisekints, Traatrest + 2
0,8-1,2 kg Universaalne alus 1 180-200 65°75
Rostitud kodgiviljad )
0.4-06 kg Universaalne alus 3 200-220 25-35
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Nutikas toiduvalmistamine

Automaatse valmistamise programmid

/\ 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 s66mine voib pohjustada toidumurgituse.

Uksiktsoon

Jargnevas tabelis on 50 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.

A\ HOIATUS
Toitu valja vottes kasutage alati pajakindaid.

1. Kopsetised ja pagaritooted

Koik AutomaatkUpsetuse programmid hdlmavad eelsoojendust ja kuvavad eelsoojenduse
edenemise. Kaivitage programm, parast eelsoojendust kdlab piiks, pange toit ahju. Toitu valja
vottes kasutage alati pajakindaid.

Soovitame kasutada 22-24 cm ahjukindlat anumat, mis on kuumakindel (kuni 300 °C) ja
valmistatud kas klaasist vOi klaaskeraamikast.

Toit

Kaal (kg) Lisaseade Tase

Juurviljagrataan

08-1.2 Traatrest 3

Valmistage varske koogiviljagrataan ette ahjukindlas ndus, 22-24 cm.
Kaivitage programm, parast eelsoojendust kolab piiks, siis pange néu
resti keskele.

12-15 | Traatrest | 3

Valmistage pastagrataan ette 22-24 cm ahjukindlas nous. Kaivitage

Pastakupsetis ‘, ) N R N .
programm, parast eelsoojendust kolab piiks, siis pange nou resti
keskele.

1,0-15 | Traatrest | 3

Lasagne Valmistage kodune lasagna 22-24 cm ahjukindlas ndus. Kaivitage
programm, parast eelsoojendust kolab piiks, siis pange nou resti
keskele.

12-15 | Traatrest | 3

Ratatouille Pange ratatouille koostisained kaanega vormi. Kaivitage programm,

parast eelsoojendust kolab piiks, siis pange nou resti keskele.
KUpsetage kaetuna. Segage enne serveerimist.

Pirukad ja saiad

Toit Kaal (kg) | Lisaseade | Tase

KUpsetised

10-15 | Traatrest | 3

Ounapirukas

12-14 | Traatrest | 2

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

Valmistage varske kartuligrataan ette ahjukindlas ndus, 22-24 cm.
Kaivitage programm, parast eelsoojendust kolab piiks, siis pange nou
resti keskele.

Kartuligrataan

Sarvesaiad *

0,3-04 | Universaalne alus | 3

Valmistage sarvesaiad (jahutatud valmistainas). Pange universaalsele
alusele kupsetuspaber. Kaivitage programm, parast eelsoojendust
kolab piiks, pange alus ahju.

44  Eesti




Toit Kaal (kg) Lisaseade Tase Toit Kaal (kg) Lisaseade Tase
) 03-04 Universaalne alus 3 o 1,0-1,1 Universaalne alus 3
Ouna- - - - - — Kreeka pahkli leib * - - — -
lehttaignakupsetised * Pange ounak90k kupsetuspaberlIe~un|veArlsaalse| alusel. Ka|y|tage Valmistage tainas ette 4 tUkina ja laotage universaalalusele.
programm, parast eelsoojendust kdlab piiks, pange alus ahju. 03-05 Universaalne alus 3

Puuviljatordi pohi

04-05 | Traatrest | 3

Pange tordipdhja tainas vOiga maaritud musta metallist
kUpsetusnousse. Kaivitage programm, parast eelsoojendust kolab
piiks, siis pange vorm resti keskele.

Saiakesed *

Valmistage saiakesed (jahutatud valmistainas) Pange universaalsele
alusele kupsetuspaber. Kaivitage programm, parast eelsoojendust
kolab piiks, pange alus ahju.

Quiche Lorraine

12-15 | Traatrest | 2

Koogid ja magustoidud

Valmistage pirukatainas ja pange see 22-24 cm labimddduga
ummargusse pirukavormi. Kaivitage programm, parast eelsoojendust
kélab piiks, lisage taidis ja pange nou resti keskele.

0,2-0,4 | Traatrest | 3

Puuviljacrumble

08-12 Traatrest 3

Pange varsked puuviljad (vaarikad, pdldmarjad, dunaviilud,
pirniviilud) 22-24 cm ahjuvormi. Puistage Ule muretaignapuruga.
Kaivitage programm, parast eelsoojendust kolab piiks, siis pange nou
resti keskele.

Pange tainas musta metallist madeleinivormi. Kaivitage programm,

0,5-06 | Universaalne alus | 3

Vahvlikoogid ° k - JEER S - )
parast eelsoojendust kolab piiks, lisage taidis ja pange nou resti Skoonid Pange skoonid (5-6 cm 1abimadt) kipsetuspaberile universaalsel
keskele. alusel. Kaivitage programm, parast eelsaojendust kdlab piiks, pange
Leib alus ahju.
06-0,7 | Traatrest | 2 05-06 | Traatrest | 3
Valge leivapats * Valmistage ette tainas ja pange musta metallist nelinurksesse Keeks Valmistage koogitainas ja pange see 25-26 cm labim6dduga
kUpsetusvormi (pikkus 25-30 cm). Kaivitage programm, parast Ummargusse musta metallist kupsetusvormi. Kaivitage programm,
eelsoojendust kélab piiks, siis pange ndu resti keskele. parast eelsoojendust kblab piiks, siis pange vorm resti keskele.
0,8-09 | Traatrest | 2 0,7-0.8 | Traatrest | 2
Segaviljast leivapats * Valmistage ette tainas ja pange musta metallist nelinurksesse Marmorkook Valmistage koogitainas ja pange metallist Ummargusse gugelhupf-

kUpsetusvormi (pikkus 25-30 cm). Kaivitage programm, parast
eelsoojendust kolab piiks, siis pange nou resti keskele.

vOi bundtivormi. Kaivitage programm, parast eelsoojendust kolab
piiks, siis pange vorm resti keskele.

Saiakesed *

0,6-0,7 | Universaalne alus | 3

Valmistage tainas ette 2 tUkina ja pange universaalalusele.
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Nutikas toiduvalmistamine

Toit Kaal (kg) Lisaseade Tase 2 R““‘F’d ) ) . ) ) o .
Parema maitse saamiseks soovitame varsket jahutatud liha, kodulinnuliha ja kala. Kui
07-08 Traatrest 2 kasutate kulmutatud koostisaineid, soovitame need sulatada. Automaatprogrammid ei sisalda
Hollandi keeks Valmistage ette koogitainas ja pange musta metallist nelinurksesse eelsoojendust ega Umberpooramist. Soovi korral voite parema tulemuse saamiseks toidu poole
kUpsetusvormi (pikkus 25-26 cm). Kaivitage programm, parast peal ikkagi Umber poorata.
eelsoojendust kolab piiks, siis pange vorm resti keskele. - -
) P pang Toit Kaal (kg) Lisaseade Tase
0,8-09 | Traatrest | 2 B
Liha
Juustukook * Valmis.taggvtamas ja papgeﬂ;eg 20-24 cm Umma‘rgusse must'a Traatrest 5
metallist kUpsetusvormi. Kaivitage programm, parast eelsoojendust 08-1.2
kolab piiks, siis pange vorm resti keskele. Réstitud veisekints * Universaalne alus 1
07-08 | Traatrest | 3 Maitsestage loomaliha ja jatke 1 tunniks kulmikusse. Pange
Brownie'd Valmistage 22-24 cm ahjukindlas ndus ette koogitainas. Kaivitage fraatrestile rasvase poolega Ulespoole.
programm, parast eelsoojendust kdlab piiks, siis pange nou resti 08-12 Traatrest 2
keskele. Aeglaselt kiipsetatud o Universaalne alus 1
= * Auruga toetatud reziimides taitke paak joogiveega maksimumi jooneni. rosthiif ** Maitsestage loomaliha ja jatke 1 tunniks kulmikusse. Pange
%’ traatrestile rasvase poolega Ulespoole.
g’ Traatrest 4
g _— - 04-08 -
g Urtidega rostitud Universaalne alus 1
3 lambakarbonaad Marineerige lambakarbonaad Urtide ja virtsidega ning pange
g traatrestile.
3 Traatrest 3
08-14 :
Lambakoot ** Universaalne alus 1
Marineerige lammas ja pange traatrestile.
Traatrest 3
Rostitud sealiha 08-1.2 -
N o Universaalne alus 1
kornetega
Pange rostitav sealiha traatrestile rasvase poolega Ules.
Traatrest 3
. 08-12 :
Searibid Universaalne alus 1
Pange searibid restile.

46 Eesti




Toit Kaal (kg) Lisaseade Tase Toit Kaal (kg) | Lisaseade | Tase
Kodulind Kala
Traatrest 2 i . 03-0,7 | Universaalne alus | 4
08-14 - Forellifilee, kipsetatud — - -
Universaalne alus 1 Pange forellifileed universaalsele alusele naha poolega Ules.
Kana, terve */™ Loputage ja puhastage kana. Pintseldage kana 6li ja virtsidega. Traatrest 4
Pange see restile rinnapoolega alla. Pistke lihatermomeeter rinna 03-07 Universaalne alus 1

kodige paksemasse 0sasse.

Forell Loputage ja puhastage kala ja pange peast sabani restile. Lisage
05-09 Traatrest 4 kala sisse sidrunimahla, soola ja Urdid. Loigake nahapinda noaga.
Kana, rind Universaalne alus 1 Pintseldage 6li ja soolaga.
Marineerige rind ja pange restile. 0,3-0,7 Universaalne alus 3
0509 Traatrest 4 Merikeel P.angewmerikeel kipsetuspaberile universaalsel alusel. Tehke noaga
Kanakoivad T Universaalne alus 1 sisseloiked.
Pintseldage 6li ja virtsidega ning pange riiulile. 03-07 Traatrest 4
oy Traatrest 3 Lohesteik/filee ' _Universaalnealus | 1
o Universaalne alus 1 Loputage ja puhastage fileed voi steigid. Pange filee restile

Laotatud kana *

Loputage ja puhastage kana. LOigake kana selga ja pintseldage kana
0li ja vUrtsidega. Pange see traatrestile ja universaalalusele ning
kipsetage.

Part, terve */**

Traatrest 2
15-23

Universaalne alus 1

Loputage ja puhastage part. Pintseldage parti vUrtsidega. Pange
see traatrestile ja universaalalusele rinna pool Ules. Pistke
lihatermomeeter rinna kdige paksemasse 0sasse.

Part, rind

Traatrest 4

0,3-0,7 :
Universaalne alus 1

Pange pardirinnad restile rasvase poolega Ules.

nahapoolega Ules.

* Auruga toetatud reziimides taitke paak joogiveega maksimumi jooneni.
** Pistke lihatermomeeter liha kdige paksemasse 0sasse.
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Nutikas toiduvalmistamine

3. Korvalroad

Automaatprogrammid ei sisalda eelsoojendust. Kasutage varskeid koogivilju.

4.  Mugavus

Automaatprogrammid ei sisalda eelsoojendust. Kasutage kulmutatud, eelvalmistatud mugavust.

Taidetud tomatid

Loputage ja l6igake tomatid pooleks, vatke sudamik valja. Taitke
seguga (nt riis, loomahakkliha) ja pange alusele.

Kartulisektorid

0,3-0,7 | Universaalne alus | 3

Loputage ja ldigake kartulid sektoriteks. Pintseldage oliivioli, Urtide ja
vUrtsidega. Jaotage Uhtlaselt alusele ja valmistage.

KUpsetatud poolikud
kartulid

0,5-0,9 | Universaalne alus | 3

Loigake suured kartulid (200 g tk) pikuti pooleks. Pange need
universaalsele alusele 16igatud poolega Ules ja pintseldage oliividli,
Urtide ja vurtsidega.

KUlmutatud lasagne

Toit Kaal (kg) Lisaseade Tase Toit Kaal (kg) Lisaseade Tase
0,3-0,7 Universaalne alus 4 ) o 03-0,7 Universaalne alus 3
- - — —— - - KUImutatud ahjutSipsid - -
Rostitud koogiviljad Loputage ja valmistage kabatSoki-, baklazaani-, pipra-, sibula- ja Laotage kulmutatud tSipsid Uhtlaselt alusele.
girsstomati\éigud, Pintseldage oliivioli, Urtide ja vUrtsidega. Jaotage Kilmutatud 03-07 | Universaalne alus | 3
Uhtlaselt alusele. . . - - —
‘ kartulisektorid Laotage kulmutatud kartulisektorid Uhtlaselt alusele.
0,3-0,7 | Universaalne alus | 3
03-07 | Traatrest | 3

Pange kulmutatud lasagne ahjundusse ja traatrestile.
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5. Pitsajatainas

Koik Automaatkupsetuse programmid holmavad eelsoojendust ja kuvavad eelsoojenduse
edenemise. Kaivitage programm, parast eelsoojendust kdlab piiks, pange toit ahju. Toitu valja
vottes kasutage alati pajakindaid.

Toit

Kaal (kg) Lisaseade Tase

Kulmutatud pitsa

0,3-0,7 Traatrest 3

Kaivitage programm, parast eelsoojendust kolab piiks, pange
kUlmutatud pitsa traatresti keskele.

Kodune pitsa

08-12 Universaalne alus 2

Valmistage parmitaignast kodune pitsa ja pange universaalsele
alusele. Kaal sisaldab nii tainast kui taidist, nt kastet, koogivilju, sinki
ja juustu. Kaivitage programm, parast eelsoojendust kolab piiks,
pange alus ahju.

Pitsapirukas

0,8-1,2 | Universaalne alus | 3

Valmistage ette 4 tk varsket pitsapirukat ja pange alusele.

Taigna kergitamine

03-07 | Traatrest | 2

Valmistage kausis tainas ja katke toidukilega. Pange resti keskele.

KaksikkOpsetus

Jargnevas tabelis on 20 automaatprogrammi kupsetamiseks ja rostimiseks. Voite kasutada kas
Ulemist voi alumist tsooni voi mélemat tsooni samaaegselt.

Programm sisaldab koguseid, kaaluvahemikke ja vastavaid soovitusi. KUpsetamisreziimid ja ajad
on teie mugavuse huvides eelprogrammeeritud. Moned retseptid automaatprogrammide jaoks
leiate juhendist.

Koik kaksikkupsetuse automaatse valmistamise programmid hdlmavad eelsoojendust ja kuvavad
eelsoojenduse edenemise.

Pange toit ahju parast eelsoojenduse piiksu.

A\ HOIATUS
Toitu valja vottes kasutage alati pajakindaid.

1. Ulemine

Toit Kaal (kg) Lisaseade Tase

1,0-1,5 Traatrest 4

Valmistage varske kartuligrataan ette ahjukindlas néus, 22-24 cm.
Kaivitage programm, parast eelsoojendust kolab piiks, siis pange ndu
resti keskele.

Kartuligrataan

12-15 | Traatrest | 4

Valmistage pastagrataan ette 22-24 cm ahjukindlas nous. Kaivitage

Pastakupsetis c : N e - :
programm, parast eelsoojendust kolab piiks, siis pange ndu resti
keskele.

10-15 | Traatrest | 4

Lasagne Valmistage kodune lasagna 22-24 cm ahjukindlas nous. Kaivitage

programm, parast eelsoojendust kolab piiks, siis pange nou resti
keskele.
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Nutikas toiduvalmistamine

Toit Kaal (kg) Lisaseade Tase
0,5-0,6 Universaalne alus 4
Skoonid Pange skoonid (5-6 cm labimoot) kipsetuspaberile universaalsel
alusel. Kaivitage programm, parast eelsoojendust kolab piiks, pange
alus ahju.
Traatrest 4
_ 0,5-0,9 ,
Kanakoivad Universaalne alus 4
Pintseldage 6li ja vurtsidega ning pange riiulile.
Traatrest 4
0307 Universaalne al 4
L6hesteik/filee NIVErsadine alus

Loputage ja puhastage fileed voi steigid. Pange filee restile
nahapoolega Ules.

Rostitud kddgiviljad

0,3-0,7 | Universaalne alus | 4

Loputage ja valmistage kabatSoki-, baklazaani-, pipra-, sibula- ja
kirsstomatildigud. Pintseldage oliivioli, Urtide ja vUrtsidega. Jaotage
Uhtlaselt alusele.

KUpsetatud poolikud
kartulid

0,5-0,9 | Universaalne alus | 4

Loigake suured kartulid (200 g tk) pikuti pooleks. Pange need
universaalsele alusele 16igatud poolega Ules ja pintseldage oliividli,
Urtide ja vurtsidega.

KUlmutatud ahjutSipsid

Kilmutatud 0,3-0,7 | Universaalne alus | 4
kartulisektorid Laotage kilmutatud kartulisektorid Uhtlaselt alusele.
0,3-0,7 | Universaalne alus | 4

Laotage kulmutatud tSipsid Uhtlaselt alusele.

2. Alumine

Toit

Kaal (kg) Lisaseade Tase

Ounapirukas

12-1,4 Traatrest 1

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

Ouna-
lehttaignakupsetised *

0,3-0,4 | Universaalne alus | 1

Pange Gunakook kupsetuspaberile alusel. Kaivitage programm, parast
eelsoojendust kdlab piiks, pange alus ahju.

Sarvesaiad *

0,3-0,4 | Universaalne alus | 1

Valmistage sarvesaiad (jahutatud valmistainas). Pange universaalsele
alusele kupsetuspaber. Kaivitage programm, parast eelsoojendust
kolab piiks, pange alus ahju.

Quiche Lorraine

12-15 | Traatrest | 1

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

Saiakesed *

0,3-05 | Universaalne alus | 1

Valmistage saiakesed (jahutatud valmistainas) Pange universaalsele
alusele kupsetuspaber. Kaivitage programm, parast eelsoojendust
kolab piiks, pange alus ahju.

Puuviljacrumble

08-1.2 | Traatrest | 1

Pange varsked puuviljad (vaarikad, pdldmarjad, dunaviilud,
pirniviilud) 22-24 cm ahjuvormi. Puistage Ule muretaignapuruga.
Kaivitage programm, parast eelsoojendust kolab piiks, siis pange néu
resti keskele.
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Toit Kaal (kg) Lepanil Tase Tervislik kUpsetamine (ainult kindlad mudelid)
Ahi pakub 20 tervisliku kUpsetamise programmi. Kupsetamisseadeid reguleeritakse automaatselt
0,8-09 Traatrest 1 ! ; o ) .
_ — - vastavalt valitud programmile. Saate kasutada Ulemist voi alumist tsooni.
Juustukook * Valmistage tainas ja pange see 20-24 cm Ummargusse musta Kasutage auruga kipsetamisel kindlasti aurumahutit ja taitke paak joogiveega maksimumi
metallist kupsetusvormi. Kaivitage programm, parast eelsoojendust jooneni.
kolab piiks, siis pange vorm resti keskele.
: A\ HOIATUS
0,3-0,7 | Universaalne alus | 1 L o
Toitu valja vottes kasutage alati pajakindaid.
Taidetud tomatid i3 16i i 5 Odamik valia. Tai
Loputage JaAI‘0|gake tomath popleks, votke sudamik valja. Taitke Toit Kaal (ko) e Tase
seguga (nt riis, loomahakkliha) ja pange alusele.
Brokkoli 04-06 Aurumahutid A
03-07 | Traatrest | 1 Lillkapsas 04-06 Aurumahutid A
Kilmutatud pitsa Kaivitage programm, parast eelsoojendust kolab piiks, pange Porgandiviilud 04-06 Aurumahutid A
kUlmutatud pitsa traatresti keskele. . -
P Baklazaaniviilud 04-06 Aurumahutid A
0,8-1,2 | Universaalne alus | 1 . - -
Kérvitsakuubikud 04-06 Aurumahutid A -
Valmistage parmitaignast kodune pitsa ja pange universaalsele - - g
Kodune pitsa alusele. Kaal sisaldab nii tainast kui taidist, nt kastet, koogivilju, sinki Roheline spargel 04-06 Aurumahutid A 5
ja juustu. Kaivitage programm, parast eelsoojendust kolab piiks, Valge spargel 0,4-0,6 Aurumahutid A =
pange alus ahju. Rohelised oad 0,4-06 Aurumahutid A g
* Auruga toetatud reziimides taitke paak joogiveega maksimumi jooneni. Rooskapsas 04-06 Aurumahutid A %
3. Kaksik B o o Kooritud poolikud kartulid 06-0,8 Aurumahutid A g
Alumise ja Ulemise tsooni jaoks saab valida Uhe automaatprogrammi ja kUpsetada samaaegselt. — — - s
Ounaviilud 0,4-06 Aurumahutid A ™
/N ETTEVAATUST Krevetid 0,6-08 Aurumahutid A
Kui kasutate kas Ulemist voi alumist t i, e i teise t i tilaator ja kUttekeha toimid ; -
UI' asutate kas Ulemist véi au'm|'s ~goom,m prqu| ‘e|se sooni ven |Haa'orJa Uttekeha toimida Rannakarbid 0810 Auromahutid A
optimaalselt. Kasutamata tsooni ei voi kasutada mingitel muudel eesmarkidel.
Kalafilee 06-08 Aurumahutid A
Kanarind 08-10 Aurumahutid A
Karamellkreem - Aurumahutid A
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Nutikas toiduvalmistamine

Toit Kaal (kg) Lisaseade Tase Erifunktsioon
KUImutatud pelmeenid 0,4-0,6 Aurumahutid A B )
Muna, kovaks keedetud 05-0,7 Aurumahutid A Jaa# Yabastamme ) o - _ . )
keskmiselt keedetud 050 Hotd Reziimi kasutatakse kulmutatud toodete, kipsetiste, puuviljade, kookide, koore ja Sokolaadi
Muna, keskmiselt keedetu 007 Aurumanuti A sulatamiseks. Sulatusaeg soltub toidu liigist suurusest ja kogusest.
Muna, pehmeks keedetud 0,5-0,7 Aurumahutid A - - ;
Toit Lisaseade Tase Temp. (°C) Aeg (min)
MARKUS Eulmutat't:d :(jootedt'd Traatrest + 3 5
Tase A on mdeldud ainult aurumahutile. Taseme A tapset asukohta vt peatukist Lisaseadmed Ik ka”ta';_?jg' =2, Welreie) Universaalne alus 1 -
14 artuli
KUpsetatud tooted Traatrest + 3 50 )
Leib ja saiakesed Universaalne alus 1
Puuvili Traatrest, ahjupott 3 30 -
Kook, kreem, Sokolaad Traatrest, ahjupott 3 30 -
=z
S_ . .
5 Kuivatamine
é_ Seda reziimi kasutatakse puuviljade, koogiviljade ja Urtide kuivatamiseks. Kuivamisaeg s6ltub
g— toidu liigist, paksusest ja kogusest.
S
g_ Toit Lisaseade Tase Temp. (°C) Aeg (min)
g Puuvili Traatrest 3 70-80 300-420
] Koogivili Traatrest 3 70-80 200-500
Urdid Traatrest 3 70-80 60-90

Kergitage tainas
Seda reziimi kasutatakse taigna kergitamiseks ja koduse jogurti valmistamiseks.

Toit Lisaseade Tase Temp. (°C) Aeg (min)
Pitsatainas Traatrest 2 30-40 30-40
Koogi/Leivatainas Traatrest, ahjupott 2 30-40 40-50
Kodune jogurt Traatrest, ahjupott 2 40-50 6-7 (tundi)
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Pitsakokk

See reziim sobib pitsa jaoks. Kupsetamise temperatuur ja aeg soltuvad pitsa suurusest ja

pitsataigna paksusest.

Toit Lisaseade Tase Temp. (°C) Aeg (min)
Kodune pitsa Universaalne alus 2 190-210 15-25
Kodune 6huke pitsa Universaalne alus 2 210-230 10-15

Aeglane kipsetus

See reziim kasutab 6rna tekstuuri saamiseks madalat temperatuuri. See reziim sobib loomaliha,
sealiha, vasikaliha voi lamba rostimiseks, kui soovite saavutada 6rna tekstuuri. Soovitame liha
enne rostimist pliidiplaadil korgel temperatuuril pruunistada.

. ) . Aeg
Toit Lisaseade Tase Temp. (°C) (s sigs)

Rostitud loomaliha fraatrest + 3 80-100 34
Universaalne alus 1

Kints, 5-6 cm paksune lTraatrest ’ 3 70-80 4-5
Universaalne alus 1

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

Lambapraad Traatrest + 3 80-100 34
Universaalne alus 1

Pardirind Traatrest + 3 70-90 2-3
Universaalne alus 1

Katsendud

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 Some[\qamlse Teomp. Aeg (min)
toop (0
3 ] 165 | 23-28
Vaikesed .
— Universaalne alus 3 165 | 25-30
143 155 | 33-38
Liivakook Universaalne alus 143 140 28-33
2 = 165 | 30-35*
Rasvata Traatrest + Koogivorm
keeks (Tumeda kattega, @ 26 cm) 2 160 30-35
1+4 155 | 35-40
) ) 2
Traatrest + 2 Koogivormi ™ | . '
(Tumeda kattega, @ 20 cm) d|agonaa\se|t |:| 160 70-80
. . paigutatud
Ounapirukas -
Universaalne alus +
traatrest + 2 Koogivormi ™ 1+3 160 | 80-90

* Kui kupsetate tavareziimis klaasist ahjunuga (@ 26 cm), pikendage kupsetusaega 5 minutit.
** Kaks kooki on paigutatud diagonaalis taha vasakule ja ette paremale.
** Kaks kooki on paigutatud keskele Uksteise peale.
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Nutikas toiduvalmistamine

2. Grillimine

Eelsoojendage tuhja ahju suure grilli funktsiooniga 5 minutit.

4. Auruga kipsetamine

Auruga reziimides taitke paak joogiveega maksimumi jooneni.

Soojendamise

Soojendamise

Toiduaine liik Lisaseade Tase Hip Temp. (C) | Aeg (min) Toiduaine liik Lisaseade Tase fip Aeg (min)
Valge rostleib Traatrest 5 300 (Max) 1-2 Brokkoli i N
05 kg Aurumahuti A N} 12-15
) - Traatrest +
I('f; r:aa)hhaburgerld Universaalne alus 111 300 (Max) 1'212_? Aurutatud munad Aurumahuti A NS} 15-18
(tilkade puidmiseks) : 10ea
* 4 kiipsetusaja peal Umber podrata. gosolr(i;Ud kartulid Aurumahut A \S) 18-23
3. Réstimine
: : Kolmutatud 16he Aurumahuti A N8 ] 18-23
T ) Soojendamise . .
Toiduaine liik Lisaseade Tase . Temp. (°C) | Aeg (min)
Terve kana * 4Traatrest ’ 3 “~ MARKUS . ) . L
13-15 kg Universaalne alus 1 200 60-75 Tase A on méeldud ainult aurumahutile. Taseme A tapset asukohta vt peatukist Lisaseadmed Ik
T (tilkade pUudmiseks) 14,
Terve kana * Traatrest + 3
15-17 kg Universaalne alus 1 200 70-85

(tilkade puudmiseks)

* Poole aja peal Umber poorata.
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Tihti kasutatud Automaatkupsetusretseptide kogu

Kartuligrataan

Koostis

Juhised

Juurviljagrataan

Koostis

Juhised

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

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 nousse kihiti vaikese Ulekattega ning kallake
segu Kartulitele. Puistage Ule riivjuustuga ja kipsetage. Parast kupsetamist
serveerige, puistates peale varskeid tOUmianilehti.

800 g kadgivilju (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 sploliividli, méned tuumianilehed.

Peske koogivili ja viilutage 3-5 mm paksuseks. Kihitage viilud grataaninéusse
(22-24 cm) ja kallake koogiviljadele 6li. Segage Ulejaanud koostisained,

valja arvatud riivjuust, ja kallake koogiviljadele. Puistage Ule riivjuustuga ja
kUpsetage. Siis serveerige, puistates peale varskeid tOUmianilehti.

Lasagne

Koostis

Juhised

2 spl oliivioli, 500 g hakkliha, 500 ml tomatipastat, 100 ml

loomalihapuljongit, 150 kuiva lasagnelehte, 1 sibul (hakitud), 200 g riivjuustu,

1 spl kuivatatud petersellihelbeid, oreganot, basiilikut.

Valmistage tomatist lihakaste. Kuumutage 6li 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.
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Nutikas toiduvalmistamine

Ounapirukas

56 Eesti

Koostis

o KOpsetis: 275 g jahu, /2 spl soola, 125 g valget tolmsuhkrut, 8 g
vaniljesuhkrut, 175 g kulma vais, 1 muna (klopitud).

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

Juhised  Soeluge jahu koos soolaga suure kausi kohal. S6eluge koos tolmsuhkur ja

vaniljesuhkur. Loigake voi 2 noaga labi jahu vaikesteks kuubikuteks. Lisage
¥ Klopitud muna. Sotkuge koik koostisained koogikombainis puruseks
massiks. Vormige katega taignast kuulikesed. Mahkige need plastkilesse ja
jatke umbes 30 minutiks jahtuma.

Maarige vedruvorm (24-26 cm labimd6t) rasvaga ja tolmutage pind jahuga.
Rullige % tainast 5 mm paksuseks. Pange see vormi (pohja ja kulgedele).
Koorige 6unad ja eemaldage sudamed. Loigake need u. % x % 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 creme
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 sequ
vahetult enne kupsetamist 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.




Kodune pitsa Urtidega rostitud lambakarbonaad

Koostis «  Pitsatainas: 300 g jahu, 7 g kuivatatud parmi, 1 spl oliivioli, 200 ml Koostis 1 kg lambakarbonaadi (6 tk), 4 suurt kuuslaugukuunt (pressitud), 1 spl
s00ja vett, 1 spl suhkrut ja soola. varsket toUmiani (purustatud), 1 spl varsket rosmariini (purustatud), 2 spl
«  Taidis: 400 g viilutatud koogivilju (baklazaan, suvikorvits, sibul, tomat), soola, 2 spl oliivioli.

100 g sinki voi peekonit (hakitud), 100 g riivjuustu. . e ) o
g P ( ) griv] Juhised  Segage sool, kuuslauk, Urdid ja 6li ning lisage lambaliha. Katke kinni ja jatke

Juhised  Pange jahu, parm, 6li, sool, suhkur ja soe vesi kaussi ning segage toatemperatuurile 30 minutiks kuni tunniks.
marjapoolseks taignaks. Sotkuge mikseris voi kaega 5-10 minutit. katke
kaanega ja pange 30 minutiks 35 °C juures ahju kerkima. Rullige tainas Searibid
jahusel pinnal nelinurkseks ja pange alusele voi pitsapannile. Maarige
tomatipuree taignale ja pange sellele sink, seened, oliivid ja tomat. Puistake Koostis 2 searibi, 1 spl musta terapipart, 3 loorberilehte, 1 sibul (hakitud),
Uhtlaselt juustu peale ja kupsetage. 3 kuuslaugukuunt (hakitud), 85 g pruuni suhkrut, 3 spl Worcestershire kastet,

2 spl tomatipureed, 2 s oliivioli

Rostitud veisekints Juhised  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.

Juhised  Maitsestage loomaliha soola pipra ja rosmariiniga ja jatke 1 tunniks Marineerige ribisid grillikastmes vahemalt 30 minutit kuni 1 tund.
kulmikusse. Pange traatrestile. Pange ahju ja kipsetage.

Koostis 1 kg veisekintsu, 5 g soola, 1 g pipart, 3 g rosmariini ja tiumiani.
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Hooldus

Puhastamine

A\ HOIATUS

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

Ahju sisemus

«  Ahju sisemuse puhastamiseks kasutage puhast lappi ning leebet puhastusvahendit voi so0oja
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 IUlitage ahi valja ja oodake, kuni see jahtub. Siis puhkige sisemist klaasi
paberratiku voi neutraalse pesuvahendiga puhta lapiga.

Ahju valispind

Kui valispinnal (nt uksel, kaepidemel voi ekraanil) on sérmejalgi, rasva voi plekke, puhastage
pehme lapi ning klaasipuhastusvahendi vai neutraalse pesuvahendiga, siis puhkige pehme puhta
kuiva lapiga kuivaks.

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 s00jas 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 vdlja kéik tarvikud.

2. Puhastage ahi seestpoolt.

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

Uks (ainult kindlad mudelid)

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

A\ HOIATUS
Ahju uks on raske.

1. Avage uks ja kldpsake lahti molema hinge
klambrid.

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

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

4. Kuiolete valmis, tehke ukse tagasipanekuks
sammud 1 ja 2 vastupidises jarjekorras.
Jalgige, et klambrid oleksid molemal pool
hingedel.

Ukseklaas 5. Eemaldage ukselt noolega naidatud suunas

kolmas klaas.
6. Peske klaas seebivee ja puhta lapiga.

/N ETTEVAATUST

Klaasi 0ige poole tuvastamiseks otsige iga klaasi
nurgas margist ,PYRO".

Oige suund: PYRO-*-*

Vale suund: *—*-0HY9

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.

-~ N 7. Kuiolete valmis, pange klaasid tagasi

jargmiselt:

«  Vaadake pilti ja leidke hinged; LUkake
3. klaas tugiklambri 1 alla, 2. klaas
tugiklambrite 1 ja 2 alla, ning 1. klaas
tugiklambri 3 alla tapselt sellises
jarjekorras; veenduge, et klaaside
prinditud pool laheb sissepoole.

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

01 Tugiklamber 1
02 Tugiklamber 2
03 Tugiklamber 3

Eesti 59




Hooldus

Kaksik-ukseklaas (ainult kindlad mudelid)
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8. Parast 2. klaasi sissepanekut vajutage
klaasiklambrid alla ja kontrollige, kas need
hoiavad klaasi korralikult.

9. Katete tagasipanekuks tehke Ulaltoodud
sammud 1 ja 2 vastupidises jarjekorras.

A\ HOIATUS

Soojuse lekkimise valtimiseks jalgige, et klaasid on

tagasi pandud nduetekohaselt.

w

5.

Siduge marg lapp pulga kulge.

Pange ukse alla ratik.

Puhastage uks.

Kandke lapile pesuvahendit ja puhastage
uuesti.

Puhkige kuiva lapiga ara niiskus ja mullid.

/\ ETTEVAATUST
Arge ust puhastamiseks ara votke.

Veekogur

01 Veekogur

Veekogur ei korja Uksnes kupsetamisel tekkivat
liigset niiskust, vaid ka toidujaake. Veekogurit ara
vOtta el saa. PUhkige vesi veekogurist ara, kui ahi
on parast toiduvalmistamist jahtunud.

A\ HOIATUS

Kui ilmneb vee lekkimine veekogurist, votke
Uhendust kohaliku Samsungi teeninduskeskusega.
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Kilgriiulid (ainult kindlad mudelid)

e

1. Suruge vasaku Kulgsiini Ulemist joont ja
langetage seda umbes 45°.

2. Tommake vasaku kulgsiini alumist joont ja
eemaldage see.

3. Eemaldage samamoodi parem kulgsiin.

Puhastage mélemad kulgsiinid.

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

MARKUS

Ahi to6tab ka ilma paika pandud kulgsiinide ja
restideta.

&

Vahetamine
Pirnid
4 1. Eemaldage klaaskate seda vastupdeva
keerates.
2. Vahetage ahju tuli.
3. Puhastage klaaskate.
4. Kuiolete valmis, tehke klaaskatte

-

A\ HOIATUS

tagasipanekuks samm 1 vastupidises
jarjekorras.

«  Enne pirni vahetamist lUlitage 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.

Kulgmine ahju tuli

1.

2.
3.

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

Vahetage kulgmine ahju tuli.

Pange tule kate tagasi.
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Rikkeotsing

Kontrollimise punktid

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

Probleem

Pohjus

Tegevus

Probleem

Pdhjus

Tegevus

Nuppe ei saa korralikult
vajutada.

Kui nuppude vahele on
sattunud voorkehi
Puutetundlik mudel: kui
valispinnal on niiskus
Kui seatud on
lukufunktsioon

Eemaldage vO0rkeha ja
proovige uuesti.
Eemaldage niiskus ja
proovige uuesti.
Kontrollige, kas
lukufunktsioon on aktiivne.

Vool 10litub t66 ajal
valja.

Kui pidev kipsetamine
votab pikka aega

Kui jahutusventilaator ei
toota

Kui ahi on paigaldatud
kohta, kus pole head
ventilatsiooni

Kui kasutate samas
pistikupesas mitmeid
toitepistikuid

Pdrast pikaajalist
kUpsetamist laske ahjul
jahtuda.

Kuulake
jahutusventilaatori haalt.
Jargige toote
paigaldusjuhendis
naidatud vahesid.
Kasutage Uhte pistikut.

Aega ei kuvata. . Kui voolu ei ole Kontrollige, kas toide on
olemas.
Ahi ei toota. «  Kuivoolu eiole Kontrollige, kas toide on

olemas.
Kontrollige, kas
demoreziim on sees.

Ahjus puudub toide.

Kui voolu ei ole

Kontrollige, kas toide on
olemas.

Ahju valispind on t66
ajal liiga kuum.

Kui ahi on paigaldatud
kohta, kus pole head
ventilatsiooni

Jargige toote
paigaldusjuhendis
ndidatud vahesid.

Ahi seiskub t60 ajal.

Kui pistik on pistikupesast
valja voetud.

Uhendage toide uuesti.

Ust ei saa korralikult
avada.

Kui ukse ja toote sisepinna
vahele on kinni jaanud
toidujaagid

Puhastage ahi korralikult
ja avage uks uuesti.

Sisevalgusti on hamar
vOi ei [Ulitu sisse.

Kui tuli lulitub sisse ja
seejarel valja

Kui tuli on
toiduvalmistamise kaigus
kattunud mingi ainega

Tuli 10litub automaatselt
valja voolu saastmiseks
teatud aja jarel. Sisse saate
selle vuesti [Ulitada Ahju
tule nuppu vajutades.
Puhastage ahju sisemus ja
kontrollige.
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Probleem Pohjus Tegevus Probleem Pohjus Tegevus
Masinast saab Kui toide pole Kontrollige, kas toide Ahi ei kuumuta. Kui uks on avatud «  Sulgege uks ja kaivitage
elektrilooke. nouetekohaselt maandatud on nouetekohaselt Kui ahju juhtseadised pole uuesti.
Kui kasutate maanduseta maandatud. 0Oigesti seatud «  Vaadake ahju kasutamise
pistikupesa Kui maja kork on labi voi peatUkki ja lahtestage ahi.
. . . - . . kaitse rakendus «  Vahetage kork véi
Vesi tilgub. Séltuvalt toidust voib Laske ahjul jahtuda ja

Ukse praost tuleb auru.

Ahju on jaanud vett.

monikord esineda vett voi
auru. See ei ole toote rike.

puhkige see kuiva ratikuga
kuivaks.

Eredus ahjus muutub.

Eredus muutub soltuvalt
voolukdikumistest.

Voolukéikumised
toiduvalmistamise ajal
pole rike, muretsemiseks
pole pohjust.

[ahtestage kaitse. Kui see
juhtub korduvalt, kutsuge
elektrik.

Kontrollige, kas
demoreziim on sees.

KUpsetamine on
|6ppenud, kuid
jahutusventilaator
tootab ikka.

Ventilaator to6tab ahju
sisemuse ventileerimiseks
automaatselt veel ménda
aega.

See ei ole toote rike,
muretsemiseks pole
pohjust.

T60 ajal tuleb suitsu.

Esmakordse tootamise ajal
Kui kuttekehas on toitu

Ahju esmakordsel
kasutamisel voib
kiUttekehast tulla suitsu.
See pole rike ja parast
ahju kasutamist 2-3 korda
peaks see |6ppema.

Laske ahjul piisavalt
jahtuda ja eemaldage
kiUttekehast toit.

Ahju kasutamisel tuleb
poleva plasti [6hna.

Mitte-kuumuskindlate
plast- vOi muude nbude
kasutamine

Kasutage korgele
temperatuurile sobivaid

klaasnousid.
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Rikkeotsing

Probleem

Pohjus

Tegevus

Ahi ei kipseta
korralikult.

Kui uks on kupsetamise
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.

Kuulen auruga
kUpsetamisel vee
keemist.

POhjus on selles, et
aurukuumuti soojendab
vett

See ei ole toote rike,
muretsemiseks pole
pohjust.

Auruga kipsetamine ei
toota.

Mahutis pole vett

Lisage paaki vett ja
proovige uuesti.

Ahi on pUropuhastuse
ajal soe.

POhjus on selles, et
puropuhastus toimub
korgel temperatuuril

See ei ole toote rike,
muretsemiseks pole
pohjust.

PUropuhastuse ajal tuleb
pblemise I6hna.

PUropuhastus kasutab
korgeid temperatuure ja
te voite tunda polevate
toidujaakide I6hna.

See ei ole toote rike,
muretsemiseks pole
pohjust.

Auruga puhastamine ei
toota.

Temperatuur on liiga korge

Laske ahjul jahtuda ja
proovige uuesti.

Infokoodid
Kui ahi ei toota, voite ekraanil naha infokoode. Kontrollige alljargnevat tabelit ja proovige
So0vitusi.
Kood Tahendus Tegevus
C-d1 | Ukseluku rike
C-20
c21
Anduri rikked
C-22
c-23 LUlitage ahi valja ja kaivitage uuesti.
: A Kui probleem pusib, Ulitage kogu
CF1 Juhtub ainult EEPROM Lugemisel/ toide 30 sekundiks voi pikemalt valja
Kirjutamisel ja Uhendage uuesti.
70 Kui probleem ikka pusib, votke
Auruga seotud probleemid uhendust teeninduskeskusega.
C-72
Kui pohi-PCB ja alam-PCB vahel puudub
C-FO )
side
Juhtub kui Touch IC <-> Main or Sub
CF2 o :
micomi vahel on side probleem
Puhastage nupud ja veenduge, et neil/
Nupu probleem nende Umber pole vett. Lulitage ahi
C-d0 | Juhtub, kui nuppu vajutada ja teatud aja valja ja proovige uuesti. Kui probleem

all hoida.

pusib, votke Uhendust kohaliku
Samsungi teeninduskeskusega.
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Rikkeotsing

Tehnilised andmed

Kood

Tahendus

Tegevus

-dc-

Kui kaksikkupsetusreziimis kupsetamisel
eemaldatakse jagaja.

Kaksikkupsetusreziimis kupsetamisel
jagajat eemaldada ei voi.

LUlitage ahi valja ja kaivitage uuesti.
Kui probleem pusib, l0litage kogu

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

Kui UksikkUpsetusreziimis kipsetamisel toide 30 sekundiks voi pikemalt valja Mootmed Pohiseade 595 x 596 x 570 mm
i iagai ia i i LXKXS,
sisestatakse jagaja. ja ghendage Upest|. o ( ) Sisseehitatud 560 x 579 X 549 mm
Kui probleem ikka pusib, votke
Uhendust teeninduskeskusega. Maht 76 liitrit
thtus-yéljalﬂlitus.. . ) * See toode sisaldab valgusallikat energiatéhususe klassiga <G>.
Ahi on tootanud maaratud temperatuuril ) ) o . )
idevalt pikka 3eq3 See ei ole sUsteemi rike. Lulitage ahi
S-01 P P ga. valja ja eemaldage toit. Siis proovige

« Alla100°C- 16 tundi
« 105 °Ckuni 240 °C - 8 tundi
o 245 °C kuni Max - 4 tundi

uuesti normaalselt.

Eesti
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Toote andmeleht

SAMSUNG

SAMSUNG

Mudeli tunnus

NV7B666™, NV7B667", NV7B668™, NV7B669™
NV7B676™, NV7B677", NV7B678™, NV7B679"
NV7B666C", NV7B668™C*

Energiatohususe indeks kambri
kohta (EEI kamber)

816

Wi-Fi

Ootereziimi voolutarve

Energiatéhususklass kambri kohta

A+

Elektritarbimine, mida on vaja
elektrikuttega ahju kambris
standardse koormuse kutmiseks
tavareziimi tsukli jooksul kambri
kohta (elektriline Idppenergia)
(EC etektrikamber)

1,05 kWh/tsukkel

Elektritarbimine, mida on vaja
elektrikuttega ahju kambris
standardse koormuse kutmiseks
sundventilatsiooniga reziimi tsukli
jooksul kambri kohta (elektriline
|6ppenergia) (EC efektrikamber)

0,71 kWh/tsukkel

Kambrite arv 1

Soojusallikas kambris (elekter voi

gas) elekter

Kambri ruumala (V) 76|

Ahju liik Sisseehitatud
NV7B666™ : 35,6kg NV7B676™ : 39,1kg

e e NV7B667"*: 406kg | NV7B666C: 37,6 kg | NV7B677"": 43 1kg
NV7B668™: 35,6kg | NV7B668"C: 376 kg | NV7B678™:39,1kg
NV7B669™ : 40,6kg NV7B679™ : 43,1kg

Uldine ootereziimi voolutarve (W) Low

(K6ik vorgupordid on sees) '

Toitehalduse ajavahemik (min) 20 min

(min)

w) 19 W
Toi_teha\duse ajavahemik 20 min
(min)
Valja Elektritarve 05 W
l0litatud | Toitehalduse ajavahemik o
min

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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Energiasaastu soovitused

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

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

«  Kui kUpsetusaeg on Ule 30 minuti, vOib ahju energia saastmiseks valja Ulitada 5-10 minutit

enne kupsetusaja 10ppu. Jaaksoojus viib kipsetamise lopule.

o Alati kui voimalik, kupsetage mitu asja korraga.

MARKUS

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

/N ETTEVAATUST

ELi riikides ja Uhendkuningriigis voib selle seadme 5 GHz WLANi funktsiooni kasutada ainult

siseruumides.

Wi-Fi

Sagedusvahemik

Saatja voimsus (Max)

2400-2484 MHz 20 dBm
5150-5250 MHz 23 dBm
5250-5350 MHz 23 dBm
5470-5725 MHz 23 dBm

Avatud lahtekoodi teave

Selles tootes kasutatud tarkvara sisaldab avatud lahtekoodiga tarkvara. Vastava taieliku
lahtekoodi saate hankida kolme aasta jooksul parast toote viimast tarnimist, vottes Uhendust
meie tugimeeskonnaga aadressil http://opensource.samsung.com (Kasutage paringute menuud.)

Samuti on voimalik taielikku vastavat lahtekoodi hankida fuusilisel kandjal, nt CD-ROM-il;
kUsitakse minimaalset tasu.

Jargnev URL: http://opensource.samsung.com/opensource/COMMON_R18_TZ4_0/seq/0 viib selle
tootega seotud avatud Iahtekoodiga litsentsi teabe juurde. Pakkumine kehtib koigile, kes on selle
teabe saanud.
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KUSIMUSI VOI KOMMENTAARE?

SAMSUNG

RIIK KONE VOI KULASTAGE MEID VORGUS AADRESSIL
ALBANIA 045620 202 WWW.Samsung.com/al/support
BOSNIA 055 233999 www.samsung.com/ba/support
NORTH MACEDONIA 023207 777 WWW.samsung.com/mk/support

0800711131 - be3nnateH 3a BCUYKY Onepatopu
*3000 - LleHa Ha euH rpaacky pasroBop Wi criopes Tapudata Ha MOBUAHUST

BULGARIA onepzTop www.samsung.com/bg/support
09:00 n018:00 - MoHeaeNHMK A0 MeTbk
CROATIA 072 726 786 www.samsung.com/hr/support
CZECH 800 - SAMSUNG (800-726786) WWwWw.samsung.com/cz/support
HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) www.samsung.com/hu/support
MONTENEGRO 020 405 888 WWW.Samsung.com/support
POLAND 80*1(;)15;{:;88;'52 J{;‘szyzoi)%g?;j)y http://www.samsung.com/pl/support/
ROMANIA 0800872678 - Apel gratuit *8000 - Apel tarifat in retea WWW.Samsung.com/ro/support
SERBIA 0113216899 Www.samsung.com/rs/support
SLOVAKIA 0800 - SAMSUNG (0800-726 786) Www.samsung.com/sk/support
LITHUANIA 8-800-77777 www.samsung.com/It/support
LATVIA 8000-7267 www.samsung.com/Iv/support
ESTONIA 800-7267 Www.samsung.com/ee/support
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KOSOVO 038403090 WWW.5amsung.com/support
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Kaip naudotis Siuo vadovu

Saugos instrukcijos

Dékojame, kad pasirinkote SAMSUNG integruojama orkaite.

Siame naudotojo vadove pateikiama svarbi informacija apie sauga ir instrukcijos, skirtos padéti
naudotis savo prietaisu ir jj prizioreéti.

Prie$ pradédami naudotis orkaite, perskaitykite 5 naudojimo vadova ir pasilikite jj ateiciai.

Siame naudotojo vadove naudojami toliau nurodyti simboliai

A\ ISPEJIMAS

Pavojai arba nesaugus naudojimas, kuris gali sukelti sunkiy suzeidimy, mirtj ir (arba) turto
sugadinima.

/\ DEMESIO
Pavojai arba nesaugus naudojimas, kuris gali sukelti suZeidimy ir (arba) turto sugadinima.

PASTABA

Naudingi patarimai, rekomendacijos arba informacija, kuri padeda naudotojams valdyti produkta.

Sig orkaite gali montuoti tik licencijuotas elektrikas. Montuotojas atsakingas uz prietaiso
prijungima prie elektros tinklo, laikantis atitinkamy saugos rekomendacijy.

SVARBIOS ATSARGUMO PRIEMONES
A\ |SPEJIMAS

Sis prietaisas neskirtas naudotis asmenims (jskaitant vaikus) su
fizine, jutimine arba protine negalia, arba neturintiems patirties

ey -

JU Saugaq atsakingas asmuo.

BUtina priziureti vaikus, kad jie nezaisty su prietaisu.

Atjungimo priemones turi boti integruotos | elektros instaliacijg
pagal elektros instaliacijos taisykles.

Sumontavus, S prietaisa 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.

Lietuviy 3
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Saugos instrukcijos

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

Siuo prietaisu galima naudotis vaikams nuo 8 mety amZiaus ir
asmenims su fizine, jutimine arba protine negalia, arba neturintiems
patirties arba ziniy, tik su priezitra 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
orkaités dureliy stiklui valyti, nes jie gali subraizyti pavirsiy, o del
to gali suduzti stiklas.

4 Lietuviy

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

Jei Sis prietaisas turi valymo funkcija, valymo metu pavirsiai gali
jkaisti stipriau nei paprastai, todel prie jo nederéty artintis vaikams.
Jei prietaisas turi pirolitinio valymo funkcija, pirolitinio valymo
metu kai kurie gyvunai, ypac pauksciai, gali jautriai reaguoti |
dumus ir patalpos temperatOros pokycius, todél proceso metu juos
reikety perkelti | gerai vedinama patalpa.

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

Temperaturos zondg rekomenduojama naudoti tik Siai orkaitei.
(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 procesa reikia priziGréti. Trumpalaikj kepimo
procesq reikia nuolat prizioréti.

Veikiant prietaisui durelés 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 pusése) |
priek], kad grotelés islaikyty didele
apkrova.

/\ DEMESIO

Jei orkaité gabenimo metu buvo pazeistam neprijunkite jos.

Sj prietaisa 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 rimta pavojy jums ir aplinkiniams. Jei orkaite reikia pataisyti, kreipkites j SAMSUNG
aptarnavimo centra arba savo pardavimo atstova.

Elektros laidai ir kabeliai negali liestis prie orkaites.

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

Taisoma arba valoma prietaisg botina isjungti.
BUkite atsargUs, jungdami elektrinius prietaisus prie Salia orkaités jrengty lizdy.

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

Jei kaseté 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 auksta temperatura.
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 turéty laikytis nuo jos saugiu atstumu.

Saldytus produktus, pvz., picas, reikia kepti ant stambiy groteliy. Naudojant kepimo skardg, ji gali
deformuotis dél didelio temperatry skirtumo.
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Saugos instrukcijos

Nepilkite vandens ant orkaités dugno, kai ji jkaitusi. Taip galima pazeisti emaliuotg pavirsiu.
Kepimo metu butina uzdaryti dureles.
Neuzdenkite orkaites 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 uzdaromuy 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.

Tinkamas $io gaminio iSmetimas (elektros ir elektroninés jrangos atliekos)

(Valstybése, kuriose yra atskiros surinkimo sistemos)

Sis Zzenklas, pateiktas ant gaminio, jo priedy ar dokumentacijoje,
nurodo, kad gaminio ir jo elektroniniy priedy (pvz., jkroviklio, ausiniy,
USB kabelio) negalima iSmesti kartu su kitomis buitinemis atliekomis
gaminio naudojimo laikui pasibaigus. Kad buty isvengta galimos
nekontroliuojamo atlieky iSmetimo Zalos aplinkai arba Zmoniy sveikatai
ir skatinamas aplinkg tausojantis antriniy Zaliavy panaudojimas,
atskirkite Siuos elementus nuo Kity rosiy atlieky ir atiduokite perdirbti.
Informacijos kur ir kaip pristatyti Siuos elementus saugiai perdirbti,
privatus vartotojai turéty kreiptis j parduotuve, kurioje §j gaminj pirko,
arba j vietos valdzios institucijas.

Verslo vartotojai turety kreiptis j savo tiekéjq ir perzioreéti pirkimo
sutarties salygas. Tvarkant atliekas, Sio gaminio ir jo elektroniniy
priedy negalima maisyti su kitomis pramoninémis atliekomis.

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

Automatiné energijos taupymo funkcija

Apsvietimas : Kepimo metu galite iSjungti orkaites lempute, paspausdami mygtuka ,Orkaités
apSvietimas'. Siekiant taupyti energija, orkaites lemputé iSsijungia praéjus kelioms minutéms po
programos pradzios.

6 Lietuviy



Montavimas

A\ ISPEJIMAS

«  Sis gaminys yra jmontuojamas prietaisas.

«  Orkaité turi jmontuoti kvalifikuotas techninis specialistas. Montuotojas yra atsakingas
uZ orkaiteés prijungima prie pagrindinio maitinimo Saltinio, atsizvelgdamas j atitinkamus
vietinius saugos reglamentus.

«  Sis prietaisas yra skirtas naudoti daugiausiai 2000 metry aukstyje.

Kas yra komplekte

|sitikinkite, kad produkto pakuotéje yra visos dalys ir priedai. Jei kyla problemy dél orkaités ar
jos priedy, susisiekite su vietiniu Samsung klienty aptarnavimo centru arba pardaveéju.

Orkaités dalys

® : I
\/

03 \'

04

01 Valdymo skydelis 02 Dureliy rankena 03 Vandens talpykla

04 Durelés

PASTABA

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

Priedai
Orkaité turi jvairiy priedy, skirty gaminti skirtingam maistui.

Kepimo skarda *

Crotelés

Universali skarda * Pertvara

=

@y
(@

Garo talpykla * 2 varztai (M4 L25)

Mésos zondas *

Gruzdinimo karstame ore
skarda *

PASTABA

Zvaigzdute () pazymeti priedai pridedami prie konkretaus orkaités modelio.
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Montavimas

/\ DEMESIO

Pries naudodami pirolitinio valymo programa, nuimkite uzrakta nuo vaiky, kad neuzdengtumete
védinimo angy, nes gali jkaisti durelés.

Maitinimo jungtis

A\ ISPEJIMAS

Montuodami neuzminkite arba nesusukite laidy ir laikykite juos atokiau nuo karstj skleidzianciy
orkaités daliy.

Montavimas spintoje

Prijunkite orkaite prie elektros lizdo. Jei kistukinis
lizdas negalimas deél 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 HO5
VW-F, min. 1,5-2,5 mm?2

01 RUDAS arba JUODAS Nominali srove (A) MaZiausias skerspjovio

02 MELYNAS arba BALTAS plotas
03  GELTONAS ir ZALIAS 10<A<16 1,5 mm’

16 <A< 25

2,5 mm’

Patikrinkite iséjimo specifikacijas ant orkaités
etiketés.

Atsuktuvu atidarykite galinj orkaités dangtelj ir
atsukite laido gnybto varztus. Tada prijunkite
maitinimo laidos prie atitinkamuy jungciy gnybtuy.
Gnybtas (&) skirtas jzeminimui. Pirmiausia
prijunkite (jzeminima), kuris privalo bati ilgesnis nei
kiti. Jei naudojate kistukinj lizda, kiStukas turi buti
pasiekiamas jmontavus orkaite. Samsung neprisiima
atsakomybeés uz nelaimes, sukeltas dél nejrengto
arba netinkamo jzeminimo.

Jei montuojate orkaite j spintg, jos plastikiniai pavirsiai ir priklijuotos dalys privalo bUti atsparios
karsCiui pagal EN 60335. Samsung neprisiima atsakomybeés uz baldy sugadinima dél orkaités
skleidziamo karscio.

Orkaité turi boti gerai vedinama. Vedinimui palikite mazdaug 50 mm tarpg iki apatinés spintos
lentynos ir iki atraminés sienos. Jei montuojate orkaite po kaitlente, vadovaukités kaitlentés
montavimo instrukcijomis.

Montavimui bGtini matmenys

-~ Orkaité (mm)
A 560 G 503
B 166 H 481
D C 383 [ 21
D 45 J 549
E 596 K 579
F 595 L 559
N

8 Lietuviy



Spinta (mm) e ™ Montavimas su kaitlente

A Maziausiai 550 T I Jevikrllorite surrgontupti kqittleknﬁet‘virt§ orkaittés, '
—— TV — reikiamus matmenis rasite kaitlentés montavimo
B Maziausiai 560 JU vadove (%),
C Maziausiai 50 —
D Nuo 590 iki 600
E Maziausiai 460 x maziausiai 50
PASTABA
Spinta privalo turéti vedinimo anguy (E), pro kurias - — =
iSeity karstis ir cirkulivoty oras. §
<
3
&
Spintelé po plautuve (mm)
A Maziausiai 550
B Maziausiai 560
C Maziausiai 600
D Maziausiai 460 x maziausiai 50

PASTABA

«  Spinta privalo turéti védinimo angy (D), pro
kurias iseity karstis ir cirkulivoty oras.

«  Maziausias aukstis (C) yra botinas vien orkaitei
sumontuoti.

Lietuviy 9




Montavimas

Baige montuoti, nulupkite apsaugine plévele, juostele ir kitas pakavimo medziagas, taip pat
iSimkite priedus is orkaités vidaus. Norédami iSimti orkaite is spintelés, pirmiausia atjunkite
orkaités maitinima ir atsukite 2 varztus abiejose orkaités pusese.

A\ |SPEJIMAS
Kad orkaite veikty jprastai, jai butinas vedinimas. Jokiu budu neuzdenkite jos vedinimo angu.

PASTABA
Orkaités iSvaizda gali skirtis, atsizvelgiant | model].

Orkaités montavimas

BUtinai palikite maziausiai 5 mm tarpa (A) tarp
orkaités ir abiejy spintelés pusiy.

Palikite maziausiai 2 mm (B) tarpa, kad durelés
atsidaryty ir uzsidaryty sklandziai.

SewliAejJuUoON

|statykite orkaite j spintele ir tvirtai pritvirtinkite
orkaite 2 varztais abiejose pusese.

10 Lietuviy



PrieS pradedant

Valdymo skydelis Pradiniai nustatymai
Orkaités valdymo skydelis turi ekrang (nejutiklinj), nustatymo rankenéle ir jutiklius mygtukus Kai pirma karta jjungiate orkaite, pasirodo sveikinimo ekranas su Samsung logotipu. Vadovaukités
orkaitei valdyti. Perskaitykite tolesne informacija, kad susipazintumete su orkaités valdymo instrukcijomis ekrane, kad nustatytumete pradinius nustatymus. Pradinius nustatymus galima
skydeliu. pakeisti véliau ekrane Nustatymai.
1. Pasveikinimo ekrane pasirinkite Pradiné saranka ir paspauskite Nustatymo Rankenéle.
01 06 2. Nustatykite kalba.
@ a.  Pasirinkite kalbg ir paspauskite Nustatymo Rankenéle.

b.  Pasirinkite Toliau ir paspauskite Nustatymo Rankenéle.
3. Sutikite su ,Salygomis” ir ,Privatumo Politika“.
4,  Prijunkite prietaisg prie programelés SmartThings.

o) |

= & S a.  Ekrane Mobilioji patirtis pasirinkite Toliau ir paspauskite Nustatymo Rankenéle.

02 03 04 05 b.  Ekrane nuskaitykite QR kodg i$maniuoju telefonu ir vadovaukiteés instrukcijomis
telefono ekrane, kad prisijungtumete. g
01 Ekranas Rodo meniu, informacija ir kepimo eiga. Jei nengrite atlikti éip vei'ksmoj pa§irink{te Praleisti ir paspauskite Nustatymo -_.‘2
- — - - - Rankenéle, kad pereituméte prie kito veiksmo. :.j_
02 Parinktys Bakstelekite, kad pasirodyty sarasas Parinktys. ¢ Kai pasirodys pranesimas, kad sekmingai prisijungéte, pasirinkite OK ir paspauskite =1
03 Apsvietimas Bakstelekite, kad jjungtumeéte arba iSjungtumeéte apsvietima. Nustatymo Rankenéle. 2

04 ISmanusis Bakstelekite, ISmanusis valdymas, kad jjungtumete arba
valdymas iSjungtumeéte funkcija.

PASTABA
Norint naudoti $ig funkcijg, pries tai butina jjungti Lengvas
prisijungimas.

05 Atgal Bakstelekite, kad sugrjztumete | ankstesnj ekrana.

06 Maitinimas Bakstelékite, kad jjungtumeéte arba iSjungtuméte ekrana.
PASTABA
Kai atidarytos durelés, orkaite galima isjungti tik mygtuku
Maitinimas.

07 Nustatymo Sukite kairén ir desinén, kad narSytumete po meniu ir sgrasus. Kad

rankenélé Zinotumeéte, kurioje ekrano dalyje esate, pabraukiamas atitinkamas

elementas.

Paspauskite, kad pasirinktumeéte pabraukta elementa.

Lietuviy 11
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PrieS pradedant

5. Nustatykite laiko juosta.
a. Pasirinkite laiko juostg ir paspauskite Nustatymo Rankenéle.
b.  Pasirinkite Toliau ir paspauskite Nustatymo Rankenéle.
6. Nustatykite data.
a. Pasirinkite dieng, meénesj ir metus. Pasirinke kiekvieng elementa, paspauskite
Nustatymo Rankenéle.
b.  Pasirinkite Toliau ir paspauskite Nustatymo Rankenéle.

PASTABA
Jei jau prijungéte prietaisg prie programelés SmartThings, §j veiksma praleiskite.

7. Pasirinkite laika.
a.  Nustatykite valandg ir minute. Pasirinke kiekvieng elementg, paspauskite Nustatymo

Rankenéle.
b.  Pasirinkite Toliau ir paspauskite Nustatymo Rankenéle.
PASTABA

Jei jau prijungéte prietaisg prie programélés SmartThings, $j veiksma praleiskite.
8.  Pasirinkite Atlikta ir paspauskite Nustatymo Rankenéle, kad uzbaigtuméte nustatyma.
. Pasirodo pirmojo naudojimo vadovas. Galite pasirinkti SUZINOTI DAUGIAU ir paspausti
Nustatymo Rankenéle, kad pamatytumeéte vadova, arba pasirinkti VELIAU ir paspausti
Nustatymo Rankenéle, kad praleistuméte $j veiksma.

Kaip nustatyti, kad ekranas boty visada jjungtas

Po kurio laiko ekranas automatiskai issijungia. Jei norite nustatyti, kad ekranas visada bty
jjungtas, vadovaukités tolesnemis instrukcijomis.

Palieskite mygtuka — valdymo skydelyje.
Pasirinkite Nustatymai ir paspauskite Nustatymo Rankenéle.
Ekrane Nustatymai, pasirinkite EKranas ir paspauskite Nustatymo Rankenéle.
Ekrane Ekranas pasirinkite Skirtasis laikas ir paspauskite Nustatymo Rankenéle.
Pasirinkite Visada jjungtas ir paspauskite Nustatymo Rankenéle.

PASTABA
«  Atsizvelgiant j nustatyma gali padidéti energijos sgnaudos.
«  Kai skirtojo laiko nustatymas yra ,Visada jjungta’, jei 3 minutes neatliekama jokiy veiksmy,

automatiskai nustatomas 2 lygio LCD rySkumas.
«  Nustatymas ,Visada jjungta‘ galimas, tik kai jjungta ekrano uzsklanda.

Naujos orkaités kvapas

s WwWNeE

Prie$ naudodami naujg orkaite, iSvalykite orkaités vidy, kad pasalintuméte naujos orkaités kvapa.
1. IStraukite visus priedus i$ orkaites.
2. Vienai valandai jjunkite orkaités rezimg Konvekcija 200 °C temperatOra arba Jprastinis
200 °C temperatUra. Tai nudeginsite visas orkaitéeje likusias gamybines medziagas.
3. Povalandos orkaite iSjunkite.

PASTABA
«  Naudojant pirma karta, veikiancioje orkaitéje gali matytis domy. Taciau tai néra gaminio
gedimas.

« IS pradziy kylant kepimo temperatUrai ant dureliy vidinio stiklo gali pasirodyti démiy. Tokiu
atveju iSjunkite orkaite ir palikite, kol ji atves. Tada nusluostykite vidinj stikla virtuviniu
popieriumi arba neutraliu valikliu ir Svaria Sluoste.

«  Taip pat svarbu naudoti orkaite gerai vedinamoje virtuvéje.
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ISmanusis saugos mechanizmas

Kary talpyklos surinkimas (tik kai kuriuose modeliuose)

Atidarius dureles, kol orkaité veikia, jsijungia orkaités apsvietimas, o 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 orkaite
veiks toliau jprasta, nes tai néra sistemos triktis.

Svelniai uzsidaran¢ios durelés ($velniai, saugiai ir tyliai) (tik atitinkamuose
modeliuose)

Samsung jmontuojama orkaité turi Svelniai uzsidarancias dureles, kurios uzsidaro Svelniai, saugiai
ir tyliai.
Kai uzdarote dureles, specialios konstrukcijos vyriai sulaiko dureles likus keliems centimetrams
iki galutinés padeties. Tai suteikia papildomo komforto, kad dureles buty galima uzdaryti tyliai ir
Svelniai.
(Si funkcija galima tik kai kurivose orkaités modeliuose.)

‘ T Durelés pristabdomos esant 15 kampui ir visiskai
‘ uzsidaro per daugmaz 5 sekundes.

1. Patikrinkite ir jsitikinkite, kad turite visas
reikiamas gary talpyklos dalis.
«  Dalis sudaro stiklinis dangtis, metalinis
indas, gary padeklas ir kary antgalis.

2. |statykite gary antgalj | angg matinio indo
desinéje ir priverzkite pridedama verzle.

3. Padekite gary padéklg j metalinj indg ir
uzdenkite stikliniu dangciu, kad galetumete
naudoti orkaitéje.

Lietuviy 13
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PrieS pradedant

Priedai

Naudodami pirma karta, kruopsCiai nuplaukite priedus Siltu vandeniu, valikliu ir minksta Sluoste.

Ve
05

04
03

02
01

.

01 1lygis 02 2lyqgis

03 3lygis 04 4lyqis

05 5 lygis (A) Gary talpyklos
lygis

|statykite priedq | orkaite tinkama padétimi.
Gary talpyklos lygis (A) skirtas tik gary
talpyklai. Nestatykite gary talpyklos kitame
lygyje ir nedékite kity priedy gary talpyklos
lygyje (A). Gary talpyklos lygis (A) yra tik kali
kuriuose modeliuose.

Palikite maziausiai 1 cm tarpa tarp priedo ir
orkaités apacios ir nuo visy kity priedy.
BUkite atsarguUs, traukdami i$ orkaités kepimo
indus ir (arba) priedus. Maistas arba priedai
gali nudeginti.

Kaisdami priedai gali deformuotis. Atvese jie
atgaus pradine iSvaizdg ir veiks kaip jprastai.

Pagrindinés funkcijos

Kad maistg boty ruosti lengviau, iSsiaiskinkite, kaip naudotis kiekvienu priedu.

Grotelés

Grotelés yra skirtos kepimui ir kepimui ant groteliy.
|statykite groteles atsikisusiomis dalimis (su stabdikliais
abiejose pusése) | priek|.

Croteliy déklas *

Groteliy déklas naudojamas su padéklu ir skarda, kad skystis
nelaséty ant orkaités dugno.

Kepimo skarda *

Kepimo skarda (gylis: 20 mm) skirta kepti pyragams,
sausainiams ir panasiems kepiniams. Nuozulnus krastas
turéty buti priekyje.

Universali skarda *

Universali skarda (gylis: 30 mm) naudojama kepimui.
Naudokite groteliy jdeékla, kad skystis nevarvety ant
orkaités dugno.

Nuozulnus krastas turety boti priekyije.

Gili skarda *

Gili skarda (gylis: 50 mm) naudojama kepimui su arba be
groteliy. Nuozulnus krastas turéty boti priekyje.

Gruzdinimo karstame ore
skarda *

Gruzdinimo karstame ore skardg naudokite tik gruzdinimo
karStame ore rezimu. Kadangi skarda kepimo metu jkaista ir
kurj laika iSlieka karsta baigus kepti, iSimdami skarda botinai
naudokite kepimo pirstines arba palaukite, kol orkaité
visiskai ataus.

Pertvara

Pertvara skirta padalyti orkaite j dvi zonas. Pertvarg
naudokite dvigubo kepimo rezimu.

Nenaudokite pertvaros jokia kita paskirtimi, iSskyrus orkaitei
perskirti j dvi kepimo zonas.

Nenaudokite pertvaros kaip lentynélés.

14 Lietuviy




Teleskopiniai bégeliai *

Naudokite teleskopiniy bégeliy padekla skardai jstatyti:

1. IStraukite bégeliy padéklg is orkaités.

2. Padékite skarda ant bégeliy padéklo ir jstumkite
begeliy padékla j skarda.

3. Uzdarykite orkaités dureles.

LankscCios durelés (tik atitinkamiems modeliams)

Mésos zondas *

Meésos zondas matuoja vidine kepamos mésos temperatura.
Naudokite tik prie jusy orkaités pridedamg méesos zonda.

Garo talpykla *

Garo talpykla skirta tik kepimo rezimams su garu. Naudokite
garo talpykla tik garo talpyklos lygyje ir bitinai jstatykite j3
visg j skyrelj, kad talpykla jsiremty j galine sienele.

Garo talpykla turi 4 atskiras dalis: stiklinis dangtis, metalinis
indas, gary padeklas ir kary antgalis.

Stiklinj dangtj galima naudoti kaip kepimo inda.

A\ 1SPEJIMAS

«  (@ary talpykla visada imkite virtuvinémis pirstinémis ir
saugokites, kad jo nepamestumeéte.

«  Del staigaus temperatUros pasikeitimo stiklinés dalys
gali suduzti.

PASTABA

Zvaigzdute () pazymeéti priedai pridedami prie konkretaus orkaités modelio.

Si orkaité turi unikalias lankstias 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. Iki galo nuspauskite dureliy rankenos svirtele.

2. Patraukite rankena.

3. Taip atidarysite tik virSutines dureles kaip
parodyta.
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PrieS pradedant

Kaip naudotis visomis durelémis

PASTABA

1. Suimkite rankenos dalj be svirtelés ir
patraukite.

2. Taip atidarysite visas dureles kaip parodyta.

/N\ DEMESIO

Atidarydami visas dureles, suimkite rankenos dalj
be svirtelés.

Nuspaudus svirtele atidarant dureles, gali atsidaryti
virdutiné dureliy dalis ir galima susizeisti.

. Nestatykite ant virSutiniy dureliy sunkiy daikty ir nespauskite jy didele jéga.
«  Neleiskite vaikams Zaisti su arba ant virsutiniy dureliy.

16 Lietuviy

Vandens talpykla

Vandens talpykla naudojama garo funkcijoms. Uzpildykite jg pries pradédami kepti su garais.

1. Vandens talpyklg rasite virsutiniame
deSiniajame kampe. Nuspauskite rezervuarg,
kad jj atidarytuméte ir iStrauktuméte.

2. Atidarykite talpyklos dangtelj ir pripilkite | jj
500 ml geriamojo vandens.

3. Uzdarykite dangtel;j ir vel jstatykite talpykla.

PASTABA

|statykite vandens talpyklg iki galo, kol ji
uzsifiksuos.

PASTABA

Nepripilkite virs maksimalaus lygio linijos.

PASTABA

Prie$ pradédami naudoti orkaite, patikrinkite, ar
vandens talpyklos virsutinis skyrelis (A) uzdarytas.




Veiksmai

Orkaités reZzimai

Konvekcija

Greitasis jkaitinimas iSjungtas

Pagrindiniame ekrane pasirinkite Konvekcija
ir paspauskite Nustatymo Rankenéle.
Pasirinkite pageidaujama kepimo rezimg ir
paspauskite Nustatymo Rankenéle. (Jei reikia
iSsamios informacijos apie kiekvieng rezima,
Zr. ,Orkaités rezimy aprasai“)

. Kai kuriais rezimais galite naudoti mesos
zonda. Norédami kepti, naudodami
mesos zonda, zr. ,Kepimas su mésos
zondu (tinka kai kuriems modeliams)”.

Nustatykite pageidaujama temperatura.

. Numatytoji temperatUra ir temperatoros
diapazonas skiriasi, atsizvelgiant |
kepimo rezima.

Nustatykite parinktj Greitasis jkaitinimas.
«  Numatytasis nustatymas yra ,ISjungta”.

Kepimo laikas

18keps13:30

5. Pasirinkite Kepimo Laikas ir paspauskite
Nustatymo Rankenéle, kad nustatytumete
kepimo laika.

«  Maksimalus kepimo laikas yra
23 valandos ir 59 minutés.
6. Nustate kepimo laika, pasirinkite parinktj,

kurig norite jjungti pasibaigus kepimo laikui,

ir paspauskite Nustatymo Rankenéle.

«  (alite pasirinkti Orkaité 1jungta,
Palaikyti Temp. arba Palaikyti Siluma.

«  Rezimai Didelis grilis ir Ekonomiskas
grilis nepalaiko parinkties Palaikyti
Siluma.

PASTABA

Kepant nenustacius kepimo laiko arba nustacius
parinktj Palaikyti Temp., orkaite reikia isjungti
rankiniu bodu.

7. Pasirinkite Paruodimo laikas ir paspauskite
Nustatymo Rankenéle, kad nustatytumeéte
pabaigos laika.

«  Kai nustatote kepimo laikg, orkaité
nurodo laika, kada baigsis kepimo
procesas. (Pvz., 15keps 13:30)
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Veiksmai

8. Pasirinkite PRADETI ir paspauskite

Nustatymo Rankenéle.

«  Jei nepakeisite pabaigos laiko, orkaité
prades kepti iskart.

. Pakeitus pabaigos laika, orkaité
automatiskai nustato pradzios laika,
kad kepimo procesas baigtysi nustatytu
laiku.

PASTABA

«  TemperatOrg, parinktj Greitasis jkaitinimas ir kepimo laika galima keisti kepimo metu.
. Kepimo metu galite pasirinkti ISJUNGTI, paspausti Nustatymo Rankenéle, pasirinkti OK ir
paspausti Nustatymo Rankenéle, kad atSauktuméte kepimo procesa.
. Baigus kepti, ekrane pasirodo +5 min..
Galite pasirinkti +5 min., ir paspausti Nustatymo Rankenéle, kad pratestuméte kepimg
dar 5 minutes.

Orkaités reZimy aprasai

Rezimas

Temperatoros diapazonas (°C)

ST Rekomenduojama

Viengubas = temperatura (°C)
Aukstesnis | Zemesnis | Dvigubas

Konvekcija

30-275 40-250 40-250 40-250 160

Galinis kaitinimo elementas skleidZia karstj, kur] tolygiai paskirsto
konvekcijos ventiliatorius. Siuo rezimu galima kepti skirtinguose lygiuose
vienu metu.

|prastinis

o275 | - | - ] -] 180

Karstis skleidziamas i$ virsutinio ir apatinio kaitinimo elemento. Sia
funkcija naudokite jprastiniam daugelio patiekaly kepimui.

Ekonomiska
konvekcija

o275 | - | - | -] 160

Ekonomiska konvekcija naudoja optimizuotg kaitinimo sistema, kad
taupyty energijg kepimo metu. Kepimo laikas Siek tiek pailgéja,

bet kepimo rezultatai iSlieka tokie pat. Turékite omenyje, kad jam
nereikalingas isankstinis jkaitinimas.

PASTABA

Ekonomiskos konvekcijos kaitinimo rezimas skirtas nustatyti energijos
naudojimo efektyvumo klasei pagal EN60350-1.

Didelis grilis

100300 | 40250 | - | - | 220

Didelio ploto grilis skleidzia karstj. Siuo rezimu galima skrudinti maisto
virsy (pvz., mesa, lazanijg arba apkepa).

Ekonomiskas
grilis

w0 |- | - | -] 220

Nedidelio ploto grilis skleidzia karstj. Sj rezima naudokite ruosti maistui,
kuriame nebutinas didelis karstis, pvz., Zuviai ir jdarytam prancoziskam
batonui.

Grilis su
ventiliatoriumi

woas |- | - | -] 180

Du virsutiniai kaitinimo elementai skleidzia karstj, kurj paskirsto
ventiliatorius. Sivo rezimu galima kepti mésa arba zuvj.

18 Lietuviy




Temperatdros diapazonas (°C)
o . Rekomenduojama
ReZimas . Dvigubas .
Viengubas — - - temperatora (')
Aukstesnis | Zemesnis | Dvigubas
o 40-275 40-250 - - 180
_ Kaitinimas — — :
i€ virgaus + v\rsut\m_s_ kammmp e\e_men}_as sklg!dma ka_rstl, kurj_toly_g|a| pas_kwsto_ B
Konvekcija konvekcijos ventiliatorius. Siuo rezimu galima kepti maista, kuris turi bati
traskus IS virsaus (pvz., mesa arba lazanija).
Katiimas | 40275 | - | 40250 | - | 200
® 15 apacios + | Apatinis kaitinimo elementas skleidzia karst], kuri tolygiai paskirsto
Konvekcija konvekcijos ventiliatorius. Sj rezima naudokite picai, duonai arba pyragui.
w020 | - | 40250 | 40250 | 150
Kaitinimas i$ — - — —
I;' apatios Karstj generuoja apatinis kaitinimo elementas. Naudokite §j rezima

kepimo pabaigoje arba kisloreno ar picos pagrindui paskrudinti.

33

Profesionalus
kepimas

o200 | - | - | - | 160

Profesionalus kepimas paleidZia automatinj jkaitinimo ciklg, kol
orkaités temperatura pasiekia 220 °C. Tada jsijungia virsutinis kaitinimo

elementas ir konvekcinis ventiliatorius, kad apskrusty maistas, pvz., mesa.

Apskrudinus, mésa bus toliau kepama Zemoje temperaturoje. Siuo rezimu
galima kepti jautieng, paukstieng arba zuvj.

Létasis kepimas

so0s | - | - | - ] e

Rezimas Létasis kepimas ore naudoja zemos temperat0ros karstg ora

ore létajam kepimui be gary arba vandens talpyklos. Siuo rezimu orkaité
palaiko nuolatine zema temperatdrg kepimo kameroje.
|00 | - | - | 220
Q& Gruzdinimas | Gruzdinimui karétame ore naudojamas karétas oras, kad aldytas ar
— karStame ore | sviezias maistas boty traskesnis ir sveikesnis, nenaudojant aliejus arba

naudojant maziau aliejaus nei jprastiniais konvekcijos rezimais.

Kepimo rezimai su garu

/\ DEMESIO
Prie$ naudodami kepimo rezimus su garu, jsitikinkite, kad vandens talpykla yra pilna.

1. Pagrindiniame ekrane pasirinkite Konvekcija
ir paspauskite Nustatymo Rankenéle.

2. Pasirinkite pageidaujama kepimo rezimg ir
paspauskite Nustatymo Rankenéle. (Jei reikia
iSsamios informacijos apie kiekvieng rezima,
Zr. ,Kepimo rezimy Su garu aprasymas”)

« Jei pasirinkote Kepimas garuose, eikite
i 5 veiksma. (Rezimui Kepimas garuose
netaikomi 2-4 veiksmas.)

«  Kai kuriais rezimais galite naudoti mésos
zonda. Norédami kepti, naudodami
mesos zondg, Zr. ,Kepimas su mesos
zondu (tinka kai kuriems modeliams)".

PASTABA

Kepimas garuose veikia tik kai kurivose
modeliuose.

Konvekcija

3. Nustatykite pageidaujama temperatura.
»  Numatytoji temperatura ir temperatiros
diapazonas skiriasi, atsizvelgiant |
kepimo rezima.
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4. Nustatykite parinktj Greitasis jkaitinimas. 8.  Pasirinkite Paruosimo laikas ir paspauskite
. Numatytasis nustatymas yra ,Ijungta”. Nustatymo Rankenéle, kad nustatytumete
pabaigos laika.
o «  Kai nustatote kepimo laikg, orkaité
Greitasis jkaitinimas i ungtas . L .
nurodo laika, kada baigsis kepimo
procesas. (Pvz., 15keps 13:30)
18keps13:30
5. Nustatykite garo lyg;. 9.  Pasirinkite PRADETI ir paspauskite
. Numatytasis nustatymas yra ,Vidutinis®. Nustatymo Rankenéle.
«  Jei nepakeisite pabaigos laiko, orkaite
prades kepti iSkart.
o «  Pakeitus pabaigos laika, orkaité
Vidutinis garo srautas Sy v .
automatiskai nustato pradzios laika,
] kad kepimo procesas baigtysi nustatytu
- PRADETI laiku
o, ’
g 6. Pasirinkite Kepimo Laikas ir paspauskite
. Nustatymo Rankenéle, kad nustatytumete PASTABA
kepimo laika. ‘ _ «  TemperatOra, parinktj Greitasis jkaitinimas ir kepimo laika galima keisti kepimo metu.
* Maksimalus Kemmo !a|k§5 yra «  Kepimo metu galite pasirinkti ISJUNGTI, paspausti Nustatymo Rankenéle, pasirinkti OK ir
23 valandos ir 59 minutes. paspausti Nustatymo Rankenéle, kad atsauktuméte kepimo procesa.
Kepimolaikas 7. l’:lu§tat€ kepimo laik 925{””“&8 Pa””ll‘t_ik . « Baigus kepti, ekrane pasirodo +5 min..
Kurg nontel ljungti pasibaigus kepimo laikui, - Galite pasirinkti +5 min., ir paspausti Nustatymo Rankenéle, kad pratestuméte kepima
ir paspauskite Nustatymo Rankenéle. dar 5 minutes.

«  (alite pasirinkti Orkaité ISjungta,
Palaikyti Temp. arba Palaikyti Siluma.

PASTABA

Kepant nenustacius kepimo laiko arba nustacius
parinkt] Palaikyti Temp., orkaite reikia isjungti
rankiniu bodu.
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Kepimo reZimy su garu apraSymas

Dvigubo kepimo rezimai

Norédami atskirti kepimo kamerg j virSutine ir apatine zonas, galite naudoti pridedama pertvara.
Ji suteikia naudotojams galimybe kepti dviem kepimo rezimais vienu metu arba tiesiog pasirinkti

Rezimas TemperatOros Numatytoji Greitasis Mésos
diapazonas ('C) | temperatura ('C) | jkaitinimas | zondas
vieng kepimo zona.
X X
‘S} Kepimas Karstas garas i$ garo generatoriaus Svirks¢iamas pro garo [ U ‘.{k“?f \\7/0 ﬁ !
garuose * antgalj j orkaite ir kepa maista. Sis rezimas tinka kepti | il I [
darzovems, Zuviai, kiausiniams, vaisiams ir ryzZiams. ‘ ‘ ‘
120-275 160 | o | o I ,\
) Konvekcinio kaitintuvo generuojamas karstis ir ventiliatoriai A N
|@| Konvekc.ua SU | nuolat papildomi karstu garu. Galima nustatyti maza, vidutinj g \ \1;;
x garais arba didelj garo intensyvuma. Rezimas tinka kepti sluoksniuotos
teSlos pyragéliams, mieliniam pyragui, duonai ir picai bei mésai
ir Zuviai.
120-275 180 | o | o
- - — - — - - — — Virsutiné orkaités dalis
— 'Kaltlnlmas IS | Ventiliatorius tolygiai paskirsto po aorkaite virsutinio kaitintuvo
@Q Virsaus su g.z.:\ru *+ 1ir konvekcinio kaitintuvo skleidziama karstj, bet to, kaitinimo
Konvekcija elementus papildo karstas garas. Rezimas tinka kepti traskiems
patiekalams, pvz., mésai, paukstienai arba zuviai.
120-275 200 | o | o
Kaitinimas iS | ventiliatorius tolygiai paskirsto po orkaite apatinio kaitintuvo
|@,\L apacios su Q_?rU *+ | ir konvekcinio kaitintuvo skleidziama karstj, bet to, kaitinimo Konvekdija
Konvekcija elementus papildo karstas garas. Sis rezimas labiausiai tinka
tarskiems kepiniams, pvz., picai arba obuoliy pyragui.
PASTABA

«  Zvaigzdute () pazymeéti rezimai pridedami prie konkretaus orkaités modelio.
. Kepdami Siais rezimais, visada uzpildykite vandens talpykla Svieziu vandeniu.

|statykite pertvarg j 3 lygj, kad perskirtumete
kepimo kamerg j dvi zonas.
« |stacius pertvarg, orkaité ja pajungta
ir pagrindinis rezimas pasikeicia
automatiskai.

Pasirinkite pageidaujama kepimo zong ir
paspauskite Nustatymo Rankenéle.

Nustatykite pageidaujamus kepimo rezimus ir

pradekite kepti.

«  Jeireikia instrukcijy, zr. ,Orkaités
rezimai“ arba ,Kepimo rezimai su garu®.

o Galimus rezimus ir parinktis rasite
,Galimi kiekvienos zonos rezimai“.
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30°C »» 160°C

Aukstesnis

PASTABA

Pradéje kepti kurioje nors zonoje, galésite
pradéti kepti ir kitoje. Pasirinkite zonos
indikatoriy ekrano virsuje per vidurj,
paspauskite Nustatymo Rankenéle ir
pakartokite 2-3 veiksmus, kad pradétumete
kepti kitoje zonoje.

Bandant kepti abiejose zonose vienu

metu, galimas rezimy arba temperatory
pasirinkimas gali buti ribotas.

Galimi kiekvienos zonos rezimai

. .. Temperatoros Numatytoji Greitasis Mésos
Zona Galimas rezimas . . P
diapazonas (°C) | temperatira (°C) | jkaitinimas | zondas
Konvekcija 40-250 160 X X
Didelis grilis 40-250 220 X X
N Eteenie Kaitinimas i3 v.i'réaus + 40-250 180 X X
Konvekcija
Gruzdinimas karstame 150-250 220 X X
ore
Konvekcija 40-250 160 X X
Kaitinimas i$ a_pacwos + 40-250 200 X X
Konvekcija
y ) Kaitinimas i$ apacios 40-250 150
Zemesnis -
Kepimas garuose * X X
Konvekcija su garais 120-250 160
Kaitinimas i$ apaqqs 120-250 200 X X
SU garu + Konvekcija
PASTABA

« Jeireikia kiekvieno rezimo apraso, zr. ,Orkaités rezimy aprasai“ arba ,Kepimo rezimy su
garu aprasymas".
«  Zvaigzdute () pazyméti rezimai pridedami prie konkretaus orkaités modelio.
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Gruzdinimas Karstame ore (tik atitinkamiems modeliams)

Siam rezimui nebGtinas jkaitinimas. Rekomenduojame ant pertvaros padéti kepimo skarda
varvanciam skysciui surinkti.
Kad kepimo rezultatai buty geresni, kepimo metu apverskite maista.

4 ™ 1. [statykite pertvara ir padékite padekla ant
groteliy groteles 4 padétyje.
- J
2. Pasirinkite rezimg Gruzdinimas karstame ore Nustatymo Rankenéle.
3. Numatytajai temperaturai pakeisti, naudokite Nustatymo Rankenéle. Jveskite kepimo
vadove rekomenduojama temperatura. Numatytoji temperatUra yra 220 °C.
4. Pasirinkite Kepimo Laikas ir paspauskite Nustatymo Rankenéle, kad nustatytuméte kepimo
laika.
5. Nustate kepimo laikg, pasirinkite parinktj, kuria norite jjungti pasibaigus kepimo laikui, ir
paspauskite Nustatymo Rankenéle.
6. Pasirinkite Pradéti ir paspauskite Nustatymo Rankenéle.
7. Pasibaigus kepimo procesui, bakstelékite ISJUNGTI ir isimkite maista.
PASTABA

Padeékite ant pertvaros kepimo skardg varvanciam skysCiui surinkti. Taip sumazinsite
nutiskimy ir domy pavoju.

Prie$ panaudodami kepimo skarda, patikrinkite didZiausig leisting kepimo skardos
temperatura.

Gruzdinimas karstame ore skirtas dvigubai virsutinei orkaités daliai. Kad rezultatai buty
geriausi, jstatykite pertvarg ir padékite maista ant skardos 4 padétyje.

Norédami kepti SvieZig arba naminj maistg, tolygiai istepkite didesnj plota aliejumi, kad
maistas lengviau apskrusty.

A\ ISPEJIMAS

«  Jei apatingje zonoje vyksta koks nors procesas, Gruzdinimas karstame ore negalimas

virsutingje zonoje.

«  Kai Gruzdinimas karstame ore vyksta virSutinéje zonoje apatiné zona yra visiskai

nepasiekiama.

Kad kepimo rezultatai buty kuo geresni, apverskite maista, pragjus pusei kepimo laiko.

Maistas Priedai | Lygis | Temp. (°C) | Laikas (min.)

Bulvés
53|dytbCLS|\%:gsdiﬂt05 GruzdinimoGl:;):Etleéarsn; oreskarda | 4 [ 2107220 2072
buls\illctig?ssug[:lrjizeill?éﬁisais Gruzdinimoﬁlgféegs?n; oreskarda | 4 | 2107220 | 20-25
Saldyti bulviy kroketai | dinimonrs:éetlaé;w; vesards | 4 | 210220 | 15-20
Saldvtgzltvag:uotos Gruzdmimoog:éetlaérsn; oreskarda | 4 | 2107220 | 1520
Saldytos bulviy skilteles | dmimookr;’:;‘aé;; vesargs | 4| 210220 | 1520
Namirt])isl\?;tuézfmtos Gruzdmimocl:;]:éet‘aér;; oreskarda | 4 2007210 2072
Namines buvigskiteles | O 14| 21020 | 205
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Maistas Priedai | Lygis | Temp. (°C) | Laikas (min.) Maistas Priedai | Lygis | Temp. (°C) | Laikas (min.)
Saldyta Darzové
Saldyti V|st'|e'nos N Grott?les + 4 210-220 15-20 Smldras,. apvollotas N Grot?les + 4 200-210 15-20
kepsneliai Gruzdinimo karstame ore skarda trupinivose Gruzdinimo karstame ore skarda
. N - Grotelés + Baklazanas, grieZinéliai, Grotelés + ) )
Sl ez k] Gruzdinimo karStame ore skarda 4 210-220 25-30 apvolioti trupinivose Gruzdinimo karStame ore skarda 4 200-210 15-20
' L Grotelés + i B Svoguny Ziedai, apvolioti Groteles + B B
Saldyti svoglny Ziedal Gruzdinimo karstame ore skarda 4 210-220 15-20 trupinivose Gruzdinimo karStame ore skarda 4 200-210 15-20
Saldytos vistienos Grotelés + . . Crotelés +
juostelés Gruzdinimo karétame ore skarda |+ | 2107220 | 20 LTS ] Gruzdinimo kardtame ore skarda | 4 | 2907210 | 20°%5
7 " Crotelés + S Crotelés +
sl el Gruzdinimo karétame ore skarda | ¢ | 190200 | 10°15 Sl A sEl Gruzdinimo kerame ore skarda | 4 | 190200 | 1520
Vistiena o Grotelés + ) )
. Darzoviy misinys Gruzdinimo karStame ore skarda 4 200-210 15-20
. . Grotelés +
Sviezios blauzdelés - . 4 200-210 30-35
Gruzdinimo karstame ore skarda
5 e - Crotelés +
eIl Gruzdinimo karstame ore skarda | & | 200210 | 2530
Krutmeleg _apvollotos N Grot?les + A 200-210 2530
trupinivose Gruzdinimo karstame ore skarda
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Létas kepimas ore (tik atitinkamiems modeliams)

Rezimas Létasis kepimas ore naudoja zemos temperatUros karstg org létajam kepimui be
gary arba vandens talpyklos. Siuo rezimu orkaité palaiko nuolatine Zema temperatara kepimo
kameroje, dél to maistas islaiko savo tikrajj aromatg ir maistines medziagas, todél pasizymi
sodresniu skoniu ir minkstumu.

4 N 1. |dékite maistg | Svary vakuuminj maisel] ir
jj uzsandarinkite. Tada sudekite maistg ant
groteliy 3 orkaités padétyje.

N %

' N

N %

2. Pasirinkite reZimg Létasis kepimas ore.

3. Numatytajai temperaturai pakeisti, naudokite Nustatymo Rankenéle. Jveskite kepimo
vadove rekomenduojama temperatura. Numatytoji temperatUra yra 60 °C. (Temperaturg
galima keisti 1 °C pakopomis)

4.  Paspauskite Nustatymo Rankenéle ir nustatykite kepimo laika.

5. Nustate kepimo laikg, pasirinkite parinktj, kurig norite jjungti pasibaigus kepimo laikui, ir
paspauskite Nustatymo Rankenéle.

6. Pasirinkite Pradéti ir paspauskite Nustatymo Rankenéle.

PASTABA

«  Naudokite tik Sviezias ir kokybiskas sudétines dalis. Paruoskite juos Svariomis sglygomis ir
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.

Patarimai

« Jeinorite iSsaugoti tikrajj skonj, rekomenduojame naudoti maziau zoleliy ir prieskoniy, nei
nurodyta recepte.

o Meésair zuvis bus skanesneé, jei pries patiekdami jg apkepinsite.

« Jei neketinate patiekti iskart iSkepe, jdékite jj j Saltg vanden; ir palaukite, kol visiSkai atves.
Tada laikykite jj Zemesnéje nei 5 °C temperatoroje, kad iSsaugotuméte maisto skonj ir
tekstUra.

«  Vistieng rekomenduojame suvalgyti iSart iSkepus.

Siekiant kuo geresniy rezultaty, rekomenduojame jkaitinti orkaite.

. o . _— ) Temp. Laikas
Maistas ISkepimo laipshis Priedai Lygis 0 vl
Jautiena
Didkepsnis, 4 cm storio Neiskepta Grotelés 3 54 3-4
Didkepsnis, 4 cm storio V|Q}Jt|n|ska| Grotelés 3 60 3-4
iSkepta
Didkepshis, 4 cm storio ISkepta Grotelés 3 68 3-4
Vidutiniskai .
Kepsnys iKkepta Grotelés 3 62 6-8
Kepsnys ISkepta Grotelés 3 68 6-8
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. A . o . Temp. Laikas . S . N . Temp. Laikas
Maistas ISkepimo laipsnis Priedai Lygis 0 val) Maistas ISkepimo laipsnis Priedai Lyagis 0 vl
Kiauliena Vaisiai
Kapotiné, be kaulo Minksta Grotelés 3 60 3-4 Obuoliy grieZinéliai Grotelés 3 80 2-3
Kapotiné, be kaulo Kieta Grotelés 3 71 3-4 Ananasy griezinéliai Grotelés 3 85 1-2
i V|cijéuktémtsaka| Crotelés 3 62 16 Kriausiy griezinéliai Grotelés 3 83 2-3
P Kita
Kepsnys ISkepta Grotelés 3 72 4-6 -
Y P Visty kiauSiniai Virti be luksto Grotelés 3 63 2-3
Plésyta kiauliena ISkepta Crotelés 3 74 18-24 . .. . -
Visty kiauSiniai Kietai virti Grotelés 3 71 2-3
Paukstiena L ) - .
* Visty kiausinius kepkite be vakuuminio maiselio.
Vistiena, krotinelé Minksta Grotelés 3 66 3-4
Vistiena, krotinélé Kieta Crotelés 3 72 3-4
§, Antiena, kritinéle Minkéta Croteles 3 63 3-4
5 Zuvis
LasiSos kepsnys Minksta Grotelés 3 52 2-3
Lasisos kepsnys ISkepta Grotelés 3 63 2-3
Menkes filé Minksta Crotelés 3 55 2-3
Darzoves
Smidrai Crotelés 3 85 2-3
Bulviy griezinéliai Crotelés 3 90 2-3
Bataty grieZinéliai Crotelés 3 90 2-3
Morky griezinéliai Grotelés 3 90 2-3
MoliGgo kubeliai Crotelés 3 90 2-3

26 Lietuviy



Kepimas su mésos zondu (tinka kai kuriems modeliams)

Mésos zondas matuoja vidine kepamos meésos temperatura. Kai temperatira pasiekia reikiama,
orkaité issijungia ir nustoja kepti.

. Naudokite tik prie jusy orkaités pridedamg mésos zonda.

« Jeiprijungtas mesos zondas, negalima nustatyti kepimo laiko.

1. |smeikite mésos zondo galiukg | kepamos
mesos centra. Saugokites, kad nejsmeigtumete
gumingés rankenglés.

2. Prijunkite zondo jungtj prie lizdo kairiojoje
sieneléje. Jei zondas prijungtas tinkamai,
pamatysite pranesima ,Mésos zondas
jstatytas.”.

o |stacius mesos zong, ekrane pasirodys
Zondo Temperatora vietoje Kepimo
Laikas.

3. Pasirinkite Zondo Temperat0ra ir paspauskite
Nustatymo Rankenéle, kad nustatytumeéte
tiksline meésos temperatura.

Zondo Temperatdra

50°C »> 160 °C
/2 30 OC » 50 °C | orkaité iSjungta

A\ |SPEJIMAS

Nustatykite pageidaujamus kepimo

nustatymus.

«  Kuriuos rezimus galima naudoti su
mesos zondu, zr. ,Orkaités rezimy
aprasai” arba ,Kepimo rezimy su garu
aprasymas".

« 7. Orkaités rezimai* 1-3 veiksmus arba
Kepimo rezimai su garu* 1-4 veiksmus.

Pasirinkite PRADETI ir paspauskite

Nustatymo Rankenéle.

«  Kai vidiné mésos temperatura pasiekia
nustatytag temperaturg, orkaité baigia
kepti ir pasigirsta melodija.

«  Kad nepazeistumete mesos zondo, nenaudokite jo su ieSmo priedu.
«  Baigus kepti, mésos zondas gali buti labai karstas. Kad nenusidegintumeéte, maistg istraukite

movedami virtuvinémis pirstinemis.

PASTABA

Meésos zondas palaikomas ne visais rezimais. Naudojant meésos zondg nepalaikomais rezimais,
matysite pranesima ,Pasirinktas reZimas nepalaiko mésos zondo.". Tokiu atveju nedelsdami

iStraukite mésos zonda.
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Speciali funkcija

Konvekcija

Palaikyti Siluma
60°C
Kepimo laikas

Pagrindiniame ekrane pasirinkite Konvekcija
ir paspauskite Nustatymo Rankenéle.
Pasirinkite Speciali Funkcija ir paspauskite
Nustatymo Rankenéle.

Pasirinkite pageidaujama funkcijg ir

paspauskite Nustatymo Rankenéle.

o Jeireikia iSsamios informacijos apie
kiekviena funkcija, Zr. ,.Specialios
funkcijos apraSymas”.

Nustatykite pageidaujama temperatura.
. Numatytoji temperatUra ir temperatura
skiriasi, atsizvelgiant | kepimo rezima.

Pasirinkite Kepimo Laikas ir paspauskite
Nustatymo Rankenéle, kad nustatytumeéte
kepimo laikg arba pasirinkite Zondo
TemperatOra ir paspauskite Nustatymo
Rankenéle, kad nustatytumete tiksline mésos
temperatura.
«  Zondo TemperatOra tinka tik Létas
Kepimas.
«  Maksimalus kepimo laikas yra
23 valandos ir 59 minutés.

18keps 13:30

Pasirinkite Paruosimo laikas ir paspauskite
Nustatymo Rankenéle, kad nustatytumete
pabaigos laika.

«  Kai nustatote kepimo laikg, orkaité
nurodo laika, kada baigsis kepimo
procesas. (Pvz., 15keps 13:30)

«  Sis veiksmas netinka rezimui Létas
Kepimas.

Pasirinkite PRADETI ir paspauskite

Nustatymo Rankenéle.

«  Jeinepakeisite pabaigos laiko, orkaité
prades kepti iSkart.

«  Pakeitus pabaigos laika, orkaité
automatiskai nustato pradzios laika,
kad kepimo procesas baigtysi nustatytu
laiku.

«  Jeipasirinkote Létas Kepimas, kai vidiné
mesos temperatura pasiekia nustatyta
temperatUrg, orkaité baigia kepti ir
pasigirsta melodija.
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Specialios funkcijos apraSymas

_ Numatytoji
o Temperaturos _ .
Rezimas ) . temperatura ApraSymas
diapazonas (°C) .
(0

Sis rezimas naudoja zema
temperatUra, kad maistas buty
minkstas. Jis tinka kepti jautienai,

. . kiaulienai, verSienai arba érienai, jei

Hers [l /0-120 80 norite, kad mésa buty minksta. Pries

kepant, rekomenduojame apkepinti
mesq i$ visy pusiy ant aukstos
temperatdros ugnies.
Sis rezimas naudojamas dziovinti

Dsiovinimas 40-90 60 vaisiams, darzovems ir zoleléems.

Dziovinimo laikas priklauso nuo
maisto tipo, dydzio ir storio.

_ Numatytoji
.. Temperatoros _ .,
Rezimas ) . temperatura Aprasymas
diapazonas (°C) 3
(0
Palaikyti &iluma 40-100 60 Naqdok\te, tik kvad ka tik iSkeptas
maistas neatausty.

Léksteés pasildymas 30-80 50 Naudokite indams pasildyti.
Rezimas naudojamas Saldytiems
produktams, kepiniams, vaisiams,

AtSildymas 30-60 30 pyraqui, grietinélei ir Sokoladui
atsildyti. Atsildymo laikas priklauso
nuo maisto tipo, dydzio ir kiekio.

Galutinis teslos Sis rezimas naudojamas galutiniam
. 30-50 35 . . o o .
kildymas teslos kildymui ir naminiam jogurtui.
Sis rezimas tinka picai, o kepimo
Picos kepimas 160-250 200 temperatura ir trukme priklauso nuo

picos dydzio ir picos teslos storio.
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Sveiko maisto gaminimas (tik atitinkamiems modeliams)

Automatinis kepimas

Orkaité siulo 20 sveiky kepimo programy. Kepimo nustatymai parenkami automatiskai,
atsizvelgiant | pasirinkta programa.

Konvekcija

Brokoliy Ziedeliai

Pagrindiniame ekrane pasirinkite Konvekcija
ir paspauskite Nustatymo Rankenéle.
Pasirinkite Sveiko Maisto Gaminimas ir
paspauskite Nustatymo Rankenéle.

Pasirinkite pageidaujama programa ir

paspauskite Nustatymo Rankenéle.

«  Jeireikia iSsamios informacijos apie
kiekvieng programa, Zr. Sveiko Maisto
Gaminimas dalyje ,ISmanusis maisto
gaminimas” 51 psl.)

Perskaitykite patarima, pasirinkite Toliau ir

paspauskite Nustatymo Rankenéle.

|pilkite vandens | vandens talpykla, kaip

nurodoma ekrane, pasirinkite Toliau ir

paspauskite Nustatymo Rankenéle.

Paruoskite maistg ir priedus, kaip nurodoma

ekrane, pasirinkite Toliau ir paspauskite

Nustatymo Rankenéle.

o Jeinorite pradéti kepti konkreciu
metu, pasirinkite Atidéti Paleidima ir
paspauskite Nustatymo Rankenéle, kad
nustatytumete pageidaujama laika.

Pasirinkite PRADETI ir paspauskite

Nustatymo Rankenéle.

Orkaité siulo 50 arba 70 (modelyje su kepimo garuose funkcija) automatinio kepimo programu.
Naudokités Sia funkcija, kad sutaupytumeéte laiko arba greiCiau iSmoktume naudotis prietaisu.
Kepimo, galingumas ir temperatUra bus nustatyti pagal pasirinkta programa.

Konvekcija

Kepsnys

1.

Pagrindiniame ekrane pasirinkite Konvekcija
ir paspauskite Nustatymo Rankenéle.
Pasirinkite Automatinis Kepimas ir
paspauskite Nustatymo Rankenéle.

Pasirinkite kategorijg ir paspauskite

Nustatymo Rankenéle.

Pasirinkite antrine kategorija ir paspauskite

Nustatymo Rankenéle.

«  Kaikurios kategorijos gali neturéti
antriniy kategoriju.

Pasirinkite pageidaujamg programa ir

paspauskite Nustatymo Rankenéle.

«  Jeireikia iSsamios informacijos apie
kiekvieng programa, Zr. ,Automatinio
kepimo programos” dalyje ,ISmanusis
maisto gaminimas” 44 psl.)

Perskaitykite patarima, pasirinkite Toliau ir

paspauskite Nustatymo Rankenéle.
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10.

Pasirinkite svorj ir paspauskite Nustatymo

Rankenéle.
. Sis veiksmas gali netikti kai kurioms
programoms.

o (alimas svoris skiriasi, atsizvelgiant j
pasirinktg programa.

|pilkite vandens | vandens talpykla, kaip

nurodoma ekrane, pasirinkite Toliau ir

paspauskite Nustatymo Rankenéle.

«  Sis veiksmas gali netikti kai kurioms
programoms.

Paruoskite maistg ir priedus, kaip nurodoma

ekrane, pasirinkite Toliau ir paspauskite

Nustatymo Rankenéle.

o Jeinorite pradéti kepti konkreciu
metu, pasirinkite Atidéti paleidima ir
paspauskite Nustatymo Rankenéle, kad
nustatytumete pageidaujama laika.

Pasirinkite PRADETI ir paspauskite

Nustatymo Rankenéle.

Laikmatis

Kaip pridéti naujg laikmatj

1
2.
3.

4.

Palieskite mygtuka — valdymo skydelyje.

Pasirinkite Laikmatis ir paspauskite Nustatymo Rankenéle.

Laikmacio ekrane pasirinkite 4 ir paspauskite Nustatymo Rankenéle.
Jei laikmat] pridedate pirmg kartg, $j Zingsnj praleiskite.

Nustatykite laika.

Esamo laikmacio redagavimas

1.
2.
3.

Palieskite mygtuka — valdymo skydelyje.

Pasirinkite Laikmatis ir paspauskite Nustatymo Rankenéle.

Laikmacio ekrane pasirinkite norima redaguoti laikmat] ir paspauskite Nustatymo
Rankenéle.

Pakeiskite laika.
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Laikmacio panaikinimas

1. Palieskite mygtukg — valdymo skydelyje.

2. Pasirinkite Laikmatis ir paspauskite Nustatymo Rankenéle.

3. Laikmatio ekrane pasirinkite TJ ir paspauskite Nustatymo Rankenéle.

4. Norimo panaikinti laikmacio desinéje pasirinkite Panaikinti ir paspauskite Nustatymo
Rankenéle.

5.  Pasirinkite Atlikta ir paspauskite Nustatymo Rankenéle.

Laikmacio panaudojimas

1. Palieskite mygtukga — valdymo skydelyje.
2. Pasirinkite Laikmatis ir paspauskite Nustatymo Rankenéle.

3. Norimo naudoti laikmacio desinéje pasirinkite Pradéti ir paspauskite Nustatymo Rankenéle.

Paleista laikmatj galima pristabdyti arba atSaukti.

PASTABA

Pragjus numatytam laikui, pasirodo pranesimas ,Laikas pasibaigé.” ir pasigirsta melodija.
Pasirinkite OK ir paspauskite Nustatymo Rankenéle, kad atSauktuméte pranesSima.

Valymas

Pirolitinis (tik atitinkamuose modeliuose)

Pirolitinis valymas yra valymo budas auksta temperatura. Jis nudegina riebaly likucius, kad boty
lengviau valyti rankomis.

1. Palieskite mygtuka — valdymo skydelyje.

Pasirinkite Valymas ir paspauskite Nustatymo Rankenéle.

Pasirinkite Pirolizé ir paspauskite Nustatymo Rankenéle.

Pasirinkite laika ir paspauskite Nustatymo Rankenéle.

Pasirinkite Toliau ir paspauskite Nustatymo Rankenéle.

Vadovaukites ekrano instrukcijomis, pasirinkite Toliau ir paspauskite Nustatymo Rankenéle.
Perskaitykite pranesimg ekrane, pasirinkite Pradéti ir paspauskite Nustatymo Rankenéle.
Palaukite, kol orkaite atves, ir nusluostykite dureles ir jy krastus drégna sluoste.

/\ DEMESIO

«  Nelieskite orkaités, nes valymo ciklo metu ji labai jkaista.
«  Kad nejvykty nelaimé, neleiskite vaikams artintis prie orkaites.
«  Pasibaigus ciklui, neisjunkite orkaités, kol veikia ventiliatorius, nes jis ja ausina.

PASTABA

«  Prasidéjus ciklui, orkaités vidus jkaista. Tada durelés uzrakinamos dél saugumo. Kai ciklas
pasibaigs, orkaité atves ir durelés atsirakins.

«  Pries valydami, jsitikinkite, ar orkaité tuscia. Dél aukstos temperatUros orkaités viduje,
priedai gali deformuotis.

© N A WDN
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Valymas garais

Sis budas pravercia, kai reikia iSvalyti nedidelius nesvarumus garais.

Si automatiné funkcija sutaupo laiko, nes nebdtina valyti reguliariai.

1. Palieskite mygtukg — valdymo skydelyje.

Pasirinkite Valymas ir paspauskite Nustatymo Rankenéle.

Pasirinkite Valymas Garais ir paspauskite Nustatymo Rankenéle.

Vadovaukites ekrano instrukcijomis, pasirinkite Toliau ir paspauskite Nustatymo Rankenéle.
Pasirinkite PRADETI ir paspauskite Nustatymo Rankenéle.

A\ ISPEJIMAS

Neatidarykite dureliy, kol ciklas nepasibaige. Vanduo orkaites viduje yra labai karstas ir gali
nudeginti.

PASTABA

«  Jeiorkaité stipriai sutepta riebalais, pvz., baigus kepti kepsnj, rekomenduojama pasalinti
sunkiai jveikiamas démes rankomis, pries jjungiant valyma garais.

«  Pasibaigus ciklui, palikite orkaités dureles praviras. Tai padés visiSkai nudziGti emalivotiems
pavirsiams.

«  Jei orkaités vidus jkaites, automatinis valymas nejsijungia. Palaukite, kol orkaité atves ir
pabandykite dar karta.

«  Nepilkite vandens ant dugno staigiai. Pilkite po truputj. PrieSingu atveju vanduo gali
prasipilti pro priekj.

e WwWN

Nukalkinimas
Kad maisto kokybé ir skonis nesuprastéty, reikia valyti garo generatoriaus vidy.

PASTABA

«  Orkaité skaiciuoja, kiek karty buvo naudojami rezimai su garu ir pranesa, kada paleisti
nukalkinimo funkcija. Rezima su garu galite naudoti dar dvi valandas, neatlikdami
nukalkinimo funkcijos. Taciau praejus dviem valandoms, rezimy su garu naudoti
nebegalésite, kol neatliksite nukalkinimo funkcijos.

«  Gave praneSima, pasirinkite Paleisti dabar ir paspauskite Nustatymo Rankenéle, kad

paleistuméte nukalkinimo funkcijg, arba pasirinkite Véliau ir paspauskite Nustatymo

Rankenéle, kad atidétumete.
G% : Btina nukalkinti.

Palieskite mygtuka — valdymo skydelyje.

Pasirinkite Valymas ir paspauskite Nustatymo Rankenéle.

Pasirinkite Nukalkinimas ir paspauskite Nustatymo Rankenéle.

Pasirinkite Toliau ir paspauskite Nustatymo Rankenéle.

Vadovaukités ekrano instrukcijomis, pasirinkite Pradéti ir paspauskite Nustatymo

Rankenéle.

«  Jei pasirodo praneSimas, kad nepakanka vandens, jpilkite j talpykla daugiau vandens,
pasirinkite OK ir paspauskite Nustatymo Rankenéle.

6. Pasibaigus nukalkinimui, orkaité automatiskai iSleidZia vanden;.

Vandeniui istekejus, iStustinkite vandens talpykla.

8. |pilkite j rezervuarg 500 ml geriamojo vandens, kaip nurodoma ekrane, pasirinkite OK ir
paspauskite Nustatymo Rankenéle, kad pradétumeéte skalavima.

9.  Skalavimui pasibaigus, istustinkite vandens talpykla.
«  Kaiistustinsite talpyklg, iSvalykite jg ir grazinkite | orkaite.

A\ |SPEJIMAS

«  Vandens talpykla imkite movédami virtuvinémis pirstinemis.
«  Naudokite tik orkaitems arba kavavirems pritaikytas nukalkinimo priemones.

s WNeE
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Veiksmai

/\ DEMESIO

«  NeatSaukite nukalkinimo proceso. Priesingu atveju turésite paleisti nukalkinimo ciklg is
naujo ir jj uzbaigti per tris valandas, kad galétuméte naudoti kepimo rezima su garu.

. Kad nejvykty nelaimé, neleiskite vaikams artintis prie orkaités.

«  Vandens ir nukalkinimo medziagos santyk| pasirinkite pagal medziagos gamintojo
instrukcijas.

ISleidimas
Pasinaudojus kepimo rezimu su garu, butina isleisti likusj vandenj, kad jis neturéty jtakos kitiems
kepimo rezimams. Sig funkcijg taip pat naudokite, jei norite iSleisti dar kartg valymo metu.
Palieskite mygtuka — valdymo skydelyje.
Pasirinkite Valymas ir paspauskite Nustatymo Rankenéle.
Pasirinkite I8leidimas ir paspauskite Nustatymo Rankenéle.
Pasirinkite Pradéti ir paspauskite Nustatymo Rankenéle.
Vadovaukites ekrano instrukcijomis, pasirinkite OK ir paspauskite Nustatymo Rankenéle.
«  Orkaité isleidzia vandenj i$ garo generatoriaus | vandens talpykla.
6. Vandeniui istekéjus, istustinkite vandens talpykla.
«  KaiiStustinsite talpyklg, iSvalykite jg ir grazinkite j orkaite.

A\ |SPEJIMAS
« Vandens talpyklg imkite muvedami virtuvinémis pirstinémis.
. ISleidimo metu neistraukite vandens talpyklos.

PASTABA

«  Orkaitei pradéjus iSleidinéti vandenj, palaukite, kol isleidimo ciklas pasibaigs.

«  Atsizvelgiant j gaminio aplinka, isleidimo operacija gali uztrukti ilgai. Tai néra gaminio
gedimas, tai skirta saugumui, dél to palaukite, kol vanduo ataus.

e WNE

Nustatymai

Valdymo skydelyje palieskite mygtuka E, pasirinkite Nustatymai ir paspauskite Nustatymo
Rankenéle, kad pakeistuméte jvairius orkaités nustatymus. I1Ssamy aprasa rasite tolesnéje
lenteléje.

Meniu Antrinis meniu Aprasymas
Wi-Fi Galima jjungti arba isjungti Wi-Fi.

Galite prijungti orkaite prie SmartThings serverio Wi-Fi

Lengvas rysiu. Kai orkaité prijungta, galite naudotis programéle

prisijungimas SmartThings, kad patikrintumeéte orkaités buseng ir
RysSiai (arba) valdytumete ja mobiliuoju jrenginiu.

Pasirinkite Aktyvinti ir paspauskite Nustatymo
Rankenéle, kad skambuciy centras galéty prisijungti
prie jusy orkaites nuotoliniu bodu ir patikrinti vidine
informacija.

Nuotolinis valdymas

Ryskumas Galima keisti ekrano ryskuma.

Galima jjungti arba isjungti ekrano uzsklanda.

PASTABA

Ekrano uzsklandos funkcija rodo ekrane datg ir laikg, jei
budéjimo rezimu kurj laikg neatliekama jokiy jvesties
veiksmy.

Ekrano uzsklanda

Laikrodzio tema | Galima pasirinkti laikrodzio tema.

LTS Galite nustatyti po kiek laiko turi jsijungti ekrano

uzsklanda.

PASTABA

Atsizvelgiant | nustatyma gali padideéti energijos

sgnaudos.

. Kai skirtojo laiko nustatymas yra ,Visada
jjungta’, jei 3 minutes neatliekama jokiy veiksmy,
automatiskai nustatomas 2 lygio LCD ryskumas.

Skirtasis laikas
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Meniu Antrinis meniu

Aprasymas

UzZraktas

Automatinis datos ir
laiko nustatymas

Galima jjungti arba isjungti naujinimo internetu laika.
BUtinas rysys su Wi-Fi tinklu.

Pasirinkite laiko
Z0n3

Galima pasirinkti laiko juosta. (BUtina iSjungti
automatinj datos ir laiko nustatyma.)

Data ir laikas Nustatyti data

Galima patiems nustatyti data. (BUtina isjungti
automatinj datos ir laiko nustatyma.)

Nustatyti laikg

Galima patiems nustatyti laika. (Botina isjungti
automatinj datos ir laiko nustatyma.)

Pasirinkite laiko
formata

Galima pasirinkti 12 val. arba 24 val. laiko formata.

Kalba

Galima pasirinkti kalba.

Tris

Galima pasirinkti orkaités tarj.

Vandens kietumas

Galima regulivoti vandens, kurj naudojate kepimo
rezimams su garu, kietuma.

. Minkstas: Iki 120 ppm

o Vidutinis: 120-240 ppm

«  Vidutinis-kietas: 240-350 ppm

. Kietas: Daugiau nei 350 ppm

Trik¢iy diagnostika

Galima susipazinti su trik¢iy diagnostika.

Pagalba Pirmojo naudojimo
vadovas

Galima susipazinti su paprastomis instrukcijomis apie
bazinj orkaités naudojima.

Modelio
pavadinimas

Galima suzinoti savo orkaités modelj.

Apie jrenginj | Programinés jrangos
versija

Galima suzinoti esama programineés-aparatings
jrangos versija. Kai pasirodys programingés jrangos
atnaujinimas, Siame meniu atsiras mygtukas
Programinés jrangos atnaujinimas.

Teisiné informacija

Galima susipazinti su teisine informacija.

Galima uzrakinti valdymo skydelj, kad juos nebUty pasinaudota netycia.

Norédami aktyvinti uzrakto funkcija, palieskite valdymo skydelio mygtukg —, pasirinkite

UZraktas ir paspauskite Nustatymo Rankenéle.

Norédami isjungti uzrakto funkcija, palieskite ir palaikykite mygtuka =, kol pasirodys

pranesimas ,Valdymas atrakintas".
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ISmanusis maisto gaminimas

Rankinis kepimas

A\ ISPEJIMAS apie akrilamida

Kepant maisto produktus, kuriuose yra krakmolo, pvz., bulviy traskucius, gruzdintas bulvytes

ir duona, susidaro akrilamidas, kuris gali sukelti sveikatos problemy. Siuo produktus
rekomenduojama kepti Zzemoje temperaturoje ir neperkepti, nesuskrudinti ar nesudeginti.

/\ DEMESIO

Nelaikykite gretai gendanciy maisto produkty (pvz., pieno, kiausiniy, zuvies, mesos arba
paukstienos) ilgiau nei 1 valandg iki kepimo pradzios ir juos iStraukite iSkart pasibaigus kepimui.
Valgydami sugedusj maistg galite apsinuodyti.

PASTABA

«  Visada rekomenduojama jkaitinti orkaite, nebent kepimo vadove nurodyta priesingai.
. Naudodami ekonomiska grilj, dekite 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 kepimo vadove, galite naudotis tuo kg

turite ir pasiekti tokiy paciy rezultaty.

«  Kepimo skardg ir universalig skarda galima naudoti viena vietoje kitos.

«  Kepant rieby maistg, rekomenduojama padeti skarda 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.
: o . Kaitinimo 3 Laikas
Maistas Priedai Lygis tipas Temp. (°C) (min)
L Groteles, _ _
Biskvitas 09596 amforma | 2 160-170 | 35-40
. Groteles, kekso B B
Marmurinis pyragas forma 3 175-185 50-60
Grotelés, @ 20 cm B )
Tarta trtos forma 3 190-200 | 50-60
Mielinis pyragas ant
padéklo su vaisiais ir Universali skarda 2 |:| 160-180 40-50
trupiniais
S Grotelés
Trupininis vaisiy . -~ B B
racas 022-24cmkepimo | 3 170-180 | 25-30
forma
Sviestine bandele | Universali skarda | 3 180-190 | 30-35
Groteles,
Lazanija 022-24cmkepimo | 3 190-200 | 25-30
forma
Morengai Universali skarda 3 80-100 100-150
. Groteleés, sufle B B
sufle ovodeli 3 170-180 | 20-25
Mielinis obuoliy . . B B
pyragas ant padekio Universali skarda 3 150-170 | 60-70
Namineé pica, 1-1,2 kg | Universali skarda 2 @ 190-210 10-15
Saldyti sluoksniuotos
teslos pyragaiciai su Universali skarda 2 180-200 20-25
jdaru
Grotelés,
Kislorenas @ 22-24 cm kepimo 2 Q) 180-190 25-35
forma
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. o . Kaitinimo . Laikas : Co . Kaitinimo . Laikas
Maistas Priedai Lygis tipas Temp. (°C) (min) Maistas Priedai Lygis tipas Temp. (°C) il
Obuoliy pyragas Gmte‘?;rgazo m 2 160-170 | 65-75 Paukstiena (Vistiena/Antiena/Kalakutiena)
- ] ] Grotelés + 3
Atvésinta pica Universali skarda 3 180-200 5-10 Vista, visa, 1,2 kg * Universali skarda . 200 60-80 *
(riebalams surinkti)
Mésos ir darzoviy kepimas _— — Grotelés + 3 = B B
Vistienos gabaléliai Universali skarda 1 200-220 25-35
) o ) Kaitinimo Laikas :
Maistas Priedai Lygis . Temp. (°C) . g coc A Groteles + 3 — _ _
tipas (min.) Antienos krotinelé Universali skarda 1 200-210 20-30
Mésa (Jautiena/Kiauliena/Eriena) Nedidelis kalakutas Grotelés + 3
- Grotelés + 3 visas, 5 kg Universali skarda 1 180-200 | 120130
Jautienos ispjova, 1 kg | 160-180 | 50-70
Universali skarda 1 Darzoves
VerSienos nugariné be Crotelés + 3 - ~ L. ] ] — 5
Kaulo, 1.5 kg Universali skarda 1 160-180 | 90-120 Darzovés, 0,5 kg Universali skarda 3 220-230 | 15-20 5
Kiaulienos kepsnys, Grotelés + 3 — ~ - Keptos bulviy puselés, . . @
s Universali skarda | 1 200-210 | 50-60 05 Universali skarda | 3 190-200 | 40-50 2
Kiaulienos nugarinés Crotelés + 3 - i 7uvis e
vyniotinis, 1 kg Universali skarda 1 160-180 | 100-120 Croteld 5 §
o - . S rotelés + — ) ) 5
Eriuko koja su kaulu, Groteles + 3 170-180 | 100-120 Zuvies filé, kepta Universali skarda 1 200-220 | 20-30 3
1 kg Universali skarda 1 Crotele 3
o rotelés + —=
Kepta zuvis Universall skarda . 180-200 | 30-40

* Apversti praejus % kepimo laiko.
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ISmanusis maisto gaminimas

Kepimas ant groteliy

Naudojant didelio grilio rezima, rekomenduojame jkaitinti orkaite. Apversti pragjus pusei kepimo

laiko.
. L . Kaitinimo . Laikas
Maistas Priedai Lygis tipas Temp. (°C) o
Duona
Skrebutis Grotelés 5 270-300 | 2-4
Skrebutis su suriu Universali skarda 4 E] 200 4-8
Jautiena
) o, Grotelés + 4
Didkepsnis Univereal skard X [ | 240250 | 15-20
o Grotelés + 4 ~~
Mésainiai Univareal skards X 250-270 | 13-18
Kiauliena
- . Grotelés + 4 v
Kiaulienos kapotiné Universali skarda 1 250-270 15-20
L Grotelés + 4 ~
Desrelés Universali skarda 1 260-270 10-15
Paukstiena
. L Grotelés + 4 v
Viétiena, kratinélé Univareal skarcs X 230-240 | 30-35
o . Grotelés + 4 ~
Vistienos blauzdelés Universali skarda 1 230-240 25-30

* Apversti pragjus % kepimo laiko.

Saldytas pusgaminis

. N . Kaitinimo . Laikas
Maistas Priedai Lyagis i Temp. (°0) i
Saldyta pica, .
ke Grotelés 3 200-220 | 15-25
Saldyta lazanija Grotelés 3 [E] | 180200 45-50
Saldytos gruzdintos Universali skarda 3 220-225 20-25
bulvytés orkaitei
Saldyti kroketai Universali skarda 3 220-230 | 25-30
Saldytas kepamas . = . )
amembers s Groteles 3 [e] | 190-200 | 10-15
Saldyti prancdziski Grotelés + 3 -~
batonai su pagardu Universali skarda 1 l;] 190-200 10-15
- . N Crotelés + 3 ~
Saldyti Zuvy pirsteliai Universali skarda 1 [;l 190-200 | 15-25
saldytas zuvies Grotelés 3 =1 | 180-200 | 20-35
mesainis ECO
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Kepimo reZimas su garu

Jjungus garo funkcijg orkaité generuoja gara ir jj tolygiai paskirsto kepimo zonoje, garas apgaubia

visas skardas ir visus kampelius. Tai padeda apskrudinti maista i$ iSores, o jo vidus islieka

minkstas ir sultingas.

Pripildykite talpyklg geriamuoju vandeniu iki maksimalaus lygio linijos ir pasirinkite jusy receptui

tinkamiausia garo intensyvuma.

Konvekcija su garais

Kepant su garu rekomenduojame i$ anksto jkaitinti orkaite.

Kaitinimas i$ virSaus su garu + Konvekcija
Rekomenduojame pakeisti kepimo rezima praejus pusei kepimo laiko, kad pasisalinty garas ir
apskrusty pavirsius. Rekomenduojame naudoti rezima Kaitinimas i$ virsaus + Konvekcija arba
Konvekcija, bet palikti tg patj temperatOros nustatyma.

Maistas Priedai Lygis | Garo lygis | Temp. () Izr?::(:)s
Atveésintos bandelés Universali skarda 3 Zemas 180-190 10-20
Saldyti kruasanai Universali skarda 3 Zemas 180-190 10-20
Balta duona Croteles, 24 cam 2 vid. | 180-190 | 30-40
duonos forma
vairiy gridy duona || CrOEles: 24 cm 2 vid | 180-190 | 30-40
duonos forma
SIUOKSNIUBIOSteSIoS | . o i siarda 3 Zemas | 180-190 | 15-20
pyragaiciai
VDL EIEiES Groteles 3 Aukétas | 120-130 | 20-30
pudingas
Varskeés pyragas Grotelés 3 Vid. 150-160 55-65
Prancuziskas Universali skarda 3 AUKétas | 180-200 | 25-35
batonas
Saldyta kildinama pica | Universali skarda 3 Vid. 190-210 15-25

* PrancuziSkam batonui garas reikalingas tik kepimo pradzioje. Rekomenduojame 10 min. naudoti
rezimg Konvekcija su garais, o likusj laika naudoti rezimg Konvekcija su tuo paciu temperaturos

nustatymu.

Maistas Priedai Lygis | Garo lygis | Temp. (°C) IE;I:(:)S
Kiaulienos kepsnys su Grotelés + 3 :
oda, 1,2 kg Universali skarda 1 vid. 170-180 | 90-120
e Grotelés + 2 )
Vista, visa, 1,2 kg Universali skarda 1 Vid. 190-200 | 55-65
Vidtienos gabaleliai Croteles + 4 Zemas | 210-220 | 25-35
Universali skarda 1
. e Grotelés + 4 .
Antienos krutinélé ) ) /emas 170-180 15-25
Universali skarda 1
L Grotelés + 2 )
Antis, visa, 2,5 kg ) . Vid. 170-180 | 100-120
Universali skarda 1
Nedidelis kalakutas, Crotelés + 2 )
visas, 4,0 kg Universali skarda 1 vid. 180-200 | 120-150
e R Grotelés + 4 )
Visa zuvis, 0,5 kg Universali skarda 1 Vid. 170-190 20-30
Zuvies file * (Groteles + 4 Zemas | 190-200 | 15-25
Universali skarda 1

* Rekomenduojame naudoti kepimo rezima Kaitinimas i$ virsaus su garu + Konvekcija, kad

maistas buty sultingas.
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ISmanusis maisto gaminimas

Kaitinimas i$ apacios su garu + Konvekcija
Kepant su garu rekomenduojame i$ anksto jkaitinti orkaite, kad maistas apskrusty.

PASTABA

A lygis zymi iSskirtine skarda garo talpyklai. A lygio vietg rasite skyriuje Priedai 14 psl.

Maistas Priedai Lygis | Garolygis | Temp. (°0) IE;::(:)S Profesionalus kepimas
Naminé pica Universali skarda 7 Vid. 190-200 15-20 S| rezmg §Udar0 .a.utom_atlms. 1l_<a|t||j|mo uk\as_ \lg 220°C. \/H’SLVJ_TLIHIS kammmo elementas |rA _
— : _ _ _ konvekcinis ventiliatorius veikia mésos skrudinimo metu. Po $io etapo maistas kepamas létai,
Kildinama pica Universali skarda 2 Vid. 190-210 15-20 pasirinktoje zemoje temperaturoje. Sis procesas atliekamas veikiant virsutiniam ir apatiniam
Kislorenas Grotelés 2 7emas 180-190 25-35 kaitinimo elementams. Sis rezimas tinka mésos kepsniams ir paukstienai.
Bandelés Universali skarda 2 Zemas 180-190 15-25 Maistas Priedai Lygis Temp. (°0) Laikas (val.)
Fokacija Grotelés 2 Zemas 200-210 15-25 :
Jautienos kepsnys 'Grotel'e >t 3 80-100 3-4
Universali skarda 1
Kepimas garuose (tik atitinkamiems modeliams) Crotelés + 3
Sis Kepimo garuose rezimas tinka jvairiausiems receptams. Kiaulienos kepsnys Universali skarda 1 80-100 4-5
Kepdami su garais butinai naudokite garo talpykla ir pripilkite | talpyklg geriamo vandens iki p— ]
didziausio lygio linijos. i roteles + - .
¥g J Erienos kepsnys Universali skarda 1 80-100 3-4
Maistas Priedai Lyagis Laikas (min.) Grotelés + 3
Brokoliy Ziedeliai Garo talpykla A 10-15 PSS T Universali skarda 1 80-100 23
Darzoviy griezinéliai )
(Cukinija, morka, paprika) Garo talpykla A 10-20
Zalieji smidrai Garo talpykla A 15-20
Baltieji smidrai Garo talpykla A 15-20
Sparaginés pupelés Garo talpykla A 15-20
Briuselio kopuUstai Garo talpykla A 15-20
Skustos bulviy puselés Garo talpykla A 25-35
Zuvies filé Garo talpykla A 15-25
Midijos Garo talpykla A 10-20
Krevetés Garo talpykla A 10-20
Vistienos krotinélé Garo talpykla A 20-30
Virti kiausiniai Garo talpykla A 13-18
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Dvigubas kepimas . L. .| Kaitinimo . Laikas
Pries naudodami dvigubo kepimo funkcija, jstatykite j orkaite pertvara. Siekiant kuo geresniy Nr.| Zona Maistas Priedai R | | RO
rezultaty, rekomenduojame jkaitinti orkaite. Groteles +
Tolesnéje lenteléje pateikiami 5 dvigubo kepimo vadovai, rekomenduojami jvairiam kepimui. AUKEtesn Vistienos U;q eres i 4 30-250 | 30-35
Naudodami dvigubo kepimo funkcija, galésite kepti pagrindinj patiekalg ir garnyrg arba vrstesnis blauzdelés SL\;erdsaa l 4
pagrindinj patiekalg ir deserta vienu metu. 4 :
«  Naudojant dvigubo kepimo funkcija, jkaitinimas gali trukti ilgiau. - Groteles,
— : Zemesnis 1L(a)in5”ak§ g2224m | 1 190-200 | 30-35
Nr. Zona Maistas Priedai Lygis Katlit:)r:?o Temp. (°C) IE;::(I?)S o kepimo forma
: ' Twiesfile, | GORISTy
A o Groteles, Aukstesnis ' Universali 210-230 | 15-20
Aukétesnis | Biskvitas 025-26cm | 4 160-170 | 40-45 kepta skarda 4
forma 5 -
1 Sluoksniuotos Universali .
§ ) Naminé pica, Universali ) Zemesnis | teslos pyrqgélis skarda 1 Q) 170-180 | 25-30
Zemesnis 10-1.2 kg skarda 1 &) 190-210 | 13-18 su obuoliais
g(
.. .| Keptos darzovés, |  Universali = . ) =
Aukstesnis | ™0 "5 o 4 220-230 | 13-18 5
2 Grotelés, =
Zemesnis | Obuoliy pyragas | @20 cm 1 () 165-175 | 70-80 g
forma §
- : Universali =
Aukstesnis Pita ards 4 230-240 | 13-18 -
. Bulviy apkepas Groteles,
Zemesnis Y DER. | ga0oaem | 1 180-190 | 45-50
1,0-1,5 kg )
kepimo forma
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Taip pat galite naudoti tik virSutine arba apatine zong, kad taupytuméte energija. Naudojant :

. ) ) o } ) o . Lo . e Garo . Laikas
atskirta zona, kepimas gali trukti ilgiau. Siekiant kuo geresniy rezultaty, rekomenduojame jkaitinti Maistas Priedai Lygis Kaitinimo tipas Iyais Temp. (°C) min)
orkaite. - :

Varskes 1 Groreles | 1 [@L, Vid. | 150-160 | 60-70
Aukstesnis [DYEREE
. Universali .
itini Bandelés 1 N Zemas | 180-190 | 15-25
Maistas Priedai Lygis Kagg::wo Temp. (C) | Laikas (min.) skarda =
Brokoliy S
; _ .. ... | Garotalpykla A 3 - - 10-15
Bulviy apkepas | C/Ctcies 82224 |, 160-170 40-50 Ziedeliai
cm kepimo forma
Skustos
Sviestiné bandelé | Universali skarda 4 180-190 30-35 bulviy Garotalpykla | A NS} - - 25-35
- i puselés *
Lazanija Gmf'e.s' 0 ?2 2y 180-190 25-35 -
Cm KepImo forma Zuviesfile* | Garotalpykla | A - - 15-25
Vistienos Grotelés + 4
>, . . 230-250 30-35 e
= blauzdelés Universali skarda 4 1 v | carotalpykla | A ) i . 13-18
3 kiausiniai
2 * Nejkaitinkite orkaités.
- _— PASTABA
emesnis
,%; «  Alygis zymi isskirtine skardg garo talpyklai. A lygio vietg rasite skyriuje Priedai 14 psl.
é - Priedai Lvais Kaitinimo tioas Garo Temp. (0) Laikas +  Kepimo rezimy pasirinkimas priklauso nuo orkaités modelio.
g. vo P lygis P (min.)
3 ) Grotelés
Q X y
” 0|anr:|s:§s 24 cm 1 170-180 | 50-60
pyrag duonos forma
obuoli Crotelés,
Yol g | 1 160-170 | 70-80
pyragas
forma
Naminé pica Universali
: ) ) )
1,0-1,2kg skarda ! 190-210 1 15-20
Kruasanai UZL\;%S;" 1 @, Zemas | 180-190 | 15-20
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Ekonomiska konvekcija

Sis rezimas naudoja optimizuotg kaitinimo sistema, kad kepdami maista taupytumeéte
energija. Sios kategorijos kepimo laikas nurodytas be jkaitinimo. Kepant $iuo rezimy jkaitinti

Mésos zondas

Maisto tipas

Vidiné temperatira (°C)

nerekomenduojama, kad taupytuméte energija. Neiskepta 45-50
SFisiEe Priedai Lygis Temp. (C) | Laikas (min.) Jautiena/Eriena Vidutiniskai iskepta 55-60
Trupininis vaisiy pyragas, | Grotelés, @ 24 cm ) 160-180 £0-80 Iskepta 65-70
0,8-1,2 kg kepimo forma Kiauliena 80-85
Gl Universali skarda 2 190-200 70-80 Paukstiena 8590
0,4-0,8 kg
Desrelés, Grotelés + 3
0,3-0,5 kg Universali skarda 1 160-180 20-30
Saldytos gruzdintos
bulvytés orkaitei, Universali skarda 3 180-200 25-35
0,3-0,5 kg
Saldytos bulviy skiltelés, ) )
03-05 kg Universali skarda 3 190-210 25-35
Zuvies filé, kepta, Groteles + 3 ) )
0,4-0,8 kg Universali skarda 1 200-220 30-40
Traski zuvies filé, apvoliota Croteles + 3
trupinéliuose, Universali skarda 1 200-220 30-45
0,4-0,8 kg
Kepta jautienos filé, Grotelés + 2 . )
0,8-1,2 kg Universali skarda 1 180-200 65-75
Keptos darzoves, : ) ) )
0.4-06 kg Universali skarda 3 200-220 25-35
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ISmanusis maisto gaminimas

Automatinio kepimo programos

/\ DEMESIO

Nelaikykite gretai gendanciy maisto produkty (pvz., pieno, kiausiniy, zuvies, mesos 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 50 automatiniy programuy, rekomenduojamuy jvairiam kepimui.
Joje pateikiami kiekiai, svorio diapazonai ir atitinkamos rekomendacijos. Kepimo rezimai ir
laikas uzprogramuotas jusy patogumui. Keletg recepty automatinéms programoms rasite savo
instrukcijy knygeléje.

A\ |SPEJIMAS
ISimdami maista, visada naudokite virtuvines pirstines.

1. Apkepai ir kepiniai

Automatinio kepimo programas sudaro jkaitinimas prie$ kepima, kurio eiga rodoma ekrane.
Pradekite programa, pasigirdus jkaitinimo signalui, jdékite maista. ISimdami maista, visada
naudokite virtuvines pirstines.

Rekomenduojame naudoti karsciui atspary (iki 300 °C) 22-24 cm kepimo inda, pagaminta i$ stiklo
arba keramikos.

Maistas

Svoris (kg) Priedai Lygis

Darzoviy apkepas

08-1.2 Crotelés 3

Paruoskite Sviezig darzoviy apkepa kepimo inde, 22-24 cm.
Paleiskite programa, kai pasigirs jkaitinimo signalas, padékite indg
groteliy centre.

Makarony apkepas

12-15 | Grotelés | 3

Paruoskite makarony apkepa 22-24 ¢cm kepimo inde. Paleiskite
programa, kKai pasigirs jkaitinimo signalas, padekite indg groteliy
centre.

Lazanija

1,0-15 | Grotelés | 3

Paruoskite namine lazanijg 22-24 cm kepimo formoje. Paleiskite
programa, kai pasigirs jkaitinimo signalas, padékite indg groteliy
centre.

Darzoviy troskinys

12-15 | Grotelés | 3

Sudékite darzoviy troskinio sudétines dalis | troskintuva su dangciu.
Paleiskite programa, kai pasigirs jkaitinimo signalas, padékite indg
groteliy centre. Kepkite uzdengta. Pries pateikdami iSmaisykite.

Pyragai ir pyragaiciai

Obuoliy pyragas

12-14 | Croteles | 2

Paruoskite obuoliy pyraga 20-24 cm apskritoje metalinéje kepimo
formoje. Paleiskite programa, kai pasigirs jkaitinimo signalas,
padekite formg groteliy centre.

Maistas Svoris (kg) | Priedai | Lygis
Apkepai
1,0-15 | Crotelés | 3
Bulviy apkepas Paruoskite Sviezig bulviy apkepa kepimo inde, 22-24 cm. Paleiskite

programa, kai pasigirs jkaitinimo signalas, padékite indg groteliy
centre.

Kruasanai *

03-04 | Universali skarda | 3

Paruoskite kruasanus (i$ paruostos atveésintos teslos). Paklokite
kepimo popieriy universalioje skardoje. Paleiskite programa, kai
pasigirs jkaitinimo signalas, jdékite skardg j orkaite.
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Maistas Svoris (kg) Priedai Lygis Maistas Svoris (kg) Priedai Lygis
03-04 Universali skarda 3 Graikiniy riesuty 1,0-1,1 Universali skarda 3
Sluoksniuotos teslos | paklokite kepimo popieriy universalioje skardoje ir padékite duona * Paruoskite tesla i$ 4 daliy ir paskirstykite universalioje skardoje.
pyragelis su obuoliais * | sluoksniuotas telos pyragélius su obualiais. Paleiskite programa, kai 03-05 Universali skarda 3
pasigirs jkaitinima signalas, jdékite skarda j orkaite. — — - — - ‘ '
Bandelés * Paruoskite bandeles (is paruostos atvesintos teslos). Paklokite kepimo

Vaisiy tartos pagrindas

04-05 | Grotelés | 3

|klokite teslg j sviestu iStepta pyrago pagrindo forma. Paleiskite
programa, kai pasigirs jkaitinimo signalas, padekite formga groteliy
centre.

popieriy universalioje skardoje. Paleiskite programa, kai pasigirs
jkaitinimo signalas, jdekite skardg | orkaite.

Pyragai ir desertai

1,2-15 | Grotelés | 2

Paruoskite kisloreno teslg ir jklokite j apskrita 22-24 cm skersmens

Trupininis vaisiy
pyragas

08-12 Grotelés 3

Sudekite Sviezius vaisius (avietes, gervuoges, obuoliy griezinelius
arba kriausiy griezinélius) | kepimo inda 22-24 cm. Ant virsaus
pabarstykite trupiniy. Paleiskite programa, kai pasigirs jkaitinimo
signalas, padékite indg groteliy centre.

Kislorenas o - . N A
kiSloreno inda. Paleiskite programa, kai pasigirs jkaitinimo signalas,
sudekite jdarg ir padekite indg groteliy centre.

0,2-04 | Grotelés | 3

Keksiukai Sudekite teslg | metalinés keksiuky skardo formeles. Paleiskite
programa, kai pasigirs jkaitinimo signalas, sudeékite jdarg ir padekite
inda groteliy centre.

Duona

Sviestiné bandelé

0,5-06 | Universali skarda | 3

Paklokite kepimo popieriy universalioje skardoje ir isdéstykite
sviestines bandeles (5-6 cm skersmens). Paleiskite programa, kai
pasigirs jkaitinimo signalas, jdékite skardg j orkaite.

Balta duona *

0607 |  crowels | 2

Paruoskite teslg ir sudékite j metalinj staciakampj kepimo inda
(25-30 cm ilgio). Paleiskite programa, kai pasigirs jkaitinimo signalas,
padekite indg groteliy centre.

Biskvitas

05-06 | Grotelés | 3

Paruoskite hiskvito teslg ir supilkite | metaline apskritg formg
(25-26 cm skersmens). Paleiskite programa, kai pasigirs jkaitinimo
signalas, padekite forma groteliy centre.

Jvairiy grody duona *

08-09 | Grotelés | 2

Paruoskite teslg ir sudeékite | metalinj staciakampj kepimo inda
(25-30 cm ilgio). Paleiskite programa, kai pasigirs jkaitinimo signalas,
padékite indg groteliy centre.

Marmurinis pyragas

0708 |  crowels | 2

Paruoskite pyrago teslg ir supilkite | metaline kekso forma. Paleiskite
programa, kai pasigirs jkaitinimo signalas, padekite formg groteliy
centre.

Pranc0ziskas batonas *

0,6-0,7 | Universali skarda | 3

Paruoskite teslg i$ 2 daliy ir sudékite j universalig skarda.
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ISmanusis maisto gaminimas

Maistas Svoris (kg) Priedai Lygis
0,7-0.8 Crotelés 2
Olandigkas pyragas Paruoskite pyrago teslg ir supilkite | metalinj staciakampj kepimo

indg (25-26 cm ilgio). Paleiskite programa, kai pasigirs jkaitinimo
signalas, padeékite forma groteliy centre.

2. Kepsnys

Kad buty skaniau, rekomenduojame rinktis Sviezig atvesintg meésa, paukstieng ir Zuvj. Jei
naudojate Saldytus produktus, rekomenduojame juos visiskai atSildyti. Automatinése programose
nenumatytas jkaitinimas ir apvertimas. Bet, jei norite, galite apversti patys pragjus pusei laiko,
kad rezultatas buty geresnis.

Varskés pyragas *

08-09 | Grotelés | 2

Paruoskite teslg ir sudékite | metaline apskrita forma (20-24 cm).
Paleiskite programa, kai pasigirs jkaitinimo signalas, padekite forma
groteliy centre.

Sokoladiniai keksiukai

0708 |  croweks | 3

Paruoskite pyrago teslg 22-24 cm kepimo inde. Paleiskite programa,

kai pasigirs jkaitinimo signalas, padekite indg groteliy centre.

* UzZpildykite talpyklg geriamuoju vandeniu iki didZiausio lygio linijos, kad boty kepama su garu.

Kepta jautienos filé **

Maistas Svoris (kg) Priedai Lygis
Mésa
Crotelés 2
08-12
Universali skarda 1

Pabarstykite druska ir
ant groteliy riebesne p

use aukstyn.

pipirais ir palikite saldytuve 1 valandai. Dékite

Létai keptas jautienos
kepsnys ™

08-12

Grotelés

2

Universali skarda

1

Pabarstykite druska ir
ant groteliy riebesne p

use aukstyn.

pipirais ir palikite Saldytuve 1 valandai. Dékite

Erienos kapotiné su
Zolelémis

04-08

Crotelés

4

Universali skarda

1

Pamarinuokite érienos

kapotine su Zolelémis ir

prieskoniai ir dékite

oda **

ant groteliy.
Crotelés 3
» ) 08-14 - -
Eriuko koja su kaulu Universali skarda 1
Pamarinuokite eriuko kojg ir dekite ant groteliy.
o 0812 Crotelés 3
Kiaulienos kepsnys su o714 Universali skarda 1

Padekite kiaulienos kepsnj riebesne puse aukstyn ant groteliy.

Kiaulienos Sonkauliy
juosta

08-12

Crotelés

3

Universali skarda

1

Padekite kiaulienos sonkauliy juosta ant groteliy.
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Maistas Svoris (kg) Priedai Lygis Maistas Svoris (kg) | Priedai | Lygis
Paukstiena Zuvis
Grotelés 2 o 0,3-07 | Universali skarda | 4
08-14 : : Upétakio filg, kepta VR : , :
Universali skarda 1 Dékite upetakio filé oda aukstyn ant universalios skardos.
Vista, visa“/* Nuskalaukite ir nugluostykite viéta, Jtrinkite viéta aliejumi ir Grotelés 4
prieskoniais. Dékite krutinéle Zemyn ant groteliy. |statykite mésos 03-07 Universali skarda 1

Vistiena, krotinelé

Vistienos blauzdelés

Vis¢iukas tabaka *

2onda | storiausia krdtinelés vieta, - Upetakis Nuskalaukite ir nusluostykite 7uvj ir padékite isilgai ant groteliy. |
05-09 Groteles 4 7uvj jdékite citrinos, druskos i Zoleliy. |pjaukite odos paviréiy peiliu.
Universali skarda 1 Jtrinkite aliejumi ir druska.
Pamarinuokite krotinéle ir dékite ant groteliy. 0,3-0,7 Universali skarda 3
0509 Grotelés 4 Pleksné qulokite kepir?o pop@eriu universalioje skardoje ir padékite pleksne.
el Universali skarda 1 |pjaukite pavirSiy peiliu.
[trinkite aliejumi ir prieskoniais ir dékite ant groteliu. 03-07 Crotelés 4
10-13 Grotelés 3 Lasisos kepsnys/filé — Llvale'rsaI\ skarda : — 1 :
M Universali skarda 1 Nuskalaukite ir nuSluostykite filé arba kepsnius. Sudekite filé oda

Nuskalaukite ir nusluostykite vista. |pjaukite nugara, jtrinkite aliejumi
ir prieskoniais. Dékite ant groteliy ir universalios skardos ir kepkite.

Antis, visa */*

Grotelés 2

15-23 , :
Universali skarda 1

Nuskalaukite ir nusluostykite antj. Jtrinkite antj prieskoniais. Dékite
krotinéle aukStyn ant groteliy ir universalios skardos. |statykite
mesos zonda j storiausia krutinélés vieta.

Antiena, krotinele

Grotelés 4

0,3-0,7

Universali skarda 1

Anties krutinéle dékite riebigja puse aukstyn ant groteliy.

aukstyn ant groteliy.

* Uzpildykite talpyklg geriamuoju vandeniu iki didziausio lygio linijos, kad bty kepama su garu.
** |smeikite mésos zonda j storiausig mesos vieta.
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ISmanusis maisto gaminimas

3. Garnyrai

Automatinése programose nenumatytas jkaitinimas. Naudokite Sviezias darzoves.

Maistas Svoris (kg) Priedai Lyagis
0,3-0,7 Universali skarda 4
Keptos darzoves Nuplaukite ir paruoskite cukinijy, baklazany, papriky, svoguny

griezinelius bei vysninius pomidorus. Patepkite alyvuogiy aliejumi,
pabarstykite zolelemis ir prieskoniais. Tolygiai paskirstykite skardoje.

|daryti pomidorai

0,3-0,7 | Universali skarda | 3

Nuplaukite ir perpjaukite pomidorus pusiau, isskobkite vidy. |darykite
misiniu (pvz., ryziy, maltos mésos) ir dékite ant skardos.

Bulviy skiltelés

0,3-0,7 | Universali skarda | 3

Nuplaukite ir supjaustykite j skilteles. Patepkite alyvuogiy aliejumi,
pabarstykite zolelemis ir prieskoniais. Tolygiai paskirstykite skardoje
ir kepkite.

Keptos bulviy puselés

0,5-0,9 | Universali skarda | 3

Perpjaukite dideles bulves (po 200 g) isilgai pusiau. Sudékite
perpjauta puse aukstyn universalioje skardoje ir patepkite alyvuogiy
aliejumi, pabarstykite zolelémis ir prieskoniais.

4,  Patogumas

Automatinése programose nenumatytas jkaitinimas. Naudokite Saldytas darzoves savo

patogumui.

Maistas Svoris (kg) Priedai Lygis
Saldytos gruzdintos 0,3-0,7 Universali skarda 3
bulvytés orkaitei Paskirstykite $aldytas gruzdintas bulvytes orkaitei ant skardos.
; o 03-0,7 | Universali skarda | 3
Saldytos bulviy skiltelés - — ——

Paskirstykite Saldytas bulviy skiltelés ant skardos.
0307 |  crowels | 3

Saldyta lazanija

|dekite Saldyta lazanijg | kepimo forma ir padékite ant groteliy.
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5. Picairtesla

Automatinio kepimo programas sudaro jkaitinimas prie$ kepima, kurio eiga rodoma ekrane.
Pradekite programa, pasigirdus jkaitinimo signalui, jdékite maista. ISimdami maista, visada
naudokite virtuvines pirstines.

Maistas Svoris (kg) Priedai Lyagis
0,3-0,7 Grotelés 3
Saldyta pica Paleiskite programa, kai pasigirs jkaitinimo signalas, padekite 3aldyta
pica groteliy centre.
08-12 Universali skarda 2
o Paruoskite namine picg i$ mielinés teslos ir padekite j universala
Namine pica skarda. Svoris skaiciuojamas su tesla ir pagardais, pvz., padu,
darzovemis, kumpiu ir suriu. Paleiskite programa, kai pasigirs
Jkaitinimo signalas, jdekite skardg | orkaite.
) 08-12 | Universali skarda | 3
Kalconé — —— — —
Paruoskite 4 porcija Sviezios kalconés ir sudekite ant skardos.
0,3-0,7 Grotelés 2
Teslos kildymas Paruoskite tesla dubenyie, uzdenkite maistine plévele. Padekite
groteliy centre.

Dvigubas kepimas

Tolesnéje lenteléje pateikiama 20 automatiniy programuy, rekomenduojamuy jvairiam kepimui.
Galite naudoti tik virsutine ar apatine zong arba abi zonas vienu metu.

Programoje pateikiami kiekiai, svorio diapazonai ir atitinkamos rekomendacijos. Kepimo rezimai
ir laikas uZprogramuotas jusy patogumui. Keletg recepty automatinéms programoms rasite savo

instrukcijy knygeléje.

Visas dvigubas automatinio kepimo programas sudaro jkaitinimas pries kepima, kurio eiga

rodoma ekrane.

Sudekite maistg j orkaite, kai pasigirs jkaitinimo signalas.

A\ |SPEJIMAS

ISimdami maistg, visada naudokite virtuvines pirstines.

1. Aukstesnis

Maistas Svoris (kg) Priedai Lygis
1,0-15 Crotelés 4
Bulviy apkepas Paruoskite Sviezig bulviy apkepa kepimo inde, 22-24 cm. Paleiskite

programa, kai pasigirs jkaitinimo signalas, padékite indg groteliy
centre.

Makarony apkepas

12-15 | Grotelés | 4

Paruoskite makarony apkepa 22-24 ¢cm kepimo inde. Paleiskite
programa, kai pasigirs jkaitinimo signalas, padékite indg groteliy
centre.

Lazanija

10-15 | Croeles | 4

Paruoskite namine lazanijg 22-24 cm kepimo formoje. Paleiskite
programa, kai pasigirs jkaitinimo signalas, padékite indg groteliy
centre.
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ISmanusis maisto gaminimas

Maistas

Svoris (kg) Priedai Lyagis

Sviestiné bandelé

0,5-0,6 Universali skarda 4

Paklokite kepimo popieriy universalioje skardoje ir isdéstykite
sviestines bandeles (5-6 cm skersmens). Paleiskite programa, kai
pasigirs jkaitinimo signalas, jdékite skarda j orkaite.

Vistienos blauzdelés

Grotelés 4

0,5-0,9 , :
Universali skarda 4

Jtrinkite aliejumi ir prieskoniais ir dékite ant groteliy.

LasiSos kepsnys/file

Grotelés 4

0,3-0,7 , :
Universali skarda 4

Nuskalaukite ir nusluostykite filé arba kepsnius. Sudeékite filé oda
aukstyn ant groteliy.

Keptos darzovés

0,3-0,7 | Universali skarda | 4

Nuplaukite ir paruoskite cukinijy, baklaZzany, papriky, svoginy
griezinélius bei vysninius pomidorus. Patepkite alyvuogiy aliejumi,
pabarstykite zolelemis ir prieskoniais. Tolygiai paskirstykite skardoje.

Keptos bulviy puselés

0,5-0,9 | Universali skarda | 4

Perpjaukite dideles bulves (po 200 g) iSilgai pusiau. Sudeékite
perpjauta puse aukStyn universalioje skardoje ir patepkite alyvuogiy
aliejumi, pabarstykite Zolelémis ir prieskoniais.

bulvytés orkaitei

o 0,3-0,7 | Universali skarda | 4
Saldytos bulviy skiltelés — ———
Paskirstykite Saldytas bulviy skiltelés ant skardos.
Saldytos gruzdintos 0,3-0,7 | Universali skarda | 4

Paskirstykite Saldytas gruzdintas bulvytés orkaitei ant skardos.

2. Zemesnis

Maistas

Svoris (kg) Priedai Lygis

Obuoliy pyragas

Grotelés 1

12-14

Paruoskite obuoliy pyragg 20-24 cm apskritoje metalingje kepimo
formoje. Paleiskite programa, kai pasigirs jkaitinimo signalas,
padékite forma groteliy centre.

Sluoksniuotos teslos
pyragélis su obuoliais

*

0,3-0/4 | Universali skarda | 1

Paklokite kepimo popieriy skardoje ir padeékite sluoksniuotos teslos
pyragelius su obuoliais. Paleiskite programa, kai pasigirs jkaitinimo
signalas, jdekite skardg j orkaite.

Kruasanai *

0,3-04 | Universali skarda | 1

Paruoskite kruasanus (i$ paruostos atvesintos teslos). Paklokite
kepimo popieriy universalioje skardoje. Paleiskite programa, kai
pasigirs jkaitinimo signalas, jdekite skardg j orkaite.

Kislorenas

1,2-1,5 | Grotelés | 1

Paruoskite kisloreno teslg ir jklokite j apskrita 22-24 cm skersmens
kisloreno inda. Paleiskite programa, kai pasigirs jkaitinimo signalas,
sudeékite jdarg ir padékite indg groteliy centre.

Bandelés *

0,3-05 | Universali skarda | 1

Paruoskite bandeles (is paruostos atvesintos teslos). Paklokite kepimo
popieriy universalioje skardoje. Paleiskite programg, kai pasigirs
jkaitinimo signalas, jdekite skardg | orkaite.

Trupininis vaisiy
pyragas

08-1.2 | Grotelés | 1

Sudékite Sviezius vaisius (avietes, gervuoges, obuoliy griezinélius
arba kriausiy griezinelius) j kepimo inda 22-24 cm. Ant virsaus
pabarstykite trupiniy. Paleiskite programa, kai pasigirs jkaitinimo
signalas, padekite inda groteliy centre.
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Maistas

Svoris (kg) Priedai Lyagis

*

Varskés pyragas

0,8-0,9 Grotelés 1

Paruoskite teslg ir sudékite | metaline apskrita forma (20-24 cm).
Paleiskite programa, kai pasigirs jkaitinimo signalas, padékite forma
groteliy centre.

|daryti pomidorai

0,3-0,7 | Universali skarda | 1

Nuplaukite ir perpjaukite pomidorus pusiau, isskobkite vidy. |darykite
misiniu (pvz., ryziy, maltos mésos) ir dékite ant skardos.

Saldyta pica

0,3-0,7 | Grotelés | 1

Paleiskite programa, kai pasigirs jkaitinimo signalas, padékite Saldyta
pica groteliy centre.

Naminé pica

0,8-1,2 | Universali skarda | 1

Paruoskite namine pica iS mielinés teslos ir padékite j universala
skarda. Svoris skai¢iuojamas su tesla ir pagardais, pvz., padu,
darzovemis, kumpiu ir suriu. Paleiskite programa, kai pasigirs
Jkaitinimo signalas, jdékite skardg | orkaite.

* Uzpildykite talpyklg geriamuoju vandeniu iki didZiausio lygio linijos, kad bty kepama su garu.

3. Dvigubas

Galite pasirinkti vieng automatine programa apatinei ir virSutinei zonai ir kepti vienu metu.

/\ DEMESIO

Kai naudojate tik virsutine arba apatine zona, optimaliam nasumui gali veikti kitos zonos
ventiliatorius ir kaitintuvas. Nenaudojamos zonos negalima naudoti nenumatytai paskirciai.

Sveiko maisto gaminimas (tik atitinkamiems modeliams)

Orkaité siulo 20 sveiky kepimo programy. Kepimo nustatymai parenkami automatiskai,

atsizvelgiant | pasirinkta programa. Galite naudoti vieng zong arba apatine zona.

Kepdami su garais butinai naudokite garo talpyklg ir pripilkite j talpyklg geriamo vandens iki

didziausio lygio linijos.

A\ |SPEJIMAS
ISimdami maistg, visada naudokite virtuvines pirstines.
Maistas Svoris (kg) Priedai Lygis

Brokoliy Ziedeliai 0,4-0,6 Garo talpyklos A
Kalafiory Ziedeliai 04-06 Garo talpyklos A
Morky griezinéliai 04-06 Garo talpyklos A
Cukinijos griezinéliai 0,4-0,6 Garo talpyklos A
Moliogy kubeliai 0,4-0,6 Garo talpyklos A
Zalieji smidrai 0,4-06 Garo talpyklos A
Baltieji smidrai 0,4-0,6 Garo talpyklos A
Sparaginés pupelés 0,4-06 Garo talpyklos A
Briuselio kopUstai 04-06 Garo talpyklos A
Skustos bulviy puselés 0,6-0.8 Garo talpyklos A
Obuoliy griezinéliai 0,4-0,6 Garo talpyklos A
Krevetes 0,6-0,8 Garo talpyklos A
Midijos 08-1,0 Garo talpyklos A
Zuvies filé 0,6-0,8 Garo talpyklos A
Vistienos krotinélé 0,8-1,0 Garo talpyklos A
Karamelés pudingas Garo talpyklos A
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ISmanusis maisto gaminimas

Maistas Svoris (kg) Priedai Lygis Speciali funkcija
Saldyti kolddnai 04-06 Garo talpyklos A .
Kiausinis, Kietai virtas 05-07 Garo talpyklos A AtS|.Idymas ) ) o B S
ginis. minketi vi 050 c okl Rezimas naudojamas saldytiems produktams, kepiniams, vaisiams, pyragui, grietinélei ir
DI, Gl eSS 207 aro talpyklos A {okoladui at&ildyti. Atsildymo laikas priklauso nuo maisto tipo, dydzio ir kiekio.
Kiausinis, skystai virtas 0,5-0,7 Garo talpyklos A - — ; - ;
Maistas Priedai Lygis Temp. (°C) | Laikas (min.)
PASTABA \S/g!?ytl prck)duktall‘ ‘ Crotelis + 3 .
A lygis zymi iskirtine skarda garo talpyklai. A lygio viet rasite skyriuje Priedai 14 ps|. ISUenos kepsnetial, Universali skarda 1
desrelés, bulves
Kepiniai Crotelés + 50
Duona ir bandelés Universali skarda 1
Vaisiai Grotelés, kepimo forma 3 30
— f’yragas, grietinele, Grotelés, kepimo forma 3 30
z Sokoladas
)
=
S . ..
& DZiovinimas
g. Sis rezimas naudojamas dziovinti vaisiams, darzovéms ir Zoleléms. DZiovinimo laikas priklauso
g nuo maisto tipo, dydzio ir storio.
7
g. Maistas Priedai Lygis Temp. (C) | Laikas (min.)
g Vaisiai Grotelés 3 70-80 300-420
Darzové Grotelés 3 70-80 200-500
Zolelés Grotelés 3 70-80 60-90

Galutinis teslos kildymas
Sis rezimas naudojamas galutiniam teslos kildymui ir naminiam jogurtui.

Maistas Priedai Lygis Temp. (°C) | Laikas (min.)
Picos tedla Crotelés 2 30-40 30-40
Pyrago/Duonos tesla Grotelés, kepimo forma 2 30-40 40-50
Naminis jogurtas Grotelés, kepimo forma 2 40-50 6-7 (val)
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Picos kepimas Bandomieji patiekalai

Sis moduhs tinka picai. Kepimo temperatura ir trukmé priklauso nuo picos dydzio ir picos teslos Pagal EN 60350-1 standarta,
storio.
Maistas Priedai Lygis Temp. (°C) | Laikas (min) L Képiniu kepimas o - ‘ o )
Naminé pica Universali skarda ) 190-210 15-25 Kep|vmo rekomendacuo§ ta\kgmos 1ka|'t|nta|7o.rka.\teL'Nenaudoklte Greitojo jkaitinimo funkcijos.
= = - - Nuozulnus skardos krastas visada turéty buti priekyje.
Naminé plonapadeé pica Universali skarda 2 210-230 10-15
L . . Kaitinimo Temp. Laikas
Maisto tipas Priedai Lygis . , .
. . tipas (°0) (min.)
Létas kepimas
Sis rezimas naudoja zema temperatura, kad maistas boty minkstas. Sis rezimas tinka kepti 3 |:| 165 23-28
jautienai, k|ap||ena|, veryena\ .arbzAaverA\enaL J§| norite, kfad mesa butu_mmkstai Prie$ kepant, MaZi pyragai Universali skarda 3 165 25-30
rekomenduojame apkepinti mésg i$ visy pusiy ant aukstos temperatiros ugnies.
Maistas Priedai Lyagis Temp. ('C) | Laikas (val.) 1+3 155 33-38
. Groteles + 3 Sviestiniai . .
- _ s Universali skarda 1+3 * 140 28-33 =
Jautienos kepsnys Universali skarda 1 80-100 3-4 sausainiai 3
- . Grotelés + 3 2 |:| 165 | 30-35* 2
ISpjova, 5-6 cm storio Uni li skard 70-80 4-5 o Grotelés + Pyrago forma @
niversall skarda 1 Biskvitas be E
- ; su spyruokle 2 160 30-35 D
Kiaulienos kepsnys 'Grotel'es ’ 3 80-100 4-5 riebaly (Su tamsia danga, @ 26 cm) 8
Universali skarda 1 1+4 155 | 35-40 S
3
. Groteleés + 3 B B Grotelés + 2 Pyrago 2
NS LY Universali skarda 1 80-100 3 formos su spyruokle ™ 2 pats ﬁeavtytos |:| 160 70-80 E
. : jstrizai
. Su tamsia danga, @ 20 cm
Antienos kritinélé AGrotelAe >t 3 70-90 2-3 Obuoliy ( - - g )
Universali skarda 1 Dyragas Universali skarda +
grotelés + 2 Pyragom 143 160 80-90
formos su 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 kairgje ir priekyje deSinéje.

“* DU pyragai pastatyti centre vienas virs kito.
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ISmanusis maisto gaminimas

2. Kepimas ant groteliy

Kaitinkite tuscig orkaite 5 minutes, naudodami didelio grilio funkcija.

4. Kepimas garuose

Uzpildykite talpyklg geriamuoju vandeniu iki didziausio lygio linijos, kad buty kepama su garu.

L _— . Kaitinimo . Laikas
Maisto tipas Priedai Lygis tipas Temp. (°C) i
Baltos duonos . n 300
skrebutis Groteles > . (Maks.) =2
Jautienos Groteles + 4 = 300 | 14a15-18
mesainiai Universali skarda 1 (Maks) 9358
(p0 12) (riebalams surinkti) ’
* Apversti pragjus % kepimo laiko.
3. Mésos ir darzoviy kepimas
L o : Kaitinimo . Laikas
Maisto tipas Priedai Lygis fipas Temp. (°C) i)
Visa vista * Grofeles « 3
ool Universali skarda X 200 | 60-75
(riebalams surinkti)
Visa vista * Crotelés + 3
15-17 kg Qn\versa\l ska.rdav 1 200 70-85
(riebalams surinkti)

* Apversti praéjus pusei kepimo laiko.

Maisto tipas Priedai Lyagis Kaitinimo tipas | Laikas (min.)
g,r50||(<3|iu ziedelial Garo talpykla A \S_] 12-15
(;grilrz)ti Kiausiniai Garo talpykia A S 15-18
(ISL’JSDLOQS R Garo talpykla A \S) 18-23
Saldyta lasisa Garo talpykla A \\\:) 18-23

PASTABA

A lygis zymi isskirtine skarda garo talpyklai. A lygio vietg rasite skyriuje Priedai 14 psl.
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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. ISdéliokite griezinelius ant Svaraus ranksluoscio ir
uzdenkite ranksluosciu, kol ruosite kitas sudeétines dalis.

Sumaidykite kitas sudétines dalis, iSskyrus tarkuotg surj, dideliame inde ir
gerai iSmaisykite. Sluoksniai isdeliokite 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 sorio, 3 Saukstai alyvuogiy
aliejaus, Siek tiek Ciobreliy lapeliu.

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 surj, 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 svogino
(smulkinty), 200 g tarkuoto surio, 1 Saukstas dZiovinty petrazoliy, raudonéliy,
baziliky.

Paruoskite pomidorinj mésos padaZa. Keptuveje jkaitinkite aliejy, 10 min.
pakepinkite maltg jautieng ir smulkintg svogung, kol mésa parus. Supilkite
pomidory padazg 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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ISmanusis maisto gaminimas

Obuoliy pyragas

Sudétinés dalys

Nurodymai

o Tesla: 275 g milty, /2 Saukstas 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,
1/2 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 % plakto
kiausinio. Suminkykite sudétines dalis virtuviniu kombainu, kol masé taps
biri. Rankomis suformuokite kamuolj. Suvyniokite | maistine plévele ir palikite
Saldytuve mazdaug 30 min.

IStepkite riebalais kepimo formg su spyruokle (24-26 cm skersmens) ir
pabarstykite pavirsiy miltais. ISkociokite % teSlos 5 mm storumu. |klokite |
forma (ant dugno ir Sony).

Nulupkite obuolius ir iSimkite seklas. Supjaustykite mazdaug % x % cm
kubeliais. apslakstykite obuolius citrinos sultimis ir gerai iSmaisyKkite.
Nuplaukite ir nusausinkite serbentus ir razinas. Suberkite cukry, cinamona,
razinas ir serbentus. Gerai iSmaiSykite ir pabarstykite teslos dugng duonos
trupiniais. Svelniai spustelekite.

ISkocCiokite likusia tesla. Supjaustykite teslg juostelémis ir sudekite kryzmai
ant jdaro. Tolygiai patepkite pyraga likusiu kiausiniu.

Kislorenas

Sudétinésdalys «  TeSla: 200 g milty, 80 g sviesto, 1 kiausinis.

« ]daras: 75 g neriebios sonines kubeliais, 125 ml grietinélés, 125 g
grietinés, 2 plakti kiausiniai, 100 g Sveicarisko tarkuoto surio, druskos
ir pipiry.

Sudekite miltus, sviestg ir kiausinj j dubenj ir gerai iSmaisykite iki minkstos

teslos ir palikite Saldytuve 30 min. ISkociokite teslg ir jklokite j kiSloreno

forma (25 cm skersmens). Subadykite dugng Sakute. ISmaisykite kiausinj,
grietinéle, grietine, surj, druskg ir pipirus. Uzpilkite ant teslos pries pat
pasaunant kepti.

Nurodymai

Trupininis vaisiy pyragas

Trupiniai: 200 g milty, 100 g sviesto, 100 g cukraus, 2 g druskos, 2 g
cinamono milteliy.
«  Vaisiai: 600 g jvairiy vaisiy.

Sudétinés dalys

SumaiSykite visas sudétines dalis, kol gausite trupinius. Paskirstykite vaisius
kepimo formoje ir uzberkite trupiniy.

Nurodymai
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Naminé pica

Sudétinés dalys ¢ Picos tesla: 300 g milty, 7 g sausy mieliy, 1 Saukstas alyvuogiy aliejaus,

200 ml Silto vandens, 1 Saukstas cukraus ir druskos.

«  Pagardas: 400 g darzoviy griezineliais (baklazanas, cukinija, svogunas,
pomidoras), 100 g kumpio arba Soninés (smulkintos), 100 g tarkuoto
surio.

Nurodymai  Supilkite miltus, mieles, aliejy, druska, cukry ir Siltg vanden;j | dubenj ir gerai
iSmaisykite iki lipnios teslos. Minkykite maisytuvu arba rankomis 5-10 min.

Uzdenkite dangciu ir palikite pakilti orkaiteje 30 min. 35 °C temperatUroje.

ISkocCiokite teslg ant miltuoto pavirsiaus ir | keturkampe formg ir dékite j

picos skarda. Teslg patepkite pomidory pasta ir sudekite kumpj, grybus,

alyvuoges ir pomidorus. Tolygiai pabarstykite ant virsaus surio ir kepkite.

Kepta jautienos filé
Sudétinés dalys 1 kg jautienos file, 5 g druskos, 1 g pipiry, 3 g rozmarino ir ¢iobreliy.

Nurodymai  Pabarstykite jautieng druska, pipirais ir rozmarinais ir palikite Saldytuve
1 valandai. Padékite ant groteliy. |statykite j orkaite ir kepkite.

Erienos kapotiné su Zolelémis

Sudétinés dalys

Nurodymai

1 kg érienos kapotinés (6 gabaléliai), 4 didelés skilteleés ¢esnako

(sutraiskytos), 1 Saukstas Sviezio Ciobrelio (sutraiskyto), 1 Saukstas Sviezio
rozmarino (sutraiskyto), 2 Saukstai druskos, 2 Saukstai alyvuogiy aliejaus.

Sumaisykite druska, Cesnaka, Zoleles ir aliejy ir jdekite erieng. Apvoliokite ir

palikite kambario temperaturoje nuo 30 min iki 1 val.

Kiaulienos Sonkauliy juosta

Sudétinés dalys

Nurodymai

2 juostos kiaulienos sonkauliy, 1 Saukstas juodujy pipiry grudeliy, 3 lauro
lapai, 1 svogunas (smulkintas), 3 skiltelés cesnako (smulkintos), 85 g rudojo
cukraus, 3 Saukstai Vorcesterio padazo, 2 Saukstai pomidory pastos,

2 Saukstai alyvuogiy aliejaus.

Paruoskite kepsniy padaza. Keptuveje pakaitinkite aliejy ir suberkite svoguna.
Pakepinkite, kol suminkstés ir suberkite likusias sudétines dalis. Sumazinkite
karstj ir virinkite 30 min., kol sutirstés. Pamarinuokite Sonkaulius kepsniy

padaze nuo 30 min iki 1 val.
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Valymas

A\ ISPEJIMAS

«  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 medziaguy.

Orkaités vidus

«  Orkaités vidui valyti naudokite Svaria Sluoste ir neagresyvuy valiklj arba Silta vandenj su
muilu.

«  Nevalykite dureliy tarpiklio rankomis.

o Saugokités, kad nepazeistumete emaliuoty pavirsiy, naudokite tik standartinius orkaiciy
valiklius.

«  Sunkiai pasalinamoms déméms, naudokite specialy orkaiciy valiklj.

. IS pradziy kylant kepimo temperatrai ant dureliy vidinio stiklo gali pasirodyti déemiy. Tokiu
atveju ijunkite orkaite ir palikite, kol ji atvés. Tada nuSluostykite vidinj stiklg virtuviniu
popieriumi arba neutraliu valikliu ir Svaria Sluoste.

Orkaités iSoré

Jei ant iSorés (pvz., dureliy pavirSiy, rankeny arba ekrano) yra pirsty atspaudy, riebaly arba
demiy, jas valykite Svelnia sluoste ir stiklo valikliu arba neutralia plovimo priemone, 0 paskui
nusausinkite minksta, Svaria, sausa sluoste.

Riebaly ir neSvarumuy gali likti, ypac aplink rankeng, dél is vidaus einancio oro. Rankeng
rekomenduojama valyti po kiekvieno naudojimo.

Priedai
Nuplaukite priedus po kiekvieno naudojimo ir nusausinkite virtuviniu ranksluosciu. Sunkiai

pasalinamiems neSvarumams pasalinti, pries plaudami pamirkykite priedus Siltame vandenyje su
muilu mazdaug 30 min.

Katalitinis emaliuotas pavirsius (tik kai kuriuose modeliuose)

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 iS orkaités.

2. ISvalykite orkaites vidy.

3. Pasirinkite rezimg Konvekcija su maksimalig temperatura ir paleiskite ciklg vienai valandai.

Durelés (tik atitinkamiems modeliams)

Dureles nuimkite tik valymo tikslais. Norédami nuimti dureles valymo tikslais, vadovaukités
tolesniais nurodymais.

A\ I1SPEJIMAS
Orkaités durelés yra sunkios.

1. Atidarykite dureles ir atlenkite fiksatorius prie
abiejy vyriy.

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. ISimkite antrajj sluoksnj is dureliy rodyklés
Kryptimi.

4. Nuplove, atlikite 1-2 veiksmus atvirkstine
tvarka, kad vel jstatytumete dureles. Butinai
uzlenkite fiksatorius abiejose pusese.

Dureliy stiklas 5. ISimkite treciajj sluoksnj i$ dureliy rodyklés

Kryptimi.
6. Nuplaukite dureliy stikla vandeniu su muilu ir
Svaria Sluoste.

/N\ DEMESIO

Stiklo puse galima atskirti pagal zenklelj ,PYRO"
kiekvieno sluoksnio kampe.

Teisinga kryptis: PYRO-"*-**

Neteisinga kryptis: *—*-0AY9

Atsizvelgiant | modelj, orkaités durelés turi 3-4 sluoksniy stikla. Dureliy stiklg iSimkite tik valymo
tikslais. Noredami isimti dureliy stiklg valymo tikslais, vadovaukités tolesniais nurodymais.
1. Atsuktuvu atsukite varztis kairéje ir desingje.

4 N 7. Pabaige, jstatykite sluoksnius Sia tvarka:

o 7r.paveikslélj ir susiraskite vyrius.
|statykite 3 sluoksnj po 1 atraminiu
fiksatoriumi, 2 sluoksnj tarp 1 ir
2 atraminio fiksatoriaus, 0 1 sluoksnj
jstatykite j 3 atraminj fiksatoriy Sia
tvarka. |sitikinkite, kad sluoksniy puse su
zenkleliu buty nukreipta vidun.

d

2. Nuimkite gaubtus rodyklémis pazymétomis
kryptimis.
3. ISimkite pirmajj sluoksnj is dureliy.

=
[¢]
Ne¢
c
=
QU

01 1 atraminis fiksatorius
02 2 atraminis fiksatorius
03 3 atraminis fiksatorius
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8. state 2 sluoksnj, nuspauskite stiklo fiksatorius Vandens surinkimo indas

ir patikrinkite, ar jie patikimai laiko stiklo
sluoksni.

9. Atlikite 1-2 veiksmus atvirkstine tvarka, kad
vel uzdetumete gaubtus.

A\ |SPEJIMAS

Patikrinkite, ar tinkamai jdéjote stiklo sluoksnius,
kad nesiskverbty karstis.

01 Vandens surinkimo indas

Durelés su dvigubu stiklu (tik atitinkamiems modeliams)

/ N\
- J
4 ’ 'I ’ J N
A T\
N &\ VA
« )
-

1. Apsukite lazdele Slapiu ranksluosciu.

2. Pakiskite ranksluostj po durelémis.

Nuvalykite dureles.

4. UzlaSinkite ant ranksluoscio valiklio ir
nuvalykite dar karta.

5. Nusluostykite dréegme ir pustas sausa sluoste.

/\ DEMESIO
Siy dureliy negalima nuimti valymo tikslais.

w

Vandens surinkimo indas surenka ne tik pertekling
kepimo drégme, bet ir maisto likuCius. Vandens
surinkimo indo negalima iSimti. Baigé kepti, kai
atves orkaite, iSSluostykite vandens surinkimo inda.

A\ ISPEJIMAS

Jei pastebejote vandens pratekejimg is vandens
surinkimo indo, kreipkités | artimiausia Samsung
priezidros centra.
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Soninés grotelés (tik atitinkamiems modeliams)

4 N\

1. Nuspauskite virsutinj kairiyjy soniniy groteliy
virpsta ir nuleiskite mazdaug 45°.

2. Patraukite ir iSimkite apatinj kairiyjy soniniy
groteliy virpsta.

3. DeSinigsias Sonines groteles iStraukite tokiu
pat bodu.

4. Nuvalykite abi Sonines groteles.

5. Nuplove, atlikite 1-2 veiksmus atvirkstine
tvarka, kad vél jstatytumete Sonines groteles.

PASTABA

Orkaite galima naudoti tiek be Soniniy groteliy, tiek
Su jomis.

Keitimas

Lemputés

/

-

N 1. Nuimkite stiklinj dangtelj, pasukdami prie$
laikrodzio rodykle.

2. Pakeiskite orkaités lempute.

Nuvalykite stiklinj dangtel;.

4. Nuplove, atlikite 1 veiksma atvirkstine tvarka,
kad vél jstatytumete stiklinj dangtel].

w

A\ |SPEJIMAS

Prie$ pakeisdami lempute, iSjunkite orkaite ir atjunkite maitinimo laida.

Naudokite tik 25-40 W / 220-240 V, 300 °C karsCiui atsparias lemputes. Patvirtinty
lempuciy galima jsigyti i Samsung priezidros centro.

Halogenine lempute visada imkite su sausa Sluoste. Taip lemputé nepasidengs pirsty
atspaudais arba prakaitu, kurie gali sutrumpinti lemputés naudojimo trukme.

Soniné orkaités lemputé

1. Viena ranka suimkite apatinj Soninés orkaites
lemputés dangtelio gala ir ploks¢iy astriu
jrankiy, pvz., stalo peiliu, nuimkite dangtelj
kaip parodyta.

2. Pakeiskite Sonine orkaités lempute.

3. Uzdékite lemputés dangtel].

Lietuviy 61

d

=
[¢]
Ne¢
c
=
QU




—
=
=
o

<
=
Q)

(=]
3
(=]
(%]
(=1
=
Q

Trik¢iy diagnostika

Patikros taskai

Jei kilo nesklandumuy dél orkaités, pirmiausia patikrinkite tolesne lentele ir iSbandykite joje
pateikiamus pasitlymus. Jei problemos nepavyksta pasalinti, kreipkités j artimiausia Samsung

priezioros centra.

Problema

PrieZastis

Veiksmas

Problema

Priezastis

Veiksmas

Nepavyksta tinkamai
paspausti mygtuky.

Tarp mygtuky gali boti
jstrige pasaliniy medziagy
Jutiklinis modelis: isoréje
gali buti drégmeés

Jjungta uZrakto funkcija

|Svalykite pasalines
medziagas ir bandykite
dar karta.

Nuvalykite dréegme ir
bandykite dar karta.
Patikrinkite, ar jjungta
uzrakto funkcija.

Veikimo metu dingsta
maitinimas.

Dél ilgos nuolatinio
kepimo trukmes

Neveikia ventiliatorius
Orkaité sumontuota
prastai vedinamoje vietoje
Prie to paties lizdo
prijungta keletas
maitinimo kistuky

Po ilgo kepimo leiskite
orkaitei atvesti.
|siklausykite, ar girdisi
védinimo ventiliatorius.
Palikite tarpus aplink
orkaite pagal montavimo
vadova.

Naudokite tik vieng
kistuka.

Orkaitei neteikiamas
maitinimas.

Néra maitinimo

Patikrinkite, ar yra
maitinimas.

Nerodomas laikas.

Néra maitinimo

Patikrinkite, ar yra
maitinimas.

Orkaité neveikia.

Néra maitinimo

Patikrinkite, ar yra
maitinimas.

Patikrinkite, ar jjungtas
demonstracinis rezimas.

Orkaités iSoré pernelyg
jkaista veikimo metu.

Orkaité sumontuota
prastai vedinamoje vietoje

Palikite tarpus aplink
orkaite pagal montavimo
vadova.

Nepavyksta tinkamai
atidaryti dureliy.

Tarp dureliy ir gaminio
iSorés prilindo maisto
likuCiy

Gerai nuvalykite orkaite ir
vel pabandykite atidaryti
dureles.

Orkaité nustojo veikti.

Gali buti istrauktas
maitinimo kistukas

Prijunkite kiStuka.

Vidiné lemputé Sviecia

blyskiai arba nejsijungia.

Lemputé jsijunge ir
iSsijunge

Kepimo metu lemputé
pasidenge pasalinemis
medziagomis

Po kurio laiko lempute
automatiskai issijungia,
siekiant taupyti energija.
Galite ja jjungti § naujo,
paspausdami Orkaités
apsSvietimas.

ISvalykite orkaités vidy ir
patikrinkite dar karta.
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Problema

PrieZastis

Veiksmas

Problema

PrieZastis

Veiksmas

Jrenginiu teka elektros
Srove.

Maitinimo Saltinis
netinkamai jzemintas
Naudojate lizda be
jzeminimo

Patikrinkite, ar maitinimo
Saltinis tinkamai jzemintas.

Varva vanduo.

Pro dureliy tarpa
Verziasi garas.

Orkaitéje liko vandens.

Atsizvelgiant | kepamg
maistg, orkaitéje gali

kauptis vanduo arba garas.

Tai néra gaminio gedimas.

Palaukite, kol orkaite atves
ir nusluostykite sausu
virtuviniu ranksluosciu.

Nepastovus Sviesos
ryskumas orkaitéje.

Ryskumas Kinta,
atsizvelgiant | maitinimo
galios svyravimus.

Maitinimo galio
svyravimai kepimo metu
néra gedimas, del to
neverta jaudintis.

Orkaité

nekaista.

Atidarytos durelés
Neteisingai nustatyti
orkaités valdikliai
Perdegé namuy saugiklis
arba suveikeé grandines
iSjungiklis

Uzdarykite dureles ir
jjunkite i$ naujo.

Zr. skyriy apie orkaités
naudojimg ir nustatykite
orkaite i$ naujo.
Pakeiskite saugiklj arba
iSjunkite grandinés
pertraukiklj. Jei tai
kartojasi, iskvieskite
elektrika.

Patikrinkite, ar jjungtas
demonstracinis rezimas.

Orkaité baigé kepti, bet
ventiliatorius vis dar
veikia.

Ventiliatorius automatiskai
veikia kurj laika, kad
iSvedinty orkaités vidy.

Tai nera gaminio gedimas,
del to neverta jaudintis.

Veikimo metu verziasi

domai.

Naudojant pirmg kartg
Ant kaitinimo elemento
pateko maisto

Dumai gali kilti nuo
kaitinimo elemento
naudojant orkaite pirma
karta. Tai néra gedimas. Po
2-3 panaudojimo dumai
turéty neberuokti.
Palaukite, kol orkaite
pakankamai atves ir
nuvalykite maistg nuo
kaitinimo elemento.

Naudojant orkaite

sklinda
svylanc
kvapas.

degeésiy arba

io plastiko

Naudojate plastikinius
arba kitokius indus, kurie
néra atsparus karsciui

Naudokite stiklinius
indus, tinkancius aukstai
temperatorai.
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Trik¢iy diagnostika

Problema

PrieZastis

Veiksmas

Orkaité blogai kepa.

Kepimo metu buvo palikto
praviros durelées

Daznai nevarstykite
dureliy, nebent kepate
maista, kur] reikia vartyti.
Jei daznai atidarinésite
dureles, vidaus
temperatura bus zemesne,
0 tai gali turéti jtakos
kepimo rezultatams.

Kepimo garuose metu
girdZiu verdantj vanden;.

Taip yra dél to, kad garo
generatorius kaitina
vanden]

Tai néra gaminio gedimas,
del to neverta jaudintis.

Kepimas garuose
neveikia.

Vandens talpykloje néra
vandens

Ipilkite j talpyklg vandens
ir pabandykite dar karta.

Prietaisas susyla
pirolitinio valymo metu

Tai nutinka todél, kad
pirolitiniam valymui
naudojamas didelis karstis

Tai néra gaminio gedimas,
del to neverta jaudintis.

Pirolitinio valymo metu
pasklinda degésiy
kvapas.

Pirolitiniam valymui
naudojamas didelis karstis,
deél to viduje gali svilti
maisto likuciai.

Tai néra gaminio gedimas,
del to neverta jaudintis.

Informaciniai kodai

Jei orkaité sugedo, ekrane gali buti rodomas informacinis kodas. Perzvelkite tolesne lentele ir
iSbandykite sitlomus veiksmus.

Valymas garais neveikia.

Taip yra todél, kad orkaités
temperatUra per auksta

Palaukite, kol orkaité atvés
ir bandykite naudoti dar
karta.

laikomas ilga laika.

Kodas ReikSmé Veiksmas
C-d1 | Dureliy uzrakto gedimas
C-20
c21
Jutikliy gedimas
C-22 Ve
c-23 ISjunkite orkaite ir jjunkite i$ naujo.
' . Jei problema kartojasi, isjunkite
c.p1 | [vyksta tik EEPROM Nuskaitymo/lrasymo | maitinima bent 30 sekundziy ir
metu jjunkite is naujo.
70 Jei problema islieka, susiekite su
SU garu susijes gedimas aptarnavimo centru.
C-72
Nutroko rySys tarp pagrindines plokstes ir
C-FO . i
antrinés plokstes
Nutinka, kai jvyksta rysio triktis tarp Touch
C-F2 T o
IC <-> pagrindinio arba antrinio micom
Nuvalykite mygtukus ir jsitikinkite,
Mygtuko probems andens ikt ot oy
C-d0 | Nutinka, kai mygtukas nuspaudziamas ir -l € y

dar karta. Jei problemos nepavyksta
pasalinti, kreipkités | artimiausig
Samsung priezioros centra.
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Trik¢iy diagnostika

Technines specifikacijos

SAMSUNG siekia nuolat tobulinti savo gaminius. Dél to konstrukcijos specifikacijos ir Sios

. Iki 100 °C - 16 val.
«  Nuo 105 °Ciki 240 °C - 8 val.
o« Nuo245°C-4val

Tada veél pabandykite kaip jprastai.

Kodas ReikSme Veiksmas naudotojo instrukcijos gali pasikeisti be isankstinio jspéjimo.
Dvigubo kepimo rezimu is orkaités .
negalima istraukti pertvaros. Jungties jtampa 230-240V ~ 50 Hz
Jei dvigubo kepimo rezimu is orkaités ISjunkite orkaite ir jjunkite i$ naujo. Maksimali jungties galia 3650-3950 W
dc- iStraukiama pertvara. Jei problema Kkartojasi, isjunkite — -
Jei viengubo kepimo rezimu | orkaite maitinima bent 30 sekundziy ir Matmenys Pagrindinis modulis 595 %596 x 570 mm
jstatoma pertvara. jjunkite i3 naujo. PxAXGQ) Jmontuotas 560 x 579 X 549 mm
Jei problema iSlieka, susiekite su
aptarnavimo centru. Turis 76 litrai
Apsauginis issijungimas o * Siame gaminyje yra viesos saltinis, kurio energetinis efektyvumas yra <Gs.
Orkaité veiké nustatyta temperatura ilga .. S )
ke Tﬁaaq tai nera S|§tgmos g§d|ma§.
S-01 ISjunkite orkaite ir istraukite maista.
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Priedas

Gaminio techniniai duomenys Bendrasis energijos suvartojimas
budéjimo rezimu (W) 19W
SAMSUNG SAMSUNG (Visi tinklo prievadai jjungti)
NV7B666™" NV7B667"" NV7B668™" NV7BE69™ Energijos valdymo laikotarps (min) 20 min.
Modelio identifikacija NV7B676™ NV7B677" NV7B678" NV7B679" Wi-Fi | Energijos suvartojimas 19W
NV7B666"C NV7B668"C budéjimo rezimu (W)
Ertmés energijos vartojimo Energijos valdymo 20 min.
efektyvumo koeficientas (EEI cavity) 816 aikotarpis (min)
y ity I5jungus | Energijos sanaudos 05 W
Ertmés energijos vartojimo Energii Id
. A+ nergijos valdymo A
efektyvumo klasé laikotarpis (min) 30 min.

Energijos sanaudos (elektra),
reikalingos jkaitinti standartiniam
objektui elektrinés orkaités ertméje
per jprastinio ertmés kaitinimo
rezimo cikla (galutinés energijos
SanaUdOS) (EC etectric cavity)

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.
1,05 kWh/cikla

Energijos sanaudos, reikalingos
jkaitinti standartiniam objektui
elektrinés orkaités ertméje per
ventiliatoriumi védinamo ertmés
kaitinimo rezimo cikla (galutinés
energijos sanaudos) (EC etectric cavity)

0,71 kWh/cikla

Ertmiy skaicius 1
Kaitinimo elementy skaiius
ertméje (elektriniy arba dujiniy) elekira
Ertmeés toris (V) 76|
Orkaités tipas |montuotas
NV7B666™ : 35,6kg NV7B676™: 39 1kg

NV7B6677: 406kg | NV7B666"C": 376 kg | NV7B6777:431kg
NV7B668"*: 35,6kg | NV7B668”C": 376 kg | NV7B6787":39 1kg
NV7B669™: 40,6kg NV7B679™: 43 1kg

Prietaiso masé (M)
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Energijos taupymo patarimai

. Kepimo metui orkaités durelés turi boti uzdarytos, nebent reikia apversti maista. Daznai
nevarstykite dureliy kepimo metu, kad palaikytumete orkaités temperaturg ir taupytumeéte

energija.

. IS anksto suplanuokite, kaip naudosite orkaite, kad jos nereikéty iSjungti tarp skirtingy

patiekaly kepimo, kad taupytuméte energija ir negaistuméte laiko, kol orkaité vel jkais.
«  Jei kepti reikes 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.

Visg ES atitikties ir JK atitikties deklaracijos teksta galite perskaityti Sioje interneto svetaingje:
Oficialig atitikties deklaracija galima rasti http://www.samsung.com. Eikite j Support (Palaikymas)

> Search Product Support (Paieskos produkto palaikymas) ir jvesti modelio pavadinima.

/\ DEMESIO

Sio jrenginio 5 GHz WLAN funkcija galima naudoti patalpose visose ES 3alyse ir JK.

PraneSimas apie atvirajj koda

Daznio diapazonas

Siystuvo galia (Maks.)

Wi-Fi

2400-2484 MHz 20 dBm
5150-5250 MHz 23 dBm
5250-5350 MHz 23 dBm
5470-5725 MHz 23 dBm

Siame gaminyje esanciai programinei jrangai naudojama atvirojo kodo programiné jranga.

Per tris metus nuo paskutinio Sio gaminio iSsiuntimo visg atitinkama atvirgjj koda galite gauti
susisieke su palaikymo komanda adresu http://opensource.samsung.com (naudokite meniu
JUzklausa®)

Taip pat galima jsigyti visg atitinkamg atvirgjj koda fizinéje laikmenoje, pvz., CD-ROM:; taikomas
minimalus mokestis.

Norédami suzinoti daugiau informacijos apie Sio produkto atvirojo kodo licencija, galite pasinaudoti
$ia URL nuoroda http://opensource.samsung.com/opensource/COMMON_R18_TZ4_0/seq/0. Sis
pasiulymas galioja kiekvienam gavusiam $ig informacija.
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CZECH 800 - SAMSUNG (800-726786) WWwWw.samsung.com/cz/support
HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) www.samsung.com/hu/support
MONTENEGRO 020 405 888 WWW.Samsung.com/support

POLAND 80*1(;)15;{:;88;%2 J{;‘szyzoig;;—;)y http://www.samsung.com/pl/support/
ROMANIA 0800872678 - Apel gratuit *8000 - Apel tarifat in retea WWW.Samsung.com/ro/support
SERBIA 0113216899 WWW.Samsung.com/rs/support
SLOVAKIA 0800 - SAMSUNG (0800-726 786) Www.samsung.com/sk/support
LITHUANIA 8-800-77777 www.samsung.com/It/support
LATVIA 8000-7267 www.samsung.com/Iv/support
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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 talak noraditie 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 sniegusi instrukcijas par ierices izmantosanu.
Béerni ir jauzrauga, lai tie nerotalatos ar ierici.

Veidojot fikseto elektroinstalaciju, atbilstosi elektroinstalacijas
ierikosanas noteikumiem ir jaiek|auj atvienosanas lidzekli.

Péc uzstadisanas jabut iespejai partraukt ierices savienojumu ar
elektrotiklu. Savienojuma partrauksana ir iespejama ar pieejamu
kontaktdaksu vai fiksetaja elektroinstalacija ieklautu sledzi atbilstosi
elektroinstalacijas ierikoSanas noteikumiem.

Ja stravas kabelis ir bojats, lai noverstu iespejamas 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 izmantot bérni no 8 gadu vecuma un personas ar
fiziskiem, manu vai garigiem traucéjumiem, vai ar pieredzes vai
zinasanu trokumu, 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 berniem, 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 bérni netuvojas iericei.

Krasns durvju stikla tirisanai nelietojiet raupjus un abrazivus
tirisanas lidzek|us vai asus metala skrapjus, jo tie var saskrapét
Virsmu un izraisit stikla saplisanu.

4 Latviski

Ja Sai iericel Ir tirisanas funkcija, pirms tirisanas ir jaatbrivojas

no parmerigiem izslakstijumiem/nobirumiem, ka art tvaika vai
pastirisanas laika krasni nedrikst atstat virtuves piederumus.
Tirisanas funkcija ir atkariga no modela.

Ja Sai iericel ir tirisanas funkcija, tirisanas laika virsmas var sakarst
vairak neka parasti, tapec berniem ir jaatrodas drosa attaluma.
lericem 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 stavokli noturétu lielu
slodzi.

/\ 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 jaatslédz.

leverojiet piesardzibu, kontaktligzdam krasns tuvuma pievienojot citas elektroierices.

Ja Sai iericei ir garainu vai tvaika gatavosanas funkcija, nedarbiniet $o 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 gatavosanai.

LietoSanas laika krasns ieksejas virsmas sakarst un var izraisit apdegumus. Nepieskarieties krasns
sildelementiem un iekSejam virsmam, kameér 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.

Saldétie edieni, pieméram, picas, ir jagatavo uz lielajam restém. Ja izmantojat cepsanas paplati,
lielas temperaturu starpibas de| ta var deformeties.
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Drosibas noradijumi

Ja krasns ir karsta, nelejiet uz tas apakséjas virsmas Udeni. Tas var sabojat emaljéto virsmu.
Krasns durvim gatavosanas laika ir jabot aizvertam.

Uz krasns apaksejas virsmas neklajiet aluminija foliju, ka ari 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 atvértam krasns durvim.

Durvju atvéersanas un aizversanas laika bérniem jabut drosa attaluma, jo tie var atsisties pret
durvim vai iespiest tajas pirkstus.

Nekapiet uz durvim, nebalstieties pret tam, nesédiet uz tam un nenovietojiet uz tam smagus
priekSmetus.

Neatveriet durvis ar parmerigu speku.
BRIDINAJUMS: Neatvienojiet ierici no elektrotikla pat péc gatavosanas procesa beigam.
BRIDINAJUMS: Gatavos$anas laika neatstajiet durvis atvertas.

Izstradajuma pareiza likvidésana (Attiecas uz nolietotam elektriskam un
elektroniskam iericém)

(Piemérojams valstis ar atseviskam savak$anas sistémam)
Sis uz izstradajuma un ta piederumiem vai pievienotaja dokumentacija
izvietotais markejums norada, ka izstradajumu un ta elektroniskos
piederumus (piem., uzlades ierici, austinas, USB kabeli) péc
ekspluatacijas laika beigam nedrikst likvidét kopa ar citiem sadzives
atkritumiem. Lai nepielautu atkritumu nekontrolétas likvidésanas
raditu varbuteju kaitéjumu videi un cilvéku veselibai, I0dzam minétas
ierices noskirt no citiem atkritumiem un disciplinéti nodot pienacigai
_ parstradei, ta sekmeéjot materialo resursu atkartotu izmantosanu.
Lai uzzinatu, kur un ka minétas ierices iespéjams nodot ekologiski
drosai parstradei, majsaimniecibam jasazinas ar izstradajuma
pardeveéju vai savu pasvaldibu.
lestadém un uznémumiem jasazinas ar izstradajuma piegadataju un
jaiepazistas ar pirkuma liguma nosacijumiem. Izstradajumu un ta
elektroniskos piederumus nedrikst nodot likvidésanai kopa ar citiem
jestazu un uznémumu atkritumiem.

Lai iegUtu informaciju par Samsung saistibam attieciba uz vidi un produktam atbilstosajam
normativajam prasibam, piemeram, REACH, EEIA vai Bateriju utilizacijas noteikumiem,
apmeklgjiet 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 izslegts dazas minutes péec
gatavosanas programmas sakuma.

6 Latviski



Uzstadisana

A\ BRIDINAJUMS

«  Sis produkts ietilpst iebOvéjamo produktu kategorija.

«  Sokrasni drikst uzstadit tikai kvalificats elektrikis. Uzstaditajs ir atbildigs par krasns
pievienosanu elektrotiklam, ieverojot saistosos drosibas noteikumus.

«  Siierice ir paredzéta izmanto3anai maksimums 2000 metru augstuma.

Komplektacija

Parbaudiet, vai produkta iepakojuma ir iek|autas visas dalas un piederumi. Ja ir probléma ar
krasni vai piederumiem, sazinieties ar Samsung klientu centru vai mazumtirgotaju.

Parskats par krasni

PIEZIME

Atkariba no modela krasnij var but vienas vai dubultas durvis.

Piederumi
Krasns komplektacija ir ieklauti dazadi piederumi, kas palidz gatavot dazada veida édienus.

Stieplu plaukts Stieplu plaukta ieliktnis * CepSanas paplate *

Universala paplate *

=

Galas zonde * Tvaika konteiners * 2 skroves (M4 L25)

Sadalitajs

@y
(@

01 Vadibas panelis 02 Durvju rokturis 03 Udens tvertne
04 Durvis

Gaisa cepSanas paplate *

PIEZIME

Ar zvaigzniti () atzimeto piederumu pieejamiba ir atkariga no krasns modela.
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Uzstadisana

/\ UZMANIBU

Pirms pirolitiskas tirisanas programmas izmantosanas nonemiet bérnu drosibu, lai izvairitos no
ventilacijas aizsprostosanas, ka rezultata var uzkarst durvis.

Elektroenergijas savienojums

A\ BRIDINAJUMS

Uzstadisanas laika nekapiet uz vadiem un nesavijiet tos, ka arT nodrosiniet to neskarsanos ar
krasns karstajam dalam.

UzstadiSana skapi

Pievienojiet krasni elektribas kontaktligzdai.

Ja pielaujamas stravas ierobezojumu deé|
kontaktdaksas ligzda nav pieejama, izmantojiet
vairaku polu izolatora slédzi (ar vismaz 3 mm
atstarpi), lai ieverotu droSibas noteikumus.
[zmantojiet pietiekama garuma stravas kabeli, kas
atbilst specifikacijai HO5 RR-F vai HO5 VV-F, min.
1,5-2,5 mm?>.

01 BRUNS vai MELNS
02  ZILS vai BALTS
03 DZELTENS un ZALS

Minimalais
skersgriezuma laukums

Nominala strava (A)

10<A<16 1,5 mm’

16 <A <25 2,5 mm?

Parbaudiet izvades specifikacijas, kas noraditas uz
krasnij pievienotas etiketes.

Atveriet krasns aizmugures parsegu, izmantojot
skrovgriezi, un izskrovejiet skroves no kabela
skavas. Péc tam pievienojiet stravas vadus
athilstosajiem kontaktiem.

Kontakts (L) ir paredzéts zemejumam. Vispirms
pievienojiet dzelteni-zalo vadu (zeméjums),

kam jabut garakam par paréjiem vadiem. Ja

izmantojat kontaktdaksas kontaktligzdu, péc krasns

uzstadisanas kontaktdaksai ir japaliek pieejamai.
Samsung neatbild par nelaimes gadijumiem, kas
radusies neesosa vai bojata zemejuma dél.

Ja krasns tiek uzstadita iebovejama skap, tad skapja plastmasas virsmam un limétam dalam

ir jabut karstumnoturigam atbilstoSi standartam EN 60335. Samsung neatbild par mebelu
bojajumiem, kurus izraisa krasns siltuma starojums.

Krasnij janodrosina atbilstosa ventilacija. Ventilacijas vajadzibam starp skapja apaksejo plauktu
un atbalsta sienu atstajiet aptuveni 50 mm lielu spraugu. Ja krasni uzstadat zem gatavosanas
virsmas, ieverojiet gatavosanas virsmas uzstadisanas instrukcijas.

UzstadiSanai nepiecieSamie izméri

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

8 Latviski



lebOvetais skapis (mm) 4 N UzstadiSana ar cepesplauktu

A Min. 550 T I Lgitvirs kréﬁsbns UT(StEdFU cepie?plitiktu, ut%ﬁidiéanas
- TV — vietas p_ra5| _ass atiet cepeSplaukta uzstadisanas
B Min. 560 m] rokasgramata ().
C Min. 50 —
D Min. 590 - Maks. 600
E Min. 460 x Maks. 50
PIEZIME
lebUvetajam skapim jabut ventilacijas atverem - — -
(E), kas nodrosina siltuma aizplusanu un gaisa g,
cirkulaciju. =
QU
]

Skapis zem izlietnes (mm)

A Min. 550
B Min. 560
C Min. 600
D Min. 460 x Maks. 50

PIEZIME

«  lebOvéetajam skapim jabut ventilacijas atverem
(D), kas nodrosina siltuma aizpliSanu un gaisa
cirkulaciju.

«  Minimalas augstuma prasibas (C) ir domatas
savrupai krasns uzstadisanai.

Latviski 9




i
<

Cc
N
(%]
—
Q)
=
0
QU
3
QU

Uzstadisana

Krasns montaza

Noteikti atstajiet vismaz 5 mm lielu spraugu (A)
starp krasni un katru skapja malu.

Nodrosiniet vismaz 2 mm lielu spraugu (B), lai
varétu normali atvert un aizveért durvis.

levietojiet krasni skapi un kartigi nostipriniet abas
pUSes, izmantojot 2 skroves.

Kad uzstadisana ir pabeigta, nonemiet aizsargplévi, lentu un citus iepakojuma materialus, ka
ari no krasns iznemiet komplekta ieklautos piederumus. Lai iznemtu krasni no skapja, vispirms
atvienojiet krasns elektroenergijas padevi un izskrovejiet 2 skrives abas krasns puses.

A\ BRIDINAJUMS
Normalai darbibai krasnij ir nepieciesama ventilacija. Nekada gadijuma neaizsprostojiet
ventilacijas atveres.

PIEZIME

Faktiskais krasns izskats var atskirties atkariba no modela.

10 Latviski



Pirms sakat lietoSanu

Vadibas panelis

Sakotnéjie iestatijumi

Krasns vadibas panelis ietver displeju (nav skariendisplejs), grozampogu un skarienpogas, kas
lauj kontrolét krasni. Ludzu, izlasiet talak sniegto informaciju, lai apgutu krasns vadibas paneli.

01 06
®
= O ) 5}
02 03 04 05
01 Ekrans Rada izvelni, informaciju un gatavosanas norisi.
02 Opcijas Pieskarieties, lai skatitu sarakstu Opcijas.
03 Apgaismojums Pieskarieties, lai ieslégtu vai izslégtu krasns apgaismojumu.
04 Vieda vadiba leslédziet vai izsledziet funkciju Vieda vadiba.
PIEZIME
Lai izmantotu So funkciju, ir jaiestata Ertais savienojums.
05 Atpakal Pieskarieties, lai parietu uz ieprieksejo ekranu.
06 leslegsana/ Pieskarieties, lai ieslégtu vai izslégtu ekranu.
Izslegsana -
o PIEZIME
Tikai leslégdanas/lzslégsanas poga var apturét krasns darbibu, ja ir
atvertas durvis.
07 Grozampoga Crieziet pa kreisi vai pa labi, lai parvietotos pa izvélném un

sarakstiem. Lai ekrana paraditu atrasanas vietu, tiks pasvitrots
atbilstosais elements.
Nospiediet, lai atlasitu pasvitroto elementu.

Krasns pirmaja ieslégsanas reize tiek radits sveiciena ekrans ar Samsung logotipu. Izpildiet
ekrana redzamos noradijumus, lai veiktu sakotnéjo iestatisanu. Sakotnéjos iestatijumus velak
varat mainit, piek|ustot ekranam lestatijumi.

1
2.

Sveiciena ekrana atlasiet Sakt iestatiSanu un péc tam nospiediet Grozampogu.
lestatiet valodu.
a.  Atlasiet valodu un péc tam nospiediet Grozampogu.
b.  Atlasiet Talak un péc tam nospiediet Grozampogu.
Piekritiet dokumentiem “Noteikumi un nosacijumi’ un “Konfidencialitates politika".
Izveidojiet ierices savienojumu ar lietotni SmartThings.
a.  Ekrana Mobila pieredze atlasiet Talak un péc tam nospiediet Grozampogu.
b.  Asavu viedtalruni skengjiet ekrana redzamo QR kodu un izpildiet talruna ekrana
redzamos noradijumus, lai pabeigtu savienojuma izveidi.
Ja nevélaties turpinat So darbibu, atlasiet Izlaist un péc tam nospiediet
Grozampogu, lai parietu pie nakamas darbibas.
¢ Tiklidz sanemsit zinojumu, ka savienojums ir sekmigi izveidots, atlasiet OK un
nospiediet Grozampogu.

Latviski
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Pirms sakat lietoSanu

5. lestatiet laika joslu. Ekrana iestatisana, lai tas vienmér bitu ieslégts

a.  Atlasiet savu laika joslu un péc tam nospiediet Grozampogu. Péc noteikta laika ekrans tiek automatiski izslegts. Ja vélaties iestatlt, lai ekrans botu ieslégts visu
b.  Atlasiet Talak un pec tam nospiediet Grozampogu. laiku, izpildiet talak sniegtos noradijumus.

6. lestatiet datumu. ‘ o 1. Pieskarieties vadibas panela pogai —.
a. Atlasiet dienu, menesi un gadu. Péc katra elementa atlasisanas nospiediet Grozampogu.

LU ) e - 2. Atlasiet lestatljumi un nospiediet Grozampogu.
b.  Atlasiet Talak un pec tam nospiediet Grozampogu. 3. Ekrana lestatijumi atlasiet Displejs un nospiediet Grozampogu.
PIEZIME 4.  Ekrana Displejs atlasiet Taimauts un nospiediet Grozampogu.
L L . ) ) ) 5. Atlasiet Vienmér ieslégts un nospiediet Grozampogu.
IzIlaidiet So darbibu, ja izveidojat ierices savienojumu ar lietotni SmartThings. g P pog
7. Atlasiet laiku. PIEZIME

a. lestatiet stundu un minuti. Pec katra elementa atlasiSanas nospiediet Grozampogu.

«  Atkariba no iestatijuma iespéjams energijas patérina palielinajums.
b.  Atlasiet Talak un péc tam nospiediet Grozampogu.

«  Jairiestatita taimauta iestatijuma vértiba “Vienmér ieslégts” un 3 minUtes netiek veikta
PIEZIME nekada darbiba, LCD spilgtums automatiski tiek mainits uz 2. limeni.

N I o ) ) ) «  lestatijums “Vienmér ieslégts” ir pieejams tikai tad, ja ekransaudzétajs ir ieslégts.
Izlaidiet So darbibu, ja izveidojat ierices savienojumu ar lietotni SmartThings. : g pIee] J ) )

8. Atlasiet Gatavs un nospiediet Grozampogu, lai pabeigtu iestatisanu. Jaunas krasns smarza
«  Tiek raditi pirmas lietosanas noradijumi. Varat atlasit UZZINAT VAIRAK un nospiest
Grozampogu, lai skatitu noradijumus, vai atlasit VELAK un nospiest Grozampogu, |ai
izlaistu So darbibu.

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. Kadtas ir izdarits, izslédziet krasni.

PIEZIME

«  Pirmaja lietosanas reizé, iespéjams, krasni tas darbibas laika redzésit domus. ST nav
produkta darbibas klume.

«  Sakotnéja perioda, paaugstinoties gatavosanas kameras temperaturai, iespejams, 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 iekséjo stiklu.

« Irsvarigi ari nodrosinat, ka krasni izmantojat labi védinama virtuve.
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Viedais drosibas mehanisms

Tvaika konteinera salik$ana (tikai atbilstosie modeli)

Ja krasns darbibas laika atverat durvis, iedegas krasns apgaismojums, ka ari parstaj darboties
ventilators un sildelementi. Tas ir tapéc, lai pasargatu no fiziskiem savainojumiem, pieméeram,
apdegumiem, ka arT noverstu nevajadzigus energijas zudumus. Kad tas notiek, vienkarsi aizveriet
durvis, un krasns turpinas normali darboties, jo ta nav sistemas klume.

Lénas aizversanas durvis (liegi, drosi un klusi) (tikai atbilstoSie modeli)

Samsung iebOvetajai krasnij ir 1enas aizversanas durvis, kas aizveras liegi, drosi un klusi.
Aizverot durvis, Tpasi veidotas enges uztver durvis dazus centimetrus pirms beigu stavokla. ST ir
perfekta Tpatniba, kas pieskir papildu értibas, laujot durvis aizveért klusi un liegi.

(Si lidzekla pieejamiba ir atkariga no krasns modela.)

T Durvju Iéna aizvérsanas sakas aptuveni 15 gradu

| lenki, un pilniba tas tiek aizvértas aptuveni

5 sekunzu laika.

1.

Parbaudiet un parliecinieties, vai jums ir visas

tvaika konteinera dalas.

«  Dalas ietver stikla vaku, metala panny,
tvaika paplati un tvaika sprauslu.

levietojiet tvaika sprauslu metala pannas
labas aizmuguréjas malas atveré un pec tam
pievelciet pievienoto uzgriezni.

levietojiet tvaika paplati metala panna un
pec tam aizveriet stikla vaku, lai konteineru
izmantotu krasni.

Latviski 13
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Pirms sakat lietoSanu

Piederumi

Pirms pirmas lietoSanas reizes kartigi notiriet piederumus ar siltu Udeni, mazgasanas lidzekli un

mikstu, tiru draninu.

-

05

04

03

02

01

N

01 1. limenis 02 2. Ilimenis

03 3. limenis 04 4. limenis

05 5. limenis (A) Tvaika
konteinera
[imenis

14 Latviski

Piederumus krasni ievietojiet pareiza stavokli.
Tvaika konteinera limenis (A) ir domats tikai
tvaika konteineram. Nenovietojiet tvaika
konteineru nekada cita limeni un nenovietojiet
nevienu citu piederumu tvaika konteinera
limeni (A). Tvaika konteinera limenis (A) ir
pieejams tikai atbilstoSiem modeliem.

Starp piederumu un krasns apaksu, ka art
jebkuru citu piederumu atstajiet vismaz 1 cm
lielu atstarpi.

Uzmanieties, no krasns iznemot gatavosanas
traukus un/vai piederumus. Karstie édieni un
piederumi var izraisit apdegumus.

Piederumi uzkarsanas laika var deforméties.
Kad tie ir atdzisusi, tie atgust sakotnéji izskatu
un veiktspéju.

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 ieliktnis *

Stieplu plaukta ieliktni izmanto kopa ar paplati, un tas nelauj
Skidrumam nopilét uz krasns apaksas.

Cepsanas paplate *

CepSanas paplati (dzilums: 20 mm) izmanto koku, cepumu
un citu konditorejas izstradajumu gatavosanai. levietojiet ar
slipo pusi Uz prieksu.

Universala paplate *

Universalo paplati (dzilums: 30 mm) izmanto
gatavoSanai un cepSanai. Lai krasns apaksu aizsargatu
no Skidruma pilieniem, izmantojiet stieplu plaukta
jeliktni.

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.

Gaisa cepSanas paplate *

Gaisa cepSanas paplati izmantojiet tikai gaisa cepsanas
rezima. Ta ka paplate uzkarst, tas iznemsanai gatavosanas
laika vai uzreiz péc gatavosanas izmantojiet krasns cimdus
vai pirms iznemsanas sagaidiet, lidz krasns ir pilniba
atdzisusi.

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.




Teleskopiskas sliedes *

|zmantojiet teleskopisko sliezu pamatni, lai Sadi ievietotu

paplati:

1. Izvelciet sliezu pamatni no krasns.

2. Novietojiet paplati uz sliezu pamatnes un iebidiet sliezu
pamatni krasn.

3. Aizveriet krasns durvis.

Elastigas durvis (tikai atbilstosie modeli)

Galas zonde *

Galas zonde méra gatavojamas galas ieksejo temperatoru.
[zmantojiet tikai to galas zondi, kas ir iek|auta jusu krasns
komplektacija.

Tvaika konteiners *

Tvaika konteiners ir domats tikai rezimiem gatavosanai ar
tvaika palidzibu. Tvaika konteineru izmantojiet tikai tvaika
konteinera limeni un noteikti ievietojiet nodalijuma pilniba
ta, lai konteiners pieskartos gala sienai.

Tvaika konteiners sastav no 4 atseviskam dalam: stikla vaks,
metala panna, tvaika paplate un tvaika sprausla.

Stikla vaku var izmantot ka gatavosanas un sacepuma
trauku.

A\ BRIDINAJUMS

. Rikojoties ar tvaika konteineru, vienmer lietojiet
krasns cimdus un uzmanieties, lai tvaika konteineru
nenomestu.

«  Peksnas temperaturas izmainas var izraisit stikla dalu
ieplaisasanu vai saplisanu Skembas.

PIEZIME

Ar zvaigzniti (%) atzimeto piederumu pieejamiba ir atkariga no krasns modela.

Sai krasnij ir unikalas elastigas durvis ar engém vidusdala, kas lauj atveért tikai augééjo dalu, lai
piek|Utu augsejai zonai. Kad izmantojat dualas gatavosanas iespéju, varat ieverojami értak un ar
lielaku energoefektivitati piek|0t krasns augséjai dalai.

Ka izmantot augséjas durvis

Pilniba nospiediet roktura sviru.

Velciet rokturi.

Sadi tiek atvértas tikai augséjas durvis, ka tas
ir paradits attéla.

Latviski 15
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Pirms sakat lietoSanu

Ka izmantot pilnas durvis

e

PIEZIME

1. Satveriet rokturi vieta, kur nav sviras un
velciet.

2. Saditiek atvértas pilnas durvis, ka tas ir
paradits attéla.

/N\ UZMANIBU

Atverot pilnas durvis, noteikti satveriet roktura dalu
bez sviras.

Ja durvju atvéersanas procesa daléji tiek nospiesta
svira, var atverties augsejas durvis, izraisot fizisku
savainojumu.

. Nenovietojiet smagus priekSmetus uz augsejam durvim, ka ari nelietojiet parmerigu speku.
. Nelaujiet bérniem spéléties ar augsejam durvim vai uz tam.

16 Latviski

Udens tvertne

Udens tvertne tiek izmantota tvaika funkcijam. Piepildiet to ar Odeni pirms gatavosanas ar tvaiku.

1. Atrodiet Udens tvertni augseja labaja sturi.
Piespiediet tvertni, lai atvertu un iznemtu.

2. Atveriet tvertnes vacinu un iepildiet tvertné
500 ml dzerama Udens.
3. Aizveriet vacinu un atkartoti ievietojiet tvertni.

PIEZIME

levietojiet udens tvertni lidz galam, lai ta nofikséetos.

PIEZIME

Neparsniedziet ar liniju atziméto maksimumu.

PIEZIME

Pirms krasns izmantosanas parliecinieties, vai udens
tvertnes augsdala (A) ir noslégta.




Darbibas

Krasns rezimi

Konvekcija

180°C

Atra priekssildisana izslégta

Galvenaja ekrana atlasiet Konvekcija un

nospiediet Grozampogu.

Atlasiet nepiecieS5amo gatavosanas rezimu un

péc tam nospiediet Grozampogu. (Detalizétu

informaciju par katru rezimu skatiet sadala

“Krasns rezimu apraksti".)

. Dazos reZimos varat izmantot galas
zondi. Lai gatavotu, izmantojot galas
zonde, skatiet sadalu “Gatavosana,
izmantojot galas zondi (tikai atbilstoSie
modeli)”.

lestatiet nepiecieSamo temperatOru.

«  Noklusejuma temperatUra un
temperatUras diapazons ir atkarigs no
gatavosanas rezima.

lestatiet opciju Atra priekssildisana.

«  Nokluséjuma iestatijums ir “Izslegts”.

Gatavosanas laiks

Gatavs plkst. 13:30

Atlasiet Gatavosanas laiks un pec tam
nospiediet Grozampogu, lai iestatitu
nepieciesamo gatavosanas laiku.
«  Maksimalais gatavosanas laiks ir
23 stundas un 59 minUtes.
Péc gatavosanas laika iestatisanas atlasiet, ko
velaties darit gatavosanas beigas, un pec tam
nospiediet Grozampogu.
«  Varat atlasit Izslégt krasni, Uzturét temp.
vai Siltuma saglabasana.
«  ReZims Lielais grils un Ekologiskais grils
neatbalsta opciju Siltuma saglabasana.

PIEZIME

Ja sakat gatavosanu bez gatavosanas laika
jestatisanas vai iestatot Uzturét temp. atbilstosajai
opcijai, krasns darbiba ir jaaptur manuali.

7.

Atlasiet Gatavs plkst. un péc tam nospiediet

Grozampogu, lai iestatitu nepiecieSamo beigu

laiku.

«  Kad iestatat gatavoSanas laiku, krasns
rada, cikos beigsies gatavosana.
(Pieméram, Gatavs plkst. 13:30)

Latviski 17
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Darbibas

8.  Atlasiet SAKT un péc tam nospiediet
Grozampogu.
«  Janemainijat beigu laiku, krasns
nekavejoties sak gatavosanu.
o Jamainijat beigu laiku, krasns sakuma
laiku automatiski pielago iestatitajam
beigu laikam.

(® PIEZIME

«  Gatavojot varat mainit temperatOru, opciju Atra priekssildisana un gatavosanas laiku.
«  Gatavojot varat atlasit IZSLEGT, nospiest Grozampogu, atlasit OK un péc tam nospiest
Grozampogu, lai atceltu gatavosanu.
«  Kad gatavoSana ir pabeigta, ekrana tiek radits +5 minotes.
Varat atlasit +5 mindtes un nospiest Grozampogu, lai turpinatu gatavosanu vel
5 minutes.

Krasns rezimu apraksti

Rezims

TemperatUras diapazons (°C) leteicama

L Duali temperatUra
Vienoti - - - (o)
Augsa Leja Duali

Konvekcija

30-275 40-250 40-250 40-250 160

Aizmugures sildelements generé siltumu, kas tiek vienmeérigi izplatits
ar konvekcijas ventilatoru. Izmantojiet S0 rezimu édiena gatavosanai
un cepsanai vienlaikus dazados limenos.

Parastais

25 | - | - | - | 10

Siltumu generé augséjais un apakséjais sildelements. St funkcija ir
jalieto vairakuma ediena veidu standarta gatavosanai un cepsanai.

®

m
(]
o

Ekologiska
konvekcija

25 | - | - | - | 10

Ekologiska konvekcija izmanto optimizetu sildisanas sistemu, lai
gatavosanas laika taupitu energiju. Gatavosanas laiks mazliet palielinas,
bet gatavosanas rezultats nemainas. leverojiet, ka sim rezimam nav
nepieciesama priekssildisana.

® PiEZIME

Ekologiskas konvekcijas sildisanas rezims, kas izmantots energijas
efektivitates klases noteiksanai, atbilst standartam EN60350-1.

Lielais grils

00300 | 40250 | - | - | 20

Liela laukuma grils izstaro karstumu. Izmantojiet S0 rezimu, lai
apbruninatu édiena (pieméram, galas, lazanjas vai sacepuma) Virspusi.

Ekologiskais grils

w30 | - | - ] - | 20

Maza laukuma grils izstaro karstumu. Izmantojiet S0 rezimu édienam,
kur ir nepiecieSams mazaks karstums, pieméram, zivij un pilditajam
bagetem.

Ventilatora grils

we2ss | - | - | - ] 1o

Divi augsgjie sildelementi genere siltumu, kas tiek vienmerigi izplatits
ar ventilatoru. Izmantojiet So rezimu galas vai zivs grilésanai.

18 Latviski




Temperatoras diapazons (C) eteicams ReZimi gatavosanai ar tvaika palidzibu
Rezims Duali temperatira .
Vienoti - = = 0 /\ UZMANIBU
Augsa Leja Duali Pirms izmantojat rezimus gatavosanai ar tvaika palidzibu, parliecinieties, vai ir piepildita odens
. 40-275 40-250 - - 180 tvertne.
Augsejais o - S
karstums + Augseéjais sildelements genere siltumu, kas tiek vienmerigi izplatits Galvenaja ekrana atlasiet Konvekcija un

ar konvekcijas ventilatoru. Izmantojiet So rezimu cepsanai, kur

Konvekcija

Konvekcija SHVE! a . i H>dl _
nepiecieSama kraukskiga augspuse (pieméram, galai vai lazanjai).
Apakiiais | 40275 | | 40250 | | 200
) karstums + | Apakégjais sildelements generé siltumu, kas tiek vienmérigi izplatits ar
Konvekcija konvekcijas ventilatoru. Izmantojiet So rezimu picai, maizei vai kUkai.
| 100230 | | 40250 | 40250 | 150
Apakséjais — ; — — -
karstums Apaksejais sildelements genere siltumu. Izmantojiet So rezimu cepsanas
vai gatavosanas beigas, lai apbruninatu platsmaizes vai picas apaksu.
o200 | - | - | - | 10
Profesionalas cepsanas rezima darbojas automatisks priekssildisanas
— Profesionala | CIKIS, lidz krasni tiek sasniegta 220 °C temperatUra. Pec tam sak
|P(‘F’%| cepéana darboties augsejais sildelements un konvekcijas ventilators, lai susinatu
édienu, pieméram, galu. Pec susinasanas édiens tiks gatavots neliela
temperatira. Izmantojiet $o rezimu liellopu galai, majputnu galai vai
ZIvij.
005 | - | - | | 60
Gatavoianaar | ReZima Gatavosanas ar gaisu vakuuma iepakojuma tiek izmantots
@1& gaisu vakuuma | Nelielas temperatiras karstais gaiss, lai veiktu ediena gatavosanu
— iepakojuma vakuuma iepakojuma bez tvaika vai Udens tvertnes lietosanas.

Saja rezima krasns gatavosanas kamera uztur konstantu nelielu
temperatoru.

Gaisa cepSana

| o0 | - | - | 20

(Gaisa cepSanas rezima tiek izmantots karsts gaiss, lai iegutu
kraukskigaku un veseligaku saldéto vai svaigo partiku bez ellas vai ar
mazaku tas daudzumu, neka parastajos konvekcijas rezimos.

160°C

nospiediet Grozampogu.

Atlasiet nepieciesamo gatavosanas rezimu un
péc tam nospiediet Grozampogu. (Detalizétu
informaciju par katru rezimu skatiet sadala
“ReZimu gatavosanai ar tvaika palidzibu
apraksts.”)

Ja atlasijat Gatavosana ar tvaiku,
parejiet pie 5. darbibas.

(2.-4. darbiba neattiecas uz rezimu
Gatavosana ar tvaiku)

Dazos reZimos varat izmantot galas
zondi. Lai gatavotu, izmantojot galas
zonde, skatiet sadalu “Gatavo3ana,
izmantojot galas zondi (tikai atbilstosie
modeli)”.

PIEZIME

ReZims Gatavos$ana ar tvaiku ir pieejams tikai
atbilstoSos modelos.

lestatiet nepieciesamo temperatoru.

Noklusejuma temperatUra un
temperatUras diapazons ir atkarigs no
gatavosanas rezima.

Latviski
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Darbibas

4. lestatiet opciju Atra priekssildisana. 8. Atlasiet Gatavs plkst. un péc tam nospiediet
. Nokluséjuma iestatijums ir “Izslégts”. Grozampogu, lai iestatitu nepiecieSamo beigu
laiku.

«  Kad iestatat gatavosanas laiku, krasns
rada, cikos beigsies gatavosana.
(Pieméram, Gatavs plkst. 13:30)

Atra priekésildisana izslégta

Gatavs plkst.13:30

5. lestatiet tvaika limeni. 9. Atlasiet SAKT un péc tam nospiediet
o Nokluséjuma iestatijums ir “Videji". Grozampogu.

«  Janemainijat beigu laiku, krasns
nekavejoties sak gatavosanu.

«  Jamainijat beigu laiku, krasns sakuma

Videjs tvaiks laiku automatiski pielago iestatitajam
) beigu laikam.
SAKT
o SAKT
§ 6. Atlasiet Gatavo3anas laiks un péc tam
& nospiediet Grozampogu, lai iestatitu PIEZIME
nepieciesamo gatavosanas laiku. «  Gatavojot varat mainit temperatGru, opciju Atra priekssildisana un gatavosanas laiku.
«  Maksimalais gatavosanas laiks ir «  CGatavojot varat atlasit IZSLEGT, nospiest Grozampogu, atlasit OK un péc tam nospiest
23 stundas un 59 minutes. Grozampogu, lai atceltu gatavosanu.
Catavotanas aiks 7. P(:%C gatavoé}anas Iaik? iestatiéar}as atlas_iet, ko «  Kad gatavosana ir pabeigta, ekrana tiek radits +5 minGtes.
- veélaties darit gatavosanas beigas, un péc tam - Varat atlasit +5 minGtes un nospiest Grozampogu, lai turpinatu gatavosanu Vel
nospiediet Grozampogu. 5 mindtes.

o Varat atlasit Izslégt krasni, Uzturét temp.
vai Siltuma saglabasana.

PIEZIME

Ja sakat gatavoSanu bez gatavosanas laika
iestatisanas vai iestatot Uzturét temp. atbilstosajai
opcijai, krasns darbiba ir jaaptur manuali.
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ReZimu gatavosanai ar tvaika palidzibu apraksts

Dualas gatavosanas reZimi

ReZims

TemperatOras Nokluséjuma Atra
diapazons ('C) | temperatira (°C) | priekssildisana

Galas
zonde

&

Gatavos$ana ar

- - X X

Karstais tvaiks no tvaika generatora pa tvaika sprauslu tiek

Varat izmantot komplekta ieklauto sadalitaju, lai gatavosanas kameru sadalitu augseja un

apakseja zona. Tas |auj izmantot divus atskirigus gatavosanas rezimus vienlaikus vai vienkarsi
izveléties vienu zonu, kura gatavot edienu.

reZims ir piemérots abolmaizes, rauga miklas izstradajumu,
maizes un picas cepSanai, ka ari galas un zivju cepsanai.

Tvaika augsejais

120-275 180 0 0

Augseja silditaja un konvekcijas silditaja karstums ar ventilatoru

@Q karstums“+ tiek vienmeérigi izplatits krasni, un karstais tvaiks papildina $o
Konvekcija sildelementu darbibu. Sis rezims ir piemérots kraukskigu edienu,
piemeéram, galas, majputnu vai zivju, cepsanai.
120-275 200 0 0
Tvaika apaksejais | Apaksgja sildelementa un konvekcijas silditaja karstums ar
|@,\L karstumsf'+ ventilatoru tiek vienmerigi izplatits krasni, un karstais tvaiks
Konvekcija papildina $o sildelementu darbibu. Sis rezims ir piemérots tadu
kraukskigu édienu gatavosanai ka pica vai abolu pirags.
PIEZIME

«  Arzvaigzniti () atziméto rezimu pieejamiba ir atkariga no krasns modela.
. Kad gatavojat, izmantojot Sos rezimus, vienmer piepildiet Udens tvertni ar svaigu udeni.

. * Y \‘— )
tvaiku ievadits krasni, lai gatavotu édienu. Sis reZzims ir piemerots I I [
darzenu, zivs, olu, auglu un risa gatavosanai. ‘
120-275 160 0 0 |
Konvekcijas silditaja generétais karstums un ventilatoru darbiba
|@| Tvaika tiek nepartraukti papildinata ar karstu tvaiku. Tvaika intensitati
~ konvekcija | var requlét, izvéloties vértibu Zema, Vidéja vai Augsta. Sis

Konvekcija

levietojiet sadalitaju 3. limeni, lai gatavosanas

kameru sadalitu divas zonas.
Kad sadalitajs ir ievietots, krasns sajut

Atlasiet nepiecieSamo gatavosanas zonu un
péc tam nospiediet Grozampogu.

sadalitaju un automatiski maina galveno

ekranu.

lestatiet nepiecieSamos gatavosanas

jestatijumus un saciet gatavoSanu.

Noradijumus skatiet sadala “Krasns
reZimi" vai “Rezimi gatavosanai ar

tvaika palidzibu”.

Pieejamos rezimus un opcijas skatiet
sadala “Katra zona pieejamie rezimi".

Latviski
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Darbibas

30°C »» 160°C

Augsa

22 Latviski

PIEZIME

«  Tiklidz ir sakta gatavosana viena zona, varat
sakt gatavosanu otra zona. Ekrana augsdala
pa vidu atlasiet zonas indikatoru, nospiediet
Grozampogu un atkartojiet 2. lidz 3. darbibu,
lai gatavotu cita zona.

«  Meginot gatavot abas zonas vienlaikus, ir
iespéjami dazi atlasisanai pieejamo rezimu vai
temperatUras diapazona ierobezojumu.

Katra zona pieejamie reZimi

7ona Piceiamais rezims Temperatoras | Nokluséjuma Atra Galas
) diapazons (°C) | temperatUra (°C) | priekssildisana | zonde
Konvekcija 40-250 160 X X
Lielais grils 40-250 220 X X
Augsa gaiai
g Augséjais kars“tums + 40-250 180 X X
Konvekcija
Gaisa cepsana 150-250 220
Konvekcija 40-250 160 X X
Apakséjais karsjums + 40-250 200 X X
Konvekcija
e Apakséjais karstums 40-250 150 X X
eja :
Gatavosana ar tvaiku *
Tvaika konvekcija 120-250 160 X X
Tvaika apakseja|s“ 120-250 200 X X
karstums + Konvekcija
PIEZIME

«  Katra rezima aprakstu skatiet sadala “Krasns rezimu apraksti” vai “ReZzimu gatavosanai ar
tvaika palidzibu apraksts"”.
«  Arzvaigzniti () atziméto rezimu pieejamiba ir atkariga no krasns modela.




Gaisa cepSana (tikai atbilstoSie modeli)

Sim rezima priekssildisana nav nepieciesama. Lai uztvertu visu, kas nopilés, iesakam uz sadalitaja
novietot cepamo papiru vai paplati.
Lai iegUtu labakus gatavosanas rezultatus, Si procesa laika apversiet édienu.

4 N 1. levietojiet sadalitaju un 4. limena plaukta
novietojiet paplati uz stieplu plaukta.
- J
2. Atlasiet rezimu Gaisa cep$ana, izmantojot Grozampogu.
3. Pagrieziet Grozampogu, lai mainitu noklusejuma temperaturu. levadiet pavargramata
édienam noradito ieteicamo temperaturu. Nokluséjuma temperatira ir 220 °C.
4. Atlasiet Gatavo3anas laiks un péc tam nospiediet Grozampogu, lai iestatitu nepieciesamo
gatavosanas laiku.
5. Péc gatavosanas laika iestatisanas atlasiet, ko vélaties darit gatavosanas beigas, un péc tam
nospiediet Grozampogu.
6. Atlasiet Sakt un nospiediet Grozampogu.
7. Kad gatavosana ir pabeigta, pieskarieties pie IZSLEGT un iznemiet édienu.
PIEZIME

Lai uztvertu visu, kas nopilés, uz sadalitaja novietojiet cepamo papiru vai paplati. Tas
palidzes samazinat Slakstesanu un dumus.

Pirms cepama papira izmantosanas parbaudiet ta maksimalo pielaujamo temperatiru.

Gaisa cepSana ir paredzeta dualas gatavosanas augseja krasns plaukta izmantosanai. Lai
iegutu vislabakos rezultatus, ievietojiet sadalitaju un novietojiet edienu uz 4. limena plaukta.
Lai gatavotu svaigu vai majas gatavotu edienu, vienmerigi parklajiet ar ellu lielaku laukumu,
kas |auj efektivak iequt kraukskigu edienu.

A\ BRIDINAJUMS

Ja kaut kas tiek gatavots apakséja zona, Gaisa cepsana augseja zona nav pieejama.
Ja augseja zona notiek Gaisa cepSana, apakseja zona vispar nav piegjama.

Lai ieqUtu vislabakos rezultatus, aptuveni pec puses gatavosanas laika iesakam apverst edienu.

Ediens Piederums | Limenis | Temp. (°C) Laiks (min.)
Kartupeli

Saldéti i kartupeli Stieplu plavks + 4 210-220 20-25
Gaisa cepsanas paplate

Saldeti fI’VI k.arfupe!l ar ASUepluv plaukts +_ A 210-220 20-25
garSvielam Gaisa cepsanas paplate

Saldétas k_artupe!u 'St|ep!uv plaukts + 4 210-220 15-20
bumbinas Gaisa cepSanas paplate

Saldéti a‘per[l'lnat_l 'St|epluv plaukts +_ 4 210-220 15-20
kartupeli pan€juma Gaisa cepSanas paplate

Saldeta§ Ifartupe!u ASt|epluv plaukts + ] A 210-220 15-20
daivinas (Gaisa cepSanas paplate

Majas gatavqtl fri 'St|epjuv plaukts + A 200-210 20-25
kartupeli Gaisa cepSanas paplate

Majas gata\{oFas kartupelu 'St\epluv plaukts + ] 4 210-220 20-25
daivinas Gaisa cepSanas paplate
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Darbibas

Ediens Piederums | Limenis | Temp. (°C) Laiks (min.) Ediens Piederums | Limenis | Temp. (°C) Laiks (min.)
Saldéts ediens Darzeni
Saldétas vistas kotletites | PV PIOUKIS 4 210220 | 1520 Panéti spardell Stieplu plaukts + 4 200210 | 1520
Gaisa cepsanas paplate Gaisa cepSanas paplate
Saldéti vistu sparnini Stieplu plaukts + 4 210-220 25-30 Sagriezts un panets Stieplu plauks + 4 200-210 15-20
Gaisa cepSanas paplate baklazans Gaisa cep$anas paplate
Saldéti sipolu gredzeni Stieplu plaukts + 4 210-220 15-20 Panéti sipolu gredzeni Stieplu plaukts 4 200-210 15-20
Gaisa cepsanas paplate Gaisa cepsanas paplate
o _ Stieplu plaukts + _ - Stieplu plaukts +
Saldéti vistas stremeles . . - 4 210-220 20-25 Darzenu kubicini . . - 4 200-210 20-25
Gaisa cepsanas paplate Gaisa cepSanas paplate
Saldéti ¢urros Stieplu plaukts + 4 190-200 1015 Ziedkapostu galvinas Stieplu plauks + 4 190-200 15-20
Gaisa cepsanas paplate Gaisa cepsanas paplate
Calis Darzenu maisijums Stieplu plaukts 4 200-210 15-20
Stienlo Dlauks + Gaisa cepsanas paplate
Svaigi stilbini Stiepilp ] 4 200-210 30-35
Gaisa cepsanas paplate
Svaigi sparnii Stieplu plaukts + 4 200210 | 2530
Gaisa cepsanas paplate
KrGtinas pangjuma Stieplu plaukts + 4 200-210 25-30
Gaisa cepsanas paplate
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Gatavosana ar gaisu vakuuma iepakojuma (tikai atbilstoSie modeli) PIEZIME

Re7ima Gatavoanas ar gaisu vakuuma iepakojuma tiek izmantots nelielas temperatdras karstais +  Izmantojiet tikai svaigas un kvalitativas sastavdalas. Nogrieziet no tam visu lieko tiros
gaiss, lai veiktu édiena gatavosanu vakuuma iepakojuma bez tvaika vai Odens tvertnes lietoanas. apstaklos un glabajiet tas ledusskapi.

Saja rezima krasns gatavosanas kamera uztur konstantu nelielu temperat0ru. gatavojot &dienu ta, +  Sastavdalu parvietosanai un glabasanai izmantojiet karstumizturigus vakuuma maisinus.

lai saglabatu ta sakotnéjo smarzu un baribas vielas, vienlaikus laujot panakt bagatinatu garéu un + Nekad atkartoti neizmantojiet karstumizturigos vakuuma maisinus.

mikstu struktoru. «  (atavosanas laiks ir atkarigs no partikas biezuma. Sals vai cukura pievienosana var saisinat

gatavosanas laiku.

4 N 1. levietojiet édienu tira vakuuma maisina un
noslédziet to. Péc tam novietojiet édienu Padomi
krasns 3. limena plaukea. «  Lai saglabatu sakotnejo garsu, iesakam izmantot mazak zalu un citu garsvielu, salidzinot ar
parastajam receptém.
«  Galai un zivij ir labaka garsa, kad ta tiek apdedzinata un pasniegta.
«  Jaediens pec gatavosanas netiek uzreiz pasniegts, ievietojiet to ledus udeni un pilniba
- J atdzesejiet. Péc tam glabajiet temperatOra, kas ir zemaka par 5 °C, lai saglabatu édiena
Ve ~N smarzu un struktoru.
. Iznemums ir calis, kuru ir ieteicams ést uzreiz pec pagatavosanas. o
QU
=
Lai gUtu vislabakos rezultatus, iesakam veikt krasns priekssildisanu. g
Ediens Gataviba Piederums | Limenis | Temp. (°C) | Laiks (h)
\ Liellopu gala
N - % ) - — )
Steiks, 4 cm biezs Asinains Stieplu plaukts 3 54 3-4
2. Atlasiet rezimu Gatavo$ana ar gaisu vakuuma iepakojuma. Steiks, 4 cm biezs Pussarts Stieplu plaukts 3 60 3-4
3. Pagrieziet Grozampogu, lai mainitu nokluséjuma temperaturu. levadiet pavargramata Steiks, 4 cm biezs Caurcepts Stiep|u plaukts 3 68 3-4
édienam noradito ieteicamo temperatru. Nokluséjuma temperatira ir 60 °C. (So - N —
i - op ) P ( Cepetis Pussarts Stieplu plaukts 3 62 6-8
temperatUru varat mainit par 1 °C) -
4. Nospiediet Grozampogu un iestatiet gatavosanas laiku. Cepetis Caurcepts Stieplu plaukts 3 68 6-8

5. Péc gatavosanas laika iestatisanas atlasiet, ko vélaties darit gatavosanas beigas, un péc tam
nospiediet Grozampogu.
6. Atlasiet Sakt un nospiediet Grozampogu.
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Darbibas

Ediens | Gataviba Piederums | Limenis | Temp. (°C) | Laiks (h) Ediens Gataviba Piederums | Limenis | Temp. (°C) | Laiks (h)
CUkgala Augli
Karbonade bez kaula Maigs Stieplu plaukts 3 60 3-4 Aboli skélés Stieplu plaukts 3 80 2-3
Karbonade bez kaula Ciets Stieplu plaukts 3 71 3-4 Ananass Skelés Stieplu plaukts 3 85 1-2
Cepetis Pussarts Stieplu plaukts 3 62 4-6 Bumbieri skélés Stieplu plaukts 3 83 2-3
Cepetis Caurcepts Stieplu plaukts 3 72 4-6 Citi
Plucinata cUkgala Caurcepts Stieplu plaukts 3 74 18-24 ' Varts bez .
Vistu olas ; Stieplu plaukts 3 63 2-3
Majputnu gala ¢aumalas
Cala krotina Maigs Stieplu plaukts 3 66 34 Vistu olas Cieti novarits Stieplu plaukts 3 71 2-3
Cala kritina Ciets Stieplu plaukts 3 72 3-4 *Vistu olas gatavojiet bez vakuuma noslégsanas.
Piles krotina Maigs Stieplu plaukts 3 63 3-4
g 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
Darzeni
Spargeli Stieplu plaukts 3 85 2-3
Kartupeli Skélés Stieplu plaukts 3 90 2-3
Saldie kartupeli Skélés Stieplu plaukts 3 90 2-3
Burkani Skeles Stieplu plaukts 3 90 2-3
Darzenu kubicini Stieplu plaukts 3 90 2-3

26 Latviski



Gatavosana, izmantojot galas zondi (tikai atbilstosie modeli)

Galas zonde galas gatavosanas laika méra tas iekséjo temperatUru. Kad temperaturu sasniedz
mérka temperatoru, krasns darbibu partrauc un pabeidz gatavosanu.

« |zmantojiet tikai to galas zondi, kas ir iek|auta jusu krasns komplektacija.

«  Jair pievienota galas zonde, gatavosanas laiku iestatit nevar.

Zondes temperatra

1.

leduriet galas zondes galu gatavojamas galas
centra. Parliecinieties, lai nebutu ievietots
gumijas rokturis.

levietojiet zondes savienotaju kreisas sienas

ligzda. Ja zonde ir pievienota pareizi, tiek

paradits zinojums “Galas zonde ievietota.".

«  Jagalas zonde ir ievietota, Gatavosanas
laiks vieta tiek radits Zondes
temperatlra.

Atlasiet Zondes temperatOra un péec tam
nospiediet Grozampogu, lai galai iestatitu
mérka temperatoru.

4. lestatiet nepiecieSamos gatavosanas
jestatijumus.

«  ReZimus, kurus varat izmantot ar galas

50°C »» 160 °C zondi, skatiet sadala “Krasns rezimu
apraksti” vai “ReZzimu gatavosanai ar
A 30°CM 30°C it ) tvaika palidzibu apraksts’.
I5LEGT «  Skatiet sadalas “Krasns rezimi"
1.-3. darbibu vai sadalas “Rezimi
gatavosanai ar tvaika palidzibu”
1.-4. darbibu.
5. Atlasiet SAKT un péc tam nospiediet

Grozampogu.

«  Krasns pabeidz gatavosanu,
atskanojot melodiju, tiklidz galas
iek$éja temperatUra sasniedz iestatito
temperatoru.

A\ BRIDINAJUMS

«  Lai nepielautu bojajumu, nelietojiet galas zondi kopa ar iesma piederumu.

+  Kad gatavosana ir pabeigta, galas zonde ir |oti karsta. Lai izvairitos no apdegumiem, ediena
iznemsSanai izmantojiet krasns cimdus.

PIEZIME

Visi rezimi neatbalsta galas zondes izmantosanu. Ja galas zondi izmantojat ar nepiemérotu
rezimu, tiek paradits zinojums “Atlasitais rezims neatbalsta galas zondes izmanto3anu.”. Kad tas
notiek, nekavejoties nonemiet galas zondi.
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Darbibas

Ipasa funkcija 6. Atlasiet Gatavs plkst. un péc tam nospiediet
Grozampogu, lai iestatitu nepiecieSamo beigu
1. Galvenaja ekrana atlasiet Konvekcija un laiku.
. nospiediet Grozampogu. «  Kad iestatat gatavosanas laiku, krasns
Konvek o . _ . '
FoneEda 2. Atlasiet Ipasa funkcija un pec tam nospiediet Cotavs et 550 rada, cikos beigsies gatavosana.
Grozampogu. fatavs pet 180 (Pieméram, Gatavs plkst. 13:30)

«  Sidarbiba neattiecas uz rezimu Léna
gatavosana.

7. Atlasiet SAKT un péc tam nospiediet

Grozampogu.

«  Janemainijat beigu laiku, krasns
nekavejoties sak gatavosanu.

«  Jamainijat beigu laiku, krasns sakuma
laiku automatiski pielago iestatitajam
beigu laikam.

«  Jaatlasijat Léna gatavosana, krasns
pabeidz gatavosanu, atskanojot melodiju,
tiklidz galas iekseja temperatura
sasniedz iestatito temperaturu.

3. Atlasiet nepieciesamo funkciju un péc tam
nospiediet Grozampogu.
. Detalizetu informaciju par katru funkciju

Siltuma saglabasana ) R i, ”
skatiet sadala “Ipasas funkcijas apraksts’.
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4. lestatiet nepiecieSamo temperatOru.
. Nokluséjuma temperatira un S
temperatUra ir atkariga no gatavosanas

60°C .-
rezima.

5. Atlasiet Gatavosanas laiks un péc tam
nospiediet Grozampogu, lai iestatitu
nepieciesamo gatavosanas laiku, vai atlasiet
Zondes temperatdra un pec tam nospiediet
Grozampogu, lai galai iestatitu merka
temperaturu.

. lestatijums Zondes temperatira
ir lietojams tikai rezimam Léna
gatavosana.

. Maksimalais gatavosanas laiks ir
23 stundas un 59 minutes.

Gatavosanas laiks
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Ipasas funkcijas apraksts

Rezims

Temperatdras
diapazons
(0

Noklusejuma
temperatira
(0

Apraksti

Léna gatavosana

70-120

80

Sis rezims izmanto nelielu
temperatOru, lai iequtu mikstu
struktoru. Tas ir piemérots liellopa
galas, cukgalas, tela galas un

jéra galas cepsanai, ja velaties
iegut mikstu struktoru. Pirms
cepsanas iesakam nosusinat galu
augsta temperatura, izmantojot
cepesplauktu.

N«

f3))
'
<

vesana

40-90

60

So rezimu izmantojiet auglu,
darzenu un zalu garsvielu
7avesanai. Zavesanas laiks ir
atkarigs no partikas veida, biezuma
un daudzuma.

Temperatiras | Nokluséjuma
Rezims diapazons temperatura Apraksti
(0 (0
Siltuma saglabasana 40-100 60 I_zmantOJ let o, Ia\_uz_turetu siltu
tikko pagatavotu édienu.
Silta paplate 30-80 50 Iz'manﬁo“et’ 30, lai silditu edienu vai
siltumizturigos traukus.
So rezimu izmantojiet saldétu
produktu, édienu, auglu, kuky,
Atkausasana 30-60 30 kréma un sokola_des_ atkau§esana|.
Atkausésanas laiks ir atkarigs
no partikas veida, izmériem un
daudzuma.
So rezimu izmantojiet miklas
Miklas nobriedinasana 30-50 35 nobriedinasanai un majas jogurta
pagatavosanai.
Sis reZims ir piemérots picai, un
S TR 160-250 200 gatavosanas temperatura un laiks

bus atkarigs no picas lieluma un
picas miklas biezuma.
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Darbibas

Veseliga gatavos$ana (tikai atbilstosie modeli)

Automatiska gatavosana

Krasns piedava 20 veseligas gatavosanas programmas. Gatavosanas iestatijumi tiks automatiski

korigéti saskana ar atlasito programmu.

Konvekcija

Brokolu galvinas

30 Latviski

Galvenaja ekrana atlasiet Konvekcija un
nospiediet Grozampogu.
Atlasiet Veseliga gatavosana un pec tam
nospiediet Grozampogu.

Atlasiet nepiecieSamo programmu un pec tam

nospiediet Grozampogu.

«  Detalizétu informaciju par katru
programmu skatiet sadalas “Vieda
gatavo$ana” apakssadala “Veseliga
gatavosana” 51. lapa.)

|zlasiet padomu, atlasiet Talak un pec tam

nospiediet Grozampogu.

Udens tvertné ielejiet Gdeni, Ka tas ir noradits

ekrana, atlasiet Talak un péc tam nospiediet

Grozampogu.

Sagatavojiet edienu un piederumus, ka tas

ir noradits ekrana, atlasiet Talak un pec tam

nospiediet Grozampogu.

«  JagatavoSanu vélaties sakt noteikta
laika, atlasiet Aizkavét saksanu un
nospiediet Grozampogu, lai iestatitu
nepieciesamo laiku.

Atlasiet SAKT un péc tam nospiediet

Grozampogu.

Krasns piedava 50 vai 70 (gatavosanas ar tvaiku modelim) rezima Automatiska gatavosana
programmas. lzmantojiet i [idzekla prieksrocibas, lai taupitu laiku vai atrak apgUtu gatavosanu.
Gatavosanas laiks, jaudas [imenis un temperatUra tiks pielagota atbilstosi atlasitajai programmai.

Konvekcija

Cepetis

1.

Galvenaja ekrana atlasiet Konvekcija un
nospiediet Grozampogu.

Atlasiet Automatiska gatavosana un péc tam
nospiediet Grozampogu.

Atlasiet kategoriju un péc tam nospiediet

Grozampogu.

Atlasiet apakSkategoriju un péc tam

nospiediet Grozampogu.

«  Dazam kategorijam var nebut
apakskategoriju.

Atlasiet nepiecieSamo programmu un pec tam

nospiediet Grozampogu.

«  Detalizétu informaciju par katru
programmu skatiet sadalas “Vieda
gatavo$ana” apakssadala “Automatiskas
gatavosanas programmas” 44. lapa.)

Izlasiet padomu, atlasiet Talak un péc tam

nospiediet Grozampogu.




04kg

10.

Atlasiet svaru un péc tam nospiediet

Grozampogu.

«  Sidarbiba uz visam programmam var
neattiekties.

. Pieejamais svars atskiras no atlasitas
programmas.

Udens tvertné ielejiet Udeni, ka tas ir noradits
ekrana, atlasiet Talak un péc tam nospiediet
Grozampogu.

«  Sidarbiba uz visam programmam var
neattiekties.

Sagatavojiet edienu un piederumus, ka tas

ir noradits ekrana, atlasiet Talak un pec tam

nospiediet Grozampogu.

o JagatavoSanu vélaties sakt noteikta
laika, atlasiet Aizkavét saksanu un
nospiediet Grozampogu, lai iestatitu
nepieciesamo laiku.

Atlasiet SAKT un péc tam nospiediet

Grozampogu.

Taimeris

Jauna taimera pievieno$ana

1
2.
3.

4.

Pieskarieties vadibas panela pogai —.

Atlasiet Taimeris un pec tam nospiediet Grozampogu.

Taimera ekrana atlasiet 4+ un nospiediet Grozampogu.
Pirmaja taimera pievienosanas reizé 5o darbibu izlaidiet.

lestatiet laiku.

Esosa taimera redigésana

HWN e

Pieskarieties vadibas panela pogai —.

Atlasiet Taimeris un péec tam nospiediet Grozampogu.

Taimera ekrana atlasiet taimeri, kuru veélaties redigét, un nospiediet Grozampogu.
Mainiet laiku.
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Darbibas

Taimera dzéSana

Pieskarieties vadibas panela pogai —.

Atlasiet Taimeris un péc tam nospiediet Grozampogu.

Taimera ekrana atlasiet [fi un nospiediet Grozampogu.

DzéSama taimera labaja pusé atlasiet Dzést un nospiediet Grozampogu.
Atlasiet Gatavs un péc tam nospiediet Grozampogu.

e wWwNeR

Taimera izmanto3ana

1. Pieskarieties vadibas panela pogai —.

2. Atlasiet Taimeris un pec tam nospiediet Grozampogu.

3. Lietojama taimera labaja pusé atlasiet Sakt un nospiediet Grozampogu.
Péc taimera darbibas uzsaksanas to var pauzét vai atcelt.

PIEZIME

Kad ir pagajis iestatitais laiks, tiek radits zinojums “Laiks ir beidzies.” un tiek atskanota melodija.
Atlasiet OK un nospiediet Grozampogu, lai aizvertu S0 zinojumu.

Tirisana

Pirolitiska tirisana (tikai atbilstosie modeli)

Pirolitiska tiriSana ietver augtas temperaturas termisko tirisanu. Ta sadedzina ellainos
parpalikumus, lai atvieglotu manualo tirisanu.

1. Pieskarieties vadibas panela pogai —.

Atlasiet TiriSana un péc tam nospiediet Grozampogu.

Atlasiet Pirolitiska un pec tam nospiediet Grozampogu.

Atlasiet laiku un péc tam nospiediet Grozampogu.

Atlasiet Talak un péec tam nospiediet Grozampogu.

Izpildiet ekrana redzamos noradijumus, atlasiet Talak un péec tam nospiediet Grozampogu.
Izlasiet ekrana redzamo zinojumu, atlasiet Sakt un péec tam nospiediet Grozampogu.
Uzgaidiet, lidz krasns atdzisis, un péc tam noslaukiet durvju malas ar mitru draninu.

/N\ UZMANIBU

«  Neaiztieciet krasni, jo Si cikla laika ta klust loti karsta.

« Laiizvairitos no negadijumiem, nelaujiet berniem atrasties krasns tuvuma.

«  PécSicikla pabeigsanas neizsledziet, kamér darbojas dzesésanas ventilators, lai atdzesétu
krasni.

PIEZIME

«  Tiklidz Sis cikls sakas, krasns iekSpuse klust karsta. Drosibas del durvis tiek blokétas. Kad Sis
cikls ir pabeigts un krasns atdziest, durvis tiek atbloketas.

«  Pirms tiriSanas noteikti iztuksojiet krasni. Augstas krasni esosas temperatUras del piederumi
var deformétiem.

©NOoUAWDN
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Tvaika tirisana

Noder nelielu netirumu tirisanai ar tvaiku.
ST automatiska funkcija taupa josu laiku, noversot nepieciesamibu péc regularas manualas
tirisanas.

e wWwNeR

Pieskarieties vadibas panela pogai —.

Atlasiet TiriSana un péc tam nospiediet Grozampogu.

Atlasiet Tvaika tirisana un péc tam nospiediet Grozampogu.

Izpildiet ekrana redzamos noradijumus, atlasiet Talak un péc tam nospiediet Grozampogu.

Atlasiet SAKT un péc tam nospiediet Grozampogu.

A\ BRIDINAJUMS

Neatveriet durvis, pirms Sis cikls ir pabeigts. Krasni esosais udens ir loti karsts un var izraisit
apdegumus.

PIEZIME

Jakrasns ir |oti notraipita ar taukiem, piemeram, péc cepsanas vai grilésanas, pirms tvaika
tiriSanas aktivizesanas ieteicams nonemt piekaltusos taukus manuali, izmantojot tirisanas
[idzekli.

Péc S cikla pabeigSanas atstajiet krasns durvis pusvirus. Tas ir nepieciesams, lai iekséja
emaljéta virsma varétu kartigi nozot.

Kameér krasns iekSpuse ir karsta, automatiska tirisana netiek aktivizeta. Uzgaidiet, lidz
krasns atdziest, un méginiet vélreiz.

Strauji nelejiet Udeni uz apaksejas virsmas. Dariet to 1énam. Citadi Udens plodis pari
priekséjai malai.

Katlakmens tirisana

Tira tvaika generatora iekSpusi, lai nepielautu édiena kvalitates un garsas ietekmésanu.

PIEZIME

e WNeE

N o

Krasns skaita rezimu gatavosanai ar tvaika palidzibu izmantosanas reizu skaitu un pazino
jums, kad ir nepiecieSsama katlakmens tirisanas funkcijas izpilde. Nakamas divas stundas
joprojam varat izmantot rezimus gatavosanai ar tvaika palidzibu, nepalaizot katlakmens

tirisanas funkciju. Tomeér pec divam stundam vairs nevarat izmantot rezimus gatavosanai ar

tvaika palidzibu, ja vien nepalaizat un nepabeidzat katlakmens tirisanas funkciju.

Kad redzat pazinojumu, atlasiet Sakt tolit un nospiediet Grozampogu, lai palaistu katlakmens

tirisanas funkciju, vai atlasiet Velak un nospiediet Grozampogu, lai to atliktu uz velaku laiku.

G%: nepiecieSama katlakmens tirisana.

Pieskarieties vadibas panela pogai —.

Atlasiet TiriSana un péc tam nospiediet Grozampogu.

Atlasiet Katlakmens tirisana un pec tam nospiediet Grozampogu.

Atlasiet Talak un péec tam nospiediet Grozampogu.

Izpildiet ekrana redzamos noradijumus, atlasiet Sakt un pec tam nospiediet Grozampogu.

«  Jatiek paradits pazinojums, ka nepietiek Udens, tad Udens tvertné papildiniet Udeni,
atlasiet OK un péc tam nospiediet Grozampogu.

Kad katlakmens tirisana ir pabeigta, krasns automatiski notecina Udeni.

Kad notecinasana ir pabeigta, iztukSojiet 0dens tvertni.

Atkartoti iepildiet Udens tvertné 500 ml dzerama udens, ka noradits ekrana, atlasiet

OK un péc tam nospiediet Grozampogu, lai saktu skalosanu.

Kad skalosana ir pabeigta, iztukSojiet 0dens tvertni.

. Péc Udens tvertnes iztuksosanas, notiriet to, pirms ievietojat atpakal krasni.

A\ BRIDINAJUMS

Uzvelciet krasns cimdus, kad rikojaties ar udens tvertni.

Izmantojiet tikai tadus katlakmens tirisanas lidzek|us, kas ir paredzéti tvaika krasnim vai
kafijas automatiem.
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Darbibas

/\ UZMANIBU

. Neatceliet notiekoso katlakmens tirisanas procesu. Citadi katlakmens tirisanas process bus
jasak no jauna un japabeidz nakamo tris stundu laika, lai atkal varétu izmantot rezimus
gatavosanai ar tvaika palidzibu.

. Lai izvairitos no negadijumiem, nelaujiet bérniem atrasties krasns tuvuma.

«  Lai noskaidrotu Udens un katlakmens tirisanas lidzekla sajauksanas proporciju, ieverojiet
[idzekla razotaja noradijumus, jo tie ir svarigaki.

Notecinasana

Péc reZimu gatavosanai ar tvaika palidzibu izmantosanas ir janotecina atlikusais Odens, lai
nepielautu citu gatavosanas rezimu ietekméesanu. Turklat, ja tirisanas nolukos vélaties atkal veikt
notecinasanu, izmantojiet So funkciju.
Pieskarieties vadibas panela pogai —.
Atlasiet Tirisana un péc tam nospiediet Grozampogu.
Atlasiet Notecinasana un pec tam nospiediet Grozampogu.
Atlasiet Sakt un pec tam nospiediet Grozampogu.
Izpildiet ekrana redzamos noradijumus, atlasiet OK un péc tam nospiediet Grozampogu.
«  Krasns Udeni no tvaika generatora notecina udens tvertne.
6. Kad notecinasana ir pabeigta, iztuksojiet Udens tvertni.
«  Pec Udens tvertnes iztukSo3anas, notiriet to, pirms ievietojat atpakal krasni.

A\ BRIDINAJUMS
«  Uzvelciet krasns cimdus, kad rikojaties ar udens tvertni.
«  Notecinasanas laika nenonemiet udens tvertni.

PIEZIME

«  Tiklidz krasns sak notecinasanu, 10dzu, sagaidiet notecinasanas cikla beigas.

«  Atkariba no produkta vides notecinasana var prasit ilgu laiku. Ta nav nepareiza produkta
darbiba. Tas notiek drosibas nolukos, tapec sagaidiet Udens atdzisanu.

s wWwNE

lestatijumi

Pieskarieties vadibas panela pogai — atlasiet lestatijumi un nospiediet Grozampogu, Iai
mainitu dazadus krasns iestatijumus. Detalizétus aprakstus skatiet nakamaja tabula.

Izvélne Apaksizvélne Apraksts

Wi-Fi Varat ieslégt vai izslegt Wi-Fi.

Varat izveidot krasns savienojumu ar SmartThings serveri,
izmantojot Wi-Fi savienojumu. Kad krasnij ir izveidots
Ertais savienojums | savienojums, varat izmantot programmu SmartThings,

Savienojumi lai parbauditu krasns statusu un/vai vaditu to no mobilas
ierices.
Atlasiet Aktivizét un nospiediet Grozampogu, lai atlautu
Attala parvaldiba | zvanu centram piek|ut jusu krasnij attali un parbaudit
ieksejo informaciju.
Spilgtums Varat mainit displeja ekrana spilgtumu.
Varat ieslegt vai izslegt ekransaudzetaju.
- PIEZIME
Ekransaudzetajs Ekransaudzetajs ir funkcija, kas ekrana rada datumu un
laiku, ja gaidstaves stavokli noteiktu laika spridi nenotiek
nekada ievade.
- Pulkstena tema Varat atlasit pulkstena tému.
Vgl Varat iestatit, cik ilgam laikam ir japaiet, pirms tiek ieslégts
ekransaudzetajs.
PIEZIME
Taimauts «  Atkariba no iestatijuma iespejams energijas patérina
palielinajums.

o Jairiestatita taimauta iestatijuma vértiba “Vienmér
ieslégts” un 3 minutes netiek veikta nekada darbiba,

LCD spilgtums automatiski tiek mainits uz 2. limeni.
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Izvélne

Apaksizvélne

Apraksts

Datums un laiks

Automatiskais datums
un laiks

Varat ieslégt vai izslégt laika atjauninasanu no interneta. Ir
jabUt savienojumam ar Wi-Fi tiklu.

Atlasit laika joslu

Varat atlasit laika joslu. (Ir jaizsledz automatiskais datums
un laiks.)

lestatit datumu

Varat manuali iestatit datumu. (Ir jaizslédz automatiskais
datums un laiks))

lestatit laiku

Varat manuali iestatit laiku. (Ir jaizslédz automatiskais
datums un laiks.)

Atlasit laika formatu

Varat atlasit 12 vai 24 stundu laika formatu.

Valoda

Varat atlasit valodu.

|etilpiba

Varat pielagot krasns ietilpibu.

Udens cietiba

Varat pielagot ta 0dens cietibu, kuru izmantojat rezimiem
gatavosanai ar tvaika palidzibu.

«  Miksts: Lidz 120 miljondalam

« Videéji: 120-240 miljondalas

«  Vidéji Ciets: 240-350 miljondalas

«  (iets: Vairak neka 350 miljondalu

Problému noversana

Varat skatit problému noversanas informaciju.

Palidziba Pirmas lietosanas | Varat skatit vienkarsus noradijumus par krasns pamata
noradijumi lietoSanu.
Modela nosaukums | Varat noskaidrot krasns modela nosaukumu.
_ Varat noskaidrot pasreizéjo aparatprogrammaturas versiju.
S Programmaturas A B
Par ierici versija Ja bUs pieejama jauna programmatura, Saja izvelné

redzeésit pogu ProgrammatOras atjauninajums.

Juridiska informacija

Varat skatit juridisko informaciju.

Blokesana

Varat bloket vadibas paneli, lai noverstu nejausas darbibas.
Lai aktivizétu blokésanas funkciju, pieskarieties vadibas panela pogai —, atlasiet Blokét
un péc tam nospiediet Grozampogu.

Lai deaktivizétu blokésanas funkciju, pieskarieties pogai — un turiet, lidz redzat zinojumu

“Vadiba ir atblokéta.”.
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BURSOAE:

Vieda gatavosana

Manvuala gatavosana

A\ BRIDINAJUMS par akrilamidu

Akrilamids, kas veidojas, cepot cieti saturosus édienus, pieméram, kartupelu ¢ipsus, fri kartupelus
un maizi, var izraisit veselibas problémas. Sos édienu ieteicams gatavot neliela temperatGra un
nepielaut pargatavosanu, stipru apcep$anu vai piedegsanu.

/\ 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 péc pagatavosanas.
Bojata édiena éSana var izraisit saslimsanu, saindéjoties ar edienu.

PIEZIME

. Priekssildisana ir ieteicama visiem gatavosanas rezimiem, ja vien pavargramata nav
noradits citadi.
«  Izmantojot 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 gatavosanas rokasgramata, varat izmantot tos, kas ir jusu riciba, un iegUt to pasu

rezultatu.

«  (epSanas paplate un universala paplate ir savstarpéji aizvietojamas.

«  Gatavojot ellainus édienus, ieteicams zem stiep|u plaukta novietot paplati ellas pilienu
savaksanai. Ja komplektacija ir stieplu plaukta ieliktnis, varat to izmantot kopa ar paplati.

«  Jakomplektacija ir universala paplate vai ipasi dzila paplate, vai abas, ellainu édienu
gatavosanai labak izmantot dzilako paplati.

Cepsana

Lai gUtu vislabakos rezultatus, iesakam veikt krasns priekssildisanu.

Sildisanas

Ediens Piederums Limenis . Temp. (°C) | Laiks (min.)
Stieplu plaukts,
Biskvitkika 0 25-26 cm cepsanas | 2 160-170 | 35-40
forma
Stieplu plaukts,
Marmora kika Kugelhopf keksa 3 IZI 175-185 50-60
forma
Pirags stieplu plavkts, 3 190200 | 5060
@ 20 cm piraga forma
Rauga kuka uz
paplates ar augliemun | Universala paplate 2 |Z| 160-180 40-50
drumstalam
Stieplu plaukts,
Auglu drumstalu kika | 22-24 cm krsns 3 170-180 | 2530
bloda
Placeni Universala paplate 3 180-190 | 30-35
Stieplu plaukts,
Lazanja 22-24 cm krasns 3 190200 | 25-30
bloda
Bezé Universala paplate | 3 80-100 | 100-150
_ Stieplu plaukts, sufle i i
sufle fomings 3 170-180 | 2025
Rboluplatsmaize | Universala paplite | 3 150-170 | 60-70
Majas pica, 1-12kg | Universilapaplate | 2 190210 | 1015
Saldétas bulcinas ar Cemie s i i
pildijumu Universala paplate 2 @ 180-200 20-25
Stieplu plaukts,
Platsmaize 22-24 cm krasns 2 Q) 180-190 25-35
bloda
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Ediens Piederums | Limenis | >0 | Temp. (Q) | Laiks (min) Ediens Piederums | Limenis S"Sgg’;“ Temp. (C) | Laiks (min)
Stieplu plaukts, Majputni (Calis/Pile/Ttars)
Abolu pirags 0 20 cm cepsanas 2 160-170 | 6575 e
forma Stieplu plaukts +
Calis, vesels, 1,2 kg * Universala paplate h$ 200 60-80*
Saldeta pica Universala paplate | 3 180200 | 510 0 oiens e | L
- - Stiep|u plaukts + 3 EN 7 ]
Cep3ana (o S Universala paplate 1 200-220 2535
I _ - Stiep|u plaukts + 3 =
- . - . . . Piles k R . 200-21 20-
Ediens Piederums Limenis Sll\c:Ls;(ajzas Temp. (°C) | Laiks (min.) I Universala paplate 1 00-210 0-30
- N - Neliels titars, vesels, Stieplu plaukts + 3
Gala (Liellopu/Cukas/Jéra) 5 kg Universala paplate 1 180-200 | 120-150
. - Stieplu plaukts + 3 7 7 Darzeni
Lillopa filea, 1kg | -0 ot . 160-180 | 50-70 ]
Tela galas fileja ar kaulu, | Stieplu plaukts + 3 60180 | 9010 Darzeni, 0,5 kg Universala paplate 3 220-230 | 1520 _
1,5 kg Universala paplate 1 Ceptas Kartupelu pusites, T ] 5 §
_ ) Stieplu plaukts + 3 500210 “060 05 kg Universala paplate 3 190-200 40-50 Q
grlFs sz A1 Universala paplate 1 ® - g
iV 2
; - Stieplu plaukts + 3 3
CUkgalas fileja, 1 kg T . (@) 160-180 100-120 ; — ]
Universala paplate | 1 & Zivs filefa, cepta Stieplu plaukts + ; 200220 | 2030
Stieplu plaukis + 3 Universala paplate 1
Jerakajaarkauly, 1kg | 2.0 V" 170-180 | 100-120 Stienlu plaukes + 3 —
Universala paplate 1 Gt i IEpIU plauxts i i
Griléta zivs Universda papiite | 1 180-200 | 30-40

* Apversana pec % gatavosanas laika.
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BURSOAE:

Vieda gatavosana

Crilésana Saldéta gatava maltite
Izmantojot liela grila rezimu, iesakam veikt krasns priekssildisanu. Apvérsiet, kad pagajusi puse Sl Laik
no gatavosanas laika. Ediens Piederums Limenis Ivgzzas Temp. (°C) (n?:ns)
_ . __. | Sildisanas . . . Zfa i
Ediens Piederums Limenis veids Temp. (°C) | Laiks (min.) 53'2?8860&;& Stieplu plaukts 3 50020 | 15-25
Maize . )
saldéta lazanja Stieplu plaukts 3 [C] | 180200 4550
Crauzdétas Skeles Stieplu plaukts 5 270-300 2-4 T -
SR ———— 3 220225 | 20-25
) ) R ) fri kartupeli
Siermaizes Universala paplate 4 E] 200 4-8
_ Saldetas kroketes | Universala paplate | 3 220230 | 2530
Liellopu gala
) Saldéti krasni cepams ) ~
Steiks Usntl'\‘jggaﬁ’;a:ﬁ;e 411 [™] | 240250 | 1520 kamambers Stieplu plaukts ’ ol | 150200 | 1015
- Saldétas bagetes ar Stieplu plaukts + 3 ~ i )
Burgeri * Usntil\?ggé%a:ﬁaie 411 250-270 13-18 garnéjumu Universala paplate 1 I;I 190-200 10-15
N T Stieplu plaukts + 3 ~ _ )
COkgala Saldeéti zivju pirkstini Universala paplate 1 [;l 190-200 15-25
_ . Stieplu plaukts + 4 ~ ) i T ) ) =
CUkgalas Skeles Universala paplate 1 250-270 15-20 Saldéti zivju burgeri Stieplu plaukts 3 £co 180-200 | 20-35
. Stieplu plaukts + 4 ~ 7 7
Desinas Universala paplate 1 260-270 10-15
Majputnu gala
i . Stieplu plaukts + 4 o~ _ _
Cala kratina Univerala papite X 230-240 | 30-35
T Stieplu plaukts + 4 ~ 7 .
Cala stilbini Universals paplate X 230-240 | 2530

* Apversana pec % gatavosanas laika.
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ReZims gatavosanai ar tvaika palidzibu Tvaika augséjais karstums + Konvekcija

Jair aktivizéts tvaiks, krasns generé tvaiku un vienmérigi to izplata visa gatavosanas zona, Kad ir pagajusi puse gatavosanas laika, iesakam koriget gatavosanas rezimu, lai nonemtu tvaiku
ietverot katru plauktu un stori. Tas palidz apbraninat édienu, padarot to kraukskigu arpusé un un iegutu kraukskigu struktoru. lesakam izmantot rezimu Augséjais karstums + Konvekcija vai
mikstu, suligu iekSpuse. Konvekcija, bet nemainit temperatiru.
lepildiet tvertné dzeramo Udeni lidz pat maksimala limena linijai un atlasiet tvaika limeni, kas Tvaika Laiks
vislabak atbilst josu receptei. Ediens Piederums Limenis | . | Temp. ('C) .
[imenis (min.)
Tvaika konvekcija Cokgalas cepetis ar Stienly plaukt ;
Cepsanai ar tvaika rezimu iesakam veikt krasns priekssildisanu. kraukékosu adinu, 1EPIU PIAUKES * vidéjs | 170-180 | 90-120
12kg Universala paplate 1
- . . Tvaika . . !
Ediens Piederums Limenis . Temp. (°C) | Laiks (min.) .
limenis Calis, vesels, 1,2 kg Stieplu plaukts + 2 Videjs | 190-200 | 55-65
T ym——— Universala paplate 1
bulci Universala paplate 3 Zems 180-190 10-20 Stieplu plaukts + 4
uicinas Cala galas gabalini Univer<ala oaolate ) Zems | 210-220 | 25-35
Saldéti kruasani | Universalapaplate | 3 Zems | 180-190 | 10-20 pep
Stieplu plaukts, Piles krotina Usntilssig;éaugtae 411 Zems 170-180 15-25
Baltmaizes kukulis | 24 cm maizes kikas | 2 Vidgjs | 180-190 | 30-40 pap -
forma Pile, vesela, 2,5 kg Stieplu plaukts + 2 Videls | 170-180 | 100-120 2
- ' Stieplu plauks, Universala paplate 1 o
Dazady Qraudu maizes | » ) o vizes kkas | 2 videjs | 180-190 | 30-40 Neliels titars, vesels, | Stieplu plaukts + 2 . _ _ o)
kukulis L - Videjs 180-200 | 120-150 <
forma 4,0 kg Universala paplate 1 g
. =3
Kartaina mikla Universala paplate 3 Zems 180-190 15-20 Vesela 7ivs, 0,5 kg * USnt‘lsgga?ga;;;Ee 411 videis | 170-190 | 20-30
Va"'!af'ka_r?me!” Stieplu plaukts 3 Augsts | 120-130 | 20-30 Stieplu placks + .,
auglu pirags Zivju filejas * Universals palate ) Zems | 190-200 | 15-25
Siera kika Stieplu plaukts 3 Videjs | 150-160 | 55-65 versala pap
Bagete * Universala paplate 3 AUgsts 180-200 25-35 * Lai iegUtu mitru struktoru, gatavosanas laika iesakam izmantot rezimu Tvaika augséjais
Saldeta ravaa miklas karstums + Konvekcija.
picg Universala paplate 3 Videjs 190-210 15-25

* Bagetei tvaiks ir nepieciesams tikai gatavosanas sakuma. lesakam 10 minGtes izmantot
rezimu Tvaika konvekcija, bet atlikuso gatavosanas laiku izmantot rezimu Konvekcija ar to pasu
temperatoru.
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Tvaika apakséjais karstums + Konvekcija
Kraukskiga ediena cepSanai ar tvaika rezimu iesakam veikt krasns priekssildisanu.

PIEZIME

Limenis A norada uz tvaika konteinera ekskluzivo plauktu. Precizu limena A atrasanas vietu

- _ . Tvaika _ . skatiet sadala Piederumi 14. lapa.
Ediens Piederums Limenis limenis Temp. (C) | Laiks (min.)
Profesionala cepsana
diellcs Universala paplate 2 Videjs 190-200 1520 Sis rezims ietver automatiskas uzsildisanas [idz pat 220 °C ciklu. Galas susinasanas procesa
Rauga miklas pica | Universala paplate 2 Videjs | 190-210 | 15-20 laika darbojas augégjais silditajs un konvekcijas ventilators. Péc &1 posma partika saudzéjosi tiek
Platsmaize Stieplu plaukts 2 7ems 180-190 25-35 gatavota ieprieks iestatita neliela temperatura. Si procesa laika darbojas augséjais un apakséjais
Maizes bulcinas Universala paplate 7 Zems 180-190 1525 silditajs. Sis rezims ir piemérots galas cepesu un majputnu gatavosanai.

Fokata Stieplu plaukts 2 Zems 200-210 15-25 Ediens Piederums Limenis Temp. (°0) Laiks (h)
Gatavo$ana ar tvaiku (tikai atbilstosie modeli) Liellopa galas cepetis Usntilsgga%a::;?aie f 80-100 34
Sis rezims Gatavo$ana ar tvaiku lauj izmantot visdazadakas receptes. i ) Stieplu plaukts + 3
Catavosanai ar tvaiku noteikti izmantojiet tvaika konteineru un iepildiet tvertné dzeramo Udeni COkgalas cepetis Universal3 paplate 1 80-100 4-5
[ldz pat maksimala limena linijai. ] . Stieplu plaskes + 3

Ediens Piederums Limenis | Laiks (min.) Jera cepetis Universala paplate 1 80-100 34

Brokolu galvinas Tvaika konteiners A 10-15 Piles Kritina StAieplu_p_laukts_+ 3 80-100 93

Darzeni kélés ' ' Universala paplate 1

(Kabati, Burkani, Saldie pipari) Tvaika konteiners A 1020
Zalie spargeli Tvaika konteiners A 15-20
Baltie spargeli Tvaika konteiners A 15-20
Zalie zirnisi Tvaika konteiners A 15-20
Briseles kaposti Tvaika konteiners A 15-20
Mizotu kartupelu pusites Tvaika konteiners A 25-35
Zivs fileja Tvaika konteiners A 15-25
Divvaku gliemji Tvaika konteiners A 10-20
Garneles Tvaika konteiners A 10-20
Cala krotina Tvaika konteiners A 20-30
Varitas olas Tvaika konteiners A 13-18
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Duala gatavo3ana
Pirms dualas gatavosanas izmantosanas ievietojiet krasni sadalitaju. Lai gutu vislabakos

rezultatus, iesakam veikt krasns priekssildisanu.

Nakamaja tabula ir 5 dualas gatavosanas norades, ko iesakam gatavosanai un cepsanai.

Izmantojot dualas gatavosanas funkciju, varésit vienlaikus gatavot pamatédienu un piedevu vai
pamatedienu un desertu.
« Izmantojot dualas gatavosanas funkciju, priekssildisanas laiks var paildzinaties.

Nr. | Zona Ediens Piederums Limenis Slldlganas Temp. (°C) La!ks
veids (min.)
Stieplu plaukts + 4
Augsa | Calastilbini | Universala ) 230-250 | 30-35
A paplate
Lazanja Stieplu plaukts,
led | | orayg | 2224cmkiasns| 1 190-200 | 30-35
bloda
o Stieplu plaukts +
- Zivs fileja, i 4 = 7 i
Augsa cepta Un|ver_sa|a 4 210-230 | 15-20
5 paplate
. - - Universala
Leja | Abolmaizite paplate 1 170-180 | 25-30

Nr. | Zona Ediens Piederums Limenis Slldlganas Temp. (°C) La!ks
veids (min.)
Stieplu plaukts,
Augsa | Biskvitkika | ©25-26cm 4 160-170 | 40-45
’ cepSanas forma
Lei Majas pica, Universala 1 @ 190210 | 13-18
) 1,0-1,2 kg paplate —
.. | Ceptidarzeni, Universala — i )
S | 0s kg aplate 4 220230 | 13-18
2 Stieplu plaukts,
Leja | Abolu pirags @20cm 1 ) 165-175 | 70-80
cepSanas forma
.- ) Universala
AUgEa Pita saplate 4 230-240 | 13-18
3 Kartupelu Stieplu plaukts,
Leja sacepums, | 22-24 cm krasns 1 180-190 | 45-50
1,0-15kg bloda
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Vieda gatavosana

Lai taupitu energiju, varat izmantot ari tikai augséjo vai apaksejo zonu. Izmantojot atsevisku i Tvaika =i
zonu, iespéjama gatavosanas laika paildzinasana. Lai gUtu vislabakos rezultatus, iesakam veikt Ediens Piederums | Limenis | SildiSanas veids fimenis Temp. (°C) )
krasns priekssildisanu. :
Sierakika | Stieplu plaukts | 1 (@) Videjs | 150-160 | 60-70
Augsa
Maizes Universala
i1 . - 1 (N Zems | 180-190 | 15-25
Ediens Piederums Limenis S"S;er]as Temp. (°C) Laiks (min.) bulcinas paplate [,
Brokolu Tvaika S
. ’ N - _ N
Kartupelu Stieplu plaukts, galvinas * konteiners A > 1015
' 22-24 cm krasns 4 160-170 40-50
sacepums bloda Ceptas Tvaika
' kartupe|u Konteiners A NS) - - 25-35
Placeni Universala paplate 4 180-190 30-35 pusites *
Stiep|u plaukts, Zivju fileja * T\/a@ka A NS} - - 15-25
Lazanja 22-24cmkrasns | 4 180-190 25-35 konteiners )
bloda - .
S . Varitas olas * kom;ﬁrs A S . : 13-18
ST ieplu plaukts + < ) i
< Cala stilbini Universala paplite | 4 230-250 30-35
& T PIEZIME
Q * Neveiciet krasns priekssildisanu. - - : ) - - e
S «  Limenis A norada uz tvaika konteinera ekskluzivo plauktu. Precizu limena A atrasanas vietu
§< Leja skatiet sadala Piederumi 14. lapa.
§ «  (atavoSanas rezimu pieejamiba ir atkariga no krasns modela.
Ediens Piederums Limenis | Sildisanas veids Tvalkg Temp. (°C) La!ks
[imenis (min.)
DN maizes Stieplu plaukts,
. 24 cm maizes 1 170-180 | 50-60
kuka _
kukas forma
Stieplu plaukts,
Abolu pirags @20cm 1 160-170 | 70-80
cepsanas forma
Majas pica, Universala
® - )
1012 kg oaplite 1 190-210 | 15-20
- Universala
Kruasani vaplite 1 (@], Zems | 180-190 | 15-20
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Ekologiska konvekcija Galas zonde

Saja rezima tiek izmantota optimizéta sildisanas sistéma, édiena gatavosanas laika taupitu

Latviski

energiju. Saja kategorija noraditais laiks ir gatavosanai bez priekssildisanas, lai ietaupitu vairak Ediena veids Vidus temperatura (C)
energijas. Asinains 45-50
Ediens Piederums Limenis | Temp.(C) | Laiks (min) Liellopu gala/Jérs Pussarts 55-60
Auglu drumstalu kika, | Stieplu plaukts, 24 cm ) 160-180 £0-50 Caurcepts 65-70
0,8-1,2 kg krasns bloda CUkgala 80-85
Kartupeli mundier, R . ) i Majputnu gala 85-90
0.4-08 kg Universala paplate 2 190-200 70-80
Desinas, Stieplu plaukts + 3 ) i
0,3-0,5 kg Universala paplate 1 160-180 20-30
Saldéti krasni cepami fri R ,
Kartupeli, 0,3-05 kg Universala paplate 3 180-200 25-35
Saldétas kartupelu ) . _ ) i
daivinas, 0,3-0.5 kg Universala paplate 3 190-210 25-35 _
Zivs fileja, cepta, Stieplu plaukts + 3 ] _ 3
0,4-0,8 kg Universala paplate 1 200-220 30-40 §
. . ; Iy
ApgraL{zdeta zivs fileja, St'|eplu_p_laukts_+ 3 200-220 30-45 §
panéta, 0,4-0,8 kg Universala paplate 1 -
(<7}
Liellopa filejas cepetis, Stieplu plaukts + 2 ] i
0,8-1,2 kg Universala paplate 1 180-200 6575
Cepti darzeni, R )
0.4-06 kg Universala paplate 3 200-220 25-35
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Vieda gatavosana

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 ésana var izraisit saslimsanu, saindéjoties ar edienu.

Viena édiena gatavo3ana

Nakamaja tabula ir redzamas 50 automatiskas programmas gatavosanai un cepsanai.

Taja ir noradits daudzums, svara diapazons un atbilstoSie ieteikumi. Gatavosanas rezimi un laiku
jOsu érttham jau ir sakotnéji ieprogrammeéti. Dazas automatisko programmu receptes atradisit
sava noradijumu gramata.

A\ BRIDINAJUMS
Ediena iznemsanai no krasns vienmér izmantojiet krasns cimdus.

1. Sacepumi un konditorejas izstradajumi

Automatiskas gatavosanas programmas ietver priekssildisanu gatavosanas laika un rada
priekssildisanas norisi. Startéjiet programmu, kad atskan priekssildisanas skanas signali,
ievietojiet édienu. Ediena iznemsanai no krasns vienmeér izmantojiet krasns cimdus.

lesakam izmantot 22-24 c¢m krasni lietojamu trauku, kas var izturét karstumu (Iidz 300 °C) un ir
veidots no stikla vai stikla keramikas.

Ediens

Svars (kg) Piederums Limenis

Darzenu sacepums

08-1.2 Stieplu plaukts 3

Gatavojiet svaigu darzenu sacepumu, izmantojot krasni lietojamu
trauku (22-24 cm). Startéjiet programmu, atskanot priekssildisanas
skanas signalam, novietojiet trauku plaukta vidu.

Makaronu sacepums

12-15 | Stieplu plaukts | 3

Gatavojiet makaronu sacepumu, izmantojot 22-24 cm krasni
lietojamu trauku. Startéjiet programmu, atskanot priekssildisanas
skanas signalam, novietojiet trauku plaukta vido.

10-15 | Stieplu plaukts | 3

Gatavojiet majas lazanju, izmantojot 22-24 c¢m krasni lietojamu

Lazanja e
trauku. Startejiet programmu, atskanot priekssildisanas skanas
signalam, novietojiet trauku plaukta vidu.
1215 | Stiepuplakis | 3
N levietojiet sautéjumu karstumizturiga trauka ar vaku. Startéjiet
Saut&jums programmu, atskanot priekssildisanas skanas signalam, novietojiet

trauku plaukta vidu. Gatavojiet ar uzliktu vaku. Pirms pasniegsanas
samaisiet.

Ediens Svars (kg) | Piederums | Limenis

Piragi un konditorejas izstradajumi

Sacepumi

1015 | Stiepluplakis | 3

Gatavojiet svaigu kartupelu sacepumu, izmantojot krasni lietojamu
trauku (22-24 cm). Startéjiet programmu, atskanot priekssildisanas
skanas signalam, novietojiet trauku plaukta vidu.

Kartupelu sacepums

Abolu pirags

1214 | Stiepuplakis | 2

Gatavojiet abolu piragu, izmantojot 20-24 cm apalu metala cepsanas
formu. Startéjiet programmu, atskanot priekssildisanas skanas
signalam, novietojiet cepsanas formu plaukta vido.

Kruasani *

0,3-0,4 | Universala paplate | 3

Sagatavojiet kruasanus (saldéta gatava mikla). Novietojiet uz
cepampapira universalaja paplaté. Startejiet programmu, atskanot
priekssildisanas skanas signalam, ievietojiet paplati krasni.
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Ediens Svars (kg) Piederums Limenis Ediens Svars (kg) Piederums Limenis
03-04 Universala paplate 3 ) ) 10-11 Universala paplate 3
— — - — — Valriekstu maize * — - —— — —
Abolmaizite * Novietojiet abolmaizites uz cepampapira universalaja paplateé. Sagatavojiet miklu 4 dalas un izvietojiet universalaja paplaté.
Startéjiet programmu, atskanot priekssildisanas skanas signalam, 0305 Universala paplate 3

ievietojiet paplati krasn.

Auglu piraga pamatne

0,4-0,5 Stieplu plaukts 3

levietojiet miklu melna metala ar sviestu iesméréta cepSanas

trauka, lai iequtu kukas pamatni. Startéjiet programmu, atskanot
priekssildisanas skanas signalam, novietojiet cepsanas formu plaukta
vidu.

Maizes bulcina *

Sagatavojiet bulcinas (saldéta gatava mikla). Novietojiet uz
cepampapira universalaja paplaté. Startéjiet programmu, péc
priekssildisanas skanas signala ievietojiet paplati krasni.

KOkas un deserti

Francu platsmaize

12-15 Stieplu plaukts 2

Sagatavojiet platsmaizes miklu, ievietojiet to apala (22-24 cm
diametra) platsmaizes trauka. Startéjiet programmu, atskanot
priekssildisanas skanas signalam, pievienojiet pildijumu un
novietojiet trauku plaukta vidg.

Auglu drumstalu kika

08-1.2 Stieplu plaukts 3

levietojiet svaigus auglus (avenes, kazenes, abolu vai bumbieru
Skelites) krasns bloda (22-24 cm). Virspusi nokaisiet ar drumstalam.
Startéjiet programmu, atskanot priekssildisanas skanas signalam,

novietojiet trauku plaukta vidu.

Cepumi Madléna

0,2-04 Stieplu plaukts 3

levietojiet miklu melna metala cepumu Madléna forminas. Startéjiet
programmu, atskanot priekssildisanas skanas signalam, pievienojiet
pildijumu un novietojiet trauku plaukta vidu.

05-06 | universala paplate | 3

Novietojiet placenus (5-6 cm diametrs) uz cepampapira universalaja

Maize

Baltmaizes kukulis *

0,6-0,7 | Stieplu plaukts | 2

Sagatavojiet miklu un ievietojiet to melna metala taisnsturveida
cepSanas trauka (garums 25-30 cm). Startéjiet programmu, atskanot
priekssildisanas skanas signalam, novietojiet trauku plaukta vidu.

Placeni -0 Soranie
paplaté. Startéjiet programmu, atskanot priekssildisanas skanas
signalam, ievietojiet paplati krasni.
0,5-0,6 | Stieplu plaukts | 3
S Sagatavojiet kukas miklu un ievietojiet to melna metala apala
Biskvitkuka cepsanas forma (25-26 cm diametrs). Startéjiet programmu, atskanot

priekssildisanas skanas signalam, novietojiet cepsanas formu plaukta
vido.

DaZadu graudu maizes
kukulis *

0,8-09 | Stieplu plaukts | 2

Sagatavojiet miklu un ievietojiet to melna metala taisnsturveida
cepSanas trauka (garums 25-30 cm). Startéjiet programmu, atskanot
priekssildisanas skanas signalam, novietojiet trauku plaukta vidu.

Marmora kika

0,7-08 Stieplu plaukts 2

Sagatavojiet kukas miklu un ievietojiet to metala apala Kugelhopf vai
Bundt keksa forma. Startéjiet programmu, atskanot priekssildisanas

skanas signalam, novietojiet cepsanas formu plaukta vido.

Bagetes *

06-07 | universala paplate | 3

Sagatavojiet miklu 2 dalas un ievietojiet universalaja paplate.
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Vieda gatavosana

Ediens

Svars (kg) Piederums Limenis

Danu maizes kuka

0,7-08 Stieplu plaukts 2

Sagatavojiet kikas miklu un ievietojiet to melna metala
taisnstUrveida cepSanas trauka (garums 25-26 cm). Startéjiet
programmu, atskanot priekssildisanas skanas signalam, novietojiet
cepsanas formu plaukta vido.

2. Cepetis

Labakai garsai iesakam izmantot svaigu atdzesétu galu, majputnus vai zivis. Ja izmantojat
sasaldetas sastavdalas, iesakam tas kartigi atkauset. Automatiskas programmas neietver
priekssildisanu un apversanu. Tomér, ja vélaties, labaku rezultatu gusanai varat apverst, kad ir
pagajusi puse gatavosanas laika.

0,8-09 | Stieplu plaukts | 2

Sagatavojiet miklu un ievietojiet to melna metala apala cepsanas

Liellopa filejas cepetis ™

Ediens Svars (kg) Piederums Limenis
Gala
Stieplu plaukts 2
08-1,2 - p'f) -
Universala paplate 1

Liellopa galai pievienojiet garsvielas un ievietojiet uz 1 stundu
ledusskapi. Novietojiet uz stieplu plaukta ar taukumu uz augsu.

Siera kuka * ) R
forma (20-24 cm). Startéjiet programmu, atskanot priekssildisanas
skanas signalam, novietojiet cepsanas formu plaukta vido.

0708 | Stepluplaukts | 3

Brauniji Sagatavojiet keksinu miklu, izmantojot 22-24 cm krasni lietojamu

trauku. Startéjiet programmu, atskanot priekssildisanas skanas
signalam, novietojiet trauku plaukta vidu.

* lepildiet tvertné dzeramo Udeni lidz pat maksimala limena linijai, lai izmantotu gatavoSanai ar

tvaika palidzibu.

Léni gatavots liellopa
galas cepetis ™

Stieplu plaukts 2

08-12 - — -
Universala paplate 1

Liellopa galai pievienojiet garsvielas un ievietojiet uz 1 stundu
ledusskapi. Novietojiet uz stieplu plaukta ar taukumu uz augsu.

Ceptas jéra karbonades
ar piedevam

Stieplu plaukts 4

04-08 ——— -
Universala paplate 1

Maringjiet jéra karbonades ar zalu un citam garsvielam un novietojiet
tas uz stieplu plaukta.

Jéera kaja ar kaulu *

Stieplu plaukts 3
08-14 Pup

Universala paplate 1

Maringjiet jeru un novietojiet to uz stieplu plaukta.

Cukgalas cepetis ar
kraukskosu adinu **

Stieplu plaukts 3

08-12 —— -
Universala paplate 1

Novietojiet cukgalas cepeti uz stieplu plaukta ar taukumu uz augsu.

CUkgalas ribinas

Stieplu plaukts 3

08-1,2

Universala paplate 1

Novietojiet cukgalas ribinas uz plaukta.
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Ediens Svars (kg) Piederums Limenis Ediens Svars (kg) | Piederums | Limenis
Majputnu gala Zivs
Stieplu plaukts 2 o 0,3-0,7 | Universala paplate | 4
08-14 — - Foreles fileja, cepta — — — - - -
Universala paplate 1 Novietojiet foreles filejas uz universalas paplates ar adu uz augsvu.
Vesels calis */ Noskalojiet un iztiriet cali. leziediet cali ar ellu un garévielam. Stieplu plaukts 4
Novietojiet to uz plaukta ar krOtinas pusi lejup. leduriet galas zondi 0.3-07 Universala paplate 1
biezakaja kritinas dala. Forele - o o
Noskalojiet un iztiriet zivi un novietojiet gulus uz plaukta.

Pievienojiet citrona suly, sali un zalu garsvielas zivs iekSpuse.
legrieziet adu ar nazi. leziediet ar ellu un sali.

Stieplu plaukts 4
. . 0,5-09 —— -
Cala krotina Universala paplate 1
Maringjiet krOtinu un novietojiet uz plaukta.
Stieplu plaukts 4
A 05-09 , pp -
Cala stilbini Universala paplate 1

leziediet ar ellu un garSvielam un novietojiet uz plaukta.

Atveérts calis *

Stieplu plaukts 3

1,0-1,3

Universala paplate 1

Noskalojiet un iztiriet cali. Pargrieziet cala muguru un ieziediet cali
ar ellu un garsvielam. Novietojiet to uz stieplu plaukta un universalas
paplates un gatavojiet.

0,3-0,7 Universala paplate 3
Juras mele Novietojiet joras méli uz cepampapira universalaja paplaté. legrieziet
virsmu ar nazi.
Stieplu plaukts 4
0307 Uni Dv_‘F_J at 1
Lasa steiks/fileja NIVersda papiate

Noskalojiet un notiriet filejas vai steika gabalinus. Novietojiet filejas

Pile, vesela */~

Stieplu plaukts 2

1,5-23

Universala paplate 1

Noskalojiet un iztiriet pili. lerivejiet pili ar garSvielam. Novietojiet uz
stieplu plaukta un universalas paplates ar krutinu uz augsu. leduriet
galas zondi biezakaja krutinas dala.

Piles krotina

Stieplu plaukts 4

03-0,7 - — -
Universala paplate 1

Novietojiet piles krotinu uz plaukta ar taukumu uz augsu.

uz plaukta ar adu Uz augsu.

* lepildiet tvertné dzeramo udeni lidz pat maksimala limena linijai, lai izmantotu gatavosanai ar
tvaika palidzibu.
* leduriet galas zondi biezakaja galas dala.

Latviski 47

=
[0
o
QU
(=]
(<%
—

BURSOAE:




=
o

o
QU
(=}

Q

—

BURSOAE:

Vieda gatavosana

3. Piedevas

Automatiskas programmas neietver priekssildisanu. Izmantojiet svaigus darzenus.

Ediens

Svars (kg) Piederums Limenis

Cepti darzeni

0,3-0,7 Universala paplate 4

Noskalojiet un sagatavojiet kabacu, baklazanu, piparu, sipolu un
kirsu tomatu skéles. leziediet ar olivellu, zalu un citam garSvielam.
Vienmerigi izklajiet paplaté.

Pilditi tomati

0307 | universala paplate | 3

Noskalojiet tomatus un pargrieziet uz pusem, iznemiet serdi. Pildiet
ar maisijumu (piemeram, risi, malta liellopu gala) un novietojiet uz
paplates.

Kartupelu daivinas

0307 | Universala paplate | 3

Noskalojiet kartupe|us un sagrieziet daivinas. leziediet ar olivellu,

zalu un citam garSvielam. Vienmérigi izklajiet paplaté un gatavojiet.

Ceptas kartupelu
pusites

0509 | Universala paplate | 3

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.

4. Lieto3anai gatavs édiens
Automatiskas programmas neietver priekssildisanu. Izmantojiet saldétu, ieprieks sagatavotu

edienu.
Ediens Svars (kg) Piederums Limenis
Saldéti krasni cepami fri 03-07 Universala paplate 3
kartupeli Saldétos krasni cepamos fri kartupelus vienmeérigi izklajiet paplate.
Saldétas kartupe|u 03-0,7 | Universala paplate | 3
daivinas Saldétas kartupelu daivinas vienmérigi izklajiet paplate.
0307 | Stiepluplaukts | 3

Saldéta lazanja

Saldeto lazanju ievietojiet krasns bloda un novietojiet uz stieplu
plaukta.
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5. Picaun mikla

Automatiskas gatavosanas programmas ietver priekssildisanu gatavosanas laika un rada
priekssildisanas norisi. Startéjiet programmu, kad atskan priekssildisanas skanas signali,
ievietojiet édienu. Ediena iznem3anai no krasns vienmér izmantojiet krasns cimdus.

Ediens Svars (kg) Piederums Limenis
0,3-0,7 Stieplu plaukts 3
Saldeta pica Startéjiet programmu, atskanot priekssildisanas skanas signalam,
novietojiet saldeto picu stieplu plaukta vidu.
08-12 Universala paplate 2
o Sagatavojiet majas picu, izmantojot rauga miklu, un novietojiet to uz
Majas pica universalas paplates. Svars ietver miklu un garnéjumu, piemeram,

meérci, darzenus, Skinki un sieru. Startéjiet programmu, atskanot
priekssildisanas skanas signalam, ievietojiet paplati krasni.

Miklas raudzésana

S 08-1,2 | Universala paplate | 3
Parlocita pica - - —— — —
Sagatavojiet 4 svaigas parlocitas picas un ievietojiet tas paplate.

0,3-0,7 | Stieplu plaukts | 2

Sagatavojiet miklu bloda, parklajiet ar partikas plévi. Novietojiet
plaukta vidu.

Duala gatavosana

Nakamaja tabula ir redzamas 20 automatiskas programmas gatavosanai un cepsanai. Varat
izmantot tikai augséjo vai apakséjo zonu vai izmantot augséjo un apakséjo zonu vienlaikus.
Programmai ir noradits atbilstosais daudzums, svara diapazons un ieteikumi. Gatavosanas rezimi
un laiku josu értibam jau ir sakotngji ieprogrammeéti. Dazas automatisko programmu receptes
atradisit sava noradijumu gramata.

Visas dualas automatiskas gatavosanas programmas ietver priekssildisanu un rada

priekssildisanas norisi.

L0dzu, ievietojiet édienu krasni péec priekssildisanas skanas signala.

A\ BRIDINAJUMS

Ediena iznemsanai no krasns vienmér izmantojiet krasns cimdus.

1. Augsa

Ediens

Svars (kg) Piederums Limenis

Kartupelu sacepums

10-15 Stieplu plaukts 4

Gatavojiet svaigu kartupelu sacepumu, izmantojot krasni lietojamu
trauku (22-24 cm). Startéjiet programmu, atskanot priekssildisanas
skanas signalam, novietojiet trauku plaukta vidu.

Makaronu sacepums

12-15 | Stieplu plaukts | 4

Gatavojiet makaronu sacepumu, izmantojot 22-24 cm krasni
lietojamu trauku. Startéjiet programmu, atskanot priekssildisanas
skanas signalam, novietojiet trauku plaukta vido.

Lazanja

10-15 | Stieplu plaukts | 4

Gatavojiet majas lazanju, izmantojot 22-24 c¢m krasni lietojamu
trauku. Startéjiet programmu, atskanot priekssildisanas skanas
signalam, novietojiet trauku plaukta vidu.
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Vieda gatavosana

2. Leja

Ediens

Svars (kg) Piederums Limenis

Abolu pirags

12-14 Stieplu plaukts 1

Gatavojiet abolu piragu, izmantojot 20-24 cm apalu metala cepsanas
formu. Startéjiet programmu, atskanot priekssildisanas skanas
signalam, novietojiet cepSanas formu plaukta vido.

Ediens Svars (kg) Piederums Limenis
0,5-06 Universala paplate 4
Pl3ceni Novietojiet placenus (5-6 cm diametrs) uz cepampapira universalaja
' paplaté. Startéjiet programmu, atskanot priekssildisanas skanas
signalam, ievietojiet paplati krasni.
Stieplu plaukts 4
e 05-09 , Dp -
Cala stilbini Universala paplate 4

leziediet ar ellu un garSvielam un novietojiet uz plaukta.

Lasa steiks/fileja

Stieplu plaukts 4

03-0,7 - — -
Universala paplate 4

Abolmaizite *

0,3-0,4 | Universala paplate | 1

Novietojiet abolmaizites paplaté uz cepampapira. Startéjiet
programmu, atskanot priekssildisanas skanas signalam, ievietojiet
paplati krasnr.

Noskalojiet un notiriet filejas vai steika gabalinus. Novietojiet filejas
Uz plaukta ar adu uz augsu.

Cepti darzeni

0,3-0,7 | Universala paplate | 4

Noskalojiet un sagatavojiet kabacu, baklazanu, piparu, sipolu un
kirsu tomatu skéles. leziediet ar olivellu, zalu un citam garSvielam.
Vienmerigi izklajiet paplaté.

Ceptas kartupelu

05-09 | universala paplate | 4

Pargrieziet lielus kartupelus (katrs 200 g) gareniski Uz pusém.

kartupeli

pusites Novietojiet uz universalas paplates ar griezuma pusi Uz augsu un
ieziediet ar olivellu, zalu un citam garSvielam.

Saldtas kartupelu 0307 | Universala paplate | 4

daivinas Saldétas kartupelu daivinas vienmérigi izklajiet paplate.

Saldeti krasni cepami fri 0307 | Universala paplate | 4

Saldétos krasni cepamos fri kartupe|us vienmerigi izklajiet paplate.

Kruasani *

03-04 | universala paplate | 1

Sagatavojiet kruasanus (saldéta gatava mikla). Novietojiet uz
cepampapira universalaja paplaté. Startéjiet programmu, atskanot
priekssildisanas skanas signalam, ievietojiet paplati krasni.

Francu platsmaize

12-15 | 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 vidu.

Maizes bulcina *

03-05 | niversala paplate | 1

Sagatavojiet bulcinas (saldéta gatava mikla). Novietojiet uz
cepampapira universalaja paplaté. Startéjiet programmu, péc
priekssildisanas skanas signala ievietojiet paplati krasni.

Auglu drumstalu kika

0812 | Stiepluplavkts | 1

levietojiet svaigus auglus (avenes, kazenes, abolu vai bumbieru
Skelites) krasns bloda (22-24 c¢m). Virspusi nokaisiet ar drumstalam.
Startéjiet programmu, atskanot priekssildisanas skanas signalam,

novietojiet trauku plaukta vidu.
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Ediens

Svars (kg) Piederums Limenis

Siera kika *

0,8-09 Stieplu plaukts 1

Sagatavojiet miklu un ievietojiet to melna metala apala cepsanas
forma (20-24 cm). Startéjiet programmu, atskanot priekssildisanas
skanas signalam, novietojiet cepSanas formu plaukta vidu.

Pilditi tomati

0,3-0,7 | Universala paplate | 1

Noskalojiet tomatus un pargrieziet uz pusém, iznemiet serdi. Pildiet
ar maisijumu (piemeram, risi, malta liellopu gala) un novietojiet uz
paplates.

Saldéta pica

0,3-0,7 | Stieplu plaukts | 1

Startéjiet programmu, atskanot priekssildisanas skanas signalam,
novietojiet saldéto picu stiep|u plaukta vido.

Majas pica

08-1.2 | Universala paplate | 1

Sagatavojiet majas picu, izmantojot rauga miklu, un novietojiet to uz
universalas paplates. Svars ietver miklu un garnéjumu, piemeram,
merci, darzenus, Skinki un sieru. Startéjiet programmu, atskanot
priekssildisanas skanas signalam, ievietojiet paplati krasni.

* lepildiet tvertné dzeramo Udeni lidz pat maksimala limena linijai, lai izmantotu gatavoSanai ar

tvaika palidzibu.

3. Duali

Varat atlasit vienu automatisko programmu augsejai un apaksejai zonai un gatavot vienlaikus.

/\ UZMANIBU

Kad izmantojat tikai augsejo vai apaksejo zonu, optimalas veiktspéjas panaksanai var darboties
otras zonas ventilators un silditajs. Zonu, kas netiek izmantota, nedrikst izmantot nekadiem

neparedzetiem nolukiem.

Veseliga gatavo3ana (tikai atbilstosie modeli)

Krasns piedava 20 veseligas gatavosanas programmas. Gatavosanas iestatijumi tiks automatiski
korigéti saskana ar atlasito programmu. Varat izmantot vienu zonu vai apakséjo zonu.

Gatavosanai ar tvaiku noteikti izmantojiet tvaika konteineru un iepildiet tvertné dzeramo udeni

[idz pat maksimala limena linijai.

A\ BRIDINAJUMS

Ediena iznemsanai no krasns vienmér izmantojiet krasns cimdus.

Ediens Svars (kg) Piederums Limenis
Brokolu galvinas 0,4-0,6 Tvaika konteineri A
Ziedkapostu galvinas 0,4-06 Tvaika konteineri A
Burkanu Skéles 04-06 Tvaika konteineri A
Kabacu Skeles 04-06 Tvaika konteineri A
Kirbja kubicini 0,4-0,6 Tvaika konteineri A
Zalie spargeli 0,4-06 Tvaika konteineri A
Baltie spargeli 0,4-06 Tvaika konteineri A
Zalie zirnisi 0,4-06 Tvaika konteineri A
Briseles kaposti 0,4-06 Tvaika konteineri A
Mizotu kartupelu pusites 0,6-0,8 Tvaika konteineri A
Abolu Skéles 0,4-06 Tvaika konteineri A
Garneles 06-0,8 Tvaika konteineri A
Divvaku gliemji 08-1,0 Tvaika konteineri A
Zivs fileja 0,6-0,8 Tvaika konteineri A
Cala krotina 08-1,0 Tvaika konteineri A
Karamelu pudin$ Tvaika konteineri A

Latviski

51

=
[0
o
QU
(=]
(<%
—

BURSOAE:




=
o
o
QU
(=}
Q
—

BURSOAE:

Vieda gatavosana

Ediens Svars (kg) Piederums Limenis
Saldéetas klimpas 0,4-0,6 Tvaika konteineri A
Olg, cieti novarita 05-0,7 Tvaika konteineri A
Ola, vidéji novarita 0,5-0,7 Tvaika konteineri A
0la, miksti novarita 0,5-0,7 Tvaika konteineri A

PIEZIME

Limenis A norada uz tvaika konteinera ekskluzivo plauktu. Precizu [imena A atrasanas vietu

skatiet sadala Piederumi 14. lapa.

Ipasa funkcija

Atkausesana

Sis rezims tiek izmantots saldétu produktu, &dienu, auglu, kiku, kréma un $okolades atkausésanai.
Atkausesanas laiks ir atkarigs no partikas veida, izméeriem un daudzuma.

bloda

Ediens Piederums Limenis Temp. (°C) | Laiks (min.)

Saldéti produkti )

: - . Stieplu plaukts + 3
Vistas kqtletltes, desinas, Universala paplate 1 50
kartupeli
Konditorejas izstradajumi Stieplu plaukts + 3 50
Maize un maizes bulcinas Universala paplate 1

. Stieplu plaukts,

Al krasns bloda 3 30
KUOka, kréms, Sokolade Stieplu plaukts, krasns 3 30

Zavésana

Sis rezims tiek izmantots auglu, darzenu un zalu gardvielu zavésanai. Zavésanas laiks ir atkarigs
no partikas veida, biezuma un daudzuma.

Ediens Piederums Limenis Temp. (°C) | Laiks (min.)
Augli Stieplu plaukts 3 70-80 300-420
Darzeni Stieplu plaukts 3 70-80 200-500
Zalu gardvielas Stieplu plaukts 3 70-80 60-90
Miklas nobriedinasana
Sis rezims tiek izmantots miklas nobriedinasanai un majas jogurta pagatavosanai.
Ediens Piederums Limenis Temp. (°C) | Laiks (min.)
Picas mikla Stieplu plaukts 2 30-40 30-40
i . _ Stieplu plaukts, i i
KOku/Maizes mikla krasns bloda 2 30-40 40-50
Majas jogurts Stieplu plaukts, 2 40-50 6-7 (stundas)

krasns bloda
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Picas gatavosana

Sis rezims ir piemérots picai. Gatavosanas temperatdra un laiks bUs atkarigs no picas lieluma un

picas miklas biezuma.

Ediens Piederums Limenis Temp. ('C) | Laiks (min.)
Majas pica Universala paplate 2 190-210 15-25
Majas plana pica Universala paplate 2 210-230 10-15

Léna gatavosana

Sis rezims izmanto nelielu temperatdru, lai ieqUtu mikstu struktoru. Sis rezims ir piemérots
liellopa galas, cikgalas, tela galas un jéra galas cepsanai, ja vélaties iegut mikstu struktoru. Pirms
cepsanas iesakam susinat galu augsta temperatura, izmantojot cepeSplauktu.

. ) o . Laiks
Ediens Piederums Limenis Temp. (°C) S
. . Stieplu plaukts + 3 ) i
Liellopa galas cepetis Universala paplate 1 80-100 3-4
Fileja, 5-6 cm bieza stieplu plauks + 3 70-80 45
Universala paplate 1
CUkgalas cepetis StA|ep1u_p_|aukts_+ 3 80-100 4-5
Universala paplate 1
Jéra cepetis Stieplu plaukts ¢ ; 80-100 34
Universala paplate 1
Piles kritina Stieplu plavkts + ; 70-90 23
Universala paplate 1

Testa édieni

Atbilstosi standartam EN 60350-1.

1. CepSana

leteikumi cepSanai attiecas uz priekssilditu krasni. Nelietojiet atras priekssildisanas funkciju.

Paplates vienmer ievietojiet ar slipo pusi verstu uz durvim.

. : ) S Sildisanas Temp. Laiks
Ediena veids Piederums Limenis TR €0 (min)
3 O 165 | 2328
Kucinas Universala paplate 3 165 25-30
143 155 | 33-38
Smilsu . B}
cepumi Universala paplate 143 140 28-33
Stieplu plaukts + KOkas ¢ |:| 165 ] 30-35
Biskvitkika | forma ar nonemamu malu .
bez taukiem (Tumsa parklajuma, 2 160 30-35
626 cm) 1+4 155 | 3540
Stieplu plaukts + 2 Kukas
formas ar nonemamu 2,
malu ™ novietojums |:| 160 70-80
(Tumsa parklajuma, pa diagonali
@20 cm)
Abolu pirags Universala paplate +
Stieplu plaukts + 2 Kikas
formas ar nonemamu )
ol 143 160 | 80-90
(Tumsa parklajuma,
@20cm)

* Ja gatavojat parastaja rezima, izmantojot stikla siltumizturigos traukus (@ 26 cm), palieliniet
gatavoSanas laiku par 5 minutem.

“ Divi keksi tiek izkartoti uz rezga aizmuguré pa kreisi un priekSpusé pa labi.

“* Divi kéksi tiek izkartoti centra viens virs otra.
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Vieda gatavosana

2. Grilésana 4. Gatavosana ar tvaiku

5 minGtes veiciet krasns priekssildisanu, izmantojot liela grila funkciju. lepildiet tvertné dzeramo Udeni lidz pat maksimala limena linijai, lai izmantotu gatavosanai ar

tvaiku.

* Apvérsiet, kad pagajusi puse no gatavosanas laika.

. ) ) . Sildisanas . ) )
EeliziR) s HIEISUTE LI veids e (1) | L5 (i) Ediena veids Piederums Limenis | Sildisanas veids Laiks (min.)
Grauzdeta - n 300 Brokolu galvinas ~
_ | 1 . . Q
baltmaize Stieplu plaukts 5 . (Maks) 1-2 05 kg Tvaika konteiners A NS 12-15
Liellopu galas Stieplu plaukts +
i 1EPIU Pladres 4 - 300 1.15-18 ic
burgeri Universala paplate | waks) | 258 I‘(’)a'cegas olas Tvaika konteiners | A NS 15-18
(12 gab) (pilienu uztversanai) ' : Lo
* Apvéréana péc % gatavosanas laika. Nomizoti kartupeli Tvaika konteiners A \S) 18-23
0,5kg
3. Cep3ana =
i Saldéts lasis Tvaika konteiners A 3 18-23
Ediena veids Piederums Limenis |V|esi3rs1as Temp. (°C) | Laiks (min.)
) i PIEZIME
Vesels calis * St4|epluip!auktsi+ 3 w~ , ) , .
< 1,315 kg Universala paplate 1 200 60-75 Limenis A norada uz tvaika konteinera ekskluzivo plauktu. Precizu limena A atradands vietu
o (pilienu uztversanai) skatiet sadala Piederumi 14. lapa.
=] . Stieplu plaukts +
= Vesels calis * T _ ~
QU -
E 1517 kg vaersala paplatg 1 200 70-85
& (pilienu uztversanai)
p=1
QU
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BieZi lietojamo Automatiskas gatavoSanas recepsu kolekcija

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.

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 sarivéto
sieru un cepiet. Pec pagatavosanas serveéjiet parklatu ar dazam svaigam
timiana lapam.

800 g darzenu (kabaci, tomati, sipoli, burkani, pipari, variti kartupeli), 150 ml
krejuma, 50 g sakultu veselu olu, pa 1 édamkarotei sals un zalu garsvielu
(pipari, pétersili vai rozmarins), 150 g sarivéta sieta, 3 édamkarotes olivellas,
dazas timiana lapas.

Nomazgajiet darzenus un sagrieziet tos 3-5 mm biezas Skélés. 1zklajiet Skeles
sacepumu trauka (22-24 cm) un uzlejiet uz darzeniem ellu. Sajauciet paréjas
sastavdalas, iznemot sariveto sieru, un parlejiet darzenus. Virspusi parklajiet
ar sariveto sieru un cepiet. Pec tam servejiet parklatu ar dazam svaigam
timiana lapam.

Lazanja
Sastavdalas

Noradijumi

2 edamkarotes olivellas, 500 g maltas liellopu galas, 500 ml tomatu mérces,
100 m! liellopu galas buljona, 150 g kaltétu lazanjas loksnu, 1 sipols
(sasmalcinats), 200 g sarivéta siera, pa 1 édamkarotei kaltétu pétersilu parslu,
parasta raudenes un bazilika.

Sagatavojiet tomatu galas merci. Sakarsejiet ellu cepamaja panna, pec tam
aptuveni 10 minUtes gatavojiet malto liellopu galu un sasmalcinatos sipolos,
[1dz viss ir apbruninats. Parlejiet ar tomatu mérci un buljonu, pievienojiet
kaltétas zalu garsvielas. Uzkarsejiet lidz varisanas temperatorai, pec 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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Vieda gatavosana

Abolu pirags

Sastavdalas

Noradijumi

«  Mikla: 275 g miltu, /> 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, 1/2 édamkarotes kanéla, 50 g rozinu bez séklinam,
2 edamkarotes rivmaizes.

leberiet miltus ar sali liela bloda. Pievienojiet beramo cukuru un vanilas
cukuru. Miltos ar 2 naziem mazos kubicinos sagrieziet sviestu. Pievienojiet
% 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 minutem.

leellojiet formu ar nonemamo malu (24-26 cm diametrs) un apkaisiet virsmu
ar miltiem. 1zrullgjiet % miklas, lai ta butu 5 mm biezuma. leklajiet to forma
(pamatné un malas).

Nomizojiet abolus un iznemiet serdes. Sagrieziet tos aptuveni % x % cm

kubicinos. Apslakiet abolus ar citronu sulu un labi sajauciet. Nomazgajiet un

nozavéjiet janogas un rozines. Pievienojiet cukuru, kanéli rozines un janogas.

Labi sajauciet un apkaisiet miklas apaksu ar rivmaizi. Viegli sapreséjiet.
[zrullgjiet atlikuso miklu. Sagrieziet miklu smalkas strémelés un lieciet tas
krusteniski uz pildijuma. Vienmérigi parklajiet piragu ar atlikuso sakulto olu.

Francu platsmaize

Sastavdalas ¢ 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.

Noradijumi  Lai pagatavotu miklu, bloda ievietojiet miltus, sviestu un olu un maisiet,
[idz izveidojas miksta mikla, péc tam atstajiet to uz 30 minutém ledusskapi.
Izrullgjiet miklu un ievietojiet ieellota keramiska platsmaizes trauka (25 cm
diametrs). Caurduriet pamatni ar daksinu. Sajauciet olu, kréjumu, svaigo
kremu, sieru, sali un piparus. Uzlejiet uz miklas tiesi pirms cepsanas.

Auglu drumstalu kika

Sastavdalas +  Garn€jums: 200 g miltu, 100 g sviesta, 100 g cukura, 2 g sals, 2 g
kanéla pudera.

«  Augli: 600 g auglu maisijuma.

Noradijumi  Sajauciet visas sastavdalas, lidz iegustat drumstalas garnéjuma izveidei.
leklajiet auglu maisijumu krasns bloda un apkaisiet ar drumstalam.
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Majas pica

Sastavdalas

Noradijumi

«  Picas mikla: 300 g miltu, 7 g sausa rauga, 1 edamkarote olivellas,
200 ml silta Udens, 1 édamkarote cukura un sals.

«  Garnejums: 400 g sagrieztu darzenu (baklazani, kabaci, sipoli, tomati),
100 g Skinka vai bekona (smaki sagriezts), 100 g sariveta siera.

Bloda ievietojiet miltus, raugu, ellu, sali, cukuru un siltu Udeni un maisiet, lidz
tiek ieguta mitra mikla. Aptuveni 5-10 minGtes miciet ar mikseri vai rokam.
nosedziet ar vaku un uz 30 minotém ievietojiet krasni 35 °C temperatora
nobriedinasanai. Izrullgjiet miklu taisnstUrveida forma uz virsmas, kas
nokaisita ar miltiem, un novietojiet uz paplates vai picas pannas. Parklajiet
miklu ar tomatu biezeni, uzlieciet skinki, senes, 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

CUkgalas ribinas

Sastavdalas

Noradijumi

1 kg jera karbonades (6 Skéles), 4 lielas kiploka daivinas (saspiestas),
1 édamkarote svaiga timiana (saberzta), 1 édamkarote svaiga rozmarina
(saberzta), 2 édamkarotes sals, 2 édamkarotes olivellas.

Sajauciet sali, kiploku, zalu garsvielas un ellu un pievienojiet jéra galu.
Paneéjiet 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 bruna
cukura, 3 téjkarotes Vustersiras mérces, 2 édamkarotes tomatu biezena,

2 edamkarotes olivellas.

Pagatavojiet barbekju mérci. Sakarsejiet ellu mérces panna un pievienojiet
sipolu. Cepiet, l1dz klust miksts, un pievienojiet paréjas sastavdalas. Cepiniet
un samaziniet karstumu, lai 30 minotes varitu uz 1énas uguns, lidz sabieze.
Maringjiet ribinas ar barbekju mérci no 30 minutém lidz 1 stundai.
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adoydy

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 temperatUrai, iespéjams, uz durviju
iekséja 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.

Krasns arpuse

Ja uz aréjas virsmas (pieméram, durvju virsmas, roktura vai displeja) ir pirkstu nospiedumi, tauki
vai traipi, tiriet ar mikstu draninu, izmantojot stikla tiritaju vai neitralu mazgasanas lidzekli, un
péc tam noslaukiet sausu ar mikstu, tiru, sausu draninu.

Traipi un netirumi var saglabaties, ipasi 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 minUtes mércéjiet silta ziepjuden.

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 (tikai atbilstosie modeli)

Nenonemiet krasns durvis, iznemot tirisanas nolukos. Lai durvis nonemtu tirisanai, izpildiet Sos
noradijumus.

A\ BRIDINAJUMS

Krasns durvis ir smagas.

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, l1dz enges tiek
iznemtas.

3. Tiriet durvis ar ziepjudeni un tiru draninu.
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4. Kadtas ir paveikts, pretéja seciba izpildiet
1. 1idz 2. darbibu, lai atkal uzstaditu durvis.
Parliecinieties, vai fiksatori ir nostiprinati abas
DUSES.

4.  Bultinas noraditaja virziena iznemiet no
durvim otro loksni.

Durvju stikls 5. Bultinas noraditaja virziena iznemiet no

durvim treso loksni.
6. Tiriet stiklu ar ziepjudeni un tiru draninu.

/N\ UZMANIBU

Lai noteiktu loksnes pareizo pusi, katras loksnes
stri mekléjiet atzimi “PYRO".

Pareizs virziens: PYRO-"*-**

Nepareizs virziens: »*—**-0AY4q

Atkariba no modela krasns durvis ir aprikotas 3-4 kopa saliktam stikla loksnem. Neiznemiet
durvju stiklu, iznemot tirisanas nolukos. Lai durvju stiklu iznemtu tirisanai, izpildiet Sos
noradijumus.

1. Izmantojiet skrovgriezi, lai iznemtu skroves
kreisaja uz labaja mala.

/~ N 7. Kadtas ir izdarits, atkartoti ievietojiet loksnes

sadi:

«  Skatiet attélu un atrodiet enges.
levietojiet 3. loksni zem 1. atbalsta
fiksatora, 2. loksni starp 1. un
2. atbalsta fiksatoru, bet 1. loksni
3. atbalsta fiksatora (tiesi sada seciba).
Parliecinieties, vai loksnu apdrukata puse
tiek ievietota vérsta uz iekSpusi.

2. Atvienojiet parsegus bultinas noraditajos
virzienos.
3. Iznemiet no durvim pirmo loksni.

01 1. atbalsta fiksators
02 2. atbalsta fiksators
03 3. atbalsta fiksators
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Dubulto durviju stikls (tikai atbilstoSie modeli)

e N L
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Pec 2. loksnes ievietosanas spiediet lejup
stikla fiksatorus un parbaudiet, vai tie pareizi
nostiprina stikla loksni.

Izpildiet 1.-2. darbibu pretéja seciba, lai atkal
uzliktu parsegus.

A\ BRIDINAJUMS

Lai nepielautu karstuma nopludi, parliecinieties, vai
_/ pareizi ievietojat stikla loksnes.

Aptiniet stieniti ar mitru papira salveti.

Novietojiet dvieli zem durvim.
Tiriet durvis.

§

)]
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4. Samitriniet papira salveti ar mazgasanas
[idzekli un tiriet vélreiz.

5. Noslaukiet mitrumu un burbulus ar sausu
papira salveti.

/\ UZMANIBU
Neatvienojiet durvis, lai tiritu.

Udens savacéjs

01 Udens savacéjs

Udens savacéjs uzkraj ne tikai lieko gatavosanas
mitrumu, bet arT édiena paliekas. Udens savacéju
nevar atvienot. Noslaukiet uz Udens savacéja esoso
Udeni tad, kad krasns péc gatavosanas ir atdzisusi.

A\ BRIDINAJUMS

Ja pamanat Udens nopludi no udens savaceja,
sazinieties ar vietejo Samsung servisa centru.




Sanu plaukti (tikai atbilstosie modeli) Nomaina

4 ™ 1. Nospiediet kreisa sanu plaukta augsejo malu
un atvaziet par aptuveni 45°, Spuldzes

— ™ 1. Nonemiet stikla vacinu, griezot to
- 2 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

\ \
) ) ) o \ J
4 2. Velciet un iznemiet kreisas sanu plaukta
apaksejo malu. A\ BRIDINAJUMS
131. Er?eatﬁ;absjsvsglgj [;ZIQEELEJ 1abo sanu plavktu. «  Pirms spuldzes nomainas, izslédziet krasni un atvienojiet stravas kabeli.
’ : - L . Izmantojiet tikai 25-40 W / 220-240 V, 300 °C siltumizturigas spuldzes. Apstiprinatas
5. Kad tas ir paveikts, pretéja seciba izpildiet T ) ,
i, h T T , spuldzes varat iegadaties vietéja Samsung servisa centra.
1. 1idz 2. darbibu, lai atkartoti ievietotu sanu I , - . ; . o )
+  Rikojoties ar halogénspuldzem, vienmer izmantojiet sausu draninu. Tas nepieciesams, lai uz
plauktus. S ) o o ) )
spuldzes neatstatu pirkstu nospiedumus vai sviedrus, kas var saisinat kalposanas laiku.
PIEZIME
Krasns darbojas ari bez ievietotiem sanu plauktiem. Krasns sanu apgaismojums
L >, 1. Arvienu roku viegli pieturiet krasns sanu

apgaismojuma parsega apaksmalu un,
izmantojot asu, plakanu riku, pieméram, galda
nazi, nonemiet parsequ, ka paradits attéla.

2. Nomainiet krasns sanu spuldzi.

3. Atkartoti uzlieciet apgaismojuma parsegu.
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Problému novérsana

Parbaudes punkti

Ja rodas kada ar krasni saistita probléma, vispirms skatiet zemak esoso tabulu un izméginiet taja

sniegtos ieteikumus. Ja probléma netiek noversta, sazinieties ar vietejo Samsung servisa centru.

Probléma

Célonis

Riciba

Probléma

Célonis

Riciba

Pogas nevar pareizi
nospiest.

Ja starp pogam ir
jestrégusi sveskermeni
Skarienpanela modelis:
ja Uz argjas virsmas ir
mitrums

Ja ir iestatita blokesanas
funkcija

[znemiet sveskermenus un
méginiet vélreiz.

Notiriet mitrumu un
méginiet vélreiz.
Parbaudiet, vai ir iestatita
blokésanas funkcija.

Krasns darbibas laika ta
izslédzas.

Jailgu laiku notiek
nepartraukta gatavosana
Ja nedarbojas dzesesanas
ventilators

Ja krasns ir uzstadita vieta
bez Iabas ventilacijas

Ja vienai kontaktligzdai
pievienojat vairakas
elektroenergijas
kontaktdaksas

Péc ilgstosas gatavosanas
laujiet krasnij atdzist.
Klausieties, vai ir dzirdama
dzesesanas ventilatora
skana.

Nodrosiniet produkta
uzstadisanas rokasgramata
noraditas spraugas.
[zmantojiet vienu
kontaktdaksu.

Netiek radits laiks.

Ja nav elektroenergijas
padeves

Parbaudiet, vai ir
elektroenergijas padeve.

Krasns nedarbojas.

Janav elektroenergijas
padeves

Parbaudiet, vai ir
elektroenergijas padeve.
Parbaudiet, vai ir ieslegts
demonstracijas rezims.

Krasnij nav
elektroenergijas
padeves.

Ja nav elektroenergijas
padeves

Parbaudiet, vai ir
elektroenergijas padeve.

Darbibas laika krasns
arpuse ir parak karsta.

Ja krasns ir uzstadita vieta
bez labas ventilacijas

Nodrosiniet produkta
uzstadisanas rokasgramata
noraditas spraugas.

Krasns darbibas laika ta
parstaj darboties.

Jatair atvienota no
stravas kontaktligzdas

Atkartoti pievienojiet
elektroenergiju.

Durvis nevar pareizi
atvert.

Ja starp durvim un
produkta iekSpusi ir
iestregusas partikas
paliekas

Kartigi iztiriet krasni un
veélreiz atveriet durvis.

lekS€jais apgaismojums
ir blavs vai neieslédzas.

Ja spuldze ieslédzas un
izsledzas

Ja gatavosanas

laika spuldzi parklaj
nepiederosas vielas

Spuldze péc noteikta laika
automatiski izsledzas, lai
taupitu energiju. Varat to
atkal ieslégt, nospiezot
Krasns apgaismojums.
Iztiriet krasns iekSpusi un
péc tam parbaudiet.
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Probléma

Célonis

Riciba

Probléma

Célonis

Riciba

No ierices plost elektriba.

Ja elektroenergijas avots
nav pareizi iezemets
Jaizmantojat
kontaktligzdu bez
Zemejuma

Parbaudiet, vai
elektroenergijas avots ir
pareizi iezemets.

Pil Gdens.

Pa durvju plaisu izplust
tvaiks.

Krasni ir palicis Udens.

Atkariba no ediena
atseviskos gadijumos var
bGt ddens vai tvaiks. ST
nav nepareiza produkta
darbiba.

Laujiet krasnij atdzist un
péc tam noslaukiet ar
sausu trauku dvieli.

Mainas krasns iekséja
apgaismojuma
spilgtums.

Spilgtums mainas atkariba
no jaudas izmainam.

Jaudas izmainas
gatavosanas laika nav
nepareiza darbiba, tapec
par to nav jauztraucas.

Krasns nekarse.

JaIr atvertas durvis
Janav pareizi iestatiti
krasns vadibas elementi
Jair izdedzis majokla
droSinatajs vai nostradajis
jaudas slédzis

Aizveriet durvis un saciet
velreiz.

Skatiet nodalu par krasns
darbinasanu un veiciet
krasns atiestatisanu.
Nomainiet drosSinataju
vai atjaunojiet stravas
slegumu. Ja tas notiek
vairakkart, izsauciet
elektriki.

Parbaudiet, vai ir ieslégts
demonstracijas rezims.

Gatavosana ir pabeigta,
bet dzesésanas
ventilators joprojam
darbojas.

Ventilators automatiski
darbojas noteiktu laiku, lai
vedinatu krasns iekSpusi.

Si nav nepareiza produkta
darbiba, tapéc par to nav
jauztraucas.

Darbibas laika arpusé
izplatas domi.

Sakotnejas darbibas laika
Ja uz silditaja ir nonakusi
partika

Pirmaja krasns lietoSanas
reizé no silditaja var
izdalities dumi. Ta nav
nepareiza darbiba. Pec
2-3 krasns darbinasanas
reizem dumiem tas vairs
nenotiks.

Laujiet krasnij pietiekami
atdzist un nonemiet so
partiku no silditaja.

Izmantojot krasni, jotams
degums vai plastmasas
smards.

Ja izmantojat plastmasas
vai citus konteinerus, kas
nav karstumizturigi

[zmantojiet stikla
konteinerus, kas ir
piemeroti lietoSanai augsta
temperatira.
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Problému novérsana

Probléma

Célonis

Riciba

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 temperatira
ir zemaka, un tas var
ietekmét gatavosanas
rezultatus.

Gatavosanas ar tvaiku
laika dzirdama Udens
varisanas.

Tas ir tapéc, ka udens tiek
karsets, izmantojot tvaika
silditaju

Si nav nepareiza produkta
darbiba, tapéec par to nav
jauztraucas.

Gatavo$ana ar tvaiku
nedarbojas.

Ja udens piegades tvertné
nav Udens

lelejiet tvertne udeni un
méginiet vélreiz.

Pirolitiskas tirisanas
laika komplekts ir silts

Tas ir tapec, ka
pirolitiskajai tirisanai
tiek izmantota augsta
temperatira

Si nav nepareiza produkta
darbiba, tapec par to nav
jauztraucas.

Pirolitiskas tirisanas
laika jotams deguma
smards.

Pirolitiskajai tirisanai
tiek izmantota augsta
temperatura, tapéc varat
saost partikas palieku
degsanu.

Si nav nepareiza produkta
darbiba, tapec par to nav
jauztraucas.

Tvaika tirisana
nedarbojas.

Tas ir tapéc, ka
temperatUra ir parak
augsta

Pirms izmantoSanas laujiet
krasnij atdzist.

Informacijas kodi

Ja krasns nedarbojas, iespéjams, displeja tiek radits informacijas kods. Skatiet nakamo tabulu un
izmeginiet ieteikumus.

Kods Nozime Riciba
C-d1 | Nepareiza durvju blokésanas darbiba
C-20
c-21
Nepareiza sensora darbiba
C-22
Izslédziet krasni un pec tam
23 restartéjiet. Ja probléma joprojam
Notiek tikai EEPROM Lasisanas/Rakstisanas pastay, \;sled2|etV|su elektrqenerguas
C-F1 laika padevi vismaz uz 30 sekundém un
péc tam atkal to atjaunojiet.
C70 o ] Ja probléma netiek noversta, 1ddzu,
Ar tvaiku saistitas problémas sazinieties ar servisa centru.
C-72
C-FO Ja nav sazinas starp galveno PCB un
pakartoto PCB
CF2 Notiek, ja ir radusies Touch IC <-> galvena
vai pakartota MICOM sazinas problémas
Notiriet pogas un parliecinieties, vai
Pogas probléma uz/ap tam nav Udens. Izslédziet krasni
C-d0 | Notiek, ja poga tiek nospiesta un kadu bridi | un meginiet velreiz. Ja probléma
turéta. netiek noversta, sazinieties ar vietéjo
Samsung servisa centru.
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Problému novérsana Tehniskie dati

SAMSUNG nepartraukti uzlabo savus produktus. Lidz ar to gan konstrukcijas specifikacijas, gan Sis

Kods Nozime Riciba lietotaja instrukcijas var mainities bez bridinajuma.
Gatavojot dualas gatavosanas rezima, . , .
sadalitaju nedrikst iznemt. saVienojimalsprieaums 0-240V ~ 50 Hz
Ja, gatavojot dudlas gatavosanas rezima. Izsledziet krasni un péc tam Maksimala savienojuma slodzes jauda 3650-3950 W
tiek iznemts sadalitais restartéjiet. Ja probléma joprojam —
-dc- emts sadatitajs. . pastav, izslédziet visu elektroenergijas |zmeri Pamatbloks 595 %596 x 570 mm
Ja, gatavojot viena édiena gatavosanas adevi vismaz uz 30 sekundém un (PxAXD) —
rezima, tiek ievietots sadalitajs. pa S lebovejama 560 x 579 x 549 mm
péc tam atkal to atjaunojiet.
Ja probléma netiek novérsta, 10dzu, letilpiba 76 litri
sazinieties ar servisa centru. . ] _ o ]
R — *Sis produkts ietver gaismas avotu, kura energoefektivitates klase ir <G>.
Drosibas izslégsanas
Krasns |\g_|a|cwg| ir darbinata ar iestatitu & nav sistémas Klome. Izslédziet
S-01 temperatury. krasni un iznemiet édienu. Péc tam
* Mazak par 100 °C - 16 stundas meginiet atkal. ka to darat parasti
+ No 105 °C lidz 240 °C - 8 stundas J ' parastl
«  No 245 °Clidz Maks. - 4 stundas
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Pielikums

Produkta datu lapa

SAMSUNG

SAMSUNG

Visparéjais gaidstaves energijas

Modela identifikacija

NV7B666™", NV7B667", NV7B668™, NV7B669™
NV7B676™", NV7B677"", NV7B678"", NV7B6 79"

NV7B666™C", NV7B668™C*

Energoefektivitates indekss vienam
nodalijumam (EEl nodafiums)

816

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
e|ektr09nergija) (EC efektriskais nodafijoms)

1,05 kWh/cikls

laika periods (min.)

patérins (W) 19W
(Visi tikla porti ir ieslegti)
Energijas parvaldibas laika periods 20 min
(min.) :
Wi-Fi Gaidstaves rezima
energijas paterins (W) LaW
Energijas parvaldibas 20 min
laika periods (min.) :
Izslegts | Energijas patérins 05W
F€ZImS | Energijas parvaldibas 30 min

Energijas patérins, kas
nepieciesams, lai silditu atbilstosi
standartizétai slodzei elektriski
sildamas krasns nodalijuma
ventilatora izmantosanas rezima
cikla laika uz vienu nodalijumu
(galiga elektroenerdija)

(EC elektriskais nnda\iiums)

0,71 kWh/cikls

Nodalijumu skaits 1
Nodalijuma siltuma avots "
(elektroenerdija vai gaze) elektroenergija
Nodalijuma ietilpiba (V) 76 |
Krasns veids lebovejama

lerices masa (M)

NV7B666™ : 35,6kg
NV7B667" : 40,6kg
NV7B668™: 35,6kg
NV7B669™ : 40,6kg

NV7B6667C": 37,6 kg
NV7B6687C": 37,6 kg

NV7B676™
NV7B677
NV7B678™
NV7B679™

:39,1kg
43,1kg
-39 1kg
-43,1kg

Dati noteikti saskana ar standartu EN 60350-1, EN 50564, Komisijas Regulam (ES) nr. 65/2014
un (ES) nr. 66/2014, ka ar1 Regulu (ES) nr. 1275/2008.
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Padomi par energijas taupisanu

o  (atavosanas laika krasns durvim jabut aizvértam, iznemot édiena apvérsanas brizus.
Gatavosanas laika neviriniet durvis, lai uzturétu krasns temperatOru un taupitu energiju.

«  Planojiet krasns lietoSanu ta, lai krasns nebutu jaizslédz starp vairaku édienu gatavosanas
briziem un sadi taupitu energiju un samazinatu laiku, kas nepieciesams krasns atkartotai
uzsildisanai.

«  Jagatavosanas laiks ir ilgaks par 30 minotém, lai ietaupitu energiju, krasni var izslegt
5-10 minUtes pirms gatavosanas beigam. Atlikusais siltums nodroSinas gatavosanas procesa

pabeigsanu.
«  Jaiespejams, vienlaikus gatavojiet vairakus edienus.
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 $ada interneta adreseé:
oficiala atbilstibas deklaracija ir atrodama vietné http://www.samsung.com. Dodieties uz Support
(Atbalsts) > Search Product Support (Meklét produkta atbalstu) un ievadiet modela nosaukumu.

/\ UZMANIBU

Si aprikojuma 5 GHz WLAN funkciju visas ES valstis un Apvienotaja Karalisté var izmantot tikai
iekstelpas.

Pazinojums par atvérto pirmkodu

Frekvencu diapazons Raiditaja jauda (Maks.)
2400-2484 MHz 20 dBm
Wi-Fi 5150-5250 MHz 23 dBm
5250-5350 MHz 23 dBm
5470-5725 MHz 23 dBm

Saja produkta ieklauta programmatira ietver atvérta pirmkoda programmatGru. Tris gadu

laika péc pédejas Si produkta nosotisanas varat iequt pilnigu atbilstoso avota kodu, sazinoties

ar musu atbalsta komandu vietné http://opensource.samsung.com (I0dzu, izmantojiet izvelni
“Pieprasijums”)

PilnTgu atbilstoso avota kodu ir iespéjams ar iequt fiziska datu neséja, pieméram, CD-ROM diska;
par to tiks pieprasita neliela samaksa.

Vietradis URL http://opensource.samsung.com/opensource/COMMON_R18_TZ4_0/seq/0 |auj
piek|0t atvérta pirmkoda licences informacijai saistiba ar $o produktu. Sis piedavajums ir derigs
jebkuram, kurs ir sanemis So informaciju.
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VAI JUMS IR RADUSIES JAUTAJUMI VAI IR KOMENTARI?

SAMSUNG

VALSTS ZVANIET VAI APMEKLEJIET MUS TIESSAISTE
ALBANIA 045620 202 WWW.Samsung.com/al/support
BOSNIA 055 233999 www.samsung.com/ba/support
NORTH MACEDONIA 023207 777 WWW.samsung.com/mk/support

0800711131 - be3nnateH 3a BCUYKY Onepatopu

*3000 - LleHa Ha euH rpaacky pasroBop Wi criopes Tapudata Ha MOBUAHUST

BULGARIA onepzTop www.samsung.com/bg/support
09:00 n018:00 - MoHeaeNHMK A0 MeTbk
CROATIA 072 726 786 www.samsung.com/hr/support
CZECH 800 - SAMSUNG (800-726786) WWwWw.samsung.com/cz/support
HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) www.samsung.com/hu/support
MONTENEGRO 020 405 888 WWW.Samsung.com/support
POLAND 80*1(;)15;{:;88;%2 J{;‘szyzoig;;—;)y http://www.samsung.com/pl/support/
ROMANIA 0800872678 - Apel gratuit *8000 - Apel tarifat in retea WWW.Samsung.com/ro/support
SERBIA 0113216899 WWW.5amsung.com/rs/support
SLOVAKIA 0800 - SAMSUNG (0800-726 786) Www.samsung.com/sk/support
LITHUANIA 8-800-77777 www.samsung.com/It/support
LATVIA 8000-7267 www.samsung.com/Iv/support
ESTONIA 800-7267 Www.samsung.com/ee/support
SLOVENIA 080697 267 (brezplacna stevilka) WWW.Samsung.com/si/support
KOSOVO 038403090 WWW.5amsung.com/support

DG68-01411B-00
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BepageHa ¢pypHa

PvkoBogcmBo 3a nompebumens u 3a MoHmMupaHe
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N3non3BaHe Ha moBa pvkoBogcmBo

WHcmpykuuu 3a 6e30nacHocm

Baazogapum Bu, ye u3bpaxme dypHa 3a BzpakgaHe Ha SAMSUNG.

ToBa pvkoBogcmBo 3a nompebumens cogbpka BaxkHa uHdopmayus 3a 6e30nacHocmma u uHcmpykuuu,
npegHa3HayeHu ga Bu nomozHam B maHunyaupasemo u noggpwkkama Ha Bawus ypeg.

Hamepeme Bpeme ga npoyememe moBa pvkoBogcmBo 3a nompebumens, npegu ga uznon3Bame Bawama
dypHa, u nazeme ma3u kHukka 3a 6vgewu cnpaBku.

B pvkoBogcmBomo 3a nompe6umens ca u3noa3BaHu cregHume cumBoau

A\ TPEAYTIPEXAEHME

PuckoBe unu Hebe3onacHu npakmuku, koumo Moxke ga goBegam go mexkka menecHa noBpega, cMbpm u/uau
noBpega Ha umywecmBo.

/N BHUMAHVE

PuckoBe uau He6e3onacHu npakmuku, koumo Moxke ga goBegam go meaecHa noBpega u/uau noBpega Ha
umywecmBo.

3ABEAEXKA

Mone3Hu cvBemu, npenopbku uau uHdopmauus, koumo nomazam Ha nompe6umens ga ynpaBasiBa npogykma.

MoHmupaHemo Ha ma3u gypHa mps6Ba ga 6bge uznbAHeHo camo om npaBocnocobeH enekmpomexHuk.
MoHmupawomo Auye Hocu omzoBopHocm 3a cBbp3BaHemo Ha ypega kbM enekmpo3axpanBawama Mpexa npu
cna3BaHe Ha cbomBemHume npenopuku 3a 6e30nacHocmma.

BAXHU MPEANA3HU MEPKU

A NPEAYNPEXAEHUE

To3u ypeg He € npegHa3Ha4eH 3a ynompeba om Auua (Bkato4umeAHo geua) ¢
HamaneHu du3uyecku, cemuBHu uau ymcmBeHu BuamokHocmu, ¢ HegocmambyeH
onum u no3HaHus, ocBeH ako He ce HabagaBam uau ca um gageHu uHcmpykuuu
3aynompebama Ha ypega om Auuge, oma0BopHo 3a maxHama 6e30nacHocm.
Aeyama mps66a ga 6bgam nog Hag3op, 3a ga Ce 2apaHMUupa, 4e HAMa ga cu
u2pasm c ypega.

MpekvcBaxemo Ha Bpv3kama mpa6Ba ga 6vge B2pagero Bv8 dpukcupanomo
okabensBaHe cnopeg npaBunama 3a okabensBaHe.

Cneg MoHmMupaHe mpsi6Ba ga uma Bv3moxkHocm 3a uzkaioyBaHe Ha ypega om
3axpaHBaxemo. ToBa moXke ga ce nocmuzHe, kamo ocu2ypume gocmbn go
wienceAa uAu kamo B2pagume npeBkatouBamen cvobpa3Ho npaBunamaa
okabensBaHe.

Ako 3axpaxBauusm kaben e noBpegen, moi mps6Ba ga 6vge 3ameHeH om
npou3Bogumens, He208 cepBu3eH npegcmaBumen uAu Auug CbC CXogHa
kBarudukauus, 3a ga ce u36ezHe puck.
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WHcmpykuuu 3a 6e30nacHocm

3a ¢pukcupaHe He mpsabBa ga ce u3non3Bam agxe3uBHU MamepuaAu, Ml
kamo me He ce cyumam 3a HageXgHu Memogu Ha pukcupaHe.

To3u ypeg moxe ga ce u3noA36a om geua Hag 8-20guwHa Bv3pacm uom
AUUA ¢ HamaneHu gu3uyecku, cemuBHu uau ymemBenu Bu3moxkrHocmu, ¢
HegocmamwbyeH onum U no3HaHus, ako ce HabAlogaBam uAu ca um gageHu
uHcmpykyuu 3a ynompe6ama Ha ypega no 6e30naceH Ha4uH U me pa3éupam
onacHocmume. Aeuama He 6uBa ga cu uzpassm ¢ ypega. MoyucmBaxemo u
noggpwkkama om nompe6umens He mps6Ba ga ce npaBsm om geua 63
HabAtogeHue. Apwkme ypega u 3axpanBawus My kabea gaaey om geua, no-
MaAku om 8 20guHu.

Ypegum ce HazpsiBa no Bpeme Ha paboma. Tps6Ba ga ce BrumaBa ga ce
u36s26a gonupwom go HazpeBameaHume enemermu B8 BompewHocmma Ha
dypHama.

MPEAYNPEXAEHWE: Omkpumume yacmu Mo2am ga ce Hazpeam no Bpeme Ha
paboma. Mazeme Maakume geya HacmpaHu.

He u3non3Baiime 2py6u abpa3uBHu noyucmBawiu npenapamu uAu ocmpu
MemaAHU cmbp2aaku 3a noyucmBaxe Ha cmbkaomo Ha Bpamuykama,

mbl kamo me mo2am ga Hagpackam noBwvpxHocmma, koemo ga goBege go
npbcBaHe Ha cmbkaomo.

4 Bvaapcku

Ako mo3u ypeg uma dpyHkyus novucmBane, uzauHume npvcku mps6Ba ga ce
npemaxHam npegu noyucmBane u Bcuuku cbgoBe mpabBa ga ce npemaxHam
om dypHama no Bpeme Ha noyucmBare ¢ napa uAu camonoyucmBane.
OyHkuusma 3a noyucmBaHe 3aBucu om Mogena.

Ako mo3u ypeg uma ¢yHkuuu 3a noyucmBane, no Bpeme Ha noyucmBaxemo
noBbpxHocmume Mo2am ga cmaam no-20pelwu om obuyaliHomo U geyama
mps68a ga ce gbpkam gaey. Mo omHoweHUe Ha ynompebama Ha ypegu ¢
NUPOAUMUYEH npouec Ha noyucmBane, Hakou kuBomHu, ocobeHo nmuyy,
mo2am ga npoaBsm yyBcmBumearocm koM u3napeHusima u AokaAHume
memnepamypHU koAebaHus npu NpOMUYaHe Ha NUPOAUMUYHUS NPOUEC

Ha noyucmBane, 3amoBa gokamo mpae mo3u npouec, mps6Ba ga 6bgam
npemecmeHu B nogxogsauio 3a max u gobpe BeHmuaupaHo Macmo.
MpoBempeme nomewweHuemo no Bpeme Ha u caeg 3aBopwBate Ha npoueca Ha
NUPOAUMUYHO noYucmBake.

OyHkuusma 3a noyucmBae 3aBucu om Mogena.

I3noa3Balime camo memnepamypHama CoHga, NpenopbyaHa 3a masu ¢ypHa.
(Mogen camo CbC COHga 3a Meco)

He mpsi6Ba ga ce u3noa3Ba napocmpyiika.

MPEAYNPEXAEHUE: YBepeme ce, e ycmpoiicmBomo e u3katoueHo, npegu ga
CMeHUme AaMnama, 3a ga u3bezxHeme onacHocmma om mokoB ygap.

Ypegom He mpsa6Ba ga ce MoHmupa 3ag gekopamuBHu Bpamu, 3a ga ce
u3bezHe npezpsBane.




MPEAYMPEXAEHUE: Ypegbm u omkpumume yacmu Mo2am ga ce Hazpeam
no Bpeme Ha paboma. Tps6Ba ga ce BHumaBa ga ce u36s28a gonupom go
HazpeBamenxume enemenmu. Aeua, koumo ca no-manku om 8 20guHu,
mpa6Ba ga He ce gobawkaBam go dpypHama, ocBeH ako He ca HabAlogaBaHu
HenpekwbcHamo.

BHUMAHME: Mpouecbm Ha 20mBeHe mpsa6Ba ga 6vge HabAlogaBaH.
Kpamkume npouecu Ha 20mBexe mpa68a ga ce HabAogaBam
NPOgLAKUMEAHO.

Bpamama uau BuHwHUmMe noBupxHocmu Mozam ga ca 20peuyu, kozamo
ypegbm pabomu.

Temnepamypama Ha gocmbnHume noBopxHocmu Moxke ga e Bucoka, kozamo
ypegbm pabomu. MoBbpxHocmume Mozam ga ce Hazopewsm no Bpeme Ha
u3non3Bane.

MocmaBeme ckapama 8 no3uuus, kamo
u3gaBawume ce yacmu (cmonepume

om gBeme cmpaHu) ca omnpeg, maka ye
ckapama ga noggopka nocmaBaHemo Ha
20AeMu 06eMu XpaHa.

/\ BHUMAHME

Ako dypHama e noBpegeHa npu mpaHcnopmupaHe, He s cBop3Batime.

To3u ypeg mpsi6Ba ga ce cBbp3Ba kvM enekmpuyeckama Mpexa camo om cneyuanHo AUYEH3UpaH
enekmpomexHuk.

B cayyali Ha HeuznpaBHocm uAu noBpega Ha ypega, He ce onumBalime ga pabomume ¢ Hezo.

MonpaBkume modke ga u3BbpwiBa camo cneuuanHo AuueH3upaH enekmpomexHuk. HenpaBuaHo u3BoplieHume
pemoHmu Mo2am ga goBegam go cepuo3Ha onacHocm 3a Bac u okoaHume. Ako Bawusim ypeg ce Hykgae om
pemoHm, 06bpHeme ce kbM cepBu3eH ueHmbp Ha SAMSUNG uau kbm Bawus guabp.

Enekmpuyeckume npoBogHuuu u kabeau He mpsi6Ba ga gokocBam pypHama.

OypHama mpsi6Ba ga 6vge cBbp3aHa kvm enekmpo3axpanBawama MpeXa nocpegecmBom ogobpeH npekbcBay
uAu npegnasumen. He mps68a ga ce u3non3Bam pazkaoHumeAu uau ygoakumenu.

Enekmpo3axpaHBanemo Ha ypega mpsi6Ba ga ce u3kaiouBa, koezamo ce u3BvpwBa peMoHm uau noyucmBane.
BHumaBalime, kozamo BkatouBame enekmpoypegu B komakmu Ha Mpexkama B 6Au30cm go dypHama.

Ako mo3u ypeg uma pyHkuus 3a 20mBeHe ¢ napa, He pabomeme c He20, kozamo kacemama 3a BogHo 3axpaHBaHe
e noBpegeHa. (Camo Mogeau ¢ dyHkuus 3a 20mBeHe ¢ napa)

Kozamo kacemama e HanykaHa uAu cyyneHa, He s u3noa3Balime u ce 06bpHeme kbM Hali-6Au3kus cepBu3eH
ueHmwp. (Camo Mogeu ¢ dyHkuus 3a 20mBeHe ¢ napa)

Ta3u pypHa e npegHa3HayeHa camo 3a 20mBeHe Ha npogykmu B gomawHu ycaoBus.

Mo Bpeme Ha ynompeba BbmpewHume noBbpxHocmu Ha hypHama ce HazopewaBam U Mo2am ga npuyUHsM
u32apsiHus. He gokocBatime HazpeBameaHume enemeHmu u BbmpewHume cmeHu Ha dypHama, gokamo
dypHama He uzcmuHe.

Huko2a He cbxpaHsaBalime 3ananumu mamepuanu 88 dpypHama.

MoBbpxHocmume Ha dypHama ce HazopewsBam npu paboma Ha pypHama npu Bucoka memnepamypa 3a
npogbakumeneH nepuog om Bpeme.

Mpu 20mBeHe BHumaBalime, kozamo omBapsime Bpamama Ha pypHama, mbi kamo omBvmpe MoXke 6bp30 ga
u3ne3se 2o0pew, Bv3gyx uAu napa.

Kozamo 20mBume sicmusi, koumo cbgopkam aakoxon, ankoxonsbm Modke ga ce u3napu nopagu Bucokume
memnepamypu U napume ga ce 3anaasm, mui kamo Bauzam 8 konmakm c 20pewa yacm Ha dpypHama.

3a Bawama 6e30nacHocm, He u3noA3Balime ypegu 3a noyucmBane ¢ Boga nog Bucoko HansizaHe uAu
napocmpyUiku.

Aeuama mps6Ba ga ce gopkam Ha 6e30nacHo pa3cmosiHue, kozamo dypHama ce u3noa3Ba.

3ampa3eHu xpaHu, kamo nuua, mps6Ba ga ce 20mBsm Ha 20asmMama ckapa. Ako ce u3non3Ba maBama 3a neuene,
ms Moxke ga ce gedopmupa nopagu 20AsMama pa3auka B memnepamypume.
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WHcmpykuuu 3a 6e30nacHocm

He u3nuBalime Boga Bvpxy gbHomo Ha GpypHama, kozamo ms e HazopeteHa. ToBa Moxke ga noBpegu
emaiinupaHama noBbpxHocm.

Mo Bpeme Ha 20mBeHe Bpamuykama Ha GpypHama mps6Ba ga e 3amBopeHa.

He 3acmunatime gbHomo Ha dypHama ¢ arymuHueBo ¢poauo u He nocmaBsalime HukakBu maBu 3a nevene
uau dopmu Bopxy Hez0. AaymuHueBomo doauo npenpeyBa noms Ha monauHama, koemo moxke ga goBege go
noBpega Ha emalinupaHume noBbpxHoCMU U AOWU pe3yAmamu om 20mBeHemo.

CokoBe om nnogoBe ocmaBsim nemHa, koumo caeg moBa ocmaBam Heuzauyumu Bopxy emalinupaHume
noBupxHocmUu Ha pypHama.

Mpu npu2omBsiHe Ha MHo20 couHu kelikoBe mpsi6Ba ga ce u3non3Ba gbaboka maBa.
He nocmaBsatime cbgoBe 3a neveHe Bbpxy omBopeHama Bpama Ha ¢pypHama.

Ma3eme geuama ganeye om Bpamuykama, kozamo s omBapsime uau 3amBapsme, mvli kamo mozam ga ce
HABCHaM UAU ga NpUWUNSM npbcmume cu B Hes.

He cmbnBalime, He ce 0bas2alime, He cagalime u He nocmaBsime mexkku npegmemu Bbpxy Bpamama.
He omBapstime Bpamama ¢ u3AuWHa npekoMepHa cuAa.

NPEAYNPEXAEHUE: He u3katouBalime ypega om mpexkoBomo 3axpaHBaHe gopu caeg kamo cme 3aBbpuwiuau
20mBeHemo.

NPEAYNPEXAEHUE: He ocmaBatime Bpamama omBopeHa, gokamo pypHama 20mBu.

MpaBuaHo mpemupaHe Ha u3geAauemo caeg kpas Ha ekcnaoamauuoHHus My kuBom

(HanuyHo B cmpaHu cbe cucmeMmu 3a pa3geAHo cMemochbupaHe)

To3u 3Hak, nocmaBeH Bupxy u3geauemo, He208u npuHagaeXHOCMU UAU NeYamHu

MamepuaAu, 03Ha4yaBa, ye npogykmbm u npuHagaeXkHocmume (Hanpumep

3apagHo ycmpolicmBo, caywanku, USB kabea) He 6uBa ga ce uzxBopaam

3aegHo ¢ gpyaume 6umoBu omnagbuu, kozamo u3meye ekcnaoamauuoHHUSM

My kuBom. Omgensatime me3u ycmpoticmBa om gpyaume BugoBu omnagbyu

u 2u npegaBalime 3a peyukaupane. Cna3Batiku moBa npaBuno He u3nazame

Ha onacHocm 3gpaBemo Ha gpyau xopa u npegna3Bame okoAHama cpega om
_ 3ambpcsaBane, npegu3Bukato om 6e3koHmpoAHo U3XBbpAsHE Ha omnagbyu.

0cBeH moBa, nogo6Ho omz0BopHo noBegeHue cb3gaBa BbuamoxkHocm 3a

noBmopHo (ekono2uyHo cbobpa3Ho) u3non3BaHe Ha MamepuaaHume pecypcu.

AomawHume nompe6umeau mps68a ga ce cBbpkam ¢ mbpzoBeua Ha gpebHo,

om ko2omo ca 3akynuAu u3geauemo, uAu cb¢ cbomBemHama MecmHa gbpkaBHa

a2eHuus, 3a ga noAyyam nogpo6Hu uHecmpykyuu kbge u koza Mo2am ga 3aHecam

me3u ycmpoticmBa 3a peuukaupane, 6e30nacHo 3a okoAHama cpega.

KopnopamuBHume nompebumenu cregBa ga ce cBbpkam ¢ gocmaBuuka cu u

ga npoBepsim ycaoBusima Ha gozoBopa 3a nokynka. ToBa u3geaue u HezoBume

enekmpoHHU npuHagAekHocmu He 6uBa ga ce cvecmBam ¢ gpyaume omnagbuu

Ha mbp20Bckomo npegnpusimue.

3a uHdopMauus 3a aHeakumeHmume Ha Samsung kbM ona3BaHe Ha okoaHama cpega u cneyupuyHUMe
peaynamopHu u3uckBaHus 3a npogykma, Hanpumep OEEQ, nocememe:
www.samsung.com/uk/aboutsamsung/sustainability/environment/our-commitment/data/

ABmomamuyHa ¢pyHkuus 3a necmeHe Ha eHepaust

OcBemaeHue: Mpu 20mBeHe Moxkeme ga u3kAroyume AamMnama, kamo HamucHeme 6ymoHa 3a ocBemaeHue
Ha GypHama. 3a necmeHe Ha eHepausi ocBemaeHuemo Ha dypHama ce u3katouBa Hskoako MUHymu creg
Cmapmupake Ha npozpaMama.
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MoHmupaHe

A\ NPEAYMPEXAEHME

e To3unpogykm e npegHa3HayeH camo 3a npogykmu 3a B2paxkgaHe.

e Ta3u ¢ypHa mps6Ba ga ce moHmupa om kBaauuyupaH mexHuk. MoHmupawomo Auue Hocu
omaoBopHocm 3a cBbp3Banemo Ha ypega kvm enekmpo3axpaHBawama Mpexka npu cna3Bane Ha
cvbomBemHume npenopbku 3a 6e3onacHocm BB Bawus peuoH.

e To3uypeg e npegHazHayeH ga ce u3non3Ba Ha MakcumanHa Hagmopcka Bucoyuna go 2000 Mempa.

KakBo e BkatoueHo

YBepeme ce, ye Bcuuku yacmu u akcecoapu ce cbgbpkam B nakema Ha npogykma. Ako umame HakakBu
npo6aemu ¢ dypHama uAu akcecoapume, cBopkeme ce ¢ MecmeH ueHmbp 3a 06caykBaHe Ha kaueHmu Ha
Samsung uAu ¢ mbp2oBeya Ha gpe6Ho.

OypHama c eguH nozneg

01  KomaHgHo mabno 02 ApwkkaHa Bpamama 03  BogeH pe3epBoap
04 Bpama

3ABEAEXKA

B 3aBucumocm om Mogeaa ma3u ¢ypHa uma gBe Bepcuu: ¢ egHa uau ¢ gBe Bpamu.

Akcecoapu

(OypHama ce npegocmaBs ¢ pazauyHu akcecoapu, koumo Bu nomazam ga npuzomBsime pazauyHu BugoBe xpaHa.

@)
@)

Cbg3anapa* 2 Bunma (M4 L25)

TaBa 3a nopkeHe ¢ 20pew, Bv3gyx *

3ABEAEXKA

HaauyHocmma Ha akcecoapume coc 38e3gudka (*) 3aBucu om Mogena Ha dypHama.

Bova2apcku 7
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dHednwHop

MoHmupaHe

/N BHUMAHVE

M3knaoueme 3akatouBaHemo 3a geua, npegu ga uznoa3Bame npozpamMama 3a NUPOAUMUYHO noyucmBaHe, 3a ga
u36ez2Heme 6aokupaHe Ha omgywHuuume, koemo MoXe ga Hazpee Bpamama.

(Bvp3Bane kbm 3axpaHBaHemo

A\ NPEAYNPEXAEHVE

He cmbnBalime Bbpxy u He o2bBalime kabeaume no Bpeme Ha MoHmMUpaHemo u 2u gpwkme ganey om

u3AbYBaLyUMe MONAUHA Yacmu Ha dypHama.

MoHmupaHe B wkad

01 KAQOSABO uau YEPHO
02  CMHbO uauBANO
03 XKbATO uau3EAEHO

Bkntoueme ¢ypHama B enekmpuyecku konmakm. Ako He

e HanuyeH koHmakm 3a wienceA nopagu 02paHuYeHus 3a
gonycmum mok, u3noa3Balime MHO20NOAIOCEH U30AaMOPEH
npekbcBay (¢ noHe 3 MM MeXgUHHO pa3cmosHue), 3a ga
cna3ume Hapegbume 3a 6e3onacHocm. 3noa3Balime
3JaxpaHBau kabea c gocmamuyHa gorkuna, kolimo
noggbpxka cneyudukauusma HO5 RR-F uau HO5 VV-F, MuH.
1,5-2,5 MMm2,

HomuHaneH mok (A) MUHUMaAHO ceyeHue
10<A<16 1,5 Mm?
16<A<25 2,5 Mm?

MpoBepeme u3xogHume cneuudukauuu, mapkupaHu Ha
emukema.

OmBopeme 3agHus kanak Ha ¢pypHama c omBepmka u
cBaneme BuHmoBeme Ha ckobume Ha kabeaa. Ceg moBa
cBopkeme 3axpanBawume kabeau koM cbomBemHume
mepMuHaAu 3a cBbp3BaHe.

TepmuHanem (L) e npegHa3HayeH 3a 3a3emsBare. MopBo
cBopkeme kbamus u 3eneHus kaben (3a3emaBate),
koumo mps6Ba ga ca no-gbA2u om ocmaHaaume. Ako
u3noa3Bame koHmakm 3a wencen, wencenbm mpsi6Ba ga

0CMaHe gocmbNeH CAeg MOHMUPaHe Ha GypHama. Samsung

He omz0Baps 3a aBapuu, Bb3HukHaAu B pe3yamam Ha
AuncBawio uAu 2pewHo 3a3emsBane.

Ako Bzpaxkgame dypHama B wkad, He2oBume naacmmacoBu noBbpxHocmu u npuaeneHu yacmu mpsi6Ba ga ca
mepmoycmoliyuBu B8 coomBemcmBue ¢ EN 60335. Samsung He omaoBapsi 3a noBpegu Ha me6eau BcaegcmBue

Ha u3Ab4YBaHama om dypHama monAuHa.

Tps6Ba ga ce ocu2ypu agekBamHo npoBempsBaHe Ha dpypHama. 3a npoBempsBaHe ocmaBame pa3cmosiHue om
50 MM MeXgy goAHust padm Ha wkada u noggbpkatama cmena. Ako MoHmupame dypHama nog 20mBapcku
naom, caegBalime He20Bume uHcmpykuuu 3a MOHMUpaHe.

Heo6xogumu pa3mepu 3a MOHMUpaHe

e OypHa (Mm)
A 560 G 503
B 166 H 481
D d 383 [ 21
D 45 J 549
E 596 K 579
F 595 L 559
N

8 bBuacapcku




BapaxkgaHe 8 wkad (Mm) e ™  MHcmanupare ¢ komaoH

*
A MUK, 550 3a ga MoHmupame komaoH Bbpxy ¢pypHama, npoBepeme
T — m] pokoBogcmBomo 3a MoHmaX Ha komaoHa 3a
B MuK. 560 u3uckBaHusima omHocHo Bb3mMokHUme Mecma, kbgemo
C MuH. 50 — Moxke ga ce
D Muk. 590 - Makc. 600 MOHMUPa ().
E MuH. 460 x MuH. 50
3ABEAEXKA
B wkada 3a B2pakgaHe mpa6Ba ga uma omBopu (E) 3a - = =
U3AU3aHe Ha monAuHama u uupkyaauus Ha Bb3gyxa. 2
3
g
Llkad nog MuBkama (Mm)
A MuH. 550
B MuH. 560
C Mu. 600
D MuH. 460 x Mun. 50

3ABEAEXKA

o Buwkada 3a BzpakgaHe mpa6Ba ga uma omBopu (D) 3a
U3AU3aHe Ha monAuHama u uupkyaayus Ha Bv3gyxa.

o I3uckBaHemo 3a MuHuMaAHa BucoyuHa (C) ce cna3Ba
CaMo Npu MoHMaX Ha dypHa.

Bva2apcku 9
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MoHmupaHe

MoHmupaHe Ha ¢pypHama

=/

YBepeme ce, 4e ocmaBame pazcmosHue (A) om noHe 5 MM
MexXkgy dypHama u Bcaka cmpaHa Ha wkada.

Ocuzypeme pa3cmosHue om note 2 MM (B), maka ye
Bpamama ga ce omBaps u 3amBaps naaBHo.

HamucHeme dypHama gokpali B wkada u 1 pukcupalime
3gpaBo om gBeme cmpaHu ¢ 2 BuHma.

Cneg 3aBupwBaHe Ha MoHmupaHemo cBaneme 3awumHus duam, AeHmama u gpyaume onakoBuyHu Mamepuaau
u u3Bageme npegocmaBeHume akcecoapu om pypHama. 3a ga u3Bagume ¢pypHama om wkada, npekbcHeme
3axpaHBaHemo Ha ¢pypHama u cBaneme gBama Bunma om gBeme cmpaHu.

A NPEAYNPEXAEHUE

OypHama ce Hykgae om npoBempsBaHe 3a HopmaHa paboma. He 6aokupatime BeHmunauuoHHume omBopu
npu HukakBu 06cmosimencmBa.

3ABEAEXKA

AelicmBumenHusim Hayuk, no kolimo u32nexkga ¢pypHama, moxke ga e pa3audeH 3a Beeku mogen.

10 bBvacapcku



Mpegu ga 3ano4Heme

KomaHgHo mabao MopBoHayanHu Hacmpoiiku
KomaHgHomo mabao Ha ¢pypHama uma gucnaeli (Hecen3opeH), kpb2oB cenekmop u ceH30pHU 6ymoHu 3a Ko2amo Bkatoyume ¢ypHama 3a npuB nbm, ce nosiBsBa npuBemcmBerusm ekpaH ¢ Ao2omo Ha Samsung.
ynpaBaeHue Ha ¢pypHama. Mpoyememe cregHama uHpopMauus, 3a ga ce 3ano3Haeme ¢ komaHgHomo mabao Ha CnegBalime uncmpykuuume Ha ekpaHa, 3a ga 3agageme nbpBoHayanHume Hacmpoliku. Mokeme ga npomMeHume
dypHama. nbpBoHayaaHume Hacmpoliku no-kbcHo, kamo omBopume ekpana Hacmpoliku.
1. HanpuBemcmBeHus ekpaH u36epeme 3anouHu Hacmpolika u HamucHeme Kpwb2oBus cenekmop.
01 ¢ 2. 3agatime e3uka.
o a.  M36epeme e3uka u HamucHeme Kpwv2oBus cenekmop.
b.  136epeme Hanpeg u HamucHeme Kpwb2oBus cenekmop.
3. Tpuememe “O6wume ycaoBus” u “Moaumukama 3a noBepumenxocm”.
- CBvpkeme cBos ypeg ¢ npurokeHuemo SmartThings.
= o g S a.  Haekpaxa MobuaHo ukuBsBane u36epeme Hanpeg u HamucHeme KpbaoBus cenekmop.
02 03 04 05 b.  Ckanupaiime QR koga Ha ekpaHa cbc cMapmdoHa cu u caegBalime ekpaHHume uHcmpykuuu Ha o
=
menedoHa, 3a ga ycmanoBume Bpb3kama. Jé
01 Ekpan Moka3Ba MeHiomo, UHAOPMAUUS! U NpoLieca Ha 20mBexe. - Ako He kenaeme ga npogbakume ¢ ma3u cmbnka, u3bepeme MponycHu U HamucHeme E
Kpv20Bus cenekmop, 3a ga npemureme koM caegBawama cmonka. %
02 Onuuu Aokockeme, 32 ga Bugume cnucvka c Onyuu, ¢.  Caegkamo noayqume cbobueHue 3a ycnewHo cBop3Bane, u3bepeme OK u HamucHeme Kpb2oBus §
03 OcBemaeHue AokocHeme, 3a ga Bkatoyume uau uzkaioyume ocBemaeHuemo Ha dypHama. cenekmop. 3
04 WHmeAu2eHmHO AokocHeme, 3a ga Bkatoyume uau uzkaoyume dyHkuusima MHmeAuzeHmHo
ynpaBaeHue ynpaBaeHue.
3ABEAEXKA
Tps6Ba ga ce Hacmpou AecHo cBbp3BaHe npegu u3noa3BaHe Ha ma3u
dyHkuus.
05 Hazag AokocHeme, 3a ga ce BbpHeme Ha npeguwHus ekpaH.
06 MowHocm AokocHeme, 3a ga Bkarouume uau uzkaioyume ekpaHa.
3ABEAEXKA
Camo 6ymoHbm MowHocm MoxXe ga cnpe pabomama Ha ¢pypHama, kozamo
Bpamama e omBopeHa.
07 KpvaoB cenekmop 3aBvpmeme HaAsBo U HagscHO, 3a ga npeMuHaBame npe3 MeHloMama u
cnucbyume. U36paHusm enemeHm we 6bge nogyepma, 3a ga Bu nokaxe
kbge cme Ha ekpaHa.
HamucHeme, 3a ga u36epeme nogyepmaHus eneMeHm.

Bvazapcku 11
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Mpegu ga 3ano4Heme

5. Hacmpolime yacoBama 30Ha.
a.  W36epeme yacoBama 30Ha u HamucHeme Kpb2oBus cenekmop.
b.  W36epeme Hanpeg u HamucHeme KpwvaoBus cenekmop.
6.  Hacmpolime gamama.
a.  W36epeme geHs, Meceua u 20guHama. HamucHeme Kpb2oBus cenekmop caeg u36op Ha Beeku
enemeHm.
b.  U36epeme Hanpeg u HamucHeme KpbaoBus cenekmop.

3ABEAEXKA

MponycHeme ma3u cmbnka, ako cme cBbp3anu cBos ypeg ¢ npunokeruemo SmartThings.

7. W36epeme vaca.
a.  3agailime yaca u MuHymume. Hamucxeme Kpv2oBus cenekmop caeg u36op Ha Beeku enemenm.
b.  U36epeme Hanpeg u HamucHeme KpbaoBus cenekmop.

3ABEAEXKA

MponycHeme ma3u cmbnka, ako cme cBvp3anu cBos ypeg ¢ npunokeruemo SmartThings.
8. M36epeme FomoBo u HamucHeme Kpb20Bus cenekmop, 3a ga 3aBbpwiume Hacmpoiikama.
o TosBsBa ce pvkoBogcmBomo 3a nbpBa ynompeba. Mokeme ga uz6epeme HAYHETE NOBEYE u ga
HamucHeme Kpb20Bus cenekmop, 3a ga Bugume pvkoBogcmBomo, uau ga u36epeme MNO-KbCHO u
ga HamucHeme Kpwb2oBus cenekmop, 3a ga nponycHeme ma3u cmbnka.

Hacmpolika Ha ekpaHa BuHazu ga ocmaBa BkatoueH

EkpaHbm aBmomamuuyHo ce uskatouBa caeg onpegenet nepuog. Ako uckame ga Hacmpoume ekpata ga ocmaBa
BkatoueH no Besiko Bpeme, caegBatime uHcmpykuyuume no-gony.

1. AokocHeme 6ymoHa — Ha komaHgHomo mabio.

2. M36epeme Hacmpoiiku u HamucHeme Kpb2oBus cenekmop.

3. Haekpana Hacmpolku u36epeme Aucnaeii u HamucHeme Kpb2oBus cenekmop.

4. HaekpaHa Aucnaeli u36epeme Bpeme Ha u34akBaHe u HamucHeme Kpv2oBus cenekmop.

5. M36epeme Bunazu BkA. u HamucHeme Kpwb2oBus cenekmop.

3ABEAEXKA

o [lompe6aeHuemo Ha eHepausi Moxke ga ce yBeauyu B 3aBucumocm om Bawama Hacmpolika.

o Ko2amo Hacmpolikama 3a Bpeme Ha u3yakBaHe e 3agageHa kamo “Bunazu BkA.”, spkocmma Ha LCD ekpaHa
aBmomamuyHo ce npomens Ha HuBo 2, ako Hama HukakBa akmuBHocm B npogbakeHue Ha 3 MUHYmuU.

*  Hacmpolikama “Buna2u BkA.” e gocmbnHa camo koezamo ckpuliHceliBbpbm e BkatoueH.

Mupu3Ma Ha HoBa dypHa

Mpegu ga u3noa3Bame dypHama 3a npbB nbm, noyucmeme BbmpewHocmma i, 3a ga omcmpaHume

Mupu3mMama Ha HoBa dypHa.

1. W3Bageme Bcuuku akcecoapu om BbmpewHocmma Ha dypHama.

2. Bknaioyeme dpypHama c konBekuus npu 200 °C uau koHBeHuuoHanHo Ha 200 °C 3a okono yac. Ta3u
npouegypa we u3zopu Bcuyku ocmambytu npou3BogcmBeru BewecmBa 8v8 dpypHama.

3. Ko2amo npouecbm 3aBbpuiu, uzkaroyeme dpypHama.

3ABEAEXKA

o CaegnvpBaynompeba moxke ga Bugume om BvmpewHocmma Ha ¢pypHama ga u3au3a u3BecmHo
koauyecmBo nywek no Bpeme Ha paboma. ToBa obaue He e HeuznpaBHocm B npogykma.

»  (CyBeauyaBaHe Ha memnepamypama Ha omgeaeHuemo 3a 20mBeHe npe3 NbpBoHauaaHus nepuog Moxke
ga omkpueme nemHa no BbmpewHomo cmvkao Ha Bpamama. B makuBa cayyau uzkaioyeme ¢ypHama
u uzyakalime ga ce oxaagu. Creg moBa u3non3Batime kyxHeHcka xapmus uau HeympaneH noyucmBaty,
npenapam ¢ yucma kbpna, 3a ga u36bplueme BbmpewHomo cmbkao.

o BakHo e cbuo ga ocuzypume pabomama Ha dpypHama B go6pe npoBempuBa kyxHeHcka cpega.
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MHmeAu2eHmeH 3awWumeH MexaHu3bm

Cano6sBaHe Ha Cbga 3a napa (camo 3a npuaokumume MogeAu)

Ako omBopume Bpamama, gokamo ¢ypHama pabomu, ocBemaeHuemo Ha ¢pypHama ce BkatouBa u
BeHmunamopbm u HazpeBameAHUMe eneMeHmU cnupam ga pabomsim. ToBa e ¢ ueA ga ce npegomBpamam
du3uyecku HapaHsBaHus kamo u3zapsaHus, kakmo u ga ce uz6e2He HeHyxkHa 3a2y6a Ha eHepaus. Kozamo moBa
ce cAyyu, npocmo 3amBopeme Bpamama u dypHama wie npogbaku ga pabomu HopMaaHo, mbli kamo moBa He e
Heu3npaBHocm B cucmemama.

Aeko 3amBapswa ce Bpama (naaBHo, 6e30nacHo u muxo) (camo 3a npuroumume
MogeAu)

OypHama 3a BzpakgaHe Ha Samsung e ¢ Aeko 3amBapsiwa ce Bpama, kosimo ce 3amBaps naaBHo, 6e3onacHo u
muxo.
Mpu 3amBapsHe Ha Bpamama cneyuanHo npoekmupaHu naHmu xBawam Bpamama Hskoako cahmumempa
npegu kpaliHama no3uyus. ToBa e ugeanHama pyHkuus 3a gonbAHUMEAHO ygo6cmBo, no3BoasBaua muxo u
Aeko 3amBapsHe Ha Bpamama.
(HaauyHocmma Ha ma3u dyHkyus 3aBucu om Mogena Ha dypHama.)
! I Bpamama 3ano4Ba ga ce 3amBaps Aeko Ha okono 15 2pagyca
u ce 3amBaps HanbAHO 3a NpubA. 5 cekyHgu.

1

MpoBepeme u ce yBepeme, 4e umame Bcuuku yacmu

3aCbga 3a napa.

*  Yacmume ca cmokaeH kanak, MemanHa
nocmaBka, maBa 3a napa u go3a 3a napa.

Bkapalime gto3ama 3a napa 8 omBopa om gacHama
3agHa cmpaHa Ha MemaaHama nocmabka u
3ameaHeme ¢ npegocmaBeHama 2aiika.

MocmaBeme maBama 3a napa 6 MemaaHama
nocmaBka u 3amBopeme cbc cmbkaeHus kanak, 3a ga
20 u3non3Bame BvB pypHama.
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Mpegu ga 3ano4Heme

Akcecoapu

Mpu nbpBoHayaaHo u3noa3BaHe Ha akcecoapume, uzmulime 2u WwameAHo ¢ monAa Boga, npenapamu cyxa u

Meka kopna.

Vs
05

04
03

02
01

01 HuBo1 02 HuBo2

03 HuBo3 04 HuBo4

05 HuBo5 (A) HuBo3acvg3a
napa

MocmaBeme akcecoapa 8 npaBuAHama no3uuus
Bompe Bb8 pypHama.

HuBo 3a cbg 3a napa (A) e camo 3a cbga 3a napa. He
nocmaBalime cbga 3a napa Ha Hukoe gpy20 HuBo u He
nocmaBalime gpyau npuHagaeXkHocmu Ha HuBomo
3acbga3anapa (A). HuBomo 3a cbg 3a napa (A) ce
npegocmaBs camo 3a npuaokumume Mogeau.
OcmaBeme pa3cmosHue om noHe Tcm Mexkgy
akcecoapa u gbHomo Ha ¢pypHama u Beeku gpy
akcecoap.

BHumaBalime npu u3BakgaHemo Ha cbgoBe u/uAu
akcecoapu om ¢ypHama. fopewume cbgoBe uau
akcecoapu Mo2am ga NpuYUHSM u32apsHus.

Mpu HazpsiBaHemo akcecoapume Mo2am ga ce
gepopmupam. Caeg kamo u3cmuxam, me we BbpHam
nbpBoHayanHus cu Bug u dyHkuuoHaAHocm.

OcHoBHa paboma

3a ga 2omBume no-gobpe, ce 3ano3Halime ¢ uznoa3BaHemo Ha Beeku akcecoap.

Ckapa

Ckapama e npegHa3HayeHa 3a 20mBeHe Ha 2pUA U NeYeHe Ha acmus.
MocmaBeme ckapama B no3uyus, kamo u3gaBawume ce yacmu
(cmonepume om gBeme cmpaHu) ca omnpeg.

Mognoxkka 3a ckapa *

Mognoxkkama 3a ckapa ce u3non3Ba 3aegHo c maBama u
npegomBpamsaBa cmuyaHemo Ha MeYHOCMU NO gbHOMO Ha pypHama.

TaBa 3a neveHe *

TaBama 3a neyeHe (gbA6oyuHa: 20 MM) ce u3noA3Ba 3a neyeHe
Ha mopmu, caagku u gpyau caagkapcku u3geaus. MocmaBeme
HaknOHeHama cmpaHa omnpeg.

YHuBepcanHa maBa *

YHuBepcanHama maBa (goa6oyuHa: 30 Mm) ce u3noa3Ba 3a 20mBete
u neyeHe. M3non3Balime maBama 3a ckapa, 3a ga npegomBpamume
cmuyaHemo Ha meyHocmu Bbpxy gbHOMO Ha dypHama.
MocmaBeme HaknoHeHama cmpaHa omnpeg.

TaBa c gonbAHUMEAHa
gbA6OYUHa *

TaBama ¢ gonbAHUMEAHa gbAGOYUHa (gbABOYUHA: 50 MM) ce
u3noa3Ba 3a nevene cbe uau 6e3 nogaokkama 3a ckapa. lMocmaBeme
HakAOHeHama cmpaHa omnpeg.

TaBa 3a nbpXkeHe c 20peuy
Bov3gyx *

3noa3Balime maBama 3a nbpikeHe ¢ 20peu Bv3gyx camo B pexkum
Ha nopkeHe ¢ Bb3gyx. Toli kamo maBama ce HazpsiBa no Bpeme Ha
uau BegHaza creg 20mBeHe, u3non3Balime pvkaBuuu uau uuakalme,
gokamo pypHama ce 0xAagu HanbAHO, npegu ga u3Bagume maBama.

Pa3geaumen

Pa3geaumensim e npegHa3HayeH ga pa3geas ¢pypHama Ha gBe 30Hu.
3noa3Balime pa3geaumens ¢ gBoeH peXkum Ha 20mBeHe.

He u3noa3Balime pa3geaumens 3a HukakBu gpyau ueau ocBeH
pa3geAsiHe Ha omgeAeHuemo Ha gBe 30Hu 3a 20mBeke.

He u3noa3Balime pazgeaumens kamo papm.

TeaeckonuyHu peacu *

3noa3Balime naockocmma ¢ meneckonuyHu peacu, 3a ga

nocmaBume maBama, kakmo caegBa:

1. W3gvbpnatime naockocmma c peacu om ¢ypHama.

2. MocmaBeme maBama Bbpxy naockocmma ¢ peAcu u A nAb3HEMe
06pamHo Bb6 ¢pypHama.

3. 3amBopeme Bpamama Ha ¢pypHama.
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CoHga 3a meco *

Congama 3a Meco u3mepBa BompewHama memnepamypa Ha
Mecomo, koemo wie ce 20mBu. 13noa3Balime camo coHgama 3a Meco,
ocu2ypeHa ¢ Bawama ¢ypHa.

Cvg3anapa*

Cbgbm 3a napa e camo 3a peXkumu ¢ 20mBeHe Ha napa. M3noa3Balime
Cbga 3a napa camo Ha HuBomo 3a Cbg 3a napa u Bkapalime u3usro 8
omgeneHuemo, maka 4Ye Cbgbm ga ce gonupa go 3agHama cmeHa.
Cbgbm 3a napa uma 4 omgeaHu yacmu: CmokaeH kanak, MemaaHa
nocmaBka, maBa 3a napa u gio3a 3a napa.

Cmbkaerusm kanak moxXe ga ce u3non3Ba kamo cbg 3a neyeHe Ha
MeCcmeHU U3geAus U 02pemeHu.

A\ TPEAYMIPEXAEHVE

o Bunaau Hoceme kyxHeHcku pvkaBuuu npu paboma cbe cbga 3a
napa u BHumaBalime ga He 20 u3nycHeme.

*  Bne3anHume npomeHu B memnepamypama Mo2am ga goBegam
go cuynBaHe unu npbcBane Ha cmbkaeHume yacmu.

3ABEAEXKA

HanuyHocmma Ha akcecoapume cbe 38e3guyka (*) 3aBucu om Mogena Ha GpypHama.

BkaBa Bpama (camo 3a npuroXumu MogeAu)

(OypHama pa3nonaza c yHukaaHa 2bBkaBa Bpama, kosimo e 3akayeHa ¢ naHma B cpegama, 3amoBa e Heobxogumo
ga omBopume camo 20pHama Yacm 3a gocmbn go 20pHama 30Ha. Kozamo uznoa3Bame onyusima 3a gBoeH
pexkum Ha 20mBeHe, Mokeme ga cmu2Heme go 20pHOMO NpocmpaHcmBo Ha pypHama MHO20 NO-AECHO U ¢ No-
20AMa eHepauliHa epekmuBHocm.

Kak ga uznon3Bame 2opHama Bpama

HamucHeme gokpati Aocma Ha gpbkkama.

Vs

2. M3gvpnalime gpwkkama.

3. ToBa we omBopu camo 20pHama Bpama, kakmo e
noka3aHo.

Bvazapcku 15
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Mpegu ga 3ano4Heme

Kak ga u3noa3Bame usnama Bpama

e

3ABEAEXKA

1. XBaHeme o6racmma 6e3 Aocm Ha gpwkkama u
gponHeme.

2. ToBa we omBopu ysnama Bpama, kakmo e noka3aHo.

/N BHUMAHVE

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.

¢ HenocmaBslime meXku npegmMemu u He npunazalime npekaneHa cuna kbM 20pHama Bpama.
e Heno3BonsBalime Ha geua ga cu uzpasim c 20pHama Bpama.

BogeH pe3epBoap

BogHusim pe3epBoap ce u3non3Ba 3a dpyrkyuume c napa. HanbaHeme 20 ¢ Boga npegu 20mBeHe ¢ napa.

T

1. MocmaBeme BogHus pe3epBoap B 20pHUS geceH babA.
BymHeme pe3epBoapa HaBbmpe, 3a ga 20 omBopume
uga 2o u3Bagume.

2. OmBopeme kanaukama Ha pe3epBoapa u HanbAHEme
pe3epBoapa c 500 MA numediHa Boga.

3. 3amBopeme kanaukama u nocmaBeme 06pamHo
pe3epBoapa.

3ABEAEXKA

Bkapalime BogHus pe3epBoap gokpat, gokamo yyeme

u3wpakBare.

3ABEAEXKA

He nvaHeme noBeue om mapkupoBkama 3a make. HuBo.

3ABEAEXKA

YBepeme ce, ye 20pHama kacema (A) Ha BogHus pe3epBoap
e 3amBopeHa, npegu ga uznon3Bame pypHama.

16 bBwacapcku



Onepauuu

Pe>kumu Ha pypHama

KonBekuua

=3
It

bvp30 npegBapumeno 3a2paBane u3kn.

Ha 2naBHus ekpaH u36epeme KonBekuus u
HamucHeme Kpv20Bus cenekmop.
N36epeme kenaHus pexkum Ha 20mBeHe u
HamucHeme Kpv2oBus cenekmop. (3a nogpo6Ha
uHpopmayus 3a Beeku pekum Bukme “OnucaHue Ha
peXkumume Ha ¢pypHama”.)
e Mokeme ga uznoa3Bame coHgama 3a Meco
B Hakonko pexuma. 3a unpopmayus kak
ga u3noan3Bame coHgama 3a Meco Buxkme
“TomBeHe Cbc cOHgama 3a Meco (camo 3a
NpuAoXuMu Mogeau)”.

Hacmpotlime kenaHama memnepamypa.

o Temnepamypama no nogpaz6upate u
memnepamypHUAM guana3oH ce pa3auyaBam
8 3aBucumocm om pexkuma Ha 20mBeHe.

3agalime onyusima bbp30 npegBapumenHo
3JazpsiBane.
e Hacmpolikama no nogpa3bupate e “U3kn.”.

Bpewme Ha 20mBexe

TomoBo 813:30

136epeme BpeMe Ha 20mBeHe u HamucHeme
Kpv20Bus cenekmop, 3a ga 3agageme xenaHomo

Bpeme Ha 20mBeke.
*  MakcumanHomo Bpeme Ha 20mBeHe e 23 yaca
u 59 MuHymu.

Cneg Hacmpotika Ha Bpememo Ha 20mBeHe

u36epeme onyusima, kosmo uckame ga ce Bkarouu

cneg kpas Ha 20mBexemo, u HamucHeme KpbaoBus

cenekmop.

o Mokeme ga u3bepeme U3KA. Ha pypHama,
MoggbpkaHe Ha meMn. uAu 3ana3eme monau.

o Pekumume loaam 2pun u MkoHoMUYeH 2puA He
noggbpXkam onuusma 3anazeme monAu.

3ABEAEXKA

Ako 3anoyHeme ga 20mBume, 6e3 ga cme HacmMpouAu
Bpememo Ha 20mBeHe, uau 3agageme MoggobpkaHe Ha
memn. kamo onuus, mpsi6Ba ga cnpeme GpypHama pbyHo.

7

136epeme fomoBo B u HamucHeme Kpv2oBus

cenekmop, 3a ga 3agageme kenaHus kpaeH yac.

»  Ko2amo 3agageme Bpememo Ha 20mBeke,
¢ypHama noka3Ba yaca, 8 kolimo 20mBexemo
we npukatoyu. (Hanp. FomoBo 813:30)

bova2apcku 17
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Onepauuu

8. 36epeme CTAPT u HamucHeme Kpb2oBus
cenekmop.
e AkoHe cme npomeHuAu kpatiHus Yac, dypHama
3ano4Ba ga 20mBu He3a6aBHo.
e Akocme npomeHuAu kpatiHus yac, dypHama
aBmomamuyHo wie Hacmpou HavaAHus Yac, 3a
ga 3aBbpwu 20mBeHemo B 3agageHus vac.

CTAPT

3ABEAEXKA

e Mokeme ga npomeHume memMnepamypama, onuusma bbp30 npegBapumento 3azpsiBate u Bpememo Ha
20mBeHe no Bpeme Ha 20mBeHe.
e [loBpeme Ha 20mBeHe Moxkeme ga u36epeme U3KA., ga HamucHeme Kpv2oBus cenekmop, ga u36epeme
OK, creg koemo ga HamucHeme Kpb2oBus cenekmop, 3a ga ommeHume 20mBetemo.
o Ko2amo 2omBeHemo 3aBbpuwiuy, Ha ekpaHa ce nosiBsBa +5 MuH..
- Mokeme ga u3z6epeme +5 MuH. u ga HamucHeme Kpb20Bus cenekmop, 3a ga ygbnkume 20mBeHemo
4
5 MuHymu.

OnucaHue Ha peXkuMume Ha GpypHama

PeXkum

TemnepamypeH guana3oH (°C)

ABoiiHo 20mBeHe Il i
EgUHUYHO meMnepamypa

20mBeHe ABoiiHo (°0)
lopHa AonHa 20mBene

»

KonBekuus

30-275 40-250 40-250 40-250 160

3agHusm HazpeBameneH eneMeHm 2eHepupa MonAuHa, kosmo ce
pa3npocmpaHsBa paBHomepHo om konBekuuoHHus BeHmuaamop.
M3noA3Balime mo3u pexkuM 3a neyeHe Ha pazauyHU HuBa egHoBpemenHo.

KoHBeHyuoHaAHO

s | - | - | - | wo

TonAuHama ce 2eHepupa om 20pHUS U JOAHUS HazpeBameAHu enemMeHmU.
Ta3u ¢pyHkuus mps6Ba ga ce u3noa3Ba 3a cmaHgapmHo neyeHe Ha noBevemo
BugoBe acmus.

MkoHoMuYHa
konBekuus

s | - | - ] - ] w0

NkoHomuyHama konBekyus u3noa3Ba onmumu3zupanama cucmema 3a
HazpsiBaHe, 3a ga cnecmu eHepausi no Bpeme Ha 20mBeHe. Bpememo Ha 2omBeHe
neko ce yBeauyaBa, Ho pe3yamambm om 20mBeHemo ocmaBa couwusim. Umatime
npegBug, e mo3u pexum He u3uckBa npegBapumenHo HazpsiBaHe.

3ABEAEKKA

HazpeBamenrusim peXkum Ha ukoHomuyHa konBekyus, uznoa3BaH 3a
onpegeAsiHe Ha kaaca Ha eHepauliHa edekmuBHocm, e B cbomBemcmBue ¢
EN60350-1.

Tonsm 2pun

w0300 | 40s0 | - | - | a0

Tpunbm ¢ 20AMa naow, u3Ab4Ba monauka. 3noa3Baliime mo3u pexkum 3a
3anuyaHe Ha 20pHama Yacm Ha xpaHa (Hanpumep Meco, Aa3aHs UAU 2pemeH).

NkoHoMuyeH 2pun

wse | - | - | - |

Tpunbm ¢ Manka naous u3nbyBa monauna. M3non3Batime mo3u peXkum 3a
XpaHa, uguckBawa no-mManko monAuHa, kamo pu6a u nbAHeHu 6azemu.

punc
BeHmunaamop

ws |- | - ] - | o

/ABama 20pHu HazpeBameAHU eneMeHMa 2eHepupam monAuHa, kosmo ce
pa3npegens om Bevmuaamopa. M3noA3Balime mo3u pexkuM 3a neyeHe Ha
2PUA Ha MeCo UAU puba.

18 Bwacapcku




Pexkum

TemnepamypeH guana3oH (°C)

MpegaoxkeHa
memMnepamypa
ABotliHo (°C)
20mBeHe

ABoiiHo 20mBeHe

EguHUyHO
20mBene TopHa AoAHa

Pexkumu ¢ napa

/N\ BHUMAHMUE

YBepeme ce, ye BogHusim pe3epBoap e HanbAHeH, npegu ga u3noa3Bame pexkumume ¢ napa.

Bl

lopHo HazpsBaHe +
KonBekuus

40-275 40-250 - - 180

lopHusim HazpeBameneH eneMeHm 2eHepupa monAuHa, kosmo ce
pa3npocmpatsBa paBHomepHo om koHBekuuoHHus BeHmuaamop.
3noa3Balime mo3u pexkum 3a 3anuyaHe ¢ xpynkaBa kopuuka (Hanpumep Meco
UAU Aa3aHsl).

)

AoAHO HazpsiBaHe +
KoHBekuus

wos | - | w0 [ - | a0

KonBekuus

AonHusm HazpeBameneH eneMeHm 2eHepupa monAuHa, kosmo ce
pa3npocmpaHsBa paBHomepHo om koxBekuuoHHus BeHmuaamop.
3non3Balime mo3u pexkum 3a nuya, xAs6 uAu mopma.

AoAHO HazpsiBaHe

00230 | - | 4020 | 4020 | 10

AonHusm HazpeBameneH eneMeHm 2eHepupa monAuHa. M3noa3Batime mo3u
peXum B kpast Ha neveHe uau 20mBeHe 3a 3anuyaHe Ha goAHama Yacm Ha kuw
UAU NUUA.

NpodecuoHarHo
nevexe

o200 | - | - | - | w

MpodecuoHanHomo neyeHe e yukbA c aBmomamuyHo npegBapumenxo
HazpsiBaHe go gocmuzaHe Ha 220 °C memnepamypa Ha dypHama. Creg
moBa 20pHuAm HazpeBameneH enemMeHm u koHBekmopHusm BeHmuaamop
3ano4Bam ga pabomam 3a 3aneyamBaHe Ha xpaHama, kamo Hanpumep
Meco. Caeg 3aneyamBae Mecomo wie ce 20mBu npu Hucka memnepamypa.
3noa3Balime mo3u pexkum 3a menewko, nmuye Meco UAu puba.

AirSous Vide

so95 | - | - | - | e

Pexkumbm Air Sous Vide uznoa3Ba 2opeuw, Bv3gyx ¢ Hucka memnepamypa
3a npunazae Ha pexkum Sous Vide 6e3 napa uau BogHus pe3epBoap. B
mo3u pexkum GpypHama noggbpxka nocmosHHa Hucka memnepamypa 8v8
BvmpewHocmma Ha kamepama 3a 20mBeHe.

MopkeHe c 20pew,
Bu3gyx

- | womo | - | - | a

PeXkumbm Ha nbpkeHe ¢ 20pew Bv3gyx u3noa3Ba 2opew, Bv3gyx 3a no-
xpynkaBu u no-3gpaBocAoBHU 3aMpa3eHu UAU NPECHU XpaHU 6e3 UAU ¢ no-
Manko 0Au0 om HopmaAHUMe peXkumu Ha konBekyus.

1

Ha 2naBHus ekpat u36epeme KonBekuyus u

HamucHeme KpwvaoBus cenekmop.

136epeme XkenaHus pekum Ha 20mBeHe u

HamucHeme Kpb20Bus cenekmop. (3a nogpo6Ha

uHdopmayus 3a Bceku pexkum Buxkme “OnucaHue Ha

peXumume ¢ napa”)

o Akocme u36paau FomBeHe ¢ napa, npeMuHeme
kbM cmbnka 5. (Cmbnku 2-4 He ca npuaoumu
3alomBeHe ¢ napa.)

*  Mokeme ga u3znor3Bame coHgama 3a Meco
B Hakonko pexkuma. 3a uHdopmayus kak
ga u3non3Bame coHgama 3a meco Bukme
“TomBeHe cbc coHgama 3a Meco (camo 3a
npuAokumu Mogeau)”.

3ABEAEXKKA

TomBeHe ¢ napa e gocmMbNHO CaMO Ha NPUAOXKUMU MOgeAU.

3.

Hacmpoiime )kenaHama memnepamypa.

+  Temnepamypama no nogpa3bupaHe u
meMnepamypHUAM guana3oH ce pa3auyaBam
8 3aBucumocm om pexkuma Ha 20mBeHe.

bova2apcku 19
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Onepauuu

B30 npegBapumento 3a2psBane uska.

CpeqHa napa

BpeMme Ha 20mBene

4. 3agalime onyusima bbp30 npegBapumento
3JazpsiBane.
e Hacmpolikama no nogpa3bupane e “U3kn.”.

5. 3agalime HuBomo Ha napama.
e Hacmpolikama no nogpa3bupaHe e “CpegHa”.

6.  36epeme Bpeme Ha 20mBeHe u HamucHeme
Kpv20Bus cenekmop, 3a ga 3agageme xeaaHomo

Bpeme Ha 20mBeHe.
o MakcumanHomo Bpeme Ha 20mBeHe e 23 yaca
u 59 MuHymu.

7. CaegHacmpotlika Ha Bpememo Ha 20mBeHe
u36epeme onyusima, kosmo uckame ga ce Bkatouu
cneg kpas Ha 20mBeHemo, u HamucHeme Kpb2oBus
cenekmop.

e Mokeme ga uz6epeme U3KA. Ha pypHama,

MoggupkaHe Ha meMn. uAu 3anazeme monau.

3ABEAEXKA

Ako 3anoyHeme ga 20mBume, 6e3 ga cme HacmpouAu
Bpememo Ha 20mBeHe, uau 3agageme MoggwbpikaHe Ha
memn. kamo onyus, mpsi6Ba ga cnpeme ¢pypHama pbyHo.

TomoBo 813:30

CTAPT

3ABEAEXKA

36epeme FfomoBo B u HamucHeme Kpv20Bus

cenekmop, 3a ga 3agageme xkenaHus kpaeH yac.

*  Ko2amo 3agageme Bpememo Ha 20mBeHe,
dypHama noka3Ba yaca, 8 koimo 2omBeHemo
we npukaioyu. (Hanp. fomoBo 613:30)

136epeme CTAPT u HamucHeme Kpb2oBus

cenekmop.

o Ako He cme npomeHuAu kpaliHus Yac, dypHama
3ano4Ba ga 20mBu He3abaBHo.

o Ako cme npomeHuAu kpaliHus Yac, dypHama
aBmoMamuyHo Wwe Hacmpou HavaAHus Yac, 3a
ga 3aBupwu 20mBeHemo B 3agageHus vac.

Moxkeme ga npoMeHume memnepamypama, onyusma bbp30 npegBapumenHo 3a2paBaHe u Bpememo Ha

20mBeHe no Bpeme Ha 20mBeHe.

Mo Bpeme Ha 20mBeHe Mokeme ga u3bepeme U3KA., ga HamucHeme Kpb2oBus cenekmop, ga u3bepeme
OK, creg koemo ga HamucHeme Kpb2oBus cenekmop, 32 ga ommeHume 2omBexemo.

Ko2amo 20mBeHemo 3aBbpuwu, Ha ekpaHa ce nosBsBa +5 MuH..

- Mokeme ga u36epeme +5 MuH. u ga HamucHeme Kpv2oBus cenekmop, 3a ga ygoakume 20mBeHemo

c
5 Munymu.
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OnucaHue Ha peXumume ¢ napa

N
NB] FomBeHe ¢ napa *

TemnepamypeH | Temnepamypano Bvp30 CoHga3a
20T uanap OH){EC) nogpa gu ::e (°C) pescRipiIcR Mtgco3
guanas 9pazoup 3azpsBane
- - X X

lopewama napa om 2eHepamopa 3a napa ce ukkekmupa npe3 napHama
gto3a BB dypHama 3a 20mBeHe Ha xpaHa. To3u pexkum e nogxogsuy, 3a
20mBeHe Ha 3eAeHuyyU, puba, sitiua, naogoBe u opus.

|@L KonBekyus c napa

120-275 160 0 0

TonAuHama, 2eHepupaHa om koHBekmopHus HazpeBamen u
BeHmunamopume, ce noggbpXka NOCMOAHHO OM 20pela napa.
MHmeH3uBHoCcMMa Ha napama MoxXe ga ce Hacmpou Ha Hucka, CpegHa
unu Bucoka. To3u pexkum e nogxogsiy 3a neyeHe Ha bymep 6aHuuku,
cAagkuwiu ¢ Mas, XAS6 U NUUA U NeYEHe Ha Meco U puba.

120-275 180 0 0
Mapa c 20pHo TonAuHama, 2eHepupaHa om 20pHus HazpeBamena u koHBekmopHus
|@Q| HazpsBanie + HazpeBamen, ce pa3npegens paBHomepHo B8 dypHama om
KonBekuus BexHmunamopa, a 20pewama napa nognoMaza HazpeBamenHume
enemeHmu. To3u pexkum e nogxogsw 3a neveHe Ha batoga ¢ kopuuka kamo
Meco, NMuyu UAU puba.
120-275 200 0 0
Mapa c gonHo TonAuHama, 2eHepupaHa om goAHusi HazpeBamen u konBekmopHus
|@,\| HazpsBane + ;aepeBame/\, ce pa3npegens paBHomepHo BB dypHama om
= KowBekuus €HMUAAaMOpa, a 20peliama napa nognomaza HazpeBameAHume
enemeHmu. To3u peXkum e nogxogsy 3a neyeHe Ha xpynkaBu xpaHu kamo
nuua u s6vAkoB nad.
3ABEAEXKA

e HaauyHocmma Ha peskumume coc 38e3gudka (*) 3aBucu om Mogena Ha dypHama.
o BuHazu nbAHeme BogHus pe3epBoap ¢ npscHa Boga, kozamo 20mBume ¢ me3u pexumu.

ABotliHu peXkumu Ha 20mBeHe

Moxkeme ga uznoa3Bame npegocmaBeHus pa3geAumen 3a pa3geAsiHe Ha kamepama 3a 20mBeHe Ha 20pHa U
goAHa 30Ha. ToBa no3BoAsBa Ha nompebumenume ga uznon3Bam gBa pexkuma Ha 20mBeHe egHoBpemeHHO uAu

npocmo ga u3bepam egHa 30Ha, 8 kosmo ga 20mBam.

RN

S5— i —— <

)
h I

lopHa dypHa

KonBekuus

1

Bkapatime pa3geaumens Ha HuBo 3, 3a ga

pa3geaume kamepama 3a 20mBeHe Ha gBe 30Hu.

»  (CaegnocmaBaHe Ha pa3geaumend dypHama
20 3acuya u 2AaBHusim ekpaH ce npomeHs
aBmomamuyHo.

36epeme kenaHama 30Ha 3a 20mBeHe u
HamucHeme KpwvaoBus cenekmop.

3agatime enaHume Hacmpotiiku 3a 20mBeHe u

3anoyHeme 20mBeHemo.

o 3auncmpykuuu Buwkme “Pexkumu Ha pypHama”
uAu “PeXkumu ¢ napa”.

e 3aHaauyHume peXum u onyuu Bukme
“AocmbnHu pexkumu Bb6 Bcska 30Ha”.

bova2apcku 21
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30°C »» 160°C

lopHa

3ABEAEKKA

e Caeg kamo 3anoyHeme ga 20mBume B kosmo u
ga e 30Ha, Mokeme ga 3ano4yHeme ga 20mBume u
8 gpyzama 30Ha. M36epeme uHgukamopa 3a 30Ha
B 20pHama cpegHa Yacm Ha ekpaHa, HamucHeme
Kpv20Bus cenekmop u noBmopeme cmonku 2 u 3, 3a
ga 2o0mBume B gpy2ama 30Ha.

e Moxke ga uma Hskou o2paHuyeHus 8 pekumume
UAU meMnepamypHus guana3oH, koumo Moxkeme
ga u3bepeme, koezamo 20mBume B8 gBeme 30Hu
egHoBpemeHHo.

AocmbnHu pexkumu B8 Beska 30Ha

TemnepamypeH | Temnepamypa no Bup30 CoHga3a
30Ha AocmbneH peXum pamyp pamyp npegBapumenHo 923
guana3oH (°C) | nogpa36upaHe (°C) Meco
3azpsBane
KoHBekuyus 40-250 160 X X
[oAM 2pun 40-250 220 X X
lopHa
P TopHo HazpsBaHe + 40250 180 X X
KonBekuyus
MopkeHe ¢ 20peuw; B63gyx 150-250 220 X X
KonBekuyus 40-250 160 X X
AoAHo HazpsiBaHe + 20250 200 X X
KonBekuyus
AonHo HazpsiBaHe 40-250 150 X X
AoAHa
fomBeHe ¢ napa * - - X X
KonBekuus ¢ napa 120-250 160 X X
Mapa ¢ goAHo HazpsiBaHe + 120-250 200 X X
KonBekuus

3ABEAEXKA

o Buwkme “OnucaHue Ha peXkumume Ha dypHama” uau “OnucaHue Ha pekumume ¢ napa” 3a onucaHue Ha
Bceku pexkum.
*  HaauyHocmma Ha pexkumume cbe 38e3guyka (*) 3aBucu om Mogena Ha dypHama.
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MopkeHe ¢ 20pew, Bv3gyx (camo 3a npuaoXkumu MogeAu) A\ NPEAYNPEXAEHVE

3amo3u peXkuM He e HeobxoguMo npegBapumento HazpsBae. MpenopbyBame ga nocmaBume xapmus 3a * AkoHeuo ce 20mBu B gonHama 30Ha, MMupikene c 20pews Bb3gyx He e gocmbnHo 8 20pHama 30Ha.
heueHe UA MaBa Bbpxy pa3geAumend 3a CmusaHe Ha MasHuHama. ¢ Ko2amo B 20pHama 30Ha ce 20mBu ¢ MupkeHe ¢ 20pewy Bb3gyX, goAHaMa 30Ha He e gOCMbNHa U306LL0.
3ano-gobpu peyamamu om 2omBeremo obpuualime xparama no Bpeme Ha npoueca. MpenopbyBame Bu ga 06pbLIame xpaHama no Bpeme Ha 20mBeHe 3a Hali-go6pu pe3yAmamu.

4 ™ 1 Bkapalime pa3geaumens u nocmaBeme maBama cuc Xpaa Akcecoap | HuBo | Temn. (°C) | Bpeme (MuK)
ckapama Ha no3uyus 3a ckapa 4.
Kapmodu
3ampa3eHu nopXkeHu Ckapa + 4 210-220 2025
kapmogu TaBa 3a nbpkeHe ¢ 20peuw; Bb3gyx
3ampazeHu nopXkeHu Ckapa + 4 10-220 20-25
\_ ) kapmodu c nognpaBku TaBa 3a nbpkeHe ¢ 20peuy, Bv3gyx
3ampazeHu kapmodeHu Ckapa + s 10-220 1520
2. U36epeme pexkum Mopkere c 20pews Bv3gyx ¢ nomowma Ha KpvaoBus cenekmop. kpokemu TaBa 3a nopxkeHe c 20peuws Bv3gyx
3. W3non3Balime Kpv2oBus cenekmop, 3a ga npoMeHume memnepamypama no nogpa36upate. BobBegeme
8 koBogcmB 8 3aMpageHu xaw 6payHc Chapa * 4 | 210220 15-20 o
npenopbyaHama memnepamypa 3a xpaHama cnopeg cbomBemHomo pvkoBogcmBo 3a 20mBene. pa3 pay TaBa 3 mopkeHe ¢ 20pewy B3gyx S
Temnepamypama no nogpazbupaHe e 220 °C. E
4. V36epeme Bpeme Ha 20mBene u HamucHeme KpbaoBus cenekmop, 3a ga 3agageme skenaromo Bpeme Ha 3ampaetu kapmodenu Ckapa + 4 210-220 15-20 S
2omBene. pe3eHu TaBa 3a nbpkeHe ¢ 20peuy Bv3gyx
5. CaegHacmpotiika Ha Bpememo Ha 20mBeHe u36epeme onuusima, kosmo uckame ga ce Bkatouu caeg kpas AoMawHu nbpkeHu Ckapa +
4 200-210 20-25
Ha 20mBeHemo, u HamucHeme Kpb2oBus cenekmop. kapmodu TaBa 3a nvpkeHe ¢ 20peu Bv3gyx
6. M36epeme Cmapm u HamucHeme Kpwb2oBus cenekmop. JomawHu kapmodenu Ckapa +
7. Cneg3abBupwBane Ha 20mBexemo gokockeme M3KA. u u3Bageme xpaHama. e TaBa 32 mopkere ¢ 20peu Bu3gyx 4 210-220 20-25

3ABEAEXKA

o TocmaBeme xapmusi 3a neyeHe uau maBa Bbpxy pa3geAumens 3a cmuyaHe Ha Ma3HUHama. ToBa we
nomozHe 3a HamansiBate Ha npbckume u nyweka.

o [pegu ga u3non3Bame xapmusi 3a neyeHe, npoBepeme MakcumaaHama gonycmuma memnepamypa 3a
xapmusima.

e PeXumbm MopkeHe c 20pew Bb3gyx e npegHazHayeH 3a gBoiiHa 20pHa ckapa Ha ¢pypHama. Bkapalime
pa3geAumens u nocmaBeme xpaHama Ha no3uyusima 3a ckapa 4 3a Hati-go6pu pegyamamu.

o [pu2omBeHe Ha NpeCHU UAU gOMaLLHO Npu2omBeHU XpaHU pa3npegeAeme OAUOMO NO NO-20AAMa NAOLL
no-paBHomepHo, koemo wie HanpaBu xpaHama no-xpynkaBa.

Bvaeapcku 23



nnhedaug

Onepauuu

XpaHa Akcecoap | HuBo | Temn. (°C) | Bpeme (MuH.) XpaHa Akcecoap | HuBo | Temn. (°C) | Bpeme (MuH.)
3ampazeHu 3eAeHuyuu
Ckapa + Ckapa +
ki ki 4 210-22 15-2 AcnepX ki - -
3ampa3eHu nuaewku xanku TaBa 32 mupkete ¢ 2opety Bu3gyx 0-220 5-20 cnepXu, ¢ naHupoBka TaBa 32 opkene ¢ 20peus Bragyx 4 200-210 15-20
+
3ampazeHu nurewku Ckapa A 210-220 2530 MamaagkaH, HapsizaH Ha Ckapa + 4 200-210 1520
kpuaua TaBa 3a nopkere ¢ 20peuw, Bv3gyx duAuu u ¢ naHupoBka TaBa 3a nupkeHe ¢ 20pew Bv3gyx
+
3ampa3eHu Ay4eHu Ckapa 4 210-220 1520 AyyeHu kpvauema, ¢ Ckapa + s 200-210 1520
kpvayema TaBa 3a nvpkeHe ¢ 20pewy Bb3gyx naHupoBka TaBa 3a nvpkeHe ¢ 20pew Bv3gyx
kapa + +
3ampazeHu nunewky Chapa 4 210-220 20-25 Ky6uema mukBa Chapa 4 200-210 20-25
npbyuyu TaBa 3a nopkeHe ¢ 20peuw, Bv3gyx TaBa 3a nvpkeHe ¢ 20peuws Bv3gyx
Ckapa + Ckapa +
- - Po3uuku om ki - -
3ampa3eHu yypocu TaBa 32 mopkeHe ¢ 20peu Bu3gyx 4 190-200 10-15 o3uuku om kappuon TaBa 32 nophene ¢ 2opew Buagyx 4 190-200 15-20
+
Mune CMec om 3eneHyyuu Chapa 4 200-210 1520
Chapa + TaBa 3a nbpkeHe ¢ 20peuy Bv3gyx
MpecHu 6ymyema TaBa 32 mupkete ¢ 20pe Bu3gyx 4 200-210 30-35
Ckapa +
Mpectu kpuaua Taa 32 nopkere ¢ 2opet Bu3gyx 4 200-210 25-30
Ckapa +
Topgu, ¢ naHupoBka Taa 32 nopkere ¢ zope Bu3gyx 4 200-210 25-30
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AirSous Vide (camo 3a npuaokumu Mogeau)

PexXkumbm Air Sous Vide u3noa3Ba 2opew Bv3gyx ¢ Hucka memnepamypa 3a npunazate Ha pexkum Sous Vide
6e3 napa uau BogHus pe3epBoap. B mo3u pexkum pypHama noggbpxka nocmosHHa Hucka memnepamypa 868
BompewHocmma Ha kamepama 3a 20mBete, kamo 20mBu xpaHa, kosmo Moske ga 3ana3u nbpBoHayaaHus cu
apomam u xpaHumeaHu BewecmBa, kamo couwieBpemerHo npegaaza o6o2ameH Bkyc u Meka mekemypa.

3ABEAEXKA

M3non3Balime camo npectu u kavecmBeru npogykmu. 3pexkeme, noyucmeme 2u u 2u coxpaHsBatime B
XAagUAHUK.

13noA3Balime monaoycmolivuBu BakyymHu mopbuyku 3a npemecmBaHe u cobxpaHeHue Ha npogykmu.
He u3noa3Balime noBmopHo monaoycmolivuBume BakyymHu mop6uyku.

*  Bpememo Ha 20mBeHe 3aBucu om gebeauHama Ha xpaHama. Ao6aBsiHemo Ha coA uAu 3axap Moxke ga
cbkpamu Bpememo Ha 20mBeke.

™ 1 MocmaBeme xpaHama B yucma BakyymHa mop6uuyka
u 91 3aneyamatime. Creg moBa nocmaBeme xpaHama

Ha no3uyus Ha ckapama 3 8v8 ¢ypHama. CvBemu

*  3aga3ana3ume nvpBoHayaaHus Bkyc, npenopbuBame ga u3non3Bame no-manko 6unku u nognpaBku,
omkoakomo B o6ukHoBeHume peuenmu.
e Mecomo u pubama ca c no-go6wp Bkyc, kozamo ca 3aneyenu u cepBupaHu.

- J o Ako He ce cepBupa BegHaza caeg npuzomBsiHe, nocmaBeme xpaHama B AegeHa Boga u oxaageme HanbAHO.
Ve ~N Cneg moBa coxpaxsiBatime npu 5°C, 3a ga 3ana3ume apoMama u mekcmypama Ha XpaHama.
o OcobeHo nuaemo ce npenopbyBa ga ce sge BegHaza creg npuzomBsHe.
S
3a Hali-gobpu pe3yamamu npenopbyBame ga 3a2peeme npegBapumenHo GpypHama. 3
=
XpaHa TomoBHocm Akcecoa HuBo Tewn. Bpewe )
P P (°C) (yacoBe)
NG / Tenewku
2. Mbepeme pekum AirSous Vide. MopXkona c gebeauna 4 cm HegoneyeHa Ckapa 3 54 3-4
3. W3noa3Balime KpwbaoBus cenekmop, 3a ga npoMeHume memnepamypama no nogpa36upatxe. BuBegeme Mopkonacgebeaunadcm | CpegHo unedena Ckapa 3 60 3-4
npenopbyaHama memnepamypa 3a XpaHama cnopeg cbomBemHomo pvkoBogcmBo 3a 20mBene. Mopkona ¢ gebenuna 4 cm Mpenevena Ckapa 3 68 3-4
Temnepamypama no nogpazbupaHe e 60 f: (Moxkeme ga npoMeHume memnepamypama c¢1°C) leveHe Ha Meco CpegHo ugnevera Ckapa 3 6 68
HamucHeme Kpb2oBus cenekmop u 3agalime Bpememo Ha 20mBeHe.
5. Cheg Hacmpotika Ha Bpememo Ha 20mBere u36epeme onyusma, kosmo uckame ga ce Bkatouu caeg kpast MeveHe Ha Meco MpeneyeHa Ckapa 3 68 6-8

Ha 20mBeHemo, u HamucHeme Kpb2oBus cenekmop.
6. M36epeme Cmapm u HamucHeme Kpwb2oBus cenekmop.
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XpaHa TomoBHocm Akcecoap HuBo T(e:g" (f:;:ee) XpaHa fomoBHocm Akcecoap HuBo T;:g" (f:;h::)
CBuncko mMeco Mhog
Mopkona 6e3 kocm Kpexka Ckapa 3 60 3-4 f16vnka, Hapsi3aHa Ha Ckapa 3 80 23
Mopkona 6e3 kocm TBupga Ckapa 3 Ul 34 punuu
MeyeHe Ha Meco CpegHo u3neyeHa Ckapa 3 62 4-6 AHaHac, HapA3aH Ha dunuu Ckapa 3 85 12
MeyeHe Ha Meco Mpenevexa Ckapa 3 72 4-6 Kpywa, Hapa3aa Ha uauu Ckapa 3 83 23
AvpnaHo cBuHcko MpeneyeHo Ckapa 3 74 18-24 Apyau
Mmuyy Kokowu siiua Ha ouu Ckapa 3 63 23
Munewku 2bpgu Kpexku Ckapa 3 66 34 Kokowu siliua TBbpgo cBapeHu Ckapa 3 n 2-3
Muaewku 2bpgu TBbpgu Ckapa 3 7 3-4 * TomBeme kokowu siiya 6e3 BakyymHo 3aneyamBaHe.
Mamewku 26pgu Kpexku Ckapa 3 63 3-4
Puba
Komaem om coomza Kpexvk Ckapa 3 52 2-3
Komaem om cbomza lpeneyen Ckapa 3 63 23
Qune om mpecka Kpexko Ckapa 3 55 2-3
3eAeHuyuu
Acnepxku Ckapa 3 85 2-3
Kapmodu, Haps3aHu Ha Ckapa 3 90 23
dunuu
i g Gom | 3 | w0 | 2
MopkoBu, Hapsa3aHu Ha Ckapa 3 90 23
dunuu
TukBa, Ha ky6uema Ckapa 3 90 2-3
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FomBeHe cbc coHgama 3a Meco (camo 3a NpuAeKUMU MOgeAu)

CoHgama 3a Meco u3mepBa BbmpewHrama memnepamypa Ha Mecomo, gokamo mo ce 20mBu. Kozamo 6uge
gocmuzHama yeaeBama memnepamypa, dypHama cnupa u 20mBeHemo npukatouBa.

*  U3non3Balime camo coHgama 3a Meco, ocuzypeHa ¢ Bawama dypHa.

o Hemokeme ga 3agageme Bpememo Ha 20mBeHe npu BkaioueHa coHga 3a meco.

Temnepamypa Ha coHgama

Bkapalime Bbpxa Ha coHgama 3a Meco B ueHmbpa
Ha Mecomo, koemo we 20mBume. He BkapBalime
2ymMeHama gpbxkka.

Bkntoueme konekmopa Ha congama B konmakma Ha

AsiBama cmeHa. Ako coHgama e cBbp3aHa npaBuaHo,

we Bugume cvobuwieHuemo “MocmaBeHa coHga 3a

Meco”.

e AkoenocmaBeHa coHgama 3a Meco, We ce
nosiBu Temnepamypa Ha congama BMecmo
Bpeme Ha 20mBeHe.

136epeme TeMnepamypa Ha COHgama u HamucHeme
Kpv20Bus cenekmop, 3a ga 3agageme ueneBama
memnepamypa 3a Mecomo.

50°C » 160°C
/2 300(: » 500(: | M3kn. Ha dypHama

U3kn.

A\ NPEAYNPEXAEHVE

3agalime »kenaHume Hacmpoliku 3a 20mBeke.

o Buwkme “OnucaHue Ha peXkumume Ha
¢ypHama” uau “OnucaHue Ha peXkumume ¢
napa” 3a pexkumume, 8 koumo Mokeme ga
u3non3Bame coHgama 3a Meco.

o Bukme cmonku1-3 om “Pexkumu Ha ¢pypHama”
uau cmonku 1-4 om “PeXkumu ¢ napa”.

136epeme CTAPT u HamucHeme Kpb2oBus

cenekmop.

o (OypHama 3aBbpwBa 20mBeHemo ¢ Menogus,
kozamo BbmpewHama memnepamypa
Ha Mecomo gocmuzHe 3agageHama
meMnepamypa.

*  3agacenpegomBpamu noBpega, He u3noa3Balime coHgama 3a Meco ¢ wuwoBeme.
o (neg3aBvpwBaHe Ha 20mBeHemo coHgama 3a Meco e Bce owe MHO20 20pewa. 3a ga u3bezHeme
u32apsHus, u3noa3Batime pvkaBuyu 3a dypHa npu u3BakgaHe Ha xpaHama.

3ABEAEXKA

He Bcuuku pexkumu noggbpkam u3non3BaHemo Ha coHgama 3a Meco. Ako uznon3Bame coHgama 3a meco ¢
Henpunokumu pexkumu, we Bugume cbobuieHuemo “U3bpaHusm peXkum He noggbpka u3noa3BaHemo Ha
coHgama 3a meco.”. Ako moBa ce cayuu, u3Bageme cogHama 3a Meco He3abaBHo.
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CneyuanHa ¢pyHkuus 6. WM36epeme fomoBo B u HamucHeme Kpb2oBus
cenekmop, 3a ga 3agageme xkenaHus kpaeH yac.
1. Haa2naBHus ekpaH uz6epeme KonBekuus u ¢ Kozamo 3agageme Bpememo Ha 20mBeHe,
KosBekuus Hamuckeme KpvzoBus cenekmop. ¢ypHama noka3Ba yaca, B koiimo 2omBetemo
2. W36epeme CneyuanHa pyrkyus u Hamucreme we npukatoyu. (Hanp. fomoBo 813:30)
Kpv2oBus cenekmop. TomaBo8T5:50 o Ta3ucmvonka He e npurokuma 3a baBHo
20mBene.

7. W36epeme CTAPT u HamucHeme Kpb2oBus

cenekmop.
o Ako He cme npomeHuAu kpaliHus Yac, dypHama
3ano4Ba ga 20mBu He3abaBHo.
o Ako cme npomeHuAu kpaliHus Yac, pypHama
aBmoMamuyHo We Hacmpou HavaAHuUs Yac, 3a
=t ga 3aBupwu 20mBeHemo B 3agageHus vac.

o Akocme u36panu baBHo 20mBeHe, dypHama
3aBbpwBa 20mBeHemo ¢ Menogus, kozamo
BvmpewHama memnepamypa Ha Mecomo
goCmU2He 3agageHama memnepamypa.

3. U36epemekenanama pyHkyus u HamucHeme
Kpv20Bus cenekmop.
e 3anogpo6Ha uHpopmauus 3a Besika dyHkuus

»

3ana3eme monAu
Bukme “OnucaHue Ha cneuuanHume pyHkuuu”.

M
o
=

4. Hacmpoiime kenaHama memnepamypa.
o Temnepamypama no nogpaz6upaHe u
memnepamypHUAM guana3oH ce pa3auyaBam
8 3aBucumocm om pexkuma Ha 20mBeHe.

5. W36epeme Bpeme Ha 20mBeHe U HamucHeme
Kpwv2oBus cenekmop, 3a ga 3agageme XkenaHomo
Bpeme Ha 20mBeHe, uau u36epeme Temnepamypa Ha
coHgama u HamucHeme Kpb2oBus cenekmop, 3a ga
3agageme uereBama memnepamypa 3a Mecomo.

o Temnepamypa Ha COHgama e HaAUYHO CaMo 3a
BaBHo 20mBeHe.

e MakcumanHomo Bpeme Ha 20mBeHe e 23 yaca
u'59 MuHymu.

Bpewme Ha 20mBene
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OnucaHue Ha cneyquanHume dyHkyuu

TemnepamypeH

Pekun guana3oH (°C)

Temnepamypa no
nogpasbupaHe
(°C)

OnucaHue

PeXkum

TemnepamypeH
guana3oH (°C)

Temnepamypa no
nogpa36upaHe
(°C)

OnucaHue

3ana3zeme monAu 40-100

60

3non3Balime moBa 3a 3ana3Bane
MONAU Ha xpaHu, koumo moky-wo cme
ceomBunu.

3amonAsiHe Ha YuHus 30-80

50

3non3Balime moBa 3a 3amonasHe Ha
YuHUU U cbgoBe 3a pypHa.

Pa3mpa3aBane 30-60

30

To3u pexkum ce u3noa3Ba3a
pa3mpa3sBaHe Ha 3aMpa3eHu XpaHu,
neyuBa, nnogoBe, kekcoBe, kpem u
wokoaag. Bpememo 3a pa3mpa3snBate
3aBucu om muna, pa3mepa u
koauyecmBomo Ha xpaHama.

BaBHo 20mBeHe

70-120

80

To3u pexkum u3non3Ba Hucka
memnepamypa 3a no-kpexka mekcmypa.
Tol e nogxogsiw, 3a neveHe Ha 208exqo,
cBuncko, menewko uau aeHewko

Meco, kozamo uckame ga nocmuzHeme
no-kpexka mekcmypa. MpenopvyBame
ga 3aneyamame mecomo npu Bucoka
meMnepamypa Ha komAoHa, npegu ga 20
u3neyeme.

BmacBaHe Ha mecmo 30-50

35

To3u pexkum ce u3non3Ba 3a BmacBane
Ha mecmo U npu2omBsHe Ha goMawHo
kuceno masko.

CyweHe

40-90

60

To3u pexkum ce u3noA3Ba 3a cyweHe Ha
nnogoBe, 3enenuyuu u 6unku. Bpememo
Ha cyweHe 3aBucu om muna, pa3Mepa,
gebeaunama u koausecmBomo Ha
XpaHama.

Mpu2omBsHe Ha nuya 160-250

200

To3u pexkum e nogxogsuy 3a nuya u
memnepamypama u Bpememo Ha
20mBeHe we 3aBucsim om pa3mepa Ha
nuuama u gebeAuHama Ha mecmomo 3a
nuua.
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3gpaBocaoBHo 20mBeHe (camo 3a npunoXumu MogeAu)

ABmomMamuyHo 20mBeHe

OypHama npegaaza 20 npozpamu 3a 3gpaBocaoBHo 20mBere. Hacmpolkume 3a 20mBeHe ce pezyAupam

aBmomamuyHo cnopeg u3bpaHama npozpama.

KonBekuua.

Po3uuku om 6pokoau

30 Buvacapcku

Ha 2naBHus ekpaH u36epeme KonBekyus u
HamucHeme Kpv20Bus cenekmop.

36epeme 3gpaBocroBHo 20mBeHe U HamucHeme
Kpwv2oBus cenekmop.

36epeme kenaHama npozpama U HamucHeme

Kpv208us cenekmop.

e 3anogpo6Ha uHpopmauus 3a Bcaka npozpama
Bukme “3gpaBocroBHo 20mBene” B pa3gena
“UHmenueHmHo 20mBeHe” Ha cmpaHuua 51.)

Mpoyememe cbBema, u36epeme Hanpeg u

HamucHeme Kpv20Bus cenekmop.

M3nelime Bogama BB BogHus pe3epBoap cnopeg

uHcmpykyuume Ha ekpaHa, u36epeme Hanpeg u

HamucHeme Kpv20Bus cenekmop.

MpuzomBeme xpaHama u npuHagaeXHocmume

cnopeg uHcmpykyuume Ha ekpaHa, uz6epeme

Hanpeg u HamucHeme Kpb20Bus cenekmop.

e Akouckame ga 3anouyHeme ga 20mBume 6
onpegeneH yac, u3bepeme OmaoXkeH cmapm
u HamucHeme Kpwv2oBus cenekmop, 3a ga
3agageme eAaHus yac.

36epeme CTAPT u HamucHeme Kpv2oBus

cenekmop.

(OypHama npegaaza 50 uau 70 (3a Mogena ¢ 20mBeHe ¢ napa) npozpamu ABmomamuyHo 20mBeHe.
Bb3noa3Balime ce om ma3u dpyHkyus, 3a ga cnecmume Bpeme u ga uzyyume dpyHkyuume no-6bp30. Bpememo Ha
20mBeHe, HUBOMO Ha MOLYHOCMMA U MeMnepamypama Lye ce pezyAupam cnopeg u3bpaHama npozpama.

KonBekuus

MeveHe Ha Meco

1

Ha 2naBHus ekpaH u36epeme KoHBekuyus u
HamucHeme KpwvaoBus cenekmop.

136epeme ABmomamuyHo 20mBeHe U HamucHeme
Kpva0Bus cenekmop.

N36epeme kamezopusima u HamucHeme Kpv20Bus

cenekmop.

36epeme nogkamezopusima U HamucHeme

Kpv20Bus cenekmop.

o Hakou kamezopuu moxke ga HiMam
nogkamezopuu.

36epeme XkenaHama npozpama U HamucHeme

Kpv2oBus cenekmop.

e 3anogpo6Ha uHpopmayus 3a Beaka npozpama
Buxkme “Mpozpamu 3a aBBmomamuyHo
2o0mBeHe” B pa3gena “iHmeAu2eHMHO
20mBeHe” Ha cmpaHuya 44.)

Mpoyememe cbBema, uz6epeme Hanpeg u

HamucHeme Kpwv2oBus cenekmop.




10.

M36epeme me2nomo u HamucHeme KpbaoBus

cenekmop.
e Ta3ucmvonka Moxke ga He e npuaokuma 3a
Hakou npozpamu.

e Aonycmumomo meanAo ce pa3auyaBa B
3aBucumocm om u36paHama npozpama.

M3nelime Bogama BB BogHus pe3epBoap cnopeg

uHcmpykyuume Ha ekpaHa, u36epeme Hanpeg u

HamucHeme Kpv20Bus cenekmop.

e Ta3ucmvonka Moxke ga He e npuaokuma 3a
Hakou npozpamu.

Mpu2omBeme xpaHama u npuHagaeXkHocmume

cnopeg uHcmpykuuume Ha ekpaHa, u36epeme

Hanpeg u HamucHeme Kpwv20Bus cenekmop.

e Akouckame ga3anouHeme ga2omBume B
onpegeAeH Yac, u36epeme OmaoxkeH cmapm
u HamucHeme Kpv2o0Bus cenekmop, 3a ga
3agageme enaHus yac.

136epeme CTAPT u HamucHeme Kpb2oBus

cenekmop.

Talimep

Ao6aBsHe Ha HoB malivep

1. AokocHeme 6ymoHa — Ha komaHgHomo ma6ino.

2. UM36epeme Talimep u HamucHeme Kpwb2oBus cenekmop.

3. HaekpaHa Ha malimepa uz6epeme = u HamucHeme Kpb2oBus cenekmop.
- TlponycHeme ma3u cmbnka, ako go6aBame matimep 3a npvB nom.

4. 3agalme Bpememo.

PegakmupaHe Ha cowecmByBaw, mailimep

1. Aokocreme 6ymoHa — Ha komangHomo ma6io.

2. U36epeme Talimep u HamucHeme Kpwv2oBus cenekmop.

3. HaekpaHa Ha malimepa u36epeme maiimepa, koimo uckame ga pegakmupame, u HamucHeme Kpv2oBus
cenekmop.

4.  TpomeHeme Bpememo.
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M3mpuBaHe Ha maliMep

1. Aokocreme 6ymoHa — Ha komaHgHomo mabno.

2. U136epeme Talimep u HamucHeme Kpb20Bus cenekmop.

3. Haekpana Ha malivepa u36epeme (] u Hamucreme Kpb2oBus cenekmop.

4. U36epeme U3mpuBane B gscHama cmpaHa Ha malimepa, koimo uckame ga u3mpueme, u HamucHeme
Kpv20Bus cenekmop.

5. U36epeme fomoBo u HamucHeme Kpb2oBus cenekmop.

3non3BaHe Ha maiiMepa

1. Aokocreme 6ymoHa — Ha komaHgHomo ma6ino.

2. W136epeme Tailimep u HamucHeme Kpb2oBus cenekmop.

3. 36epeme Cmapm B gsichama cmpaHa Ha maiimepa, kolimo uckame ga u3non3Bame, u HamucHeme
Kpv20Bus cenekmop.
- Cneg kamo cmapmupame matimMepa, Mokeme ga 20 Cnpeme Ha nay3a UAU ga 20 OmMeHume.

3ABEAEXKA

Ko2amo u3meye Bpememo go 3agageH yac, ce nosiBsBa cbobuieHue “Bpememo u3meye” u ce uyBa menogus.
36epeme OK u HamucHeme Kpwv20Bus cenekmop, 3a ga uzyucmume CbobuieHuemo.
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MoyucmBaxe

MupoAumuyHo noyucmBate (camo 3a npuAokuMu MogeAu)

MupoAumuyHama dyHkuus e 3a mepmaaHo noqucmBane ¢ Bucoka memnepamypa. ToBa u3zaps Ma3Hu
0Cmambyu, 3a ga yAeCHU pbyHOmMo noyucmBane.

1. Aokocreme 6ymoHa — Ha komangHomo ma6io.

2. M36epeme MoyucmBane u HamucHeme Kpwb2oBus cenekmop.

3. M36epeme MupoaumuyHo u HamucHeme Kpwv2oBus cenekmop.

4. U36epeme Bpememo u HamucHeme Kpb2oBus cenekmop.

5. U36epeme Hanpeg u HamucHeme Kpv2oBus cenekmop.

6. CaegBatime uHcmpykuuume Ha ekpaHa, u36epeme Hanpeg u HamucHeme Kpv2oBus cenekmop.
7. TNpoyememe cbobuieHuemo Ha ekpaHa, u36epeme Cmapm u HamucHeme Kpv20Bus cenekmop.
8. M3yakalime pypHama ga ce oxAagu u u36bplieme no pb6oBeme Ha Bpamama ¢ Mokpa kbpna.
/N BHUMAHME

*  HegokocBalime ¢pypHama, mbl kamo ms ce HazpsBa cuaHo no Bpeme Ha uukbaa.

*  3agau3bezHeme 3nononyku, He gonyckalime geua 6Au30 go ¢pypHama.

o (neg3abBopwBaHe Ha yukbaa He uskntouBalime, gokamo oxaakgawusm BeHmuaamop pabomu, 3a ga
Moxke dypHama ga ce oxAagu.

3ABEAEXKA

o Caeg cmapmupaHe Ha uukba BbmpewHocmma Ha dypHama cmaBa 2opewa. Caeg moBa Bpamama
ce 3aknrouBa 3a 6e3onacHocm. Caeg 3aBbpwiBane Ha yukbaa u oxaakgaHe Ha GpypHama Bpamama ce
omkaiouBa.

o 3npa3Heme ¢ypHama npegu noyucmBane. OcmaBeHume npuHagaekHocmu Moxke ga ce gedpopmupam
nopagu Bucokama memnepamypa 8v8 ¢pypHama.




MoyucmBaHe ¢ napa

ToBa e noae3Ho 3a noyucmBate Ha Aeku 3ambpcaBaHus ¢ napa.

Ta3u aBmomamuyHa pyHkuus necmu Bpeme, kamo enumuHupa Heobxogumocmma om pegoBHO pbyHo
noyucmBane.

AokocHeme 6ymoHa — Ha komangHomo ma6no.

136epeme MoyucmBaHe u HamucHeme Kpb2oBus cenekmop.

36epeme MoyucmBaHe ¢ napa u HamucHeme Kpwv2oBus cenekmop.

CnegBatime uHcmpykuuume Ha ekpaHa, u36epeme Hanpeg u HamucHeme Kpv2oBus cenekmop.
136epeme CTAPT u HamucHeme Kpb2oBus cenekmop.

L

A\ NPEAYMPEXAEHME

He omBapstime Bpamama, npegu yukbAbm ga e 3aBbpuwiun. Bogama B8 dypHama e MHo20 20peuwia u Moxke ga
NPUYUHU U32apsIHUS.

3ABEAEXKA

o Ako dypHama e CUAHO 3aMbPCEHa, HaNpUMEp C Ma3HUHU CAeg NeYeHe Ha Meco UAU Ha ckapa, ce
npenopbyBa ga omcmpaHume ynopumume 3aMbpcsiBausi pbyHo ¢ noyucmBauw npenapam, npegu ga
akmuBupame noyucmBaHe ¢ napa.

e OcmaBeme Bpamama Ha ¢pypHama omBopeHa, kozamo yukwbabm 3aBbpwu. ToBa no3BoasBa Ha
BvmpewHama ematinupaqa noBvpxHocm ga U3CbXHe gobpe.

e Ko2amo dypHama e 20peuwla, He ce akmuBupa aBmomamuuHo yucmene. M34akalime, gokamo dypHama ce
0XAagu, u onumaime omHoBo.

e Heu3auBalime cunva cmpys Boga no gbHomo. HanpaBeme 20 BHumamenro. B npomuBeH cayyali Bogama
we npeaee kbM npegHama yacm.

OmcmpaHsBaHe Ha komaeH kamok

Moyucmeme BvmpewHocmma Ha 2eHepamopa 3a napa, 3a ga He Bausie Ha kayecmBomo u Bkyca Ha xpaHama.

3ABEAEXKA

o (OypHama om6posBa Bpememo Ha peXkuMume ¢ napa u Bu yBegomsBa ga u3nvaHume dyHkyusma
3a npemaxBaHe Ha komaeH kambk, koezamo moBa e Heobxogumo. Bee owe Mokeme ga u3noa3Bame
pexumume ¢ napa npe3 caegBawume gBa yaca, 6e3 ga 3agelicmBame pyHkuusima 3a npemaxBae Ha
komaeH kamok. He MmoXkeme 06aye ga uznon3Bame pexkumume ¢ napa caeg gBa yaca, ocBeH ako He
u3nvAHUme dyHkuusma 3a npemaxBaHe Ha komaeH kamok.

o Ko2amo noay4ume u3Becmuemo, u36epeme 3anoyHu ce2a u HamucHeme KpbaoBus cenekmop, 3a ga

akmuBupame ¢pyHkuusima 3a npemaxBane Ha komaeH kambk, uau uz6epeme Mo-kbcHo u HamucHeme

Kpv2oBus cenekmop, 3a ga s omaokume.

- C>¢ 3uckBa ce omcmpaHsBaHe Ha komaeH kambk.

JMokocHeme 6ymona — Ha komaHgHomo mabio.

36epeme MoyucmBaHe u HamucHeme Kpb2oBus cenekmop.

36epeme OmcmpatsiBane Ha komaeH kamvk u HamucHeme Kpwv2oBus cenekmop.

136epeme Hanpeg u HamucHeme Kpb20Bus cenekmop.

CnegBatime uHcmpykuuume Ha ekpaHa, u36epeme Cmapm u HamucHeme Kpb2oBus cenekmop.

o Akonoayyume u3Becmue, Ye HaMa gocmamubyHo Boga, go6aBeme owe Boga B8 BogHus pe3epBoap,
u36epeme OK u HamucHeme Kpv2oBus cenekmop.

Cneg omcmpaHsiBaHemo Ha komaeHust kambk dypHama u3mouBa Bogama aBmomamuyHo.

7. Cneg3aBvpwBaHe Ha u3moyBaremo uznpa3Heme BogHus pe3epBoap.
HanbaHeme omHoBo pe3epBoapa ¢ 500 MA numeliHa Boga cnopeg uHcmpykuuume Ha ekpaHa, u36epeme
OK u HamucHeme Kpw20Bus cenekmop, 3a ga 3anoyHeme u3naakBake.

9. Cneg3aBvpwBaHe Ha uznnakBanemo u3npa3Heme BogHus pe3epBoap.
o (Cnegkamo u3npa3Hume pe3epBoapa, noyucmeme 20, npegu ga 20 nocmaBume o6pamHo 66

dypHama.

A\ NPEAYNPEXAEHVE

*  Hoceme pvkaBuyu 3a dpypHa npu gokocBare Ha BogHus pe3epBoap.
. 3non3Balime camo npenapamu 3a omcmpaHsBaxe Ha komaen kambk, nogxogsuyu 3a dypHu ¢ napa uAu
kade mawuHu.

LI ol A
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/N BHUMAHVE

e HeommeHslime omcmpatsiBaHemo Ha komaeH kambk no Bpeme Ha u3nbAHeHUE Ha npoueca. B npomuBen
cAyvali mpsi6Ba ga 3anouHeme uukbaa Ha omcmpaHsBaHe Ha komaeH kamok u ga 20 3aBbpwume npe3
cregBawume mpu yaca, 3a ga Mokeme ga u3noa3Bame pexkumu ¢ napa.

e 3agauzbezHeme 3n0noAyku, He gonyckalime geua 6Au30 go GpypHama.

e 3acvomHoweHuemo Ha cMecBaHe Ha Boga u npenapam 3a omcmpaHsBaHe Ha komaeH kambk caegBalime
uHcmpykuuume Ha npou3Bogumens Ha npenapama, mbli kamo me umam npeBec.

N3moyBane

Caeg u3non3Bane Ha pexkumume ¢ napa mpsi6Ba ga u3moyume ocmananama Boga, 3a ga He nonpeyume Ha gpyau
pexkumu Ha 20mBeHe. OcBen moBa, ako uckame ga uzmouume omtoBo ¢ uea noyucmBane, u3noa3Balime ma3u
dyHkyus.
1. AokocHeme 6ymoHa — Ha komaHgHomo ma6no.
36epeme MoyucmBaHe u HamucHeme Kpv2oBus cenekmop.
136epeme U3mouBane u HamucHeme Kpwb2oBus cenekmop.
36epeme Cmapm u HamucHeme Kpwv2oBus cenekmop.
CnegBatime uHcmpykuuume Ha ekpaHa, u36epeme OK u HamucHeme Kpb2o0Bus cenekmop.
o (ypHama u3moyBa Bogama om 2eHepamopa 3a napa 88 BogHus pe3epBoap.
6.  Caeg3aBopwBaHe Ha u3moyBaremo u3npa3Heme BogHus pe3epBoap.
e Caeg kamo u3npa3Hume pe3epBoapa, noyucmeme 20, npegu ga 20 nocmaBume o6pamHo 8v8
¢dypHama.

A\ NPEAYMPEXAEHME

e Hoceme pvkaBuyu 3a ¢pypHa npu gokocBaHe Ha BogHus pe3epBoap.
e Heu3Baxkgalime BogHus pe3epBoap no Bpeme Ha u3moyBaHe.

vE N

3ABEAEXKA

e Cneg kamo dypHama 3anoyHe ga u3moyBa, ugyakalime, gokamo uukbAbm Ha u3mouBate npukatoyu.
o B3aBucumocm om cpegama u3moyBaHemo moke ga omHeme gba2o Bpeme. ToBa He e Heu3npaBHocm 6
npogykma, a dyHkuus 3a 6e3onactocm, maka ye u3yakalime Bogama ga ce oxaagu.

Hacmpoiiku

AokocHeme 6ymoHa — Ha komaHgHomo ma6ao, u36epeme Hacmpoiiku u HamucHeme Kpv2oBus cenekmop,
3a ga npoMeHume pa3auyHU Hacmpoliku 3a Bawama dypHa. Bukme caegBawama mabauua 3a nogpo6Ho

onucaHue.

MeHto

MogmeHto

OnucaHue

Bpw3ku

Wi-Fi

Moxkeme ga Bkatouume uau uzkatoyume Wi-Fi pyHkuusima.

NecHo cBbp3Bane

Moxkeme ga cBopkeme dypHama cbc copBbpa SmartThings
ype3 Wi-Fi Bpv3ka. Kozamo ¢ypHama e cBbp3aHa, Mokeme

ga u3non3Bame npurokeHuemo SmartThings 3a npoBepka Ha
CbCmosHUemo Ha dypHama u/uAu koHmpoAupaHe Ha GpypHama
om MobuAHo ycmpolicmBo.

AuCmaHyUoHHO
ynpaBaeHue

136epeme AkmuBupate u HamucHeme Kpv2oBus cenekmop,
3a ga no3BoAume Ha omgena 3a 06caykBaHe Ha kaueHmume ga
NOAYYU guCMaHUUoHeH gocmbn go Bawama dypHa 3a npoBepka
Ha BbmpewHa uHpopMayus.

Aucnaeli

fpkocm

MoXkeme ga npomeHume spkocmma Ha gucnaes.

CkputiHceliBop

Moxkeme ga Bkatouume uau uzkaioyume ckpuliHcedBopa.

3ABEAEXKA

CkputiHceliBopbm e dyHkuus, kosmo noka3Ba gamama u
yaca Ha ekpaHa, ako u3BecmHo Bpeme Hama akmuBHocm 8
CbCmosHUe Ha 20moBHocm.

Tema Ha yacoBHuka

MoXkeme ga u36epeme memama Ha YacoBHuka.

Bpeme Ha u3yakBaHe

Moxkeme ga 3agageme nepuoga om Bpeme, npegu
ckputiHceliBbpbm ga ce Bkaroyu.

3ABEAEXKA

o TMompebAeHuemo Ha eHepausi MoXe ga ce yBeuyu B
3aBucumocm om Bawama Hacmpolika.

o Kozamo Hacmpolikama 3a Bpeme Ha u3uakBaHe e
3agageHa kamo “Bunaau BKA.”, apkocmma Ha LCD ekpaHa
aBmomamuyHo ce npoMeHs Ha HuBo 2, ako Hama HukakBa
akmuBHocm B npogbakeHue Ha 3 MUHYmU.
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Mehio MogmeHio OnucaHue
Moxeme ga Bkatoyume uau ga ugkaiouume, 3a ga
ABmomamuyHa gama
akmyaau3upame yaca om MHmepHem. Tpsi6Ba ga cme cBobp3anu
uyac e
¢ Wi-Fi mpexa.
M360p Ha vacoBa 30Ha Moxkeme ga uz6epeme yacoBama 30Ha. (Tpa6Ba ga
geakmuBupame aBmomamuyHa gama u yac.)
JAamau yac Hacmpoiika Ha gamama Moxkeme ga 3agageme gama pwyHo. (Tpa68a ga geakmuBupame
aBmomamuyHa gama u yac.)
Hacmpotika Ha vaca Moxkeme ga 3agageme yac pwyHo. (Tpa68a ga geakmuBupame
aBmomamuyHa gama u yac.)
U360p Hig);pmam H2 | Mokeme ga u3bepeme mexXgy 12- u 24-vacoB popmam Ha yaca.
E3uk Moxeme ga u36epeme e3uk.
06em Moxeme ga pe2yaupame cunama Ha 3Byka Ha dypHama.
Mokeme ga pe2yaupame mBovpgocmma Ha Bogama, kosmo
u3non3Bame 3a pexkumu ¢ napa.
e Meka: o120 ppm
TBbpgocm Ha Bogama « Cpega:120-240 ppm
e CpegHo mBupga: 240-350 ppm
e TBupga: Hag 350 ppm
OmcmpaHsBane Ha | Mokeme ga Bugume undopmauus 3a omcmpatsBate Ha
HeuznpaBHocmu Heu3npaBHocmu.
Momouy,
PvkoBogcmBo 3a nbpBa | Mokeme ga Bugume onpocmeHume uHcmpykyuu 3a ocHoBHa
ynompe6a paboma ¢ gpypHama.
/Me Ha Mogena Moxkeme ga npoBepume uMemo Ha MogeAa Ha ¢ypHama.
Moxeme ga npoBepume mekywama Bepcusi Ha popmyepa.
3 Bepcus Ha copmyepa | Kozamo uma HoBa HanuyHa Bepcus Ha copmyepa, GymoHbm
aypega
Akmyanu3ayus Ha codmyepa we ce nosiBu 8 moBa meHto.
MpaBHa uHdopmauus | Mokeme ga pa3znegame npaBrama uHdopmauyus.

3aknatouBane

Mokeme ga 3akatouume komangHomo mabno, 3a ga npegomBpamume HeBoAHo BvBexkgake.

3a ga akmuBupame dyHkuusma 3a 3akaouBane, gokocHeme 6ymoxa — Ha koMaHgHomo mabio,

u36epeme 3akntouBane u HamucHeme Kpwv2oBus cenekmop.

3a ga geakmuBupame dynkuusma 3a 3akatouBare, gokocHeme u 3agpwkme 6ymoxa —, gokamo

Bugume cvobweHuemo “MexaHu3mMbm e omkatoueH”.
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MHmeAu2eHmMHo 20mBeHe

PbyHo 20mBeHe

A\ TPEAYNPEXXAEHME 3a akpunamug

Akaunamugbm, kolimo ce 06pa3yBa npu 20mBeHe Ha xpaHu, Cbgbpkaliu Huwecme, Hanpumep kapmodeH yunc,
nbpkeHu kapmodu u xas6, Moxke ga npuyuHu 3gpaBHu npo6aemu. MpenopbyBa ce ga 20mBume me3u xpaHu npu
Hucku memnepamypu, 3a ga ce u36ezHe npekoMepHo 20mBeHe, NpenuyaHe UAU U32apsiHe.

/\ BHUMAHVE

XpaHu, koumo aecHo ce pa3Bansm (kamo Masiko, siliua, puba, Meco uAU goMawHU nmuyu), He mpa6Ba ga cmosam
866 pypHama noBeye om1y4ac, npegu ga 3anoyHe 20mBeHemo, u mps6Ba ga 6bgam u3BageHu He3ababHo,
ko2amo 2omBexemo npukatoyu. KoHcymauusima Ha pa3BaneHa xpaHa moxke ga goBege go 3a6oanBaHe nopagu
XpaHumeAHo HampaBsiHe.

3ABEAEXKA

e TpegBapumenHomo 3a2psiBaHe ce npenopbyBa 3a Bcuuku peXkumu Ha 20mBeHe ocBeH ako He e nocoyeHo
gpyzo B ykazaHusma 3a 20mBeHe.

e Ko2amo u3non3Bame ukoHoMuyHus 2puA, nocmaBsiime xpaHama B ueHmbpa Ha gonbAHUMEAHama maBa.

CvBemu 3a akcecoapume

OypHama Bu ce npegocmaBs ¢ pa3auyeH 6podi u BugoBe akcecoapu. Mokeme ga ycmaroBume, ye Hskol
akcecoapu om mabauyama no-goay auncBam. O6aue, Bbnpeku ye He paznoaazame ¢ moyHume akcecoapu,
nocoyeHu B yka3aHusma 3a 20mBeHe, Mmokeme ge caegBame peuenmume ¢ moBa, koemo umame, u ga
nocmuzHeme Cbuyume pesyAmamu.

e TaBama 3a neyeHe uyHuBepcanHama maBa ca B3aumo3ameHsemu.

o [pu2omBeHemo Ha Ma3HU xpaHu ce npenopbyBa ga nocmaBume maBa nog ckapama, 3a ga cvbupa
cmuyawume ce Ma3HuHu. Ako 8 komnaekma Bu uma nognoskka 3a ckapa, Mokeme ga st uznoa3Bame
3aegHo ¢ maBama.

e Ako 8 komnaekma Bu uma yHuBepcanHa maBa uau maBa c gonbAHUMEAHa gbAGO4UHa UAU U gBeme, no-
go6pe e ga uznon3Bame no-goabokus cbg 3a 20mBeHe Ha Ma3HU XpaHu.

NeyeHe

3a Hali-gobpu pe3yamamu npenopbyBame ga 3a2peeme npegBapumento GypHama.

T B|
XpaHa Akcecoap HuBo un Temn. (°C) peme
HazpsBaHe (MuH.)
k 25-2
Makguwnan Chapa, 02526 cM 2 60470 | 3540
¢dopma 3a neyeHe
Ckapa, 2y2enxynd
Mpamopen keke PO 3 O 175185 50-60
Ckapa, @20 cm popma
T 190-2 -
opima 3a neyeHe Ha mopma 3 90-200 50-60
Keke c masi Bbpxy maBa ¢
YHuBepcanHa maBa 2 |:| 160-180 40-50
naogoBe u2anema
Ckapa, 22-24 cM cbg 3a
MogoBe ¢ 2anema ’ 3 (@) 170-180 25-30
; dypHa
Kypabutiku YHuBepcanHa maBa 3 180-190 30-35
Ckapa, 22-24 cM cbg 3a
Na3aks ' 3 Q) 190-200 2530
3 dypHa
LieayBku YHuBepcanHa maBa 3 80-100 100-150
Ckapa, kynuuku 3a
170-1 20-2
Cydne e 3 0-180 0-25
Kelik c s6vAkoBo mecmo 8
maBuska YHuBepcanHa maBa 3 150-170 60-70
JomawHa nuua, 1-1,2 ke YHuBepcanHa maBa 2 @ 190-210 10-15
3aMpa3eHo MHOZOAUCIHO YHuBepcanHa maBa 2 @ 180-200 20-25
mecmo ¢ NbAHeX
Kuw Capa 2224 cmcng3a | ) 180-190 2535
dypHa
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XpaHa Akcecoap HuBo Tun Temn. (°C) Bpeme XpaHa Akcecoap HuBo Tun Temn. (°C) Bpeve
HazpsaBaHe (MuH.) HazpsBaHe (MuH.)
466AkoB nail Ckapa, @20 cm hopma ) 160170 6575 Mmuye meco (Munewko/Mameuwko/Myewko)
3a nevexe Chapa +
OxAageHa nuua YHuBepcanHa maBa 3 180-200 5-10 Ui YruBepcanta maBa 3 200 60-80*
Y (3a cmuyaHe Ha 1
Ma3HuUHama)
eerane Napyema nune Chapa* 3 200220 | 2535
T P YHuBepcanHa maBa 1 ¥
un o Bpeme
XpaHa Akcecoap HuBo wazoaBare Temn. (°C) (MuH) Ckapa + 3 —
p : Mamewku 26pgu S , 200210 | 2030
Meco (foBexkgo/CBuHcko/AzHewwko) P
Ckapa + 3
kapa + Llana manka nyiika, 5 ke () 180-200 120-150
ToBexkgo dpune, 1ke Chapa mtézepcama ? 160-180 50-70 y YHuBepcanHa maBa 1 .
3ene
Tenewko dune c kocm, Ckapa + YHuBepcanHa 3 160180 90-120 M
1,5k maga 1 3enenuyyy, 0,5 ke YHuBepcanHa maBa 3 220-230 15-20
Ckapa + YHuBepcanHa 3 —
MeyeHo cBuHcko,1ke 200-210 50-60 MeyeHu kapmodu Ha
maBa 1 R n
— k - : nonoBusku, 05 ke YHuBepcanHa maBa 3 190-200 40-50
uHcko meco okono apa + YHuBepcanHa 3
cmaBama, 1k maBa 1 160180 100-120 Pu6a
Aznewku 6ym c kocmma, | Ckapa+ YHuBepcanHa 3 Ckapa + 3 — i i
ke s ; 170180 | 100120 eseropubrogure | o b s | 200220 | 2030
Ckapa + 3 —
Mevena puga ShuBepcassa mab ; 180200 |  30-40

* 06bpHeme cAeg U3muyaHe Ha %/s om Bpememo Ha 20mBeHe.
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MHmeAu2eHmMHo 20mBeHe

TomoBu 3ampa3eHu acmus
Tun Bpeme
XpaHa Akcecoap HuBo ! Temn. (°C) e
HazpsaBaHe (MuH.)
AomawHa nuua,

g Ckapa 3 200220 | 1525
3ampazeHa Aa3aHs Ckapa 3 I:] 180-200 45-50
3ampazeH yunc Ha pypHa YHuBepcanHa maBa 3 220-225 20-25
3ampa3eHu kpokemu YHuBepcanHa maBa 3 220-230 25-30
3aMpa3eH wunc Ha dypHa Ckapa 3 o] | w0200 | 1075

3ampa3eHu bazemu ¢ Ckapa + 3 ~
monuH2 YHuBepcanHa maBa 1 I;I 190-200 1015

3ampaseHu pubHu Ckapa + 3 ~
npbyuuu YHuBepcanHa maBa 1 I;I 190-200 1525
3ampazeH pubeH bypaep Ckapa 3 g 180-200 20-35

m
0
o

MeyeHe Ha 2puA
MpenopbyBame ga Hazpeeme npegBapumento dypHama B pexkum Ha 20A9M 2puA. 06bpHEMe cAeg U3MUYaHe Ha
nonoBuxama Bpeme.
T B
XpaHa Akcecoap HuBo un Temn. (°C) peme
HazpaBaHe (MuH.)
Xns6
Mpenevenu unuiku Ckapa 5 270300 24
MpeneyeHu puauliku coc v
YHuB B 4 200 4-8
R HuBepcanHa maBa
Tenewku
Ckapa + 4 ~~
k * 240-250 15-20
cme YHuBepcanHa maBa 1
Ckapa + 4 ~
* - -
Bypeepu YHuBepcanHa maBa 1 20-270 1318
CBuHcko meco
Ckapa + 4 v
CBunck ki 250-270 15-20
I YHuBepcanHa maBa 1
Ckapa + 4 ~
Hagenuuy ShuSepcanya mats ) 260270 | 1005
Mmuyy
Ckapa + 4 ~~
Munewku zbpgu ShuSepcanya mats ) 230240 | 3035
Ckapa + 4 ~
Muaewku 6ymyema YhuBepcanna maBa 1 230-240 25-30

* 06bpHeme cAeg u3muyaHe Ha 2/s om Bpememo Ha 20mBeke.
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Pexkum ¢ napa

CakmuBupaHa napa dypHama 2eHepupa napa u s pa3npegens paBHomepHo B 3oHama 3a 20mBeHe, kamo

o6xBawa ysinama 30Ha, Bcsika ckapa u vaau. ToBa nomaza 3a 3anuyaHe Ha xpaHama, kamo s npaBu xpynkaBa
omBbH U Meka u coyHa omBvmpe.
HanwvaHeme pe3epBoapa c numetiHa Boga go MakcumanHomo HuBo u u36epeme HuBo Ha napa, koemo e Hal-
nogxogsuwio 3a Bawama peuenma.

KonBekuus c napa

MpenopbyBame ga Hazpeeme npegBapumenHo dypHama ¢ peXkuM Ha napa 3a NeyeHe Ha MeCMeHU U3geAus.

Mapa c 20pHo HazpaBaHe + KonBekuus

MpenopbyBame ga Hacmpoume pexuma Ha 20mBeHe caeg nonoBurama Bpeme Ha 20mBeHe, 3a ga npeMaxHeme
napama 3a xpynkaBa mekcmypa. MpenopbyBame ga uznon3Bame pexkum lopHo HazpsaBaHe + KonBekuus uau
pexkum KonBekuus u ga 3a na3ume memnepamypama.

XpaHa Akcecoap HuBo HuBowa Temn. (°C) Bpeve
napama (MuH.)
OxnageHu xrebyema YHuBepcanHa maBa 3 Hucko 180-190 10-20
OxnageHu kpoacaHu YHuBepcanHa maBa 3 Hucko 180-190 10-20
kapa +24
BAA XASG Capa +24cMdopmaza |, Cpegho | 180-190 30-40
neyeHe Ha kekc
kapa +24
ETITRRRRIAI (P2 +24cMdopMaza | Cpegho | 180-190 30-40
neyeHe Ha kekc
Bymep 6aHuuku YHuBepcanHa maBa 3 Hucko 180-190 15-20
BaHunoB paaH ¢ kapamen Ckapa 3 Bucoko 120-130 20-30
Yuuizkeik Ckapa 3 CpegHo 150-160 55-65
bazema * YHuBepcanHa maBa 3 Bucoko 180-200 25-35
3aupazena nuya coe YHuBepcanHa maBa 3 CpegHo 190-210 15-25
camoBmacBawo mecmo

HuBo Ha Bpeme
XpaHa Akcecoap HuBo ueor Temn. (°C) et
napama (mun.)
MeyeHo cBuHcko ¢ kopuyka, Ckapa + 3
12ke YHuBepcanHa maBa 1 Cpegro 170-180 90120
Ckapa + 2
Liano nune, 1,2 ke YiuBepcana maBa 1 CpegHo 190-200 55-65
+
Mapyema nune Chapa 4 Hucko 210-220 25-35
YHuBepcanHa maBa 1
Ckapa + 4
Mamewku 2bpgu YiuBepcanna maBa 1 Hucko 170-180 15-25
Ckapa + 2
Mamuua, usna, 2,5 ka YiuBepcana maBa 1 CpegHo 170-180 100-120
Ckapa + 2
ka nytika, 4,0 k C 180-200 120-150
Uanamanka nyuka, 4,0 ke YHuBepcanHa maBa 1 pegHo
Ckapa + 4
ke * C 170-190 20-30
Uana puta, 0,5 k2 YHuBepcaaHa maBa 1 PegHo
+
Ounema om puba * Chapa 4 Hucko 190-200 15-25
YHuBepcanHa maBa 1

* [pu 6azemume e HeobxoguMa napa camo B Hauanomo Ha neyeremo. MpenopbyBame ga uznon3Bame pexkuma
KonBekuus c napa 3a10 MuH. u ga uznon3Bame pexkum KonBekuyus cbe couwama memnepamypa 3a ocmaBatyomo

Bpeme Ha 20mBeHe.

* MpenopbyBame ga u3noa3Bame pexkum Mapa ¢ 20pHo HazpsaBaHe + KonBekyus no Bpeme Ha 20mBeHe 3a

no-coyHa mekcmypa.
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MHmeAu2eHmMHo 20mBeHe

Mapa ¢ goAHo HazpsiBaHe + KonBekuus

MpenopbyBame ga Hazpeeme npegBapumenHo dypHama ¢ peXkuM Ha napa 3a xpynkaBu neyuBa.

3ABEAEXKA

HuBo A ce omHacs 3a ckapa, npegHa3HayeHa camo 3a cbga 3a napa. Bukme pa3gen Akcecoapu Ha cmpauua 14

3@ MoYHOMO MecmonoAoXkeHue Ha HuBo A.
XpaHa Akcecoap HuBo HuBota Temn. (°C) Bpeme
napama (MuH.)
5 5 MpodecuoHanHo neyeHe
OMalWHa nuua YHuBepcanHa maBa 2 CpegHo 190-200 15-20
A b P Peg To3u pexkum BkatouBa aBmomamuuen yukoa Ha HazpaBaHe go 220 °C. TopHusim HazpeBamen u konBekmopHusm
Muua cve camoBmacBawo YuuBepcanna maba 2 CpegHo 190-210 15-20 Berwmunamop paGomam no Bpeme Ha npoueca Ha 3anuuaxe Ha Mecomo. CAeg ma3u da3a xpaHama ce 20mBu
mecmo 6aBHo Ha Hucka memnepamypa cnopeg npegBapumentus u360p. To3u npouec ce u3BbpwBa ype3 paboma kakmo
Kuw Ckapa 2 Hucko 180-190 25-35 Ha 20pHUs, maka u Ha goaHust HazpeBamen. To3u pexkuM e NogxogaLy 3a NeYeHe Ha Meco U gOMaLLHU NMUYU.
Xneb4ema YHuBepcaaxa maBa 2 Hucko 180-190 15-25 Xpata Akcecoap HuBo Temn.(°C) | Bpeme (vacoBe)
Ookaua Ckapa 2 Hucko 200-210 15-25 Ckapa + 3
MeyeHo 208exkgo Meco 80-100 3-4
YHuBepcanHa maBa 1
lomBeHe ¢ napa (camo 3a npuaokumu Mogeau) Ckapa + 3
To3u peskum FomBeHe ¢ napa Bu no3B0AsB8a ga u3noa3Bame 20AaMo pa3Ho0Gpa3Ue om peuenmu. Meyeto cBurcko YiuBepcana maBa 1 80-100 4-5
3non3Bailime cbg 3a napa 3a mo3u pexkum u HanbAHeme pe3epBoapa ¢ numeliHa Boga go AuHUSMa 3a « ;
+
makcumanto HuBo. MeyeHo a2Hewko Meco apa 80-100 3-4
YHuBepcanHa maBa 1
XpaHa Akcecoap HuBo Bpeme (MuH.) . Ckapa + 3 40100 s
Po3uyku om 6pokoau Cvg 33 napa A 10-15 wiuzopgu YHuBepcanHa maBa 1
HapszaHu 3eneHuyuu
C A 10-20
(TukBuyku, MopkoBu, nunepku) ©g3anapa
3eneHu acnepku Cbg 3anapa A 15-20
Beau acnepxku Cvg3anapa A 15-20
3eneH 606 Cvg3anapa A 15-20
Bpiokcencko 3ene Cvg 33 napa A 15-20
BeneHu neveHu kapmodgu Ha nonoBurku Cbg 3anapa A 25-35
Qune om puba Cvbg3anapa A 15-25
Mugu Cvg3anapa A 10-20
Ckapugu Cvg 33 napa A 10-20
Munewku 2vpgu Cvg3anapa A 20-30
BapeHu siiya Cvg3anapa A 13-18
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ABoeH pexkum Ha 20mBeHe
Mpegu ga u3non3Bame dyrkuusima 3a gBoeH pexkum Ha 20mBeHe, nocmaBeme pa3geaumens Bb8 pypHama. 3a
Hall-go6pu pe3yamamu npenopbyBame ga 3a2peeme npegBapumeAHo dypHama.
CnegBawama mabauua npegcmabs 5 pvkoBogcmBa 3a gBoeH pexkum Ha 20mBeke, koumo npenopbyBame
3a 20mBeHe, neyeHe Ha Meco U mecmeHu u3geAus.. C gBoliHus pekum Ha 20mBeHe Moxkeme ga 20mBume

egHoBpeMeHHO 0CHOBHO icmue U 2apHUMYypa UAU 0CHOBHO Acmue u gecepm.
e TpugBoliHus pexkum Ha 20mBeHe Bpememo 3a npegBapumenro HazpsBaHe Moxke ga 6bge ygbAkeHo.

T B
NQ 30Ha XpaHa Akcecoap HuBo un Temn. (°C) i
HazpsBaHe (MuH.)
Ckapa + A
TopHa | Munewkubymyema | YHuBepcanHa A 230-250 30-35
4 maBa
kapa, 22-24
fona | Nagann 105k | AR 190200 | 3035
Cbg 3a pypHa
Ckapa +
MeyeHo pubHo 4 —
TopHa dune YHuBepcanHa A 210-230 15-20
5 maBa
Bymep 6aHuuku ¢ YHuBepcanHa
Aona i N 1 170180 | 25-30

N2 | 3oHa Xpaxa Akcecoap HuBo un Temn. (°C) Bpevie
HazpsBaHe (MuH.)
Ckapa,
FopHa MaWguunat | G25-26cmdopva | 4 160170 | 40-45
3a neyeHe
1
Aonvia JoMalHa nuua, YHuBepcanHa 1 @ 190-210 138
1,0-1,2ke maBa =
MeyeHu 3eneHuyyy, | YHuBepcanHa —
Topha 0408k . 4 220230 | 1318
2 Ckapa,
Aonua A6vakoB natl @20 cm dopma 3a 1 @ 165-175 70-80
neyeHe
YHuBepcanHa
3 TopHa Mumka o 4 230240 | 1318
Oz2pemeH ¢ Ckapa, 22-24 cm
1 180-1 45-
Aona kapmodu,1,0-15ke |  cbg3a pypHa 80190 550
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MHmeAu2eHmMHo 20mBeHe

Moxkeme cblyo ga u3noa3Bame 20pHama UAU goAHaMa 30Ha, 3a ga cnecmume eHepausi. Bpememo Ha 20mBeHe HuBo Ha Bpeme
Moxke ga 6bge yguikeHo, kozamo u3noa3Bame omgenerume 30Hu. 3a Haii-go6pu pe3yamamu npenopbyBame XpaHa Akcecoap HuBo | TunHaepsBate P Temn. (°C) (Mut)
ga 3azpeeme npegBapumento dpypHama. -
Yuiigkeiik Ckapa 1 (@] Cpegio | 150160 | 60-70
lopHa
Tun Xnebuema YHuBepcanHa maBa 1 @Q Hucko 180-190 15-25
XpaHa Akcecoap HuBo Temn. (°C) Bpeme (MuH.)
Hazpabate Po3uyku om
Kaa 22-24 Cvg3anapa A NS} - - 10-15
Ozpeme ¢ kapmou ¢ apa,a o HCaM 9 4 160-170 40-50 6pokoau *
a0 BeaeHu neyeru
Kypabutiku YHuBepcanHa maBa 4 180-190 30-35 kapmodu Ha Cbg 3a napa A NS} - - 25-35
nonoBunku *
Aazats Chapa, 22-24cMceg | 180-190 2535 -
32 bypHa Qune om puba * Cbg3anapa A 3 - - 15-25
kapa + 4 =
Munewku 6ymuema* | P2 y”fepca""a . 230-250 3035
maba BapeHu siiiya * Cbg 3a napa A NS} - - 1318
g * He HazpsBailime dpypHama npegBapumenHo.
o
£ A 3ABEAEXKKA
e OAHA
3 *  HuBoA ce omHacs 3a ckapa, npegHa3Ha4eHa camo 3a cbga 3a napa. Bukme pa3gea Akcecoapu Ha
o
s HuBo Ha o Bpeme cmpaHuua 14 3a moyHomo MecmonoAkeHue Ha HUBo A.
% L Wi U5 T Bl napama Tewn. (°C) (Mun.) *  HaauyHocmma Ha peXkumume 3a 20mBeHe 3aBucu om Mogena Ha GpypHama.
X
o Ckapa
k k '
Aamckuchagek | o) -\ sopmaza | 1 ; 170180 | 50-60
XASI6
neyeHe Ha kekc
Ckapa,
A16vAkoB nali @20 cm dopma 3a 1 - 160-170 70-80
neyeHe
AomawHa nuya,
* - - -
1012k YHuBepcanHa maBa 1 ()] 190-210 15-20
KpoacaHu YHuBepcanHa maBa 1 @ Hucko 180-190 15-20
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NkoxoMmuyHa konBekuus

To3u pexkum u3znoa3Ba onmumu3upaHa cucmema 3a HazpsaBaHe, 3a ga cnecmume eHepaus no Bpeme Ha 20mBeke.
3ama3u kamezopus He ce npenopbyBa npegBapumenro HazpsiBaHe ¢ uea necmeHe Ha noBeye eHepaus.

Xpara Akcecoap HuBo Temn.(°C) | Bpeme (MuH.)
M| e | 2| w0 | ww
MedeHu H:ii’(\::t:apmoq’u’ YxuBepcanxa maBa 2 190-200 70-80
i el A e
33”"3390*";;':5(:: dypHa, YHuBepcanHa maBa 3 180-200 2535
Baiziiﬁ"u"ok?’?? P hutepcansa maba 3 190-210 &5
Quaema (;121 311;6:; neyeHu, Ckapa + ;Zlézepca/ma ? 200-220 30-40
e | | 3 | mw | e
el Rl B e
I'queg’L‘l‘?;/;e::yuu, YHuBepcaaHa maBa 3 200-220 25-35

CoHga 3a Meco

Tun xpaHa

Temnepamypa 8v6
BvmpewHocmma (°C)

ToBexkgo/Tenewko

HegoneyeHa

45-50

CpegHo u3neyeHa

55-60

MpeneyeH

65-70

CBuHcko meco

80-85

Mmuuu

85-90
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MHmeAu2eHmMHo 20mBeHe

Mpozpamu 3a aBmomamuyHo 20mBeHe

/\ BHUMAHVE

XpaHu, koumo necHo ce pa3Bansm (kamo MAsiko, sitiua, puba, Meco uAu goMawHU nmuyu), He mps6Ba ga cmosm
B8 dypHama noBeye om 1 yac, npegu ga 3anoyHe 20mBeHemo, u mpsi6Ba ga 6bgam u3BageHu He3abaBHo,
kozamo 20mBeHemo npukaioyu. Koncymauusima Ha pa3BaneHa xpata moxke ga goBege go 3aboasBane nopagu
XpaHumeAHo HampaBsHe.

EguHuyeH peXkuM Ha 20mBeHe

CnegBawama mabauua npegcmaBs 50 pvkoBogcmBa 3a alBmomamuyHu npozpamu 3a 20mBeHe, neyeHe Ha Meco
U mecmeHU U3geAus.

Ta cbgopka koaudecmBa, guana3oH Ha me2aomo u nogxogswu npenopbku. Peskumume u Bpememo Ha 20mBete
ca npegBapumeAHo npozpamupaHu 3a Bawe ygo6cmBo. LLle Hamepume Hakou peuenmu 3a aBmomamuyHume
npozpamu B kHuxkkama c uncmpykuuu.

A\ NPEAYNPEXXAEHUE

BuHazu u3noa3Balime pvkaBuuu 3a dypHa, kozamo u3Bakgame xpaHama.

1. MeyuBauneyene

Mpozpamume 3a aBmomamuyHo 20mBeHe BkatouBam npegBapumenHo HazpsBate no Bpeme Ha neyeHe u
noka3Bam npoueca Ha npegBapumenHo HazpsiBaHe. Cmapmupailime npozpama u cAeg npo3ByyaBaHe Ha cuzHana
3a npegBapumenHo HazpsiBaHe nocmaBeme xpaHama. BuHazu u3noa3Balime pvkaBuuu 3a ¢ypHa, kozamo
u3Baxkgame xpaHama.

MpenopbyBame 22-24 cM 02HeynopeH cbg, kolimo Moxke ga u3gbpku Ha monauHa (go 300 °C) u e u3pabomeH om
cmbkao uau cmwkaokepamuka.

XpaHa

Teano (ke) Akcecoap HuBo

02pemeH CbC 3eAeH4yuU

0,8-1,2 Ckapa 3

Mpu2omBeme o2pemeH ¢ npecHu 3ereHuyyu, kamo u3non3Bame o2HeynopeH
Cbg 22-24 cM. Cmapmupalime npozpama u caeg npo3ByyaBaHe Ha cu2Hana 3a
npegBapumenHo HazpsiBaHe nocmaBeme xpaHama B ueHmbpa Ha ckapama.

MakapoHu Ha pypHa

1215 | Ckapa | 3

Mpu2omBeme o2pemeH ¢ MakapoHu, kamo u3non3Bame ozHeynopeH cbg
22-24 cm. Cmapmupatime npozpaMa u cAeg npo3ByyaBaHe Ha cuzHana 3a
npegBapumenHo HazpsiBaHe nocmaBeme cbga B ueHmbpa Ha ckapama.

Nazans

105 | Ckapa | 3

MpuzomBeme gomawiHa Aa3aHs, kamo u3znon3Bame ozHeynopeH cbg 22-24 cm.
Cmapmupalime npozpama u caeg npo3ByyaBaHe Ha cuzHaa 3a npegBapumenro
HazpsBaHe nocmaBeme cbga B ueHmbpa Ha ckapama.

Pamamyu

1,215 | Ckapa | 3

MocmaBeme npogykmume 3a pamamyi 8 kacepoaa ¢ kanak. Cmapmupaiime
npozpama u caeg npo3ByyaBaHe Ha cuzHana 3a npegBapumenro HazpsBate
nocmaBeme cvga B ueHmbpa Ha ckapama. Meyeme nokpumo. Pa36bpkalime
npegu cepBupake.

MatioBe u mecmeHu u3geAus

A6vAkoB nali

1,2-14 | Ckapa | 2

Mpu2omBeme s6bAkoB nati, kamo u3non3Bame kpvana Memanxa maBa 3a
neyeHe 20-24 cm. Cmapmupatime npozpama u caeg npo3By4aBaHe Ha cuzHana
3a npegBapumenHo HazpsiBaHe nocmaBeme maBama B ueHmbpa Ha ckapama.

XpaHa Teano (ke) | Akcecoap | HuBo
Meyere
10-15 | Ckapa | 3
Ozpemet ¢ kapmodu MpuzomBeme o2pemeH ¢ npecHu kapmodu, kamo u3noa3Bame o2HeynopeH
Cbg 22-24 cM. Cmapmupalime npo2pama u caeg npo3ByyaBae Ha cuzHana 3a
npegBapumenHo HazpsiBaHe nocmaBeme xpaHama B ueHmbpa Ha ckapama.

KpoacaHu *

0,3-0,4 | YHuBepcanHa maBa | 3

Mpu2omBeme kpoacaru (oxaageHo 20moBo mecmo). MocmaBeme Bbpxy
xapmust 3a neyeHe B yHuBepcaaHama maBa. Cmapmupailime npo2pama u caeg
npo3ByyaBaHe Ha cuzHana 3a npegBapumenHo HazpsiBaHe nocmaBeme maBama
B8v8 dpypHama.
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XpaHa Teano (k2) Akcecoap HuBo XpaHa Teano (ke) Akcecoap HuBo
0,3-04 YHuBepcanHa maBa 3 1,0-11 YHuBepcanHa maBa 3
Xns6 c opexu *
Bymep 6anuuku ¢ A6bAku* MocmaBeme 6ymep 6aHuukume ¢ 16bAku Bopxy xapmust 3a neyeHe B Mpu2omBeme mecmo om 4 yacmu u 20 pazcmeneme B yHuBepcanHama maBa.
yHuBepcanHama maBa. Cmapmupalime npozpama u caeg npo3ByyaBaHe Ha 03-05 YHuBepcanra maba 3
Cu2Hana 3a npegBapumenHo HazpsBaHe nocmaBeme maBama 66 dypHama.
MpucomBeme xae64yema (oxrageHo 20moBo mecmo). MocmaBeme Bbpxy
04-05 | Ckapa | 3 Xne6ue * Xapmus 3a nedere B yHuBepcaaHama maBa. Cmapmupalime npozpama u caeg
BAam 32 nAogoB dnan MocmaBeme mecmomo B yepHa MemanHa Hama3HeHa maBa 3a neyeHe Ha 6aam npo3ByyaBaHe Ha cuzHana 3a npegBapumenHo HazpsiBaHe nocmaBeme maBama
3a mopma. Cmapmupalime npozpama u caeg npo3ByyaBaHe Ha cuzHana 3a Bv8 dpypHama.
npegBapumenHo HazpsiBaHe nocmaBeme maBama 8 ueHmbpa Ha ckapama. Chagkuuwu u gecepmu
1215 | Ckapa | 2 08,2 Ckapa 3
. MpuzomBeme mecmo 3a kuw, nocmaBeme 20 8 kpvzbn cvg 3a kuw ¢ guamensp MocmaBeme npecku naogoBe (MaauHu, 6opoBunku, 56bAKoBU pe3eHu uAu
Kuw Aopeiin 22-24 cm. Cmapmupailime npozpama u caeg npo3ByyaBaHe Ha cuzHana 3a MogoBe ¢ 2arema pe3eHu om kpywa) B cbg 32 bypHa 22-24 cu. Mopiceme ¢ HampoLweHo mecmo
npegBapumenHo HazpsiBaHe go6aBeme nbAHeX u nocmaBeme cvga B ueHmwbpa omzope. Cmapmupatime npozpaMa U caeg npo3By4aBate Ha CuzHana 3a
Ha ckapama. npegBapumenHo HazpsiBae nocmaBeme cbga B ueHMbpa Ha ckapama.
02-04 Ckapa 3 0,5-0,6 | YHuBepcanHa maBa | 3
Muguuku M3cuneme mecmomo B 4epHu MemaAHu Gopmuku 3a Mugusku. Cmapmupatime Kypabuiiku MocmaBeme kypabuiikume (guaMembp 5-6 cM) Bopxy xapmus 3a neyeHe B
npozpaMa U caeg npo3ByyaBaHe Ha cuzHana 3a npegBapumento HazpsiBaHe yHuBepcaAHama maBa. Cmapmupaiime npozpama u cheg npo3By4aBane Ha
gobaBeme mvarex unocmaBeme cbga B uenmopa Ha ckapama. CU2HaAa 3a npegBapumeno HazpaBake nocmaBeme maBama BvB GypHama.
Xas6 05-06 | Ckapa | 3
06-07 Ckapa 2 MpuzomBeme mecmo 3a caagkuw u 20 u3cuneme B YepHa MemanHa kpbana
Mpu2omBeme mecmo u 20 uzcuneme B yepHa MemanHa npaBobebAHa maBa 3a MaHguwnax maBa ¢ guamembp 25-26 cM. Cmapmupalime npozpama u caeg npo3ByyaBaxe
ban a6 * neyeHe (gbakuHa 25-30 cm). Cmapmupalime npozpama u caeg npo3ByyaBane Ha Cu2Hana 3a npegBapumenHo HazpsiBaHe nocmaBeme maBama B ueHmbpa Ha
Ha cuzHana 3a npegBapumenHo HazpsiBaxe nocmaBeme cvga B yeHmbpa Ha ckapama.
Ckapama. 07-08 Ckapa 2
08-09 Ckapa 2 e Mpu2omBeme mecmo 3a caagkuw u 20 u3cuneme B MemaaHa kpbana GopMa
Mpu2omBeme mecmo u 20 uzcuneme B yepHa MemanHa npaBovebAHa maBa 3a 3a kekc. Cmapmupatime npo2pama u caeg npo3ByyaBaHe Ha cuzHana 3a
XAsi6 cbc cMec om ceMeHa* | neyene (gbakuta 25-30 cm). Cmapmupalime npozpaMa u caeg npo3ByyaBare npegBapumento HazpsiBaHe nocmaBeme maBama B ueHmbpa Ha ckapama.
Ha cu2Hana 3a npegBapumento HazpaBaHe nocmaBeme cbga B ueHmbpa Ha
ckapama.
0,6-0,7 YHuBepcanHa maBa 3
Bazemu *

Mpu2omBeme mecmo om 2 yacmu u 20 u3cuneme B yHuBepcanhama maBa.
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MHmeAu2eHmMHo 20mBeHe

XpaHa

Teano (k2) Akcecoap HuBo

Aamcku cragok xa26

0,7-0,8 Ckapa 2

Mpu2omBeme mecmo 3a cAagkuw U 20 u3cuneme B YepHa MemaAHa
npaBob2bAHa maBa 3a neyeHe (gbakuHa 25-26 cm). Cmapmupalime npozpama
u caeg npo3ByyaBaHe Ha cuzHaAa 3a npegBapumenHo HazpsBaHe nocmaBeme
maBama B ueHmvpa Ha ckapama.

Yuuizkeik *

0809 | Ckapa | 2

Mpu2omBeme mecmo u 20 u3cuneme B yepHa MemanHa kpvana maBa 3a neyete
(20-24 cm). Cmapmupalime npo2pama u caeg npo3ByyaBaHe Ha cu2HaAa 3a
npegBapumenHo HazpsiBaHe nocmaBeme maBama B ueHmbpa Ha ckapama.

BpayHu

0708 | Ckapa | 3

Mpu2omBeme mecmo 3a caagkuw, kamo u3noa3Bame ozHeynopeH cbg 22-24 cM.

Cmapmupalime npo2pama u caeg npo3ByyaBaHe Ha cuzHana 3a npegBapumenxo
HazpsBaHe nocmaBeme cbga B ueHmbpa Ha ckapama.

* HanvaHeme pe3epBoapa ¢ numeliHa Boga go MakcumanHo HuBo 3a 20mBeHe ¢ napa.

2. MeyeHe HamMeco

MpenopbyBame NpsCHO 0XAgeHO Meco, Nmuuu UAU puba 3a no-gobbp Bkyc. MpenopvyBame ga pa3mpazume
u3usiAo 3ampazeHume cbcmabku, ako u3non3Bame makuBa. ABmomamuyHume npozpamu He BkatouBam
npegBapumenHo HazpsiBaHe u 06pbllaHe Ha xpaHama. Ho ako kenaeme, Modkeme ga 06bpHeme cAeg u3muyaHe
Ha nonoBuHama Bpeme Ha 20mBeHe 3a no-go6pu pe3yamamu.

XpaHa Teano (ke) Akcecoap HuBo
Meco
Ckapa 2
0,8-1,2 Yoot 5 1
MeyeHo 208eXkgo dpune ** Hubepcarna mata
0Bkyceme 208exkgomo u 20 ocmaBeme B xaaguaruka 3a1u4ac. MocmaBeme
Bopxy ckapama cbc cmpaHama ¢ Ma3HUHa Hazope.
Ckapa 2
0,8-12
BaBHo u3neyeHo YHuBepcanHa maBa 1
20Bekgo ** 0Bkyceme 208exkgomo u 20 ocmaBeme B xaaguaruka 3a1u4ac. MocmaBeme
Bbpxy ckapama cbc cmpaHama ¢ Ma3HUHa Haz2ope.
Ckapa 4
04-0,8
MeyeHu a2Hewku nopkoAu YHuBepcanHa maBa 1
¢ bunku MapuHoBalime a2Hewkume nbpxkoau ¢ 6uaku u nognpaBku u 2u nocmaBeme Ha
ckapama.
Ckapa 3
0,8-14
AzHewku 6ym ¢ kocmma ** YHuBepcanHa maBa 1
MapuHoBalime azHewkomo u 20 nocmaBeme Ha ckapama.
Ckapa 3
0,8-1,2
MeyeHo cBuHcko ¢ YHuBepcanHa maBa 1
kopuska ** MocmaBeme neyeHomo cBuHcko cbc cmpaHama ¢ Ma3HUHa omaope Bbpxy
ckapama.
Ckapa 3
0,8-1,2
CBuHcku pebpa YHuBepcanHa maBa 1

MocmaBeme cBunckume pebpa Bbpxy ckapama.
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XpaHa Teano (k2) Akcecoap HuBo XpaHa Teano (ke) | Akcecoap | HuBo
Mmuyu Pu6a
0814 Ckapa 2 0 : 0,3-0,7 | YHuBepcanHa maBa | 4
,8-1, uAe om NbcmbpBa,
YHuBepcanHa maBa 1 TR MocmaBeme puremama om nbcmbpBa ¢ korkama Hazope Bopxy
Mune, uano */** M3mulime u noyucmeme nuaemo. OBkyceme nuaemo ¢ Ma3HuHa u nognpaBku. yHuBepcantama maa.
MocmaBeme 20 ¢ 2bpgume HagoAy Bopxy ckapama. MocmaBeme coHgama 3a Ckapa 4
Meco B Hali-gebenama yacm Ha 2bpgume. 03-07 YHuBepcanna maba 1
05-09 Ckapa 4 MocmypBa M3mutime u noyucmeme pu6ama u s nocmaBeme om 2raBama koM onawkama
Muaewku 2vpgu o YHuBepcanHa maBa 1 Bbpxy ckapama. Ao6aBeme AumoHoB cok, con u nognpaBku Bmpe 8 pubama.
MapuoBaiime 2bpgume u 2u nocmaBeme Ha ckapama. Pa3pexkeme koxkama ¢ Hox. Mopbceme ¢ Ma3HUHa U COA.
Ckapa 4 0,3-0,7 YHuBepcanHa maBa 3
NuAetwku 6ymyema 05-07 YHuBepcansa maba 1 Mopcku e3uk MocmaBeme Mopckusi e3uk Bbpxy xapmus 3a neyere B yHuBepcanHama maBa.
Pa3pexeme noBovpxHocmma ¢ Hox.
0Bkyceme ¢ Ma3HuHa u nognpaBku u 2u nocmaBeme Ha ckapama. 3P P "
Ckapa 4
1043 Ckapa 3 0,3-0,7 VB P 8 ]
,0-1, HuBepcanHa maBa
Mune nenepyga YHuBepcanxa maBa 1 Komaem/pune om cbomza P
UA Y M3naakHeme u noyucmeme ¢puremama uau komaemume. MocmaBeme 2u ¢
M3mulime u noyucmeme nuaemo. Hapexkeme nuaemo u 20 0Bkyceme ¢ Ma3HuHa kj)kama Hazope Bopry ckap:)ma
unognpaBku. MocmaBeme 20 Ha ckapama u yHuBepcaaHama maBa u 2omBeme. '
Ckapa ) * HanbAHeme pe3epBoapa ¢ numeliHa Boga go MakcumanHo HuBo 3a 20mBeHe ¢ napa.
15-23 5 5 ** J13noA3Balime coHgama 3a Meco B Hal-ge6enama yacm Ha Mecomo.
YHuBepcaaHa maBa 1
Mamuuya, usna */** M3mulime u noyucmeme namuuama. 0Bkyceme s ¢ nognpaBku. MocmaBeme
91 ¢ 2bpgume Hazope Bobpxy ckapama u yHuBepcaaHama maBa. MocmaBeme
COHgama 3a Meco B Hal-gebenama Yacm Ha 2bpgume.
Ckapa 4
0,3-0,7
Mamewku 2opgu YHuBepcanHa maBa 1

MocmaBeme nameuwkume 2bpgu ¢ Ma3Hama cmpaHa Hazope Bobpxy ckapama.
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MHmeAu2eHmMHo 20mBeHe

3. TapHumypa

ABmomamuyHume npozpamu He BkarouBam npegBapumenHo HazpsBaHe. M3noa3Balime npecHu 3eAeHuyUU.

XpaHa

Teano (k2) Akcecoap HuBo

MeyeHu 3eneHyyyu

0,3-0,7 YHuBepcanHa maBa 4

3nnakHeme u nogaomBeme pe3eHu mukBuuyku, namaagxkaHu, nunepku, ayk
u yepu gomMamu. OBkyceme cbc 3exmuH, 6uaku u nognpaBku. Mogpegeme
paBHomepHo B maBama.

TeAHEHU gomamu

0,3-0,7 | YHuBepcanHa maBa | 3

M3nnakneme u Hapexkeme gomamume Ha noroBuHku, u3gbabatime 2u.
HanwvAHeme cbe cMecma (Hanp. opu3, kalima) u nocmaBeme 8 maBama.

KapmodeHu pe3eHu

0,3-0,7 | YHuBepcanHa maBa | 3

M3nnakHeme u Hapexkeme kapmodume Ha pe3eHu. OBkyceme cbe 3exmuH,
6unku u nognpaBku. Mogpegeme paBHomepHo Bbpxy maBama u 2omBeme.

MNeyeHu kapmodu Ha
nonoBuHku

0,5-09 | YHuBepcanHa maBa | 3

Hapexeme 20nemu kapmodu (200 2 Beeku) Ha nonoBuHu no gbakuHa.
MocmaBeme 2u ¢ pa3ps3aHama cmpaHa Hazope Bbpxy yHuBepcanHama maBa u
0Bkyceme cbc 3exmuH, 6uaku u nognpabku.

4. YnecHeHue

ABmomamuyHume npozpamu He BkaouBam npegBapumenHo HazpsBane. 3noa3Balime ygob6cmBama 3a
3ampa3eHu npegBapumenHo czomBeHu xpaHu.

XpaHa Teano (k2) Akcecoap HuBo
0,3-0,7 YHuBepcanHa maBa 3
3ampazeH yunc Ha dypHa
Pa3npegeAeme 3ampa3eHus Yunc 3a dpypHa Bupxy maBa.
3aMpa3eHu kapmo¢eHu 0,3-0,7 | yHuBepcaAHa maBa | 3
pe3eHu Pa3npegeneme 3ampa3eHume kapmodeHu pe3eHu Bbpxy maBa.
03-07 | Ckapa | 3
3ampa3eHa Aa3aHs MocmaBeme 3ampa3eHama Aa3aHs B o2HeynopeH cbg u nocmaBeme cbga Bbpxy
ckapama.
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5. Muuaumecmo ABoeH pexkum Ha 20mBeHe
Mpozpamume 3a aBmomamuyHo 20mBeHe BkatouBam npegBapumenro HazpsaBate no Bpeme Ha neyeHe u
noka3Bam npoueca Ha npegBapumenHo HazpsiBaHe. Cmapmupalime npozpama u caeg npo3ByyaBaHe Ha cuzHana
3a npegBapumenHo HazpsiBaHe nocmaBeme xpaHama. BuHazu u3non3Balime pokaBuuu 3a dypHa, kozamo

CnegBawama mabauua npegecmaBs 20 pokoBogcmBa 3a alBmomamuyHu npozpamu 3a 20mBeHe, neveHe Ha Meco
u mecmeHu u3geausi. Mokeme ga u3noa3Bame camo 20pHama UAU goAHama 30Ha U ga u3noa3Bame gBeme 30HuU
egHoBpemeHHo.

uzBakgame xpanama. Mpozpamama cbgbpka koaudecmBa, guana3oH Ha me2Aomo u nogxogawu npenopbku. Pexkumume u Bpememo
Ypana Teano (ke) Akcecoap HuBo Ha 20mBeHe ca npegBapumento npozpamupaHu 3a Bawe ygo6cmBo. LLie Hamepume Hskou peyenmu 3a
aBmomamuyHume npozpamu 8 knukkama ¢ uHcmpykuuu.
03-07 Ckapa ) ABmomamuyHume npozpamu 3a gBoeH pexkum Ha 20mBere BkaioyBam npegBapumenro HazpsiBae u noka3Bam
3ampa3eHa nuua Cmapmupalime npo2pama u caeg npo3ByyaBaHe Ha cuzHana 3a npegBapumenxo npoyeca Ha npegBapumenHo HazpsiBaHe.
HazpsaBaHe nocmaBeme 3ampa3eHama nuya B cpegama Ha ckapama. MocmaBeme xpaHama Bb8 dypHama caeg cuzHana 3a npegBapumenHo HazpsBate.
0,8-1,2 yHuBepcaAHa maBa 2 A MPEAYNPEXXAEHUE
MpuzomBeme goMauwHa nuya c mecmo ¢ Mas u 4 nocmaBeme Bopxy BuHazu u3non3Batime pvkaBuuu 3a dypHa, kozamo u3Barkgame xpaHama.
AoMatuHa nuua yHuBepcaaHama maBa. Teznomo BkarouBa mecmomo u monunz kamo L Tooma
coc, 3eneHyyuy, wyhka u kawkaBan. Cmapmupatime npozpaMa u cAeg : P
npo3ByyaBaHe Ha cuzHana 3a npegBapumenHo HazpsiBaHe nocmaBeme maBama Xpara Tezno (k) Akcecoap HuBo
B8v8 dpypHama.
1,0-15 Ckapa 4 s
0,8-1,2 | YHuBepcanHa maBa | 3 E
KanuoHe Ozpermen ¢ kapmou MpuzomBeme o2pemeH ¢ npecHu kapmodu, kamo u3noa3Bame ozHeynopeH 2
MpuzomBeme 4 napyema npacHo kanuore u2u nocmaBeme B maga. Cbg 22-24 cm. Cmapmupalime npozpaMa u caeg npo3ByuaBane Ha cuzHana 3a o
0,3-0,7 | Ckapa | 2 npegBapumento HazpsiBaHe nocmaBeme xpaHama B ueHmbpa Ha ckapama. g
BmacBate Ha mecmo MpuzomBeme mecmo B kyna, nokpulime 20 ¢ npo3pauHo ¢poauo. NMocmaBeme B 1,215 | Ckapa | 4 §
(=]
o
UeHMbpa Ha ckapama. Makapou Ha gypHa Mpu2omBeme o2pemen ¢ MakapoHu, kamo u3noA3Bame 02HeynopeH Cbg =
22-24 cm. Cmapmupalime npo2pama u caeg npo3ByyaBaHe Ha cuzHaAa 3a
npegBapumenHo HazpsiBaHe nocmaBeme cbga B ueHmbpa Ha ckapama.
10415 | Ckapa | 4
Aa3aus Mpu2omBeme gomawHa Aa3aHs, kamo u3znon3Bame o2HeynopeH cbg 22-24 cm.
Cmapmupalime npozpama u caeg npo3ByyaBaHe Ha cuzHana 3a npegBapumento
HazpsaBaHe nocmaBeme cbga B ueHmbpa Ha ckapama.
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MHmeAu2eHmMHo 20mBeHe

XpaHa Teano (k2) Akcecoap HuBo
0,5-0,6 YHuBepcanHa maBa 4
Kypabuiiku MocmaBeme kypabutikume (guamembp 5-6 cM) Bopxy xapmust 3a neveHe 8
yHuBepcanHama maBa. Cmapmupalime npozpama u caeg npo3ByyaBaHe Ha
Cu2Hana 3a npegBapumenHo HazpsBaHe nocmaBeme maBama 66 dypHama.
Ckapa 4
0,5-09
Muaewku 6ymyema YHuBepcanHa maBa 4
0Bkyceme ¢ Ma3HuHa u nognpaBku u 2u nocmaBeme Ha ckapama.
Ckapa 4
0,3-07 Yot 5 i
Komaem/dune om cbomaa Hulleprara mava
M3nnakHeme u noyucmeme ¢punemama uau komaemume. MocmaBeme 2u ¢
kokama Hazope Bbpxy ckapama.
0,3-0,7 | YHuBepcanHa maBa | 4
Mevenu 3eneHuyu M3nnakHeme u nogzomBeme pe3eHu mukBuyku, namaagkatu, nunepku, ayk
u yepu gomamu. OBkyceme cbc 3exmun, 6unku u nognpaBku. Mogpegeme
paBHomepHo B maBama.
0,5-09 | YHuBepcanHa maBa | 4
Mevenu kapmodu Ha Hapexeme 20nemu kapmodu (200 2 Beeku) Ha nonoBuHu no gbakuHa.
noaoButku MocmaBeme 2u ¢ pa3psizaHama cmpaka Hazope Bbpxy yHuBepcanHama maBa u
0Bkyceme cbc 3exmuH, buaku u nognpaBku.
3aMpa3eHu kapmo¢eHu 0,3'0,7 | yHuBepcaAHa maBa | 4
pe3eru Pa3npegeneme 3ampa3eHume kapmodeHu pe3eHu Bbpxy maBa.
0,3-0,7 | YHuBepcanHa maBa | 4
3ampazeH yunc Ha ¢pypHa

Pa3npegeAeme 3aMpa3eHus Yunc 3a dypHa Bopxy maba.

2. JonHa

XpaHa

Teano (ke) Akcecoap HuBo

A6vAkoB nali

1,214 Ckapa 1

Mpu2omBeme s6bAkoB nati, kamo u3noa3Bame kpvana Memanxa maBa 3a
neyeHe 20-24 cm. Cmapmupatime npozpama u caeg npo3ByyaBaHe Ha cuzHana
3a npegBapumenHo HazpsiBaHe nocmaBeme maBama 8 ueHmbpa Ha ckapama.

Bymep 6aHuuku c a6bAku *

0,3-0,4 | YHuBepcanHa maBa | 1

MocmaBeme 6ymep 6aHuukume ¢ 96vAku Bopxy xapmus 3a neveHe 6 maBa.
Cmapmupalime npozpama u caeg npo3ByyaBaHe Ha cuzHaa 3a npegBapumento
HazpaBaHe nocmaBeme maBama B8 pypHama.

KpoacaHu *

0,3-0,4 | YHuBepcanHa maBa | 1

MpuecomBeme kpoacaHu (oxaageHo 20moBo mecmo). MocmaBeme Bbpxy
xapmus 3a neyeHe B yHuBepcaaHama maBa. Cmapmupaiime npo2pama u caeg
npo3ByyaBaHe Ha cuzHaAa 3a npegBapumeno HazpsBaHe nocmaBeme maBama
B8 dypHama.

Kuw Aopelin

1,215 Ckapa 1

MpuzomBeme mecmo 3a kuw, nocmaBeme 20 B kpbabA cbg 3a kuw ¢ guamemsvp
22-24 cm. Cmapmupatime npozpama u cAeg npo3ByyaBaHe Ha cuzHana 3a
npegBapumenHo HazpsiBaHe gobaBeme nbAHeX u nocmaBeme cbga B ueHmbpa
Ha ckapama.

Xnebye *

0,3-0,5 YHuBepcanHa maBa 1

Mpu2omBeme xae64yema (oxrageHo 20moBo mecmo). MocmaBeme Bbpxy
xapmust 3a neveHe B yHuBepcanHama maBa. Cmapmupalime npozpama u caeg
npo3ByyaBaHe Ha cuzHana 3a npegBapumenHo HazpsiBaHe nocmaBeme maBama
B8v6 pypHama.

MaogoBe c 2anema

0,8-1,2 Ckapa 1

MocmaBeme npecHu naogoBe (MaauHu, 6opoBurku, s6bAkoBu pe3eHu uau
pe3eHu om kpywa) 8 cbg 3a GypHa 22-24 cm. Mopbceme ¢ HAMPOWEHO Mecmo
omaope. Cmapmupailime npo2pama u caeg npo3ByyaBaHe Ha cuzHana 3a
npegBapumenHo HazpsiBaHe nocmaBeme cbga B ueHmbpa Ha ckapama.
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XpaHa Teano (k2) Akcecoap HuBo
0,8-09 Ckapa 1
Yuiigkeiik * Mpu2omBeme mecmo u 20 u3cuneme B yepHa MemanHa kpbaaa maBa 3a neyete

(20-24 cm). Cmapmupalime npozpama u caeg npo3ByyaBaHe Ha cu2Hana 3a
npegBapumenHo HazpsiBaHe nocmaBeme maBama B ueHmbpa Ha ckapama.

0,3-0,7 | YHuBepcanHa maBa | 1

MoAHeHu gomamu M3nnakHeme u Hapexkeme gomamume Ha nonoBunku, uzgbabalime 2u.
HanwvaHeme cbe cMecma (Hanp. opu3, kaiima) u nocmaBeme 8 maBama.

0307 | Ckapa | 1

3ampa3eHa nuua Cmapmupalime npo2pama u caeg npo3ByyaBaHe Ha cuzHana 3a npegBapumenHo
HazpsiBaHe nocmaBeme 3amMpa3eHama nuua B cpegama Ha ckapama.

0,8-1,2 | YHuBepcanHa maBa | 1

Mpu2omBeme gomawHa nuya ¢ mecmo ¢ Mast u s nocmaBeme Bovpxy
yHuBepcaaHama maBa. Teznomo BkatouBa mecmomo u monuHz kamo

coc, 3eneHyyuy, wyhka u kawkaBan. Cmapmupatime npozpaMa u caeg
npo3ByyaBaHe Ha cu2Hana 3a npegBapumento HazpsBaHe nocmaBeme maBama
B8v8 ¢pypHama.

AomawHa nuya

* HanwaHeme pe3epBoapa ¢ numeliHa Boga go MakcumanHo HuBo 3a 20mBeHe ¢ napa.

3. Ay6aupaHe

Moxkeme ga u36epeme egHa aBmomamuyHa npozpama 3a 20pHama u goAHama 30Ha u ga 20mBume
egHoBpeMeHHo.

/\ BHUMAHVE

Kozamo u3noa3Bame uAu 20pHama, UAU goAHaMa 30Ha, BeHmuaamopbm U Ha2peBameAsdm Ha gpyzama 30Ha
Moxe ga pabomam 3a onmumanHa edpekmuBHocm. 3oHama, kosmo He ce u3noa3Ba, He mpsi6Ba ga ce u3noa3Ba
3a HenpegBugeHu ueau.

3gpaBocaoBHo 20mBeHe (camo 3a npunokumu MogeAu)

(OypHama npegaaza 20 npozpamu 3a 3gpaBocroBHo 20mBere. Hacmpolikume 3a 20mBeHe ce pe2yaupam
aBmomamuyHo cnopeg u36paHama npozpama. Mokeme ga u3noa3Bame egHa 30Ha UAU gOAHAMa 30Ha.
M3noA3Balime cbg 3a napa 3a mo3u peXum u HanbAHeme pe3epBoapa ¢ numetiHa Boga go AuHuAmMa 3a

MakcumanHo HuBo.

A\ TPEAYMPEXAEHVE

BuHaau u3non3Balime pvkaBuuu 3a pypHa, kozamo uzBakgame xpaHama.

XpaHa Teano (ke) Akcecoap HuBo
Po3uyku om 6pokonu 0,4-0,6 CvgoBe 3a napa A
Po3uyku om kapguon 0,4-0,6 CvgoBe 3a napa A
Pe3eHu mopkoBu 0,4-0,6 CvgoBe 3a napa A
Pe3eHu mukBuyku 0,4-0,6 CvgoBe 3a napa A
Ky64ema mukBa 0,4-0,6 CvgoBe 3a napa A
3eneHu acnepku 04-0,6 CvgoBe 3a napa A
Benu acnepxku 0,4-0,6 CvgoBe 3a napa A
3eneH 606 0,4-0,6 CvgoBe 3a napa A
bpiokcencko 3ene 04-0,6 CvgoBe 3a napa A
:::zgﬁ:::eﬂu kapmogu ka 0,6-0,8 CvgoBe 3a napa A
A6vakoBu pe3eHu 0,4-0,6 CvgoBe 3a napa A
Ckapugu 0,6-0,8 CvgoBe 3a napa A
Mugu 0,8-1,0 CvgoBe 3a napa A
Qune om puba 0,6-0,8 CvgoBe 3a napa A
Muaewku 2vpgu 0,8-1,0 CvgoBe 3a napa A
Kpem kapamen - CvgoBe 3a napa A

Bvazapcku 51

=
x
3
o
>
=
~
o
=
=l
x
=)
Y
=]
3
@
o)
x
)




=
x
3
)
>
=
~
o
=
3
x
S
Y
=]
3
~J
@
=
™

MHmeAu2eHmMHo 20mBeHe

XpaHa Teano (k2) Akcecoap HuBo
3ampazeHu kHegau 0,4-0,6 CvgoBe 3a napa A
fAliue, mBvpgo cBapeHo 0,5-0,7 CvgoBe 3a napa A
fAliue, cpegHo cBapeHo 0,5-0,7 CvgoBe 3a napa A
Aliue, poxko cBapeHo 0,5-0,7 CvgoBe 3a napa A
3ABEAEXKA

HuBo A ce omHacs 3a ckapa, npegHa3Ha4eHa camo 3a cbga 3a napa. Bukme pa3gen Akcecoapu Ha cmpaHuua 14

3a mo4yHomo MecmonoAoXkeHue Ha HuBo A.

CneuuanHa ¢pyHkyus

Pa3mpa3sBane

To3u pexkum ce u3znon3Ba 3a pazmpa3aBaHe Ha 3aMpa3eHu xpaHu, neyuBa, naogoBe, kekcoBe, kpem u wokonag.
Bpememo 3a pa3mpa3sBane 3aBucu om muna, pa3mepa u koausecmBomo Ha xpaHama.

XpaHa Akcecoap HuBo Temn. (°C) Bpeme (MuH.)

3ampazeHu npogykmu Ckapa + 3

Munewku xanku, HageHuuku, 50 -
YHuBepcanHa maBa 1

kapmodu

MeyuBa Ckapa + 3 50 )

XAs6 u xrebyema YHuBepcanHa maBa 1

Mhog Ckapa, cbg 3a pypHa 3 30 -

Keke, kpem, wokonag Ckapa, cbg 3a dypHa 3 30 -

CyweHe

To3u pexkum ce u3noA3Ba 3a cyweHe Ha naogoBe, 3eneHuyuu u 6unku. Bpememo Ha cywene 3aBucu om muna,
pa3mepa, gebeauHama u koauyecmBomo Ha xpaHama.

XpaHa Akcecoap HuBo Temn. (°C) BpeMme (MuH.)
Mnog Ckapa 3 70-80 300-420
3eneHuyuu Ckapa 3 70-80 200-500
Bunka Ckapa 3 70-80 60-90
BmacBaHe Ha mecmo

To3u pexkum ce u3non3Ba 3a BmacBare Ha mecmo u npu2omBsHe Ha gomMawHo kuceno Masiko.

XpaHa Akcecoap HuBo Temn. (°C) Bpeme (MuH.)
Tecmo 3a nuya Ckapa 2 30-40 30-40
Tecmo 3a keke/xns6 Ckapa, cbg 3a dypHa 2 30-40 40-50
AomawHo kuceno masko Ckapa, cbg 3a dypHa 2 40-50 6-7 (Yaca)
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Mpu2omBsHe Ha nuua CvgoBe 3a u3numaHus
To3u pexkum e nogxogaw, 3a nuua. Temnepamypama u Bpememo Ha 20mBeHe we 3aBucsim om pa3mepa Ha
nuuama u gebeAuHama Ha mecmomo 3a nuca.

Cnopeg cmangapm EN 60350-1.

XpaHa Akcecoap HuBo Temn.(°C) | BpeMe (MuH.) 1. NMevexe
AT YiuBepcanna maBa 7 190-210 15-25 Mpenopbkume 3a neveHe ce omHacsim go npegBapumenHo 3a2psima dypHa. He uznoa3Bailime pyHkuuama 3a
6bp30 3a2psiBaHe. BuHazu nocmaBsiime HaknoHeHama cmpaHa koM npegHama Bpama.
AomawHa muHka nuua YHuBepcanHa maBa 2 210-230 10-15
B
Tun xpaHa Akcecoap HuBo Tun HazpaBaHe | Temn. (°C) (:E:lj
baBHo 2omBeHe )
To3u pexkum u3noa3Ba Hucka memnepamypa 3a no-kpexka mekcmypa. To3u pexkum e nogxogsy, 3a neyeHe 3 I:l 165 23-28
Ha 208exgo, cBurcko, menewko uau a2Hewko meco, kozamo uckame ga nocmuzHeme no-kpexka mekcmypa. ApeGiHu chagky VhuBepcanwa maba 3 1) 165 25.30
)
MpenopvuBame ga 3anevamame mecomo npu Bucoka memnepamypa Ha komaoHa, npegu ga 20 u3neyeme.
Bpeve 143 155 | 3338
XpaHa Akcecoap HuBo Temn. (°C) (vacoBe) v
achen YHuBepcanHa maBa 43 140 28-33
ckapa + 3 6uckBum <
MeyeHo 208exkgo Meco 80-100 3-4 =
YHuBepcanxa maBa 1 2 |:| 165 3035 * E
Ckapa + 3 Be3macaen Ckapa + popma 3a neveHe %
- - - - o
une, 5-6 cM gebenuta YhuBepcania maa 1 70-80 45 naHguWnNaHeH ( Ha kelik | 2 160 30-35 z
ketk C mbMHo nokpumue, @26 cm 3
kapa + . =
Mevero cBurcko Ckapa ; 80-100 45 1+4 155 | 3540 g
YHuBepcanxa maBa 1 =
Ckapa +2 ¢opMu 3a neyeHe Ha 2 nocmaBenu z
kapa + - )
MeyeHo azHewko Meco Chapa 3 80-100 3-4 kedk ** gUaZ0HanHO |Z| 160 70-80
YHuBepcaava maBa 1 (C mbmHo nokpumue, @ 20 cm)
Ckapa + A6bAkoB nal +
[Lapeusiesaoy YHuBepcaar/)\iia maBa :: 70-90 23 . ) CkapilH:I gz’gsazz;k:gjem Ha
+ B
it 143 160 | 80-90
(C momHo nokpumue, @ 20 cm)

* YBeauyeme Bpememo 3a 20mBere ¢ 5 MuHymu, ako u3non3Bame koxBeHuuoHaneH peXkum Ha 20mBeHe Cbe
cmoknaeHa dypHa (@26 cm).
** Bupxy ckapama Moz2am ga ce nobepam gBa caagkuwa, BAqBo om3ag u BgsacHo omnpeg.
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MHmeAu2eHmMHo 20mBeHe

*** ABa caagkuwa ce nocmaBsm B ueHmbpa eguH Bupxy gpye. 4.TomBeHe c napa

HanvaHeme pe3epBoapa ¢ numeiina Boga go MakcumanHo HuBo 3a 20mBeHe ¢ napa.
2.TeyeHe Ha 2puA

3azpelime npegBapumenHo npa3zHama ¢ypHa 3a 5 Munymu, kamo u3noa3Bame dyHkuusima Foaam 2pua. L Akcecoap HuBo Tun HazpaBare Bpewe (Muk.)
Po3uuku om 6pokoau >
Cbg 3anapa A \ 12-15
Tun xpaHa Akcecoap HuBo Tun HazpsiBae | Temn.(°C) ?:::"; 0,5ke 93anap \—3
MpeneyeHu dpunuliku n Aliya Ha napa c >
- g 3a Napa A N 15-18
i Ckapa 5 N 300 (Make) | 122 0o 93anap NS}
Ckapa + beneHu ka
pmodu Q>
Tenewku 6ypaepu * YHuBepcanHa maBa 4 300 (Make) 18015-18 05k Cbg 3anapa A \\\‘) 18-23
(12 ea) (3acmuvaHe Ha 1 ' 2"5-8 :
Ma3HuHama) 3ampa3eHa cbomaa Cvg3anapa A \\\:) 18-23
* 06bpHeme cAeg u3muyake Ha 2/z om Bpememo Ha 20mBene.

3. Meuewe Ha Meco 3ABEAEXKA

HuBo A ce omHacs 3a ckapa, npegHa3HayeHa camo 3a cbga 3a napa. Bukme pa3gen Akcecoapu Ha cmparuua 14

=
§ Tun xpaHa Akcecoap HuBo Tun HazpsiBaHe Temn. (°C) ?:z:"; 32 MOYHOMO MecmonoAoXkeHue Ha HuBo A.
> .
> Ckapa +
3
= Ligno nuae * YHuBepcanHa maBa 3 2
§ 1,3-1,5ke (3a cmuvaHe Ha 1 200 6075
% Ma3HUHama)
s Ckapa +

Llano nune * YHuBepcanHa maBa 3 o~

2 70-
1,5-17ke (3a cmuyaHe Ha 1 00 0-85
Ma3HUHama)

* 06bpHeme cAeg u3muyaHe Ha nonoBuHama Bpewme.
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Konekuus ¢ yecmo u3znoa3Banu peuenmu 3a aBmomamuyto 20mBexe

0Oz2pemeH ¢ kapmodu

CocmaBku

HayuH Ha
npu2omBsHe

800 2 kapmodu, 100 MA MAsiko, 100 MA cMemaHa, 50 2 pa36umo uysino aliue, TC.A. CoA,
nunep, uHguticko opexye, 150 2 HacmbpaaH kawkaBaa, Macao, Mawiepka.

06eneme kapmodume u 2u Hapekeme Ha puauu ¢ gebeauHa 3 MM. Hampulime Macao
no ysinama noBbpxHocm Ha o2pemeHa (22-24 cm). Mogpegeme pe3eHume Bopxy
yucma kvpna u 2u gpwkme nokpumu ¢ kbpnama, gokamo npuzomBsime ocmaHaaume
cbemaBku.

Cmeceme ocmaHaaume cbemaBku ocBeH Hacmbp2aHus kawkaBaa 6 20nama kyna u
pa36bpkalime go6pe. Hapegeme pe3eHume om kapmodu 8 cbga, kamo ce manko ce
npunokpuBam, u u3nelime cvecma Bvpxy kapmodume. Mopbceme ¢ HacmbpaaHus
kawkaBan u neveme. Creg 20mBeHe cepBupalime nopbceHo ¢ Hakoako Aucma npsicha
Mawepka.

0O2pemeH CbC 3eAeHuyuU

CocmaBku

HayuH Ha
npuzomBsHe

800 2 3eneHyyyu (mukBuuku, gomamu, ayk, mopkoBu, nunepku, npegBapumento
c2omBeHu kapmodu), 150 MA cMemaHa, 50 2 paz6umo usno siiue, 1¢.A. con, buaku (nunep,
MazgaHo3 UAU po3mapuH), 150 2 HacmbpaaH kawkaBan, 3 c.A. 3exmu, Hkoako Aucma
Mawepka.

M3mulime 3eneHyyyume u 2u HapeXeme Ha dpuauu ¢ gebeaura 3-5 mm. Hapegeme
pe3eHume B cbg 3a 02peme (22-24 ¢M) u nopbceme 3exmuH Bbpxy 3eAeHuyyume.
Cmeceme ocmaHaaume cbemaBku ocBen HacmbpeaHus kawkaBan u 2u uscuneme
Bopxy 3eaeHuyuume. Mopbceme ¢ HacmbpaaHus kawkaBaa u neyeme. Creg 20mBeHe
cepBupalime nopbceHo ¢ HakoAko Aucma npsicHa Mawepka.

Nazaus

CvocmaBku

Hayux Ha
npuzomBsaHe

2 c.A. 3exmuH, 500 2 menewka kailima, 500 MA gomameH coc, 100 MA menewku 6yAbOH,
150 2 cyxu kopu 3a Aa3aHs, T Ayk (Hapsi3aH), 200 2 HacmbpaaH kawkaBan, 1 ¢.A. cyweH
Maz2gaHo3, puaaH, 6ocunek.

Mpu2omBeme coca c goMamu u Meco. 3azpelime oauomo B muzaH, go6aBeme
menewkama kalima u Hapsi3aHus Ayk 3a okono 10 MuH, gokamo nokadeHee. M3nelime
gomameHus coc U meaetwkus 6yAboH, gobaBeme cyweHume 6unku. CBapeme u
ocmaBeme ga kokpu 3a 30 MuH.

CeomBeme kopume 3a Aa3aHs cnopeg uHcmpykyuume Ha onakoBkama. Hapegeme kopu
3a Aa3aHs, coc ¢ Meco U kawkaBan u noBmopeme. Caeg moBa nopbceme paBHomepHo ¢
ocmaHaaus kawkaBaa no 20pHus croli kopu u 3aneyeme.
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MHmeAu2eHmMHo 20mBeHe

A6vAkoB nati

CocmaBku

HayuH Ha
npu2omBsHe

o TecmeHu u3genus: 275 2 bpawHo, '/2 C.A. con, 125 2 6sna kpucmanHa 3axap, 8 2
BaHuneHa 3axap, 175 2 Macao, T siliue (pa3éumo).

o [MuaHexk: 750 mBobpgu ueau s6bAku, 1c.A. AuMoHOB cok, 40 2 3axap, /2 ¢.A. kaHena,
50 2 cmadugu 6e3 cemku, 2 ¢.A. XAe6HU MpoXU.

Mpecelime 6pawHOMOo CbC coAMa Hag 20AsMa kyna. Mpu6aBeme kpucmaaHama 3axap u
BaHuaeHama 3axap. Pa3pexkeme ¢ 2 Hodka Macromo npe3 6pawHomo Ha Maaku ky6yema.
AobaBeme 3/ 0m pa36umomo aliue. OMeceme Bcuuku cbecmaBku 8 kyxHenckus po6om,
gokamo ce noAy4u poHauBa maca. Opopmeme mecmomo Ha monka ¢ pvuyeme cu.
06B8utime 20 8 HalinoH0Bo doAuo u 20 ocmaBeme oxaageHo 3a 0koao 30 MuH.

Hamakeme popmama ¢ nogBukHo gbHo (24-26 cM guamembp) U nopbceme
noBupxHocmma ¢ 6pawHo. Pa3moyeme */2 om mecmomo go gebeAuHa 5 Mm. MocmaBeme
20 8v8 dpopmama (no gbHomo u cmpaHume).

06eneme u noyucmeme a6bakume. Hapeckeme 2u Ha ky6uema ¢ pa3mepu okono */a x

3/ cm. Mopbceme sa6bAkume ¢ AumoHoB cok u cMeceme gobpe. 3mulime u nogcyweme
kacuc u cmaugume. Ao6aBeme 3axap, katena, cmadugu u kacuc. Cmeceme gobpe u
nopbceme gbHOMO Ha MeCMomo € XAe6HU mpoxu. HamucHeme Aeko.

Pa3moyeme ocmaHanomo mecmo. Pa3pexkeme mecmomo Ha Manku AeHmuyku u 2u
nogpegeme Ha kpbcm Bopxy nbaHexka. Hamakeme nas paBHomepHo ¢ ocmaHaaama yacm
om pazbumomo siliue.

Kuw Aopelin

CvocmaBku

HayuH Ha
npuzomBsHe

MaogoBe c 2anema

CvcmaBku

HayuH Ha
npuzomBsaHe

o TecmeHu u3geaus: 200 2 6pawHo, 80 2 Macao, 1 aliue.

e TTonHexk: 75 2 Hapsi3aH Ha ky6yema 6ekoH 6e3 Ma3HuHa, 125 MA cMemaHa, 125 2 kpem
Ppew, 2 atiya, pa3bumu, 100 2 HacmbpaaH wBeliuapcku kawkaBan, con u yepeH
nunep.

3a ga npuzomBume 6nama, nocmaBeme 6pawHomo, Macromo u atiyemo B kyna,
pa36bpkalime go omekBaHe Ha mecmomo u caeg moBa 20 ocmaBeme B xaaguaHuka 3a
30 MuH. Pagmoyeme mecmomo u 20 nocmaBeme B Hama3HeHa kepamuyHa YuHus 3a kuw
(25 cm guamemdwp). Hagynyeme gvHomo ¢ Buauua. Cveceme sliuemo, cMematama, kpem
dpeuwa, kawkaBana, coama u yepHus nunep. M3cuneme cmecma Bopxy 6Aama moyHo
npegu neyeHe.

e Tonuxe: 200 2 6pawHo, 100 2 Macao, 100 2 3axap, 2 2 COA, 2 2 kaHeAa Ha npax.
. Maog: 600 2 cveceHu naogoBe.

Cmeceme Bcuuku cocmaBku go HampoweHo mecmo 3a monuk2a. Pa3npegeneme
cMeceHume nAogoBe B cbg 3a dypHa U NopbCeme ¢ HaMPOWEHOMOo Mecmo.
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AomawHa nuya

CocmaBku o Tecmo 3a nuua: 300 2 6pawHo, 7 2 cyxa Mas, 1 c.A. 3exmuH, 200 MA monaa Boga, 1 c.a.
3axap U CoA.
o TonuHa: 400 2 Haps3aHu 3eneHuyuu (namaagxkan, mukBuuku, ayk, gomamu),100 2

wyHka uau 6ekoH (HapsizaH), 100 2 HacmbpaaH kawkaBan.

HayuHa MocmaBeme 6paliHomo, Masima, 3eXmuHa, CoAma, 3axapma u monaa Boga 8 kyna
npuzomBaHe  ucMeceme go psigko mecmo. Omeceme ¢ Mukcep UAU Ha pbka 3a 0kono 5-10 MUH.
Mokputime ¢ kanak u nocmaBeme B8 dypHama 3a 30 muHymu npu 35 °C, 3a ga Bmaca.
Pa3moyeme mecmomo Bbpxy HabpauwHeHa noBvpxHocm B npaBobabaHa Gpopmau
pa3cmeneme B nocmaBka uau maBa 3a nuua. Hamakeme mecmomo ¢ gomameHomo
ntope u nocmaBeme wyrkama, 2b6ume, MacAuHUMe u goMama. Mopbceme paBHomepHo
c Hacmbp2aH kawkaBan u neveme.
MeyeHo 208eXkgo pune
CocmaBku  1ka dpune om 20Bexkgo Meco, 52 con, 12 YepeH nunep, no 3 2 po3mMapuH, Mawepka.
HayuiHa  OBkyceme 208exkgomo cbe coa, YepeH nunep u po3maput u 20 ocmaBeme B xaaguaHuka
npuzomBaHe  3a71uyac. MocmaBeme Bopxy ckapama. MocmaBeme BB dpypHama u ccomBeme.

MNeyeHu azHewku nvpkoau ¢ 6unku

CvocmaBku

HauuH Ha
npuzomBsHe

CBuHcku pebpa

CvocmaBku

HayuHx Ha
npuzomBsaHe

1ke azHewku nopkoau (6 6pos), 4 20neMu ckuaugku yecbH (npecoBaHu), T c.A. npsicHa
Mawiepka (HampoweHa), 1 ¢.A. npeceH po3MapuH (HampouweH), 2 C.A. COA, 2 C.A. 3eXMUH.

Cmeceme coAma, YecbHa, nognpaBkume u 3exmuHa u go6aBeme azHewkomo. O6bpHEMe,
3a ga nokpueme om gBeme cmpaHu u ocmaBeme Ha cmaliHa memnepamypa 3a noHe 30
MUH. goTyac.

2 napyema HeHapsi3aHu cBuHcku pebpa, T c.A. YepeH nunep Ha 3bpHa, 3 gaduHoBu AuCcma,
12naBa ayk (HapsizaH), 3 ckuaugku yecoH (HapsizaHu), 85 2 kadsBa 3axap, 3 c.A. coc
Yopuecmup, 2 C.A. gOMAameHO NIOPe, 2 C.A. 3eXMUH.

HanpaBeme 6ap6ekto coc. 3a2pelime 3exmuH 8 muzaH u go6aBeme ayk. fomBeme

go omekBaHe Ha Ayka u gobaBeme ocmaHaaume cbemaBku. CBapeme u Hamaneme
monAuHama, ocmaBeme ga kvkpu 30 MuH. go cebcmsBate. MapuHoBalime pebpama ¢
6ap6ekio coca 3a noHe 30 MuH. goT4ac.
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MoggpwXkka

MoyucmBaHe

A\ TPEAYMPEXXAEHVE

e YBepeme ce, ye dypHama u akcecoapume ca u3CMuHaAu, npegu ga 3anoyHeme ga noyucmBame.
e Heu3noa3Balime abpa3uBHu npenapamu 3a noyucmBane, mBbpgu yemku, cmbpaanku, cmoMaHeHa
BoAHa, HokoBe uAu gpyau abpa3uBHu Mamepuaau.

BvmpewHa Yacm Ha dypHama

o 3anoyucmBaHe Ha pypHama omBbmpe u3noa3Batime yucma kbpna u cAab npenapam 3a noyucmBaHe uau
monAa canyHeHa Boga.

o Heyucmeme c pbue ynAbmHeHUemo Ha Bpamama.

o 3agau3beaHeme noBpega Ha emalinupaHume noBwvpxHocmu Ha GypHama, u3noa3Balime camo
CMaHgapmHu npenapamu 3a noyucmBare Ha GypHu.

*  3agaomcmpaHume ynopumo 3ambpcsBae, uznoa3Balime cneyuaneH npenapam 3a noyucmBaHe Ha
dypHu.

e (yBeauyaBane Ha memnepamypama Ha omgeAeHuemo 3a 20mBeHe npe3 nbpBoHayanHus nepuog Moxke
ga omkpueme nemHa no BbmpetwHomo cmbkao Ha Bpamama. B makuBa cayyau uskaoueme pypHama
u u34akalime ga ce oxnagu. Creg moBa uznon3Batime kyxHeHcka xapmus uAu HeympaaeH noyucmBau,
npenapam ¢ yucma kbpna, 3a ga u36bpweme BbmpewHomo cmubkno.

BuHUWHa Yacm Ha ¢ypHama

Ako umMa omneyambuyu 0m NPbCMU, Ma3HUHU UAU NnemHa no BbHWHama cmpata (kamo noBbpxHocmma Ha
Bpamama, gpwkkama uau gucnaes), noyucmeme ¢ Meka kbpna ¢ noyucmBauw, npenapam 3a cmbkao uAu
HeympaAeH npenapam u creg moBa u36bpwieme ¢ Meka, yucma u cyxa kbpna.

Ma3HuHume u 3ambpcsBanusma, ocobeHo okono gpwkkama, mo2am ga ce 3agbpkam nopagu ugBawus om
dypHama 2opew, Bv3gyx. MpenopbyBa ce ga noyucmBame gpwkkama caeg Besko uznonzBane.

Akcecoapu

M3muBalime akcecoapume caeg Besika ynompeba u nogcywaBatime ¢ kyxHercka kbpna. 3a ga omempaHume
ynopumume 3ambpcsiBanus, HakucHeme B monaa canyHena Boga 3a okono 30 MuHymu npegu noyucmBate.

MoBbpxHocm om kamaAumuyeH eMatia (camo npuAoXkuMU MogeAu)

Pa3anobsemume yacmu ca nokpumu ¢ mbMHocuB kamaaumuye ematia. Te Mo2am ga ce 3aMbpcsim om
Ma3HuHu, pa3npbckBaxu om uupkyaupawus 8v3gyx npu konBekuuoHHo HazpsBate. Te3u 3aMbpcsiBaHus we
3a20psim npu memMnepamypu Ha ¢pypHama 200°C u noBeye.

1. M3Bageme Bcuyku akcecoapu om ¢ypHama.

2. Moyucmeme BbmpewHocmma Ha dypHama.

3. U36epeme pexkum Ha KonBekuus npu MakcumanHa memnepamypa u cmapmupailime uukbAa 3a yac.

Bpama (camo 3a npunokumu MogeAu)

He cBanalime Bpamama Ha ¢pypHama ocBeH 3a noyucmBane. 3a ga cBarume Bpamama 3a noyucmBakxe,
cnegBatime me3u uHcmpykuyuu.

A NPEAYNPEXAEHUE

Bpamama Ha pypHama e medkka.

/ ‘ N1
i i

OmBopeme Bpamama u ckobume Ha gBeme naHmu
U3UAIAO.

™ 2. 3amBopeme Bpamama Ha okono 70°. XBaHeme
Bpamama Ha dpypHama omcmpaHu ¢ gBe pbue
unoBguaHeme u u3gbpnalime Hazope, gokamo
naHmume ce omkayam.

3. Moyucmeme Bpamama cbc canyHeHa Boga u yucma
kbpna.
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Cmvkno Ha Bpamama

Ko2amo cme 20moBu, cregBalime cmobnku1u2 8
o6pameH peg, 3a ga nocmaBume o6pamto Bpamama.
YBepeme ce, ye wunkume ca 3akayeHu om gBeme
cmpaHu.

B 3aBucumocm om Mogena Bpamama Ha pypHama e cHabgeHa ¢ 3-4 cmbkaa, nocmaBeHu egHo kbM gpyz0. He
cBanstime cmvkaomo Ha Bpamama ocBeH 3a noyucmBate. 3a ga cBaaume cmwvkaomo Ha Bpamama, caegBaiime

me3u uHcmpykuyuu.

1.

M3noa3Balime omBepmka 3a omBuHmBaHe Ha
BurmoBeme omasBo u omgscHo.

OmcmpaHeme kaHmoBeme no nocoka Ha cmpenkama.

(CBaneme nbpBus Aucm om Bpamama.

01 3agvpkawa wunkal
02 3agvpkawa wunka 2
03  3agvpkawa wunka3

4. (CBaaeme Bmopusa Aucm om Bpamama no nocoka Ha
cmpenkama.

5. (Baneme mpemus Aucm om Bpamama no nocoka Ha

cmpenkama.

6. Moyucmeme cmbkAomo cbe canyHeHa Boga u yucma
kvpna.

/N\ BHUMAHUE

3a ga onpegeaume npaBuaHama cmpaHa Ha Aucma,
Hamepeme MapkupoBkama “PYRQ” 8 b2bAa Ha Bceku aucm.
MpaBuaxa nocoka: PYRO—++—

lpewHa nocoka: **—*~0AY9

7. Kozamo cme 20moBu, nocmaBeme 06pamHo

AucmoBeme no cAegHUS HaYUH:

o Bukme unlocmpayusima u Hamepeme
naHmume. Bkapalime aucm 3 nog
3agbpkawama wunkal, aucm 2 mexgy
3agbpkawa wunkalu2 uaucm18 3agbpkawa
wunka 3 8 mo3u peg. YBepeme ce, ye
NpuHMUpaHama cmpaka Ha AucmoBeme ce
BkapBa HaBbmpe.
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MoggpwXkka

8. Caeg kamo Bkapame aucm 2, HamucHeme wunkume
3a cmvkaomo u npoBepeme gaau dukcupam
cmvkaomo npaBuaHo.

9. CnegBalime cmonku1u2 B obpameH peg, 3a ga
nocmaBume o6pamHo kaHmoBeme.

A\ NMPEAYMPEXAEHVE

3a ga npegomBpamume u3nyckaHe Ha monAuHa, mps66a
npaBuaHo ga nocmaBume cmbkaeHume AucmoBe.

JABoiiHa Bpama cbc cmbkno (camo 3a npunokumu Mogeau)

/ N
- J
4 'I ’ J N
A T\
N > VA
« )
- J

1. 3aBopkeme mokpama mukaH 3a npvuka.

2. MNocmaBeme kbpnama nog Bpamama.
3. Moyucmeme Bpamama.
4. Haxeceme noyucmBaw, npenapam kbM mbkanma u

noyucmeme omHoBo.

5. U36bpweme cyxama mbkaH om Brazama u
Mexypyemama.

/N BHUMAHME

He omkayalime Bpamama 3a noyucmBane.

Konekmop 3a Boga

o

1 Konekmop 3aBoga

Konekmopsm 3a Boga cbbupa He camo u3AulHama

Braza om 20mBeHemo, HO CbUL0 U OCMambyuMe XpaHa.
KoHmeliHepbm 3a Boga He Modke ga 6bge cBaneH. Kozamo
dypHama ce oxaaxkga caeg 3aBopwBate Ha 20mBeHemo,
nonulime Bogama Bopxy konmeliHepa 3a Boga.

A\ NPEAYNPEXAEHVE

Ako Bv3HukHe ymuyaHe Ha Boga om konekmopa ce
cBopkeme c MecmeH cepBu3eH ueHmMbp Ha Samsung.
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CmpaHuyHu ckapu (camo 3a npuaokumu Mogeau) CmsaHa

1. HamucHeme 20pHama AUHUS Ha ABama cmpaHuYHa
ckapa u i cHukeme ¢ npu6Au3umenHo 45°. Kpywku

4 N 1. CBaneme cmukaerus kanak, kamo 20 3aBbpmume
’ o06pamHo Ha yacoBHukoBama cmpenka.

2. CmeHeme kpywkama Ha ¢pypHama.

3. Movucmeme cmbkaeHus kanak.
Kozamo cme 20moBu, cregBatime cmbnkal
8 06pameH peg, 3a ga nocmaBume o6pamHo
cmbkaeHus kanak.

L ‘
- J
4 2. ApbnHeme u omcmpaHeme goAHama AUHUS Ha
AsBama CmpaHu4Ha Ckapa, A MPEAYNPEXAEHUE
3. OmcmpaHeme gscHama cmpaHuyHa ckapa no couust
Hauu P g P P w *  pegu ga cmeHume kpywhka, uzkatoueme ¢pypHama u u3Bageme 3axpanBawus kabea.

o W3noa3Balime camo 25-40 W/ 220-240V, 300 °C mepmoycmoliyuBu kpywku. Moxkeme ga 3akynume
0go6peHu kpywku om mecmeH cepBu3eH ueHMbP Ha Samsung.

*  BuHazu u3noa3Balime cyxa kbpna, ko2zamo 6opaBume ¢ xanozeHHa kpywka. ToBa e c uea ga ce
npegomBpamu nonagaHemo Ha omneyamwyu uAu nom no kpywkama, koemo ckbcsBa kuBoma d.

4. TMoyucmeme u gBeme cmpaHuyHu ckapu.

5. Ko2amo cme 20moBu, cregBalime cmbnku1u
28 obpameH peg, 3a ga nocmaBume o6pamHo
cmpaHuyHume ckapu.

3ABEAEXKA CmpaHuyHo ocBemaeHue Ha ¢pypHama

(OypHama pabomu 6e3 nocmaBeHu Ha MACMO cmpaHUYHU
ckapu u ckapu.

1. XBaneme goaHus kpali Ha kanaka Ha cmpaHu4Hama
kpywka Ha dypHama c egHa pbka u uznoa3Batime
NAOCHK 0Ccmbp UHCMpymMeHm, kamo Hanpumep
mpane3eH Hox, 3a ga omcmpaHume kanaka, kakmo
e noka3aHo.

2. CmeHeme cmpaHuyHama kpywka Ha ¢pypHama.

3. MocmaBeme obpamHo kanaka Ha kpywkama.
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OmcmpansBaHe Ha Heu3znpaBHocmu

KoHmpoaHu moyku

Ako Bv3HukHe npobaeM ¢ dypHama, nbpBo HanpaBeme cnpaBka 8 mabauyama no-goay u onumatime

npegaokeHume peweHus. Ako npo6aeMbm npogbaXu, ce cBbpkeme ¢ MecmeH cepBu3eH ueHMbp Ha Samsung.

Mpo6aem MpuyuHa AetlicmBue
BymoHume He Mo2am ga ce Ako uma 4yxgo msino, OmcmpaHeme 4ykgomo msAo
Hamuckam npaBuaHo. 3axBaHamo mexkgy 6ymoHume uonumalime omHoBo.

CeH30peH Mogen: ako uma OmcmpaHeme Brazama u
BAaza no BvHwHama yacm onumatime omHoBo.
Ako e 3agageHa dyHkyusma 3a MpoBepeme ganu He e
3akatoyBane 3JagageHa pyHkyusma 3a
3akatouBane.
He ce noka3Ba yacom. Ako HsiMa 3axpaHBaHe MpoBepeme gaau uma
3JaxpaHBaHe.
(OypHama He pabomu. Ako Hsima 3axpaHBaHe MpoBepeme gaau uma
3JaxpaHBaHe.

MpoBepeme gaau e BkatoyeH
gemo pexkum.

Mpo6aem MpuyuHa AelicmBue
(ypHama cnupa, gokamo Ako e uzkatoyeHa om (CBovpkeme omHoBo
pabomu. koHmakma 3axpaHBaHemo.

(OypHama ce uzkatouBa no Ako npogbakumeaHomo Cneg 20mBeHe g0 Bpeme
Bpeme Ha paboma. 20mBeHe omHeMa noBeye ocmaBeme ¢ypHama ga
Bpeme u3CmuHe.
Ako oxaaxkgawusm Caywaiime 3a 3Byka Ha
BeHmunamop He pabomu oxAaXkgawus BeHmuaamop.
Ako ¢ypHama e MOHmuUpaHa Ha Cna3Balime pa3cmosiHusima,
mscmo 6e3 gobpa BeHmunayus npenopbyaHu om
Ko2amo ce u3noazBam pvkoBogcmBomo 3a
Hakonko wenceAa 3a equH MOHMUpaHe Ha npogykma.
koHmakm 3non3Balime equH wencea.
Ao dypHama He cmu2a Ako Hsima 3axpaHBaHe MpoBepeme gaAu uma
3JaxpaHBate. 3axpaHBaHe.
BbHwHama yacm Ha Ako ¢ypHama e MOHmupaHa Ha Cna3Balime pa3cmosiHusima,
$ypHama e mBupge 20pewa msicmo 6e3 gobpa BeHmunayust npenopbyaHu om
no Bpeme Ha paboma. pvkoBogcmBomo 3a
MOHMUPpaHe Ha npogykma.
Bpamama He Moke ga ce Ako uma ocmambyu om Moyucmeme gobpe dypHama
omBopu npaBuaHo. XpaHu Mexkgy Bpamamau unocae omBopeme omHoBo
BvmpewHocmma Ha npogykma Bpamama.
BvmpewHomo ocBemaeHue Ako naMnama ce BkatouBa u Aamnama ce u3katouBa
e cAabo uAu He ce BkatouBa. cneg moBa ce uskatouBa aBmomamuyHo caeg
Ako namnama e nokpuma om onpegeneHo Bpeme 3a

4ykgu mena no Bpeme Ha
20mBeHe

necmeHe Ha eHepausi. Mokeme
ga 2 Bkatoyume omHoBo, kamo
HamucHeme OcBemAeHue Ha
¢dypHama.

Moyucmeme BbmpewHocmma
Ha dypHama u nocae
npoBepeme.
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Mpo6nem MpuyuHa AelicmBue Mpo6aem MpuyuHa AelicmBue
MawuHama u3avyBa Ako 3axpaHBaHemo He e MpoBepeme ganu (ypHama He ce 3a2psBa. Ako Bpamama e omBopeHa 3amBopeme Bpamamau
enekmpuyecmBo. npaBuaHo 3a3eMeHo 3axpaHBaHemo e npaBunHo Ako koHmpoaume Ha pypHama 3ano4yHeme OmMHavano.

Ako u3noa3Bame konmakm 6e3 3a3eMeHo. He ca HacmpoeHu npaBuAHo HanpaBeme cnpaBka 8

3a3emaBane Ako e u320psin BYWOH uAu € 2naBama 3a paboma Ha

npekvbcBaybm Ha Bepuzama e bypHama u 5 HyAupalime.
Mma cmuyaHe Ha Boga. B 3aBucumocm om xpaHama OcmaBeme dypHama ga ce ;
3agelicmBaH. CmeHeme 6yWwoHa uAu
B Hakou cayyau Morke ga ce 0XAagu U nocae u3bbpweme o
M3au3a napa npe3 cmapmupaume omHoBo
o6pa3yBa napa uau Boga. cbe cyxa gomakuHcka kbpna.
uenHamuHa Ha Bpamama. Bepuzama. Ako moBa ce
ToBa He e Heu3npaBHocm B
cny4Ba yecmo, obageme ce Ha
BbB ypHama ocmaBa Boga. npogykma. enekmpomextuk.
fipkocmma Bbmpe B8 fipkocmma Bapupa cnpsmo Mpomenu B uzxogHama MpoBepeme gaau e Bkntoven
dypHama ce npoMeHs. npomeHume B u3xogHama MowHocm no Bpeme Ha gemo pexum.

MousHoCM. 2omBene He ca Heu3npaBocm Mo Bpeke Ha pa6oma u3Au3a Mpu nbpBoHayaAHo Mpu nbpBomo u3no3BaHe Ha
uHAma Hykga ga ce gum. MOHMUpaHe dypHama om HazpeBamenst
mpeBokume. Ako uMa xpaHa no moxke ga ugBa gum. ToBa He

TomBenemo npukatouu, BeHmuAamopbm ToBa He e Heu3npaBHocm B HazpeBamens e HeuznpaBHocm u kozamo
Ho oxAaXkgauyusm aBmomamuyko paGomu npogykma, maka ye Hama uznoa3Bame yprama2-3
Benmunamop Bce owe onpegeneHo Bpeme, 3a ga Hyxkga ga ce mpeBoxkume. mbmu, moBa mps68a ga cnpe.
pa6omu. npoBempu BbmpewHocmma OcmaBeme pyprama ga

Ha dypHama. U3CMUHE gOCMamb4Ho U

omcmpaHeme xpaHama no
HazpeBamens.
Mpu paboma Ha ¢pypHama Ako u3non3Bame 3non3Balime cmbkaeHu
UMa MUpU3Ma Ha u320pAA0 naacmmacoBu uau gpyau mepmoycmoiyuBu cbgoBe.
UAU NAACMMaca. cbgoBe, koumo He ca

mepmoycmoUlyuBu

Bvneapcku 63

(=]
3
(=]
=
b=
o
x
2
=
o
x
)
x
o
x
]
=
w
=
b=
o
@
x
=)
(=]
3
=




(=]
3
(=]
3
S
o
x
3
@
I
x
)
x
]
x
™
=
w
=
S
o
@
x
=)
(=]
3
=

OmcmpansBaHe Ha Heu3znpaBHocmu

NudopmayuonHu kogoBe

Ako pypHama e B Heu3npaBHocm, mokeme ga Bugume undopmauuoHeH kog Ha gucnaes. HanpaBeme cnpaBka 8

mabAuyama no-goay u onumaiime npegaokeHume petueHus.

Mpo6nem MpuyuHa AelicmBue
(OypHama He 20mBu Ako Bpamama e omBopeHa no He omBapstime yecmo
npaBuaHo. Bpeme Ha 20mBeHe Bpamama ocBeH ako He
20mBume Hewga, koumo
mps6Ba ga ce o6pwwam. Ako
omBapsime yecmo Bpamama,
BvmpewHama memnepamypa
we 6vge no-Hucka u moBa
Moxke ga noBAusie Ha
pe3yAmamume.
YyBam kuneHe Ha Boga no ToBa e maka, 3awomo B8 ToBa He e Heu3npaBHocm B
Bpeme Ha 20mBeHe ¢ napa. HazpeBamens 3a napa ce npogykma, maka ye HaMa
HazpsiBa Boga Hykga ga ce mpeBoXkume.
TomBeHemo ¢ napa He Ako Hsama Boga B8 BogHus AobaBeme Boga B pe3epBoapa
pa6omu. pe3epBoap uonumalime omHoBo.
(OypHama e monaa no ToBa e maka, 3awomo ToBa He e HeuznpaBHocm B
Bpeme Ha nupoAUmuYHo NUPOAUMUYHOMO npogykma, maka ye HAMa
noyucmBate noyucmBaHe u3noa3Ba Bucoka Hy)kga ga ce mpeBoxkume.
meMnepamypa
Mo Bpeme Ha nupoAUMUYHO MupoAumuyHomo ToBa He e HeuznpaBHocm B
noyucmBaHe uma Mupuc Ha noyucmBaxe u3non3Ba Bucoka npogykma, maka ye HaMa
U320pAN0. memnepamypa, 3amoBa Hy)kga ga ce mpeBoxkume.
MoXkeme ga ycemume Mupuc
Ha U320psiAa XpaHa.
YucmeHemo ¢ napa He ToBa e maka, 3awomo OcmaBeme dypHama ga ce
pa6omu. memnepamypama e mBvpge 0XAagu u uznoa3Bailime caeg
Bucoka moBa.

6ymoH 3a npogbrikumenHo Bpeme.

Kog 3HayeHue AeticmBue
di Heu3npaBHocmu cbe 3akatouBanemo Ha
Bpamama
C-20
C-21
Heu3npaBHocm Ha ceH3opume
n 3np 30p
C-23 W3knioueme u cmapmupatime omHoBo
Bw3HukBa camo npu yemeHe/3anucBate Ha $ypHama. Ako npoGnemvm npogenky,
C-F1 EEPROM uzkntoyeme 3axparBanemo 3a 30 cekyHgu
uAu noBeye u omHoBo 20 Bkatoyeme.
C-70 Ako moBa He pewu npobaema ce cBopkeme
Mpo6aemu, cBbp3aHu ¢ napama CbC cepBu3eH UeHbp.
C72
Ako Hama komyHukauus Mexkgy 2raBHama
C-FO neyamHa nAamka u nogyuHeHama neyamHa
naamka
Bw3HukBa, koezamo uma npobaem mexkgy
C-F2 CeH30pHama UHMe2panHa cxema <-> 2naBeH u
nogyuHeH MICOM
Moyucmeme 6ymoHume u ce yBepeme, ye
Mpo6aem ¢ 6ymoH Hsama Boga Bopxy/okono max. U3katoueme
C-d0 | Bw3HukBa, kozamo e HamucHam u 3agbpkaH ¢ypHama u onumatime omtoBo. Ako

npo6aembm npogbaku, ce cBopkeme ¢
MecmeH cepBu3eH ueHmMbp Ha Samsung.
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OmcmpansBaHe Ha Heu3znpaBHocmu

TexHuyecku cneyudukayuu

Kog 3HaveHue AelicmBue
Pa3geaumensm He mps6Ba ga ce
omcmpaHsBa no Bpeme Ha gBoeH peXuM Ha
20mBeHe.

Ako pa3geAumensim 6bge omcmpaHeH no Bpeme -
M3katoueme u cmapmupailime omHoBo
Ha gBoeH pexkum Ha 20mBeHe.
-dc- (dypHama. Ako npobaeMbm npogbAXkU,
Ako pa3geaumensim 6vge nocmaBeH no Bpeme Ha
uzkatoueme 3axpaHBaHemo 3a 30 cekyHgu
eguHUYeH peXkuM Ha 20mBeHe.
uAu noBeye u omHoBo 20 Bkaroueme.
Ako moBa He pewu npo6aema ce cBbpkeme
e cepBuzeH ueHmbp.
Mpegna3eH npekbcBay
OypHama npogbakaBa ga pabomu npu 3agageHa | ToBa He e HeugnpaBHocm B cucmemama.
501 memnepamypa 3a npogbrkumenro Bpeme. M3katoueme dypHama u u3Bageme

e Tlog100°C-16yaca
e 0m105°Cgo240°C-8uyaca
o Om245°Cgo make. - 4 yaca

xpaHama. Caeg moBa onumatime omtoBo
HOPMaAHO.

SAMSUNG ce cmpeMu ga nogo6psiBa u3geausima cu HenpekbcHamo. 3amoBa u koncmpykmuBHume
cneuudukayuu, u me3u uHcmpykyuu 3a nompe6umens nogaexam Ha npomsHa 6e3 npegu3Becmue.

HanpexXeHue Ha 3axpaHBaHe

230-240V ~ 50 Hz

Makcumanxa mowHocm Ha HamoBapBaHe 3650-3950 W
Pa3mepu OcHoBHa eguHuua 595 x 596 x 570 MM
(L xBxA)

BepageHa 560 x 579 x 549 MM
06em 76 numpa

*To3u npogykm cbgbpka cBemAuHeH u3moyHuk ¢ kaac Ha eHepautina epekmuBHocm <G>.
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MpunoXkeHue

TexHuvecku gaHHu 3a npogykma 06w nompebaeHue Ha exepaus B pekum
Ha 2omoBHocm (W) 10w
SAMSUNG SAMSUNG gBks\uuku mpexkoBu nopmoBe ca b8 '
NV7B666**** NV7B66T**** NV7B668**** NV7B669**** n ep::er;;c;;z::):u:ezlpaBAeHue p
Kog 3a pa3no3HaBaHe Ha Mogena NV7B676**** NVTBET7**** NVTB678**** NV7B79**** 9 ( )3 y 20 MUH.
NV7B666+*C*, NV7B668*+C* CHEpeuAMa .
‘ Wi-Fi TMompebaeHue Ha eHepausi B oW
WHgeke Ha eHepautliHa epekmuBHocm Ha 816 pexuM Ha 2omoBHocm (W) )
3amBopeHo omgeneHue (EE! samb.omgen) ! Mepuog om Bpewe 3a
Knac Ha eHepautiHa epekmuBHocm 3a A+ ynpaBaeHue Ha eHepausma 20 MUH.
kyxuna (MuH.)
KoHCyMauus Ha eHepaus V|3)|l((l\, TMompebAeHue Ha eHepaust 05W
(enekmpoerepausi), Heobxoguma 3a PEXUM | Tepuog om Bpeme 3a
Haapgﬂaue Ha cmaHgapmu3upaH {npaB)AeHue Ha eHepauama 30 MuH.
MUH.
molli(ap (i} 3am|?opeuo omggAeHue Ha 1,05 KWh/uukon
SR furiecka gypHanc Upenelka AaHHume ca onpegeaeHu cnopeg cmangapm EN 60350-1, EN 50564, Peznamenm (EC) Ha Komucusima N2 65/2014

uukon 8 korBeHuuoHaAeH peXuM 3a
egHo 3amBopeHo omgeneHue (kpaliHa
enekmpuyecka exepaus) (EC exzamomgen)

u (EC) N2 66/2014 u Pearamenm (EO) N21275/2008.

KoHcymauyus Ha eHepaus, Heobxoguma
3a HazpaBaHe Ha cmaHgapmu3upaH
moBap B3amBopeHo omgeneHue Ha
enekmpuyecka pypHa no Bpeme Ha uukoa 0,71 kWh/uukon
8 pexkum ¢ nputygumenra yupkynauus
3aegHo 3amBopeHo omgeneHue (kpatiHa
el\ekmpuqecka eHepZUﬂ) (EC eAa,amB.omgeA.)

Bpoli Ha 3amBopeHume omgeneHus 1

EHepaoHocumen 3a Bcstko 3amBopeHo enekmpusecmBo

omgeneHue (enekmpoeHepaus uAu 2a3)
= 06em 3a Besiko 3amBopero omgeneHue
= 76 A
3 (V)
3
% Bug Ha ¢pypHama BapageHa

NV7B666**** :35,6kg NV7B676++**: 39Tk

NV7B667**** : 40,6kg NV7B666**C*: 376 kg NV7B677##** . 431kg
NV7B668***+: 35 6kg NV7B668**C*: 376 kg NV7B678****: 391kg
NV7B669****: 40,6kg NV7B679****: 43 Tkg

MacaHaypega (M)
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CvBemu 3a ukoHoMus Ha eHepaust

e TloBpeme Ha 20mBeHe Bpamama Ha pypHama mps6Ba ga ocmaHe 3amBopeHa, ocBeH ako xpaHama
mpsi68a ga ce 06vbpHe. Mo Bpeme Ha 20mBeHe He omBapstime Bpamama yecmo, 3a ga noggbpkame
memnepamypama Ha ¢pypHama U ga necmume eHepaus.

e TaaHupalime u3non3BaHemo Ha ¢pypHama, 3a ga u3beaHeme uzkatouBate Ha pypHama meXkgy 20mBeHemo
Ha egHo sicmue u cAegBalomo, 3a ga necmume eHepaus U Hamaaume Bpememo 3a 3a2psiBaHe Ha
dypHama.

e Ako Bpememo Ha 20mBeHe e noBeye om 30 MuHymu, GpypHama moxke ga ce uzkaryu 5-10 MUHYmu npegu
kpasi Ha Bpememo 3a 20mBeHe, 3a ga ce necmu eHepaus. OcmambyHama monAuHa we 3aBbpuuu npoueca
Ha 2omBeHe.

e Ko2amo e Bv3moxkHo, 20mBeme noBeue om egHo scmue egHoBpemeHHo.

3ABEAEXKA

C Hacmosiwomo Samsung gekaapupa, 4e moBa paguoo6opygBaHe e 8 coomBemcmBue ¢ AupekmuBa 2014/53/EC
U cbe coomBemHume 3akoHoBu u3uckBanus 8 06eguneHomo kpaacmBo.

MoAHUsSM mekem Ha gekaapauusima 3a cbomBememBue ¢ u3uckBaHusma Ha EC u gekaapayusma 3a
cvomBemcmBue ¢ uzuckBanusima Ha 06eguHeHomo kparcmBo e gocmbneH Ha CAegHUS UHMEpPHem agpec:
OduyuanHama gekaapayus 3a coomBemcmBue Mokeme ga HaMepeHume Ha http://www.samsung.com.
Omugeme go Support > Search Product Support (Moggpwbkka > TopceHe Ha noggpwkka 3a npogykm) u BbBegeme
UMemo Ha MogeAa.

/\ BHUMAHME

5 GHz WLAN ¢ynkuusima Ha moBa 060pygBane MoXe ga ce u3non3Ba camo Ha 3akpumo B8v8 Bcuyku cmparu om
EC u 8 06eguneHomo kpancmBo.

YecmomeH guana3oH MowHocm Ha npegaBamens (Makc.)
2400-2484 MHz 20dBm
Wi-Fi 5150-5250 MHz 23 dBm
5250-5350 MHz 23dBm
5470-5725 MHz 23dBm

N3aBneHue 3a copmyepa c omBopeH kog

Copmyepbm, BkaroueH 8 mo3u npogykm, cbgbpika codpmyep c omBopeH kog. Mokeme ga noAy4ume nbAHUS
cbomBemeH u3xogeH kog 3a nepuog om mpu 20guHU cAeg nocAegHama gocmaBka Ha mo3u npogykm, kamo ce
cBopkeme ¢ Hawus ekun 3a noggpwkka upes http://opensource.samsung.com (Moas, u3noa3Balime MeHiomo
“3anumBate”.)

Bv3mokHo e cbuwio maka ga ce noAyyu nbAHUSM cbomBemeH u3xogeH kog Ha du3uyecku Hocumen, kamo
Hanpumep CD-ROM; we ce u3uckBa MuHumanHa makca.

CnegHusim URL agpec http://opensource.samsung.com/opensource/COMMON _R18_TZ4_0/seq/0 Bogu go

uHdopMayus 3a AuueH3a c omBopeH kog, cBbp3ana ¢ mo3u npogykm. Ta3u odpepma e BaaugHa 3a Beeku, kolimo
noAy4aBa ma3u uHdopmauus.
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SAMSUNG

BBIMPOCK AU KOMEHTAPU?
CTPAHA OBAAETE CE VAV HY TIOCETETE OHAAVH HA
ALBANIA 045620202 www.samsung.com/al/support
BOSNIA 055233999 www.samsung.com/ba/support
NORTH MACEDONIA 023207777 www.samsung.com/mk/support
080011131 - BeanaameH 3a Bcuyku onepamopu
BULGARIA *3000 - LleHa Ha eguH 2pagcku pa3z08op uAu cnopeg mapudama Ha MoGUAHUSIM www.samsung.com/bg/support
onepamop
09:00 go18:00 - MoHegeAHuk go Membk
CROATIA 072726786 www.samsung.com/hr/support
CZECH 800 - SAMSUNG (800-726786) www.samsung.com/cz/support
HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) www.samsung.com/hu/support
MONTENEGRO 020405 888 www.samsung.com/support
- = * .03.27%
POLAND ngol)ztgﬁedl:ubgﬁfyzfi gngZtsof:) http://www.samsung.com/pl/support/
ROMANIA 0800872678 - Apel gratuit *8000 - Apel tarifat in retea www.samsung.com/ro/support
SERBIA 0113216899 www.samsung.com/rs/support
SLOVAKIA 0800 - SAMSUNG (0800-726 786) www.samsung.com/sk/support
LITHUANIA 8-800-77777 www.samsung.com/Lt/support
LATVIA 8000-7267 www.samsung.com/lv/support
ESTONIA 800-7267 www.samsung.com/ee/support
SLOVENIA 080 697 267 (brezplacna stevilka) www.samsung.com/si/support
KOSOVO 038403090 www.samsung.com/support

DG68-01411B-00
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Cuptor incorporabil

Manual de utilizare si instalare
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Utilizarea acestui manual Instructiuni pentru siguranta

Va multumim cd ati ales un cuptor incorporabil de la SAMSUNG. Instalarea acestui cuptor trebuie efectuatd numai de cdtre un electrician calificat. Instalatorul este

Acest manual de utilizare contine informatii importante referitoare la siguranta si instructiuni responsabil pentru conectarea aparatului la sursa de alimentare, in conformitate cu recomandarile

menite sd va ajute la utilizarea si intretinerea aparatului. relevante privind siguranta.

Va rugdm sd cititi cu atentie acest manual de utilizare inainte de a utiliza cuptorul si sd il pastrati o

pentru consultdri ulterioare. MASU RI DE PRECAUTIE IMPORTANTE %
In acest manual de utilizare se folosesc urmatoarele simboluri A AVERTISMENT %
A\ AVERTISMENT Acest aparat nu este destinat utilizarii de cdtre persoane (inclusiv 2
Pericole sau actiuni nesigure care pot provoca leziuni corporale grave sau decesul si/sau . RV : 3
deteriorares bunurilor copii) Cu capacitati fizice, ;enzon'ale sau .mentale redu;e sau de' e
A\ ATENTIE cdtre persoane fdrd experienta si cunostinte, cu exceptia cazului N
Pericole sau actiuni nesigure care pot provoca leziuni carporale sau deteriorarea bunurilor. in care sunt supravegheate sau instruite corespunzétor de catre

NOTA persoana responsabild pentru siguranta lor cu privire la utilizarea

Sfaturi utile, recomandari sau informatii care ajutd utilizatorii sd manuiascd produsul. aparatUIUi

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 fdard experientd si cunostinte daca 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 fdrd 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: Pdrtile accesibile pot deveni fierbinti in timpul
utilizarii. Copiii mici nu trebuie sd 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
Zgaria suprafata, cauzand spargerea sticlei.

4 Romana

Dacad aparatul are o functie de curdtare, resturile in exces trebuie
indepdrtate inainte de curatare si nu trebuie Iasat niciun recipient in
cuptor in timpul curdtarii cu aburi sau al curdtarii automate. Functia
de curatare este disponibila in functie de model.

Dacd aparatul are o functie de curdtare, suprafetele pot sa devind
mai fierbinti decat de obicei in timpul curatarii si copiii trebuie
tinuti la distanta. Pentru echipamentele cu proces de curdtarea
prin piroliza - unele animale, in special pasdrile, pot fi sensibile 3
vapori si fluctuatiile de temperaturd locale in timpul procesului de
curdtarea prin piroliza si trebuie mutate intr-0 zond adecvatd, bine
ventilata, in timpul procesului.

Aerisiti incaperea in timpul si dupd procesul de curatarea 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-vd 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 pdrtile sale accesibile devin fierbinti in
timpul utilizarii. 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.

Usa sau suprafata exterioard poate sa 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 sa 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 Ia 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 cdtre un tehnician calificat. Reparatiile necorespunzdtoare
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 niciodatd triplu-stechere sau prelungitoare.

Sursa de alimentare a aparatului trebuie opritd cand acesta este reparat sau curdtat.
Aveti grijd cand conectati echipamente electrice Ia prize din apropierea cuptorului.

Dacd aparatul are o functie de preparare la vapori sau aburi, nu il utilizati cand cartusul de
alimentare cu apad este deteriorat. (Numai la modelele cu functie de preparare la vapori sau aburi)

Cand cartusul este crapat sau defect, nu il 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.

In 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
perioadad lunga de timp.

Cand gatiti, aveti grijd la deschiderea usii cuptorului, deoarece este posibil ca din interior sd iasd
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 la 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 temperaturd.
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Instructiuni pentru siguranta

Nu turnati apd pe fundul cuptorului cand acesta este fierbinte. Riscati sa deteriorati suprafata
emailatd.

Usa cuptorului trebuie inchisa in timpul gatitului.

Nu acoperiti partea inferioara a cuptorului cu folie de aluminiu si nu amplasati tdvi de copt sau
alte recipiente metalice pe aceasta. Folia de aluminiu blocheazd cdldura, fapt ce poate cauza
deteriordri ale suprafetei emailate si poate afecta calitatea alimentelor gatite.

Sucurile de fructe lasd pete, care este posibil sa nu mai poata fi sterse de pe suprafata emailatd a
cuptorului.

Cand pregadtiti prdjituri foarte moi, utilizati tava adanca.
Nu amplasati formele de copt pe usa deschisa a cuptorului.

Tineti copiii la distanta de usa cuptorului atunci cand o deschideti sau inchideti, intrucat acestia se
pot lovi de usa sau isi pot prinde degetele in aceasta.

Nu calcati, nu va sprijiniti, nu stati si nu asezati obiecte grele pe usd.
Nu deschideti usa cu o forta inutila.

AVERTISMENT: Nu deconectati aparatul de la sursa de alimentare chiar dacd procesul de
preparare s-a finalizat.

AVERTISMENT: Nu Idsati usa deschisd in timpul functionarii cuptorului.

Cum se elimina corect acest produs (Deseuri de echipamente electrice si
electronice)

(Aplicabil in tari cu sisteme de colectare separate)

Acest simbol de pe produs, accesorii si documentatie indicd faptul ca
produsul si accesoriile sale electronice (incdrcdtor, cdsti, cablu USB) nu
trebuie eliminate impreund cu alte deseuri menajere la finalul duratei
lor de utilizare. Dat fiind ca eliminarea necontrolatd a deseurilor
poate dduna mediului inconjurdtor sau sandtdtii umane, vd rugdm sd
separati aceste articole de alte tipuri de deseuri si sa le reciclati in
mod responsabil, promovand astfel reutilizarea durabild a resurselor
materiale.

Utilizatorii casnici trebuie sd-I contacteze pe distribuitorul care le-a
vandut produsul sau sd se intereseze la autoritatile locale unde si cum
pot sa duca 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, Bateri, vizitati :
Www.samsung.com/uk/aboutsamsung/sustainability/environment/our-commitment/data/

Functia de economisire automatad a energiei

Lumina : In timpul procesului de preparare, puteti opri becul cuptorului prin apasare pe butonul
JLumina cuptorului’. Pentru economisirea energiei, lumina cuptorului este opritd timp de cateva
minute dupd pornirea programului de preparare.
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Instalarea

A\ AVERTISMENT

o Acest produs este special conceput pentru utilizare cu produse incastrate.

o Acest cuptor trebuie sd fie instalat de catre un tehnician calificat. Instalatorul este
responsabil pentru conectarea cuptorului la sursa de alimentare in conformitate cu
recomandadrile locale relevante privind siguranta.

o Acest aparat este conceput pentru utilizare Ia o altitudine maxima de 2.000 de metri.

Continutul ambalajului

Verificati dacd ambalajul produsului contine toate componentele si accesoriile. Daca aveti
probleme cu aparatul sau cu accesoriile, contactati un Centru de serviciu cu clientii local al
Samsung sau distribuitorul.

Scurtd prezentare a cuptorului

NOTA

Tn functie de model, acest cuptor este de doud tipuri: cu o singurd usé si cu usa dubld.

Accesorii

Aldturi de cuptor sunt incluse diferite accesorii care vd ajutd sd preparati numeroase tipuri de
alimente.

Tava universald *

=

Despartitor

@)
@)

Termometru cu sondd Set de gatit la aburi * 2 suruburi (M4 L25)
pentru carne

01 Panou de comanda 02 Manerul usii 03 Rezervor de apd

04 Usd

Tavd pentru preparare
cu aer cald

NOTA

Disponibilitatea accesoriilor marcate cu asterisc (*) depinde de modelul cuptorului.
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Instalarea

/\ ATENTIE

Dezactivati functia de blocare pentru copii inainte de a porni programul de curdtare piroliticd,
pentru a evita incdlzirea usii ca urmare a imposibilitatii circulatiei aerului.

Alimentare cu curent electric

A\ AVERTISMENT

Nu cdlcati pe cabluri si nu le rdsuciti in timpul instaldrii si tineti-le la distantd de componente ale
cuptorului care emana caldurd.

Montarea in dulap

Conectati cuptorul la o prizd de curent electric.
Daca nu aveti o prizd 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
0 lungime suficientd, care sd fie conforma cu tipul
HO5 RR-F sau HO5 VV-F, min. 1,5-2,5 mm®.

01 MARO sau NEGRU

02 ALBASTRU sau ALB Curent nominal (A) Sectiune transversala

03 GALBEN si VERDE minima
10<A<16 1,5 mm?
16<A<25 2,5 mm?

Verificati specificatiile produsului de pe eticheta
atasata cuptorului.

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 impamantare.
Mai intai conectati cablul galben si pe cel verde
(pentru impdmantare), care trebuie sa fie mai
lungi decat celelalte. Dacd folositi o prizd pentru
stecher, stecherul trebuie sd fie usor accesibil dupd
ce se instaleazd cuptorul. Samsung nu isi asuma
raspunderea pentru accidentele provocate de lipsa
impamantdrii sau de o impamantare defectuoasa.

Dacad instalati cuptorul intr-un dulap, suprafetele din plastic si componentele adezive ale dulapului
trebuie sd reziste pand la temperaturile prevazute de standardul EN 60335. Samsung nu
raspunde pentru deteriorarea mobilierului datoratd emisiilor de cdldurd ale cuptorului.

Cuptorul trebuie sd fie bine aerisit. Pentru aerisire, trebuie ldsat 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

e Cuptor (mm)
A 560 G 503
B 166 H 481
D C 383 [ 21
D 45 J 549
E 596 K 579
F 595 L 559
N
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Dulap incastrat (mm) 4 N Instalarea cu o plitd

A Min. 550 T I PentrtlJtatFnsr:Q(lja |odp\i'té ?elasupra l;tuptoru\tui,
- TV — consultafi ghidul de instalare a plitei pentru
B Min. 560 m] cerintele privind spatiul de instalare ().
c Min. 50 —
D Min. 590 - Max. 600
E Min. 460 x Min. 50
NOTA
Dulapurile de incastrare trebuie sd aiba orificii de - = _
ventilatie (E) pentru a ventila caldura si a recircula 2
aerul. ;_a
8

Dulap sub chiuveta (mm)

A Min. 550
B Min. 560
C Min. 600
D Min. 460 x Min. 50

NOTA

«  Dulapurile de incastrare trebuie sa aibd orificii
de ventilatie (D) pentru a ventila cdldura si a
recircula aerul.

«  Cerinta privind indltimea minima (C) se aplicd
doar pentru instalarea cuptorului.
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Instalarea

Montarea cuptorului

Lasati un spatiu (A) de cel putin 5 mm intre cuptor
si fiecare parte laterald a dulapului.

Asigurati un spatiu de cel putin 2 mm (B), astfel

incat usa sd se deschida si sa se inchida cu usurintd.

Introduceti cuptorul in dulap si prindeti-I bine pe
ambele parti laterale cu doud suruburi.

Dupd instalare, scoateti folia de protectie, banda si celelalte ambalaje si scoateti accesoriile din

cuptor. Pentru a scoate cuptorul din dulap, deconectati mai intai alimentarea cuptorului si apoi

scoateti 2 suruburi pe pdrtile laterale ale cuptorului.

A\ AVERTISMENT

Cuptorul are nevoie de aerisire pentru a functiona normal. Nu blocati orificiile de ventilatie sub
nicio forma.

NOTA

Aspectul cuptorului poate varia in functie de model.
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Inainte de a incepe

Panou de comanda Setdri initiale
Panoul de comanda al cuptorului este alcdtuit dintr-un ecran (netactil), un buton disc si butoane La prima pornire a cuptorului, se afiseazd ecranul de intampinare cu sigla Samsung. Urmati
de comanda pentru functiile cuptorului. Cititi urmdtoarele informatii amanuntite despre panoul de instructiunile de pe ecran pentru a finaliza setdrile initiale. Puteti modifica setdrile initiale mai
comanda al cuptorului. tarziv, din ecranul Setdri.
1. Inecranul de intdmpinare, selectati incepere configurare, dupd care apasati Butonul Disc.
01 06 2. Setali limba.
@ a.  Selectati limba, dupd care apdsati Butonul Disc.

b.  Selectati inainte, dupd care apasati Butonul Disc.
3. Acceptati Clauze si conditii” si ,Politica de confidentialitate”.
4.  Conectati aparatul la aplicatia SmartThings.

o) |

= & S a. Inecranul Experientd mobild, selectati inainte, dupé care apasati Butonul Disc.
02 03 04 05 b.  Scanati codul QR de pe ecran cu smartphone-ul si urmati instructiunile de pe ecranul =5
telefonului pentru a realiza conexiunea. %
01 Ecran Aici sunt afisate meniul, informatiile si stadiul pregatirii mancarii. Daca nu doriti sa efectuati acest pas, selectati Ignorare, dupd care apdsati Butonul %
— — - — Disc pentru a trece la pasul urmdtor. P
02 Optiuni Apssafi pentru a vedea lista de Opfiuni. . Dup3 ce ati primit mesajul de conexiune reusits, selectati OK, dup care apasati =1
03 Lumina Apdsati pentru a aprinde sau stinge lumina din cuptor. Butonul Disc. r‘,:

04 Control inteligent Apdsati pentru a activa sau dezactiva functia Control inteligent.

NOTA

Setati Conexiune rapidd inainte de a folosi aceastd functie.

05 fnapoi Apdsati pentru a reveni la ecranul anterior.
06 Pornire Apdsati pentru a porni sau opri ecranul.
NOTA

Atunci cand usa este deschisd, functionarea cuptorului poate fi
oprita numai de la butonul Pornire.

07 Buton disc Rotiti spre stanga i spre dreapta pentru a parcurge meniurile si
listele. Elementul subliniat indicd meniul in care va aflati pe ecran.
Apasati pentru a selecta elementul subliniat.
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Inainte de a incepe

5. Setati fusul orar.
a.  Selectati fusul orar, dupd care apdsati Butonul Disc.
b.  Selectati inainte, dupa care apdsati Butonul Disc.
6. Fixati data.
a.  Selectati ziua, luna si anul. Apdsati Butonul Disc dupa ce selectati fiecare element.
b.  Selectati inainte, dupa care apdsati Butonul Disc.

NOTA

Ignorati acest pas daca ati conectat aparatul la aplicatia SmartThings.

7. Selectati ora.
a. Fixaorasi minutele. Apdsati Butonul Disc dupa ce selectati fiecare element.
b.  Selectati inainte, dupa care apdsati Butonul Disc.

NOTA

Ignorati acest pas dacd ati conectat aparatul |a aplicatia SmartThings.
8. Selectati Gata, dupa care apdsati Butonul Disc pentru a finaliza setarea.
«  Seafiseazd ghidul pentru prima utilizare. Daca doriti, selectati MAI MULTE, dupd care
apasati Butonul Disc pentru a afisa ghidul sau selectati MAI TARZIU, dupd care apasati
Butonul Disc pentru a ignora acest pas.

Setarea ecranului la activare permanenta

Ecranul se stinge automat dupd un anumit interval de timp. Dacd doriti ca ecranul sa ramand
aprins in permanentd, urmati instructiunile de mai jos.

Apasati butonul = de pe panoul de comanda.

Selectati Setdri, dupd care apdsati Butonul Disc.

Tn ecranul Setdri, selectati Afisaj, dupd care apasati Butonul Disc.

Tn ecranul Afisaj, selectati Perioada de inactivitate, dupa care apasati Butonul Disc.
Selectati Activat permanent, dupd care apdasati Butonul Disc.

NOTA

«  Consumul de curent poate creste in functie de intervalul de timp setat.

«  Dacd perioada de inactivitate este setatd la , Activat permanent’, luminozitatea ecranului
LCD se schimbd automat la nivelul 2 dacd nu se efectueaza nicio operatiune timp de

s WNeE

3 minute.

+  Setarea ,Activat permanent” poate fi utilizatd numai dacd economizorul de ecran este setat
la Activat.

Miros de cuptor nou

Tnainte de a folosi cuptorul pentru prima datd, curdtati-i interiorul pentru a elimina mirosul de

cuptor nou.

1. Scoateti toate accesoriile din cuptor.

2. Lasati cuptorul sd functioneze in modul Convectie 200 °C sau Conventional 200 °C timp de o
ord. Astfel se distrug toate substantele de fabricare ramase in el.

3. Lafinal, opriti cuptorul.

NOTA

«  Este posibil sd observati fum in interiorul cuptorului atunci cand il utilizati pentru prima
datd. Aceasta nu este o defectiune a produsului.

«  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
Sd e rdceascd. Dupa ce s-a rdcit, stergeti sticla interioard cu un prosop de hartie sau cu o
lavetd curatd si detergent neutru.

«  Deasemenea, este important sa utilizati cuptorul intr-o bucdtdrie bine aerisita.
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Mecanismul de siguranta inteligent

Montarea setului de gatit la aburi (in functie de model)

Daca deschideti usa cuptorului in timp ce acesta se afld in functiune, lumina se aprinde, iar
ventilatorul si elementele de incdlzire se opresc, pentru a se preveni vdtamarile 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.

Usa cu inchidere lina (usoara, sigura si silentioasa) (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 disponibild in functie de modelul cuptorului.)

T Usa incepe sa se inchida lin la circa 15 grade si se
| inchide complet in interval de aproximativ

5 secunde.

1.

Verificati dacd aveti toate componentele

setului de gadtit la aburi.

«  Acesta este alcdtuit din capac de sticld,
tavd metalicd, tava pentru gatit la aburi si

duzd pentru aburi.

Introduceti duza in orificiul din partea dreapta
din spate a tavii metalice si strangeti piulita

inclusa.

Asezati tava pentru gdtit la aburi in tava
metalicd si inchideti capacul din sticld inainte

de a introduce setul in cuptor.
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Inainte de a incepe

Accesorii

Pentru prima utilizare, curdtati bine accesoriile cu apa calda, detergent si o lavetd moale si curata.

Ve
05

04
03

02
01

.

01 Nivelul 1 02 Nivelul 2

03 Nivelul 3 04 Nivelul 4

05 Nivelul 5 (A) Nivel pentru
setul de gdtit la
aburi

Introduceti accesoriul in cuptor in pozitia
corecta.

Nivelul pentru setul de gatit la aburi (A) se va
folosi numai pentru setul de gdtit la aburi. Nu
asezati setul la nici un alt nivel si nu asezati
alte accesorii pe nivelul pentru setul de gatit la
aburi (A). Nivelul pentru setul de gatit la aburi
(A) este disponibil numai la anumite modele.
Lasati 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. Dupa ce se rdcesc, isi revin la forma
si performantele initiale.

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 grdtarul in pozitie cu pdrtile proeminente
(opritoare pe ambele pdrti) cdtre partea din fatd.

Cratar platou *

Grdtarul 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 prdjiturilor, a fursecurilor si a altor produse de
patiserie. Asezati partea inclinata in fata.

Tava universald *

Tava universald (@dancime; 30 mm) se foloseste
pentru gdtire si frigere. Folositi gratarul platou pentru
a preveni curgerea lichidelor in partea inferioara a
cuptorului.

Asezati partea inclinata in fatd.

Tava extra adancd *

Tava extra adancd (adancime: 50 mm) se foloseste pentru
frigere cu sau fdrd grdtarul platou. Asezati partea inclinatd
in fata.

Tava pentru preparare cu aer
cald*

Folositi tava pentru preparare cu aer cald numai in modul
Preparare cu aer cald. Tava se incinge in timpul prepardrii si
ramane fierbinte timp de cateva momente dupd preparare.
Folositi manusi sau asteptati pand cand cuptorul se rdceste
complet inainte de a scoate tava.

Despdrtitor

Despdrtitorul are rolul de a impdrti cuptorul in doud zone.
Folositi despdrtitorul in modul de preparare dubla.

Nu 1l folositi in alte scopuri decat impdrtirea incintei in doud
zone de preparare.

Nu folositi despdrtitorul ca grdtar.
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Ghidaje telescopice *

Folositi sina cu ghidaj telescopic pentru a introduce tava,

dupd cum urmeaza:

1. Intindeti sina astfel incat sd o scoateti din cuptor.

2. Asezati tava pe sina si glisati-o cdtre interiorul
cuptorului.

3. Inchideti usa.

Termometru cu sondd pentru
carne*

Termometrul cu sonda pentru carne mdsoara temperatura
internd a carnii preparate. Folositi numai termometrul
furnizat cu cuptorul.

Set de gatit la aburi *

Setul de gatit la aburi se va utiliza numai in modurile de
preparare la aburi. Folositi setul numai la nivelul destinat
setului de gdtit la aburi si aveti grija sa il introduceti in
incintd pana la capdt, astfel incat sa atingd peretele din
spate.

Setul de gatit la aburi este alcatuit din 4 piese distincte:
Capac de sticld, tava metalicd, tava pentru gatit la aburi si
duzd pentru aburi.

Capacul de sticld poate fi folosit ca vas pentru coacere i
gratinare.

A\ AVERTISMENT

«  Folositi mdnusi de cuptor atunci cand utilizati setul de
gatit la aburi si aveti grijd sa nu il scapati.

«  Schimbdrile bruste de temperaturd pot cauza spargerea
sau fisurarea pieselor din sticla.

NOTA

Disponibilitatea accesoriilor marcate cu asterisc () depinde de modelul cuptorului.

Usa flexibila (in functie de model)

Acest cuptor are o0 usa flexibila unicd, prinsd cu balamale pe mijloc, pe care nu trebuie sd o
deschideti decat pe jumdtate 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.

Utilizarea usii superioare

1.

2.

3

Apdsati complet manerul.

Trageti manerul.

Usa superioara se deschide asa cum se aratd

in imagine.
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Inainte de a incepe

Utilizarea usii complete

e

NOTA

1. Tineti de zona fdrd parghie a manerului, apoi
trageti.

2. Intreaga usa se deschide asa cum se arata in
imagine.

/N\ ATENTIE

Atunci cand deschideti intreaga usd, aveti grija sa
tineti manerul de partea fdra parghie.

Daca parghia este apdsata pe jumdtate prin
deschiderea usii, se poate deschide usa superioard,
Cauzand vatamari corporale.

«  Nu asezati obiecte grele pe usa superioard si nu o fortati.
. Interziceti-le copiilor sd se joace cu Sau pe Usa superioard.

16 Romand

Rezervor de apa

Rezervorul de apa este folosit pentru functiile de gatire la aburi. Umpleti-I cu apd inainte de a

incepe prepararea la aburi.

1. Rezervorul se afld in coltul din dreapta sus.
Impingeti rezervorul pentru a-I deschide si
scoate.

2. Deschideti capacul si umpleti rezervorul cu
500 ml de apd potabila.

3. Inchideti capacul si introduceti la loc
rezervorul.

NOTA

Tmpingeti rezervorul pand la capat, pand cand se
fixeazd in pozitie.

NOTA

Nu depasiti marcajul maxim.

NOTA

Aveti grijd sd fie inchis capacul superior (A) al
rezervorului de apd inainte de a pune in functiune
cuptorul.




Operatiuni

Modurile cuptorului 5. Selectati Timp de preparare, dupa care
] apdsati Butonul Disc pentru a fixa timpul de
1. Inecranul principal, selectati Convectie, dupd preparare dorit.
) care apasati Butonul Disc. «  Durata maximd de preparare este de
Convedtie 2. Selectati modul de preparare pe care doriti . 23 de ore si 59 de minute.
sa 1l folositi, dupa care apdsati Butonul fimpteeprae 6. Dupd fixarea timpului de preparare, selectati
Disc. (Pentru informatii amanuntite despre optiunea doritd dupd incheierea procesului de
fiecare mod, consultati ,Descrierea modurilor preparare, dupd care apdsati Butonul Disc.
cuptorului”) «  Puteti selecta Oprire cuptor, Pastrare
«  Puteti utiliza termometrul cu sondd temp. sau Pastrare la cald.
pentru carne in unele moduri. Pentru «  Inmodurile Gratar mare si Gril eco nu se
prepararea folosind termometrul poate folosi optiunea Péstrare la cald.
cu sondd pentru carne, consultati .
Prepararea cu termometrul cu sonda NOTA
pentru carne (in functie de model)”. Dacd Incepeti prepararea fard a fixa timpul de
o . preparare sau dacd setati functia Pastrare temp., va
3. Fixali temperatura dorita. o trebui s3 opriti cuptorul manual. 13
«  Temperatura prestabilita si intervalul de s
temperatura diferd in functie de modul 7. Selectati Gata la, dupd care apdsati Butonul c
180° de preparare. Disc pentru a fixa ora de oprire doritd. =
«  Atunci cand fixati timpul de preparare,
pe ecranul cuptorului se afiseaza ora la
care prepararea se va opri. (De ex. Gata
4. Activati optiunea Preincdlzire rapida. Gatala13:30 la 13:30)

«  Setarea prestabilitd este ,Oprire”.

Preincélzire rapida opritd
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Operatiuni

8.  Selectati START, dupad care apdsati Butonul
Disc.
. Daca nu ati modificat ora de oprire,
cuptorul incepe prepararea imediat.
. Daca ati modificat ora de oprire, cuptorul
va regla automat ora de pornire pentru a
finaliza prepararea la ora fixata.

START

(® NoTA

«  Puteti schimba temperatura si timpul de preparare si puteti activa sau dezactiva optiunea
Preincalzire rapida in timpul preparadrii.
« Intimpul prepararii, puteti selecta OPRIRE, apasati Butonul Disc, selectati OK, dupd care
apdsati Butonul Disc pentru a anula prepararea.
. Dupa finalizarea prepardrii, pe ecran se afiseaza +5 minute.
Dacd doriti, selectati +5 minute, dupd care apdsati Butonul Disc pentru a prelungi
durata de preparare cu 5 minute.

Descrierea modurilor cuptorului

Interval de temperaturd (°C)
Mod DUbla Temperatura
Individuala : - = sugerata (°C)
Superior Inferior Dubld
30-275 40-250 40-250 40-250 160
Convectie Elementul de incdlzire 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

025 | - | - | - | 10

Cdldura este generata de elementul de incdlzire superior si de cel
inferior. Aceasta functie se foloseste pentru coacerea i frigerea
standard a celor mai multe tipuri de preparate.

25 | - | - ] - | w0

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

[@)] Convectie €C0 | 5cest mod nu este necesard preincalzirea cuptorului,
® NoTA
Incalzirea in modul Convectie eco a fost utilizatd pentru stabilirea clasei
de eficientd energetica in conformitate cu standardul EN60350-1.
00300 | 40250 | - | - | 2
Gratarmare | Grilul pe suprafatd mare emand caldurd. Folositi acest mod pentru
a rumeni suprafata preparatelor (de exemplu, carne, lasagna sau
gratinate).
wosoo | - | - | - | 2
| e I Gril eco Grilul pe suprafatd mica emana caldurd. Utilizati acest mod pentru
ECO

alimentele care necesitd mai putind cdldurd, de exemplu, peste si
baghete umplute.

Cril si ventilator

woors | - | - ] - | 1m0

Doud elemente de incalzire din partea de sus genereazd caldurd,
distribuita uniform de ventilator. Folositi acest mod pentru a prepara
carne sau peste la gril.
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Interval de temperaturd (°C)

Mod o Dubld Temper?tL:ra
Individuald - - sugerata ('0)
Superior Inferior Dubla
40-275 40-250 - - 180
Caldurd de sus + | Elementul de incélzire superior genereaza caldura, care este repartizata
% Convectie i i i iti i
uniform de ventilatorul de convectie. Folositi acest mod pentru frigere

dacd doriti sd obtineti o crustd crocantd (de exemplu, carne sau lasagna).

®

Cdldura de jos +
Convectie

40275 | | w20 | - | 200

Elementul de incdlzire inferior genereaza cdldurd, care este repartizatd
uniform de ventilatorul de convectie. Folositi acest mod pentru pizza,
paine sau prdjituri.

L]

Cdldurd de jos

100230 | | 40250 | 40250 | 150

Elementul de incdlzire inferior genereaza cdldurd. Utilizati acest mod
la sfarsitul coacerii sau pentru rumenirea blatului tartelor sau al pizzelor.

go200 | - | - | - | 10

In modul Preparare profesionald a fripturilor se efectueaza un ciclu

Preparare automat de preincdlzire, pand cand temperatura cuptorului ajunge Ia
| ® | profesionald a | 220 °C, dupd care elementul de incalzire din partea de sus si ventilatorul
PRO fripturilor de convectie intrd in functiune, pentru ca preparatele din carne sd se
rumeneascd si sd formeze crustd. Dupd rumenirea si formarea crustei,
carnea va fi preparatd la temperaturi scdzute. Folositi acest mod pentru
vitd, pasdre sau peste.
s00s | - | - | - | eo
Prepa(are CU3Er | Modul de preparare cu aer cald in punga vidatd foloseste aer cald Ia
@‘& cald INPUNga | temperaturd joasa pentru prepararea alimentelor vidate, fara aburi sau
vidata rezervorul de apad. In acest mod, cuptorul pdstreaza o temperaturd joasd
constantd in interiorul incintei de preparare.
| so2s0 | - | - | o
Preparare cu aer | Modul de preparare cu aer cald foloseste aer fierbinte pentru obtinerea
Q& cald unor preparate mai crocante si mai sandtoase decat cele gdtite in

modurile normale de convectie, atat in cazul alimentelor congelate, cat
Si proaspete, i cu mai putin ulei sau chiar fdrd ulei.

Modurile de preparare asistata de aburi

/\ ATENTIE

Verificati ca rezervorul de apd sd fie umplut inainte de a utiliza modurile de preparare asistatd de

aburi.

Convectie

160°C

1.

NOTA

In ecranul principal, selectati Convectie, dupa
care apdsati Butonul Disc.

Selectati modul de preparare pe care doriti
sd 1l folositi, dupd care apasati Butonul Disc.
(Pentru informatii amdnuntite despre fiecare
mod, consultati ,Descrierea modurilor de
preparare asistata de aburi”)

Dacd ati selectat Preparare la aburi,
mergeti la pasul 5. (Pasii 2-4 nu se
efectueazd pentru Preparare la aburi))
Puteti utiliza termometrul cu sonda
pentru carne in unele moduri. Pentru
prepararea folosind termometrul

cu sondd pentru carne, consultati
Prepararea cu termometrul cu sonda
pentru carne (in functie de model)".

Modul Preparare la aburi este disponibil doar la
anumite modele.

3

Fixati temperatura doritd.

Temperatura prestabilitd si intervalul de
temperatura difera in functie de modul
de preparare.
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Operatiuni

4. Activati optiunea Preincdlzire rapida. 8. Selectati Gata la, dupd care apdsati Butonul
o Setarea prestabilita este ,Oprire”. Disc pentru a fixa ora de oprire doritd.

«  Atunci cand fixati timpul de preparare,
pe ecranul cuptorului se afiseaza ora la

Preincélzire rapida opritd .
care prepararea se va opri. (De ex. Gata
la 13:30)
Gata la13:30
5.  Fixati nivelul de aburi. 9. Selectati START, dupd care apdsati Butonul
o Setarea prestabilita este ,Mediu”. Disc.

«  Dacd nu ati modificat ora de oprire,
cuptorul incepe prepararea imediat.

«  Dacd ati modificat ora de oprire, cuptorul
va regla automat ora de pornire pentru a
finaliza prepararea la ora fixatd.

Mediu aburi

(=] START
B
51:’,_ 6. Selectati Timp de preparare, dupd care
S apasati Butonul Disc pentru a fixa timpul de NOTA
preparare dorit. «  Puteti schimba temperatura si timpul de preparare si puteti activa sau dezactiva optiunea
+  Durata maximd de preparare este de Preincalzire rapida in timpul prepararii.
23 de ore si 59 de minute. « Intimpul prepardrii, puteti selecta OPRIRE, ap&sati Butonul Disc, selectati OK, dupé care
) 7. Dupd fixarea timpului de preparare, selectati apasati Butonul Disc pentru a anula prepararea.
Timp de preparare . sy o n ) . o . . ) M .
optiunea doritd dupa incheierea procesului de «  Dupa finalizarea prepardrii, pe ecran se afiseaza +5 minute.
preparare, dupd care apasati Butonul Disc. - Dacé doriti, selectati +5 minute, dupa care apasati Butonul Disc pentru a prelungi
«  Puteti selecta Oprire cuptor, Pastrare durata de preparare cu 5 minute.
temp. sau Pdstrare la cald.
NOTA

Daca incepeti prepararea fdrd a fixa timpul de
preparare sau dacd setati functia Pastrare temp., va
trebui sa opriti cuptorul manual.
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Descrierea modurilor de preparare asistatd de aburi Modurile de preparare dubla

) L Termometru Puteti folosi despartitorul pentru a imparti incinta de preparare in doud zone: zona superioard si
Mod Ingsitellely | R el el | zona inferioara. Astfel, puteti utiliza simultan dou3 moduri de preparare diferite sau puteti alege
EREEE ) il | RREET | oo e zona in care doriti s3 preparati alimentele.
X X RN \/_, [‘ | M 1. Introduceti despdrtitorul in nivelul 3 pentru a
it i ; - . A == impdrti incinta de preparare in doud zone
Aburii fierbinti degajati de generatorul de aburi sunt injectati \ l ( Impart :
> Preparare la o ' ; : L . s ; %ot
\:_3 aburi * in cuptor prin duzd, pentru prepararea alimentelor. Acest mod ‘ Atundi Clarl]?j este '””?QUS desparlt,\toru\,
este recomandat pentru prepararea legumelor, pestelui, oudlor, ‘ = cuptorul Il detecteaza, lar ecranu
fructelor si orezului. principal se schimbd automat.
120-275 160 0 0
Cdldura generatd de incalzitorul si ventilatoarele de convectie
Convectie si istatd 1 i i fierbinti i
|@L A He's este g5|stata in mod co[mnuu de aburn' ﬁerbmttLllntenswtatea 2. Selectali zona de preparare pe care dorifi s 0
~ apurl aburilor poate fi reglatd la Redus, Mediu sau Ridicat. Acest mod o . . )
o L folositi, dupd care apdsati Butonul Disc.
este recomandat pentru a coace foitaje, aluat dospit, paine si °
pizza si pentru a prdji carne si peste. Cuptorsuperior =]
120-275 180 0 0 =
3,

Cdldura generatd de incdlzitorul superior si incalzitorul cu
) Caldurd de sus si | convectie este distribuita uniform de ventilator, iar elementele
~ | aburi + Convectie | de incalzire sunt asistate de aburii fierbinti. Acest mod este

recomandat pentru frigerea si rumenirea preparatelor din carne 3. Fixati setdrile de preparare si pornifi
rosie, carne de pasdre sau peste. ‘ prepararea.
120-275 200 0 0 Convectie «  Pentru instructiuni, consultati ,Modurile

cuptorului” sau ,Modurile de preparare

Cdldura generatd de elementul de incdlzire inferior si

asistata de aburi”.

Caldurd de jos Si | incslzi i istribuitd uni i I -
|@| seuris Con\J/ect}e !nca\zwtoru\ cu conﬂvecvt'\e' este d|str!buwta umform.dg vgnhlgtor, Pentru modurile si optiunile disponibile,
= iar elementele de incalzire sunt asistate 'de aburn fierbinti. Acest consultati ,Moduri disponibile in fiecare

mod este recomandat pentru coacerea Si rumenirea preparatelor 003"
precum pizza sau pldcintd cu mere.
NOTA

. Disponibilitatea modurilor insotite de asterisc (*) depinde de modelul cuptorului.
«  Umpleti intotdeauna rezervorul cu apd proaspdtd atunci cand utilizati aceste moduri.
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Operatiuni

Moduri disponibile in fiecare zona

Superior NOTA
«  Dupd ce ati pornit prepararea intr-0 zona, Interval de | Temperaturd Preinclzire Termometru
puteti incepe prepararea in cealaltd zona. Zond Mod disponibil temperatura | prestabilita i3 cu sonda
30°C ¥ 160°C Selectati indicatorul zonei din partea centrald (0) (0 rapida pentru carne
desusa ecr_anu\q!, apasau Butonul Disc, du;:za Convectie 40-250 160 X X
care repetati pasii 2 si 3 pentru prepararea in
— )
«  Este posibil sd existe cateva restrictii la Superior Caldurd de sus +
modurile si intervalul de temperaturd pe care Convectie 40-250 180 X X
||' puteti Sfelecta atunci cand incercati sd gdtiti Preparare cu aer cald 150-250 220 X
simultan in ambele zone.
Convectie 40-250 160
Caldura de Jos + 40-250 200 X X
Convectie
i Cdldura de jos 40-250 150 X X
= Inferior -
“ Preparare la aburi * - -
§ Convectie si aburi 120-250 160 X X
Cdldurd de jos §| aburi + 120-250 200 X X
Convectie
NOTA

«  (Consultati ,Descrierea modurilor cuptorului” sau ,Descrierea modurilor de preparare asistata
de aburi” pentru descrierea fiecarui mod.
«  Disponibilitatea modurilor insotite de asterisc (*) depinde de modelul cuptorului.
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Preparare cu aer cald (in functie de model)

Preincalzirea nu este necesara pentru acest mod. Vd recomanddm sa asezati hartie de copt sau o
tavad pe despadrtitor, pentru a colecta lichidul scurs.
Pentru o preparare optimd, intoarceti alimentele in timpul procesului de gadtire.

4 ™ 1. Introduceti despartitorul si asezati tava cu
gratarul in pozitia 4.
N %

2. Selectati modul Preparare cu aer cald folosind Butonul Disc.

3. Folositi Butonul Disc pentru a modifica temperatura prestabilitd. Introduceti temperatura
recomandatd pentru alimentele pe care le preparati, conform ghidului de preparare.
Temperatura prestabilitd este de 220 °C.

4. Selectati Timp de preparare, dupd care apdsati Butonul Disc pentru a fixa timpul de
preparare dorit.

5. Dupd fixarea timpului de preparare, selectati optiunea doritd dupd incheierea procesului de
preparare, dupd care apasati Butonul Disc.

6. Selectati Start si apdsati Butonul Disc.

7. Dupad finalizarea prepardrii, apasati OPRIRE si scoateti alimentele.

NOTA

Asezati hartie de copt sau o tavd pe despadrtitor, pentru a colecta lichidul scurs. Se reduc
astfel stropirea si degajarea fumului.

Tnainte de a folosi foaia de copt, verificati temperatura maximd recomandatd pentru
utilizarea acesteia.

Modul Preparare cu aer cald este conceput pentru cuptoarele cu doud grdtare superioare.
Introduceti despdrtitorul si asezati alimentele in pozitia 4 pentru rezultate optime.

Tn cazul produselor proaspete sau de casd, ungeti uniform cu ulei o suprafatd mai mare,
pentru a se rumeni mai bine.

A\ AVERTISMENT

«  Dacd se prepard alte alimente in zona inferioard, modul Preparare cu aer cald nu poate fi

utilizat in zona superioard.

«  Atunci cand alimentele sunt preparate in modul Preparare cu aer cald in zona superioard,

zona inferioara nu poate fi

utilizata deloc.

Vd recomanddm sa intoarceti alimentele |a jumdtatea timpului de preparare, pentru rezultate

optime.
Alimente Accesoriu | Nivel | Temp. (°C) | Duratd (min.)
Cartofi
Crdtar +
Cartofi pai congelati Tava pentru preparare 4 210-220 20-25
Cu aer cald
- . Cratar +
AT p.al congglatl, Tava pentru preparare 4 210-220 20-25
condimentati
’ Cu aer cald
. Crdtar +
Crochete de cartof Tava pentru preparare 4 210-220 15-20
congelate
Cu aer cald
Crochete de cartofi Hash Cratar +
Tava pentru preparare 4 210-220 15-20
Brown congelate
Cu aer cald
Crdtar +
Cartofi sferturi congelati Tava pentru preparare 4 210-220 15-20
Cu aer cald
Crdtar +
Cartofi pai de casd Tava pentru preparare 4 200-210 20-25
Cu aer cald
Cratar +
Cartofi sferturi de casa Tava pentru preparare 4 210-220 20-25
Cu aer cald
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Operatiuni

Alimente Accesoriu Temp. (°C) | Duratd (min.) Alimente Accesoriu | Nivel | Temp. (°C) | Duratd (min.)
Congelate Legume
Gratar + Crdtar +
Bulete de pui congelate Tava pentru preparare 210-220 15-20 Sparanghel pane Tava pentru preparare 4 200-210 15-20
Cu aer cald Cu aer cald
Gratar + Crdtar +
Aripioare de pui congelate | Tavd pentru preparare 210-220 25-30 Felii de vinete pane Tava pentru preparare 4 200-210 15-20
Cu aer cald Cu aer cald
Gratar + Crdtar +
Inele de ceapd congelate Tava pentru preparare 210-220 15-20 Inele de ceapd pane Tava pentru preparare 4 200-210 15-20
Cu aer cald Cu aer cald
Fasii de pui crocante Gratar + Cratar +
? P Tava pentru preparare 210-220 20-25 Dovleac cubulete Tava pentru preparare 4 200-210 20-25
congelate
Cu aer cald Cu aer cald
Gratar + Crdtar +
Churros congelate Tava pentru preparare 190-200 10-15 Buchete de conopidd Tava pentru preparare 4 190-200 15-20
Cu aer cald Cu aer cald
Pui Gratar +
” Amestec de legume Tava pentru preparare 4 200-210 15-20
oratar + Cu aer cald
Copanele de pui proaspete | Tavd pentru preparare 200-210 30-35
cu aer cald
Grdtar +
Aripioare proaspete Tavd pentru preparare 200-210 25-30
cu aer cald
Grdtar +
Piept pane Tava pentru preparare 200-210 25-30
cu aer cald
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Preparare cu aer cald in pungi vidate (in functie de model) NOTA

Modul de Preparare cu aer cald in punga vidat foloseste aer cald la temperatura joasa pentru »  Folosifi numai ingrediente proaspete si de calitate. Curdfati-le, spalafi-le si pastrafi-le in
prepararea alimentelor vidate, fara aburi sau rezervorul de apa. In acest mad, cuptorul pastreaz frigider.

0 temperaturd joasd canstantd in interiorul incintei de preparare, iar alimentele gatite isi «  Folositi pungi de vidare termorezistente pentru transportarea si pastrarea ingredientelor.
pstreaza qustul si substantele nutritive, avand o aromd intensa si o texturd moale. * Nurefolositi pungile de vidare termorezistente.

«  Timpul de preparare diferd in functie de grosimea alimentelor. Timpul de preparare se poate

4 N 1. Asezati alimentele intr-o pungd de vidare si scurta daca ad3ugati sare sau zahir
sigilati punga. Asezati apoi punga in cuptor, '
pe gratarul de la pozitia a 3-a. Sfaturi
«  Pentru ca alimentele sa isi pdstreze gustul, va recomanddm sd folositi mai putine mirodenii
si condimente decat in retetele obisnuite.
«  (Carnea si pestele isi pastreazd mai bine aroma dacd sunt servite imediat dupd ce s-au
\ / rumenit si au format crustd.
Ve ~ «  Dacd nu le consumati imediat dupd ce le-ati preparat, puneti alimentele in apd cu gheatd si
|asati-le sd se rdceascd. Dupd ce s-au rdcit, puneti-le la pastrat la o temperaturd mai joasd de
5 °C, pentru a-si pdstra aroma si textura. )
«  Exceptia o reprezintd carnea de pui, pe care va recomanddm sa 0 consumati imediat ce a 5
fost preparatd. g
Vd recomanddm preincdlzirea cuptorului pentru rezultate optime.
N J - ) ;
Alimente Preparare Accesoriu | Nivel | Temp. (°C) | Timp (ore)
2. Selectati modul Preparare cu aer cald in punga vidata. Carne de vit3
3. Folositi Butonul Disc pentru a modifica temperatura prestabilitd. Introduceti temperatura Friptura. felil de
recomandatd pentru alimentele pe care le preparati, conform ghidului de preparare. 4'me r ilr:1 In sange Gratar 3 54 3-4
Temperatura prestabilita este de 60 °C. (Puteti modifica temperatura cu cate 1 °C) cm grosime
4. Apésati Butonul Disc si fixati timpul de preparare. Fripturg, felii de Medi Critar 3 60 3.4
5. Dupd fixarea timpului de preparare, selectati optiunea dorita dupd incheierea procesului de 4 ¢cm grosime
preparare, dupd care apdsati Butonul Disc. Friptura, felii de o .
6. Selectati Start si apasati Butonul Disc. 4 ¢cm grosime Bine facuta Gratar 3 68 34
Prepararea fripturilor Mediu Gratar 3 62 6-8
Prepararea fripturilor Bine facutad Gratar 3 68 6-8
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Operatiuni

Alimente Preparare Accesoriu | Nivel | Temp. (°C) | Timp (ore) Alimente Preparare Accesoriu | Nivel | Temp. (°C) | Timp (ore)
Carne de porc Fructe
Cotlet fard os Fraged Grdtar 3 60 3-4 Felii de mere Gratar 80 2-3
Cotlet fard os Bine facut Cratar 3 71 3-4 Felii de ananas Crdtar 85 1-2
Prepararea fripturilor Mediu Gratar 3 62 4-6 Pere feliate Grdtar 83 2-3
Prepararea fripturilor Bine facuta Gratar 3 72 4-6 Altele
Carne dseuz;’lrri st | gine racuts Grtar 3 74 18-24 Oud Posate Grtar 63 23
Oud Fierte tari Crdtar 71 2-3
Carne de pasdre N )
* Gatiti oudle fdrd vidare.
Piept de pui Fraged Gratar 3 66 3-4
Piept de pui Bine facut Grdtar 3 72 3-4
Piept de rata Fraged Grdtar 3 63 3-4
Peste
Friptura de somon Fraged Grdtar 3 52 2-3
Friptura de somon Bine facutd Gratar 3 63 2-3
File de cod Fraged Gratar 3 55 2-3
Legume
Sparanghel Gratar 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
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Prepararea cu termometrul cu sonda pentru carne (in functie de model) 4. Fixati valorile dorite pentru preparare.
«  (Consultati ,Descrierea modurilor

cuptorului” sau ,Descrierea modurilor
50°C »» 160 °C de preparare asistatd de aburi”

Termometrul cu sondd pentru carne mdsoard temperatura internd a cdrnii in timpul prepardrii.
Atunci cand temperatura ajunge la valoarea stabilitd, cuptorul se opreste, iar prepararea se

incheie.
«  Folositi numai termometrul furnizat cu cuptorul. A2 30°C » 50°C  |oprirecuptor pentru modurile in caure puteti folosi
»  Nu puteti fixa timpul de preparare dacd termometrul este conectat. OPRIT termomet.rul « sonda. .
o «  (Consultati pasii 1-3 din ,Modurile
1. Introduceti varful sondei in mijlocul bucatii cuptorului” sau pasii 1-4 din ,Modurile
de carne pe care o preparati. Avefi grija ca de preparare asistata de aburi”.
manerul din cauciuc sd nu fie introdus in . Selectati START, dupa care apasati Butonul
carne. Disc.
«  Lafinalul prepardrii, atunci cand
2. Introduceti cablul de alimentare al sondei temperatura internd a carnii ajunge
in priza de pe peretele stang. Daca sonda la valoarea fixatd, cuptorul emite un
este conectatd corect, se afiseazd mesajul semnal sonor.
,Termometru cu sondd introdus.”. o
+  Daca ati introdus termometrul, se va A\ AVERTISMENT §
afisa Temperaturd sonda in loc de Timp +  Pentru anu deteriora termometrul, nu 1l folositi cu tepusa inclusd ca accesoriu. 5

de preparare.

«  (and carnea este gata, termometrul este foarte fierbinte. Pentru a preveni arsurile, folositi
3. Selectati Temperaturd sondd, dupa madnusi speciale pentru cuptor pentru a scoate mancarea.

care apdsati Butonul Disc pentru a fixa NOTA
temperatura pentru carne.

Termometrul cu sondd pentru carne nu poate fi utilizat in toate modurile. Daca il folositi in moduri
Temperaturd sondd incompatibile, se va afisa mesajul ,Modul selectat nu este compatibil cu termometrul cu sondd
pentru carne.”. In aceastd situatie, scoateti imediat termometrul.
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Operatiuni

Functii speciale

Convectie

Péstrare la cald

60°C

Timp de preparare

Tn ecranul principal, selectati Convectie, dupd
care apasati Butonul Disc.

Selectati Functii speciale, dupd care apdsati
Butonul Disc.

Selectati functia pe care doriti sd o folositi,

dupd care apdsati Butonul Disc.

«  Pentru informatii amdnuntite despre
fiecare functie, consultati ,Descrierea
functiilor speciale”.

Fixati temperatura dorita.

«  Temperatura prestabilita si intervalul de
temperaturd diferd in functie de modul
de preparare.

Selectati Timp de preparare, dupd care

apdsati Butonul Disc pentru a fixa timpul de

preparare dorit sau selectati Temperatura

sondd, dupd care apasati Butonul Disc pentru

a fixa temperatura pentru carne.

«  Functia Temperaturd sonda se poate
utiliza doar pentru Preparare lenta.

. Durata maxima de preparare este de
23 de ore si 59 de minute.

Gatala13:30

START

Selectati Gata la, dupd care apdsati Butonul

Disc pentru a fixa ora de oprire doritd.

«  Atunci cand fixati timpul de preparare,
pe ecranul cuptorului se afiseaza ora la
care prepararea se va opri. (De ex. Gata
la 13:30)

»  Acest pas nu trebuie parcurs pentru
Preparare lenta.

Selectati START, dupd care apdsati Butonul

Disc.

«  Dacd nu ati modificat ora de oprire,
cuptorul incepe prepararea imediat.

«  Dacd ati modificat ora de oprire, cuptorul
va regla automat ora de pornire pentru a
finaliza prepararea la ora fixatd.

«  Dacd ati selectat Preparare lenta,
la finalul prepardrii, atunci cand
temperatura internd a carnii ajunge
la valoarea fixatd, cuptorul emite un
semnal sonor.
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Descrierea functiilor speciale

Interval de Temperatura
Mod temperatura prestabilitd Descriere
(0 (O

Acest mod foloseste o temperaturd
joasa, pentru fragezime. Este
recomandat si pentru carne de vitd,

Preparare lentd 70-120 80 por;, mé\[wzat sauvmi?\ daca doritj
o friptura fragedd. Va recomandam
sd ldsati carnea sa se rumeneascd
uniform la temperaturad ridicatd pe
plita inainte de o prdji la cuptor.
Acest mod se foloseste pentru
deshidratarea fructelor, legumelor si

Uscare 40-90 60 mirodeniilor. Timpul de deshidratare

variazd in functie de tipul, grosimea

si cantitatea alimentelor.

Interval de Temperatura
Mod temperatura prestabilita Descriere
(0 (0
Folositi acest program numai pentru
Pdstrare la cald 40-100 60 pdstrarea calda a alimentelor
preparate recent.
Folositi aceastd functie pentru a
Incélzire farfurii 30-80 50 pdstra calde farfuriile sau vasele
pentru cuptor.
Acest mod se foloseste pentru a
decongela produse de patiserie,
BeciTaeee 30-60 30 fructe, prajituri, creme si cpcoulata
Timpul de decongelare variaza
in functie de tipul, marimea si
cantitatea alimentelor.
Acest mod se foloseste pentru
Dospire 30-50 35 dospire si prepararea iaurtului de
casd.
Acest mod este recomandat pentru
. izza, iar temperatura si timpul de
Preparare pizza 160-250 200 pizza, P >! imp

preparare depind de dimensiunea
pizzei si de grosimea blatului.
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Operatiuni

Preparare sandtoasa (in functie de model)

Preparare automata
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Cuptorul dispune de 20 de programe de preparare sandtoasd. Valorile stabilite pentru gatit vor fi

reglate automat, in functie de programul selectat.

Convectie

Buchete de broccoli

1.

Tn ecranul principal, selectati Convectie, dupa
care apdsati Butonul Disc.

Selectati Preparare sandtoasa, dupd care
apdsati Butonul Disc.

Selectati programul pe care doriti sd il folositi,

dupd care apdsati Butonul Disc.

«  Pentru informatii amanuntite despre
fiecare program, consultati ,Preparare
sdndtoasd” din sectiunea ,Gatit
inteligent” de la pagina 51)

Cititi recomandarea, selectati Tnainte, dupd

care apdsati Butonul Disc.

Turnati apd in rezervor conform

instructiunilor de pe ecran, selectati Inainte,

dupa care apdsati Butonul Disc.

Pregatiti alimentele si accesoriile conform

instructiunilor de pe ecran, selectati inainte,

dupa care apdsati Butonul Disc.

. Daca doriti ca prepararea sd inceapd
la 0 anumitd ord, selectati Pornire
temporizata, dupa care apdsati Butonul
Disc pentru a fixa ora.

Selectati START, dupd care apdsati Butonul

Disc.

Cuptorul dispune de 50 sau 70 (pentru modelul cu preparare la aburi) de programe de preparare
automatd. Profitati de aceasta functie pentru a economisi timp sau pentru a invata mai repede.
Timpul de preparare, nivelul de putere si temperatura vor fi reglate in functie de programul

selectat.

Convectie

Prepararea fripturilor

1.

Tn ecranul principal, selectati Convectie, dupa
care apdsati Butonul Disc.

Selectati Preparare automata, dupd care
apdsati Butonul Disc.

Selectati categoria, dupd care apdsati Butonul

Disc.

Selectati subcategoria, dupa care apasati

Butonul Disc.

«  Este posibil ca unele categorii sd nu aibd
si subcategorii.

Selectati programul pe care doriti sd il folositi,

dupad care apdsati Butonul Disc.

«  Pentru informatii amdnuntite despre
fiecare program, consultati ,Programele
de preparare automatd” din sectiunea
,Gdtit inteligent” de la pagina 44.

Cititi recomandarea, selectati inainte, dupa

care apdsati Butonul Disc.
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10.

Selectati greutatea, dupd care apdsati Butonul

Disc.

«  Este posibil ca acest pas sd nu existe in
unele programe.

«  Creutdtile care pot fi selectate diferd in
functie de programul ales.

Turnati apa in rezervor conform
instructiunilor de pe ecran, selectati Inainte,
dupa care apasati Butonul Disc.
«  Este posibil ca acest pas sd nu existe in
unele programe.
Pregatiti alimentele si accesoriile conform
instructiunilor de pe ecran, selectati inainte,
dupa care apdsati Butonul Disc.
. Daca doriti ca prepararea sa inceapd
la 0 anumitd ord, selectati Pornire
temporizata, dupa care apdsati Butonul
Disc pentru a fixa ora.
Selectati START, dupd care apdsati Butonul
Disc.

Cronometru

Adadugarea unei durate noi

1
2.
3.

4.

Apadsati butonul = de pe panoul de comanda.
Selectati Temporizator, dupd care apdsati Butonul Disc.
Tn ecranul Temporizator, selectati 4, dupa care apasati Butonul Disc.
Ignorati acest pas daca aceasta este prima datd cand addugati durata temporizata.
Setarea orel.

Modificarea duratei curente

Apdsati butonul = de pe panoul de comands.

Selectati Temporizator, dupd care apdsati Butonul Disc.

Tn ecranul Temporizator, selectati durata de pe care doriti sd o modificati, dupd care apasati
Butonul Disc.

Modificati durata.
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Operatiuni

Stergerea duratei de temporizare

1. Apasati butonul — de pe panoul de comanda.

2. Selectati Temporizator, dupd care apdsati Butonul Disc.

3. Inecranul Temporizator, selectati [i], dupd care apasati Butonul Disc.

4. Selectati Stergere din dreapta duratei pe care doriti sd o stergeti, dupd care apdsati Butonul
Disc.

5. Selectati Gata, dupd care apdsati Butonul Disc.

Utilizarea temporizatorului
1. Apasati butonul — de pe panoul de comanda.
2. Selectati Temporizator, dupd care apdsati Butonul Disc.
3. Selectati Start din dreapta duratei pe care doriti sd o utilizati, dupa care apdsati Butonul
Disc.
Dupa ce porniti temporizatorul, 1l puteti intrerupe (pauzd) sau anula.

NOTA

Atunci cand durata fixata ajunge la punctul stabilit, se afiseazd mesajul , Timp expirat.”, insotit de
0 melodie. Selectati OK, dupd care apasati Butonul disc pentru a inchide mesajul.
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Curatare

Pirolitica (in functie de model)

Curdtarea pirolitica se realizeaza la temperaturi ridicate. In timpul curdtarii pirolitice, urmele de
grdsime si ulei sunt arse, pentru a usura curdtarea manuald.

1. Apasati butonul = de pe panoul de comanda.

Selectati Curatare, dupad care apdsati Butonul Disc.

Selectati Pirolitica, dupd care apdsati Butonul Disc.

Selectati timpul, dupd care apdsati Butonul Disc.

Selectati Tnainte, dupd care apasati Butonul Disc.

Urmati instructiunile de pe ecran, selectati Inainte, dupd care apasati Butonul Disc.

Urmati instructiunile de pe ecran, selectati Start, dupd care apdsati Butonul Disc.

. Asteptati pand cand cuptorul se raceste, apoi stergeti marginile usii cu o lavetd umeda.

/N ATENTIE

«  Nu atingeti cuptorul: acesta este foarte fierbinte in timpul efectudrii ciclului de curatare.

«  Pentru a evita accidentele, nu Idsati copiii sa se apropie de cuptor.

«  Dupd incheierea ciclului de curdtare, nu opriti alimentarea cat timp ventilatorul de rdcire
functioneaza pentru a rdci cuptorul.

NOTA

«  Dupd inceperea ciclului de curatare, interiorul cuptorului se incinge. Dupd aceea, usa va fi
blocatd, din motive de sigurantd. Dupd finalizarea ciclului si dupd ce cuptorul s-a rdcit, usa se
deblocheazad.

«  Scoateti toate accesoriile din cuptor inainte de curdtare. Acestea se pot deforma din cauza
temperaturilor ridicate din interiorul cuptorului.
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Curatare cu aburi indepartarea depunerilor de calcar

Functie utild pentru curdtarea cu aburi a cantitdtilor mici de resturi depuse. Curdtati interiorul generatorului de aburi, pentru a preveni schimbarea calitatii si gustului
Aceastd functie automatd va economiseste timp, inlocuind curdtarea manuald periodicd. preparatelor.
1. Apdsati butonul = de pe panoul de comanda. .
2. Selectati Curatare, dupd care apdsati Butonul Disc. NOTA
3. Selectati Curdtare cu aburi, dupd care apasati Butonul Disc. +  Cuptorul contorizeaza durata de functionare in modurile de preparare asistata de aburi si va
4, Urmati instructiunile de pe ecran, selectati inainte, dupa care ap3sati Butonul Disc. anuntd cand trebuie s efectuati curdtarea depunerilor de calcar. Mai puteti utiliza modurile
5. Selectati START, dup3 care apasati Butonul Disc. de preparare asistatd de aburi pentru incd doud ore fard a folosi functia de curdtare a
depunerilor de calcar. Nu puteti insd utiliza modurile de preparare asistatd de aburi dupd
A\ AVERTISMENT cele doud ore dacd nu activati functia de curdtare a depunerilor de calcar.
Nu deschideti usa inainte de terminarea ciclului. Apa din interiorul cuptorului este foarte fierbinte «  Atunci cand se afiseaza mesajul de notificare, selectati Incepe acum, dupd care apasati
si poate cauza arsuri. Butonul Disc pentru a initia curdtarea depunerilor de calcar sau selectati Mai tarziu, dupd
NOTA care aP?sat,i Butonul Di:ec peptru ao aména'.
. X . N n L G% : Este necesard curdtarea depunerilor de calcar.
« Incazulin care‘emsta depuneri |mE)ortante dg grdsime, de exemp'\u dupa prdjire sau 1. Apasati butonul = de pe panoul de comands.
preparare la gril, se recomanda sa indepdrtati manual petele persistente cu un produs de 2. Selectati Curatare, dup3 care apasati Butonul Disc.
curdtare inainte de a activa curdfarea cu aburi. o 3. Selectati Curitarea depunerilor de calcar, dupa care apasati Butonul Disc. g
«  Ldsati usa intredeschisa dupa finalizarea ciclului, pentru ca suprafata emailatd interioard sd 4. Selectati inainte, dupa care apasati Butonul Disc. g
se USU_CG cpmplet. ) o ) ) 5. Urmati instructiunile de pe ecran, selectati Start, dupd care apdsati Butonul Disc. S
. Daca interiorul cuptorului este fierbinte, functia de curdtare automata nu se va activa. . Dacé se afiseaza mesajul prin care sunteti anuntat c& nu este ap suficients in rezervor,
Asteptati pana cand cuptorul se raceste si incercati din nou. adaugati ap, selectati OK, dupa care apasati Butonul Disc.
o Nu turpat,i toatd cantitatea de apd deodatd in partea de jos a cuptorului. Turnati putin cate 6. Dups ﬁnalizérea Curstari depuneri\or de calcar, éuptorul evacueazs apa automat.
putin. In caz contrar, apa se va revdrsa spre partea din fata. 7. Dup3 ce toatd apa a fost evacuats, goliti rezervorul.

8.  Umpleti rezervorul cu 500 ml de apd potabild, conform instructiunilor afisate pe ecran,
selectati OK, dupd care apdsati Butonul Disc pentru a incepe clatirea.

9. Dupa incheierea procesului de cldtire, goliti rezervorul.
«  Dupd ce ati golit rezervorul, curdtati-1 si puneti-1 a loc in cuptor.

A\ AVERTISMENT

«  Purtati mdnusi speciale pentru cuptor atunci cand manevrati rezervorul de apa.
«  Folositi numai produse de indepdrtare a depunerilor de calcar special concepute pentru
cuptoarele cu aburi sau aparatele de cafea.
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Operatiuni

/\ ATENTIE Setadri

«  Nuanulati procesul de curdtare a depunerilor de calcar. In caz contrar, va trebui sa reporniti
ciclul de curdtare si sd 1l Iasati sd se finalizeze in urmdtoarele trei ore, pentru a putea activa
modurile de preparare asistatd de aburi.

Apasati butonul —de pe panoul de comandd, selectati Setari, dupa care apdsati Butonul Disc
pentru a modifica setdrile cuptorului. Pentru o descriere amanuntitd, consultati tabelul de mai jos.

«  Pentru a evita accidentele, nu Idsati copiii sd se apropie de cuptor. Meniu Submeniu Descriere

+ Respectati instructiunile producdtorului pentru proportia de apd si agent de indepadrtare a Wi-Fi Puteti activa sau dezactiva conexiunea Wi-Fi.

depunerilor de calcar. - - -
Puteti conecta cuptorul la serverul SmartThings folosind

0 conexiune Wi-Fi. Dupd ce cuptorul este conectat,
Conexiune rapida | puteti utiliza aplicatia SmartThings pentru a verifica
starea cuptorului si stadiul prepardrii si/sau pentru a

Evacuarea apei
Dupa utilizarea modurilor de preparare asistatd de aburi, trebuie sd goliti apa rdmasd, pentru a

preveni erorile care pot apdrea in alte moduri de preparare. Folositi aceastd functie si daca doriti Conexiuni : . ;
. ) . controla cuptorul de la un dispozitiv mobil.

sd evacuati apa pentru a curdta cuptorul.

2. Selectati Curétare, dup3 care apasati Butonul Disc. Gestionare de la | pentru a permite accesarea de la distantd a cuptorului

3. Selectati Evacuare apd, dupa care apasati Butonul Disc. distanta de catre personalul centrului de asistentd in vederea
S 4. Selectati Start, dupa care apasati Butonul Disc. verificarii informatiilor interne.
3 5. Urmati instructiunile de pe ecran, selectati OK, dupd care apdsati Butonul Disc. Luminozitate Puteti modifica luminozitatea ecranului.
g . VCuptorU“I evacueazd apa dm“gene'rqtorul de aburi in rezervorul de apa. Puteti activa sau dezactiva economizorul de ecran.
= 6. Dupad ce toatd apa a fost evacuatd, goliti rezervorul.

«  Dupad ce ati golit rezervorul, curdtati-I si puneti-I la loc in cuptor. _ NOTA
A\ AVERTISMENT Economizor de ecran | ¢ onomizorul de ecran este o functie care afiseazd data

Si ora pe ecran dacd nu se efectueazd nicio operatiune

«  Purtati manusi speciale pentru cuptor atunci cand manevrati rezervorul de apa. Dentru o anumita perioads de timp in standby.

. Nu scoateti rezervorul in timpul scurgerii apei.

B Tema Ceas Puteti selecta tema Ceas.
NOTA - — ; - —
. . . L o Afisaj Puteti fixa durata de timp dupad care se activeaza
«  Dupa ce cuptorul incepe sa evacueze apa, asteptati pand cand ciclul de scurgere se incheie. economizorul de ecran.
« Infunctie de mediul in care este folosit produsul, procesul de scurgere poate dura un timp }
indelungat. Aceasta nu reprezintd o defectiune a produsului, ci este 0 masurd de sigurantd, NOTA
asadar asteptati pana cand apa se raceste. Perioads de «  Consumul de curent poate creste in functie de

inactivitate intervalul de timp setat.

«  Dacd perioada de inactivitate este setatd la
Activat permanent”, luminozitatea ecranului
LCD se schimbd automat Ia nivelul 2 dacd nu se
efectueaza nicio operatiune timp de 3 minute.
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Meniu Submeniu

Descriere

Blocare

Data si ora automate

Puteti activa sau dezactiva actualizarea orei de pe
internet. Trebuie sd fiti conectat la reteaua Wi-Fi.

Selectati fusul orar

Puteti selecta fusul orar. (Trebuie sa dezactivati Data si
ora automate))

Data si ora Fixarea datei

Puteti fixa data manual. (Trebuie sd dezactivati Data i
ora automate))

Fixarea orei

Puteti fixa ora manual. (Trebuie sd dezactivati Data si
ora automate)

Selectati formatul

Puteti selecta ora in formatul de 12 ore sau in cel de

orei 24 de ore.
Limbd Puteti selecta o limbd.
Volum Puteti regla volumul semnalelor sonore ale cuptorului.

Duritatea apei

Puteti regla duritatea apei folosite pentru modurile de
preparare asistatd de aburi.

. Moale: Pand la 120 ppm

. Medie: 120-240 ppm

«  Medie-durd: 240-350 ppm

. Durd: Peste 350 ppm

Depanare Puteti consulta problemele si solutiile propuse.
Ajutor Ghid pentru prima | Puteti consulta instructiuni simple pentru utilizarea
utilizare elementarad a cuptorului.
Denumlreg Puteti identifica denumirea modelului cuptorului.
modelului
Despre Puteti afla versiunea curentd a firmware-ului. Atunci
dispozitiv Versiune software | cand o noua versiune a software-ului este disponibilg,

butonul Actualizare software va apdrea in acest meniu.

Informatii legale

Puteti consulta informatiile legale.

Puteti bloca panoul de comanda pentru a impiedica functionarea neprevazuta.

Pentru a activa functia de blocare, apasati butonul — de pe panoul de comanda, selectati

Blocare, dupad care apdsati Butonul Disc.

Pentru a dezactiva functia de blocare, tineti apdsat butonul = pana cand se afiseaza

mesajul ,Control deblocat.”.
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Gatit inteligent

Preparare manuala

A\ AVERTISMENT privind acrilamida

Acrilamida produsd in timpul prepardrii alimentelor cu amidon, de exemplu chipsuri, cartofi prdjiti
Si paine, poate provoca probleme de sdndtate. Se recomandd prepararea acestor alimente la
temperaturi scazute si evitarea prepardrii excesive, a intdririi sau a arderii.

/\ ATENTIE

Alimentele care se altereazd rapid (de exemplu, lapte, oud, peste, carne rosie sau carne de pasare)
nu trebuie lasate in cuptor pentru mai mult de o ord inainte de a incepe prepararea i trebuie
scoase imediat ce prepararea s-a incheiat. Consumul de alimente alterate poate cauza toxiinfectie
alimentard.

NOTA

. Preincalzirea este recomandata pentru toate modurile de preparare dacd nu se specificd
altfel in ghidul de preparare.
«  (and 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 cd unele accesorii lipsesc
din tabelul de mai jos. Cu toate acestea, chiar daca nu primiti toate accesoriile mentionate in acest
ghid de preparare, puteti folosi ce aveti, obtinand aceleasi rezultate.

«  Tava pentru copt si tava universala sunt interschimbabile.

«  Atunci cand gdtiti alimente uleioase, vd recomanddm sd asezati 0 tavd 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, 0 puteti folosi pe cea mai
adanca pentru alimente uleioase.

Coacere

Va recomanddm preincalzirea cuptorului pentru rezultate optime.

Alimente Accesoriu Nivel ATI? d.e Temp. (°C) D”r.ata
incdlzire (min.)
Grdtar, forma
Pandispan cu diametrul 2 160-170 | 35-40
de 25-26 cm
Gratar, forma pentru i i
Chec marmorat quguluf 3 |:| 175-185 50-60
Gratar, formd pentru
Tartd tarta cu diametrul | 3 190-200 | 50-60
de 20cm
Prdjiturd din aluat
cu fructe si firimituri Tava universald 2 |:| 160-180 40-50
crocante
cin s Crdtar, vas
Préjiturd crumble cu | o orezistent 3 170-180 | 25-30
fructe
22-24.cm
Biscuiti englezesti Tavd universald 3 180-190 30-35
Grdtar, vas
Lasagna termorezistent 3 190-200 25-30
22-24.cm
Bezele Tava universals 3 80-100 | 100-150
Crdtar, recipiente i i
Sufleu Sentry sufley 3 170-180 | 2025
Placinta dospita cu - . i i
ere Tava universals 3 150-170 | 60-70
Pizza de casd, 1-1,2 kg Tava universald 2 Q) 190-210 10-15
Aluat foitaj congelat, . . i i
umplut Tavd universald 2 Q) 180-200 | 20-25
Crdtar, vas
Quiche termorezistent 2 Q) 180-190 25-35
22-24m
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Alimente Accesoriu Nivel ATIP d'e Temp. (°C) Dur_ata Alimente Accesoriu Nivel ATIP d_e Temp. (°C) Durata
incdlzire (min.) incdlzire (min.)
o e Gratar, forma cu i i Carne de pasdre (Pui/Rata/Curcan)
Placintd cumere | =<5 O Ten |2 160-170 | 6575 o
Pizzaproaspdts | Tavauniversald | 3 180-200 | 510 Ptfvzi':(téigv niversale pentry 13 200 | 60-80°
scurse)
Prepararea fripturilor - ] Grdtar + Tava 3 — i i
Buciti de pui ersals . 200220 | 2535
: , : Tip de . Duratd : . Grétar + Tavi 3 =
Alimente Accesoriu Nivel |\ aizire | Teme-(0 | Piept de rata hversals . 200-210 | 20-30
Carne (Vita/Porc/Miel) Curcan mic, Gratar + Tavd 3 i i
. Gratar + Tavs 3 intreg, 5 kg universald 1 180-200 | 120150
Muschi de vits, 1 kg nversals : 160-180 | 50-70 Lequme
Cotlet de vifel cu os, Gratar + Tava 3 i i Legume, 0,5 ki Tava universald 3 ®| | 220230 | 1520
1,5kg universald 1 160-180 | 90-120 i o
- Gratar + Tava 3 = el Tava universala 3 ®| | 190200 | 4050
Friptura de porc, 1 kg niversals . 200210 | 50-60 jUmAtati, 05 kg
Bucata mare de carne Gritar + Tava 3 Peste
de porc, 1 kg universald 1 160-180 | 100-120 . Grétar + Tavd 3 —
File de peste, la cuptor . . 200-220 20-30
5 i Stor 4 Tav universald 1
Pulpa de miel cu os, Gratar + Tava 3 170180 | 100-120
1kg universald 1 . Gratar + Tava 3 —
Peste fript vereals . 180-200 | 30-40

* Opriti dupd % din timpul de preparare.
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Gatit inteligent

Prepararea la gril

V3 recomanddm s preincalziti cuptorul in modul Gratar mare. Intoarceti-le pe partea cealaltd
dupad jumdtate din timpul de preparare.

Alimente Accesoriu Nivel AT'? d_e Temp. (°C) Dur_ata
incalzire (min.)
Paine
Paine prjits Gritar 5 270300 | 24
Sandvisuri cu branza Tavd universala 4 E] 200 4-8
Carne de vitd
o Grdtar + Tavd 4
Fripturé i X [™] | 240250 | 1520
y Grdtar + Tava 4 ~~
Burgeri . X 250270 | 13-18
Carne de porc
Crdtar + Tava 4 w~
Cotlete de porc . X 250-270 | 15-20
o Grdtar + Tava 4 ~~
Carnati et X 260270 | 10-15
Carne de pasare
) ) Grdtar + Tava 4 v
Piept de pui i X 230240 | 30-35
L . Cratar + Tava 4 ~~
Ciocanele de pui Universals 1 230-240 25-30

* Opriti dupd % din durata de preparare.

Alimente preparate congelate

Alimente Accesoriu Nivel . Tip d.e Temp. (°0) Durata
incalzire (min.)
Pizza congelatd, .
B Gratar 3 200220 | 1525
Lasagna congelatd Gratar 3 |:] 180-200 45-50
Y I Tava universala 3 220225 | 20-25
congelati
Crochete congelate Tavd universald 3 220-230 25-30
Camembert la cuptor . =
e Gratar 3 [] | 190200 | 10-15
Baghete cu toppinguri Gratar + Tava 3 ~ i )
congelate universala 1 l;] 190-200 10-15
Crochete de peste Gratar + Tava 3 ~
congelate universala 1 l;l 190-200 1525
Burger de peste Gratar 3 ~ 180-200 | 2035
congelat ECO
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Modul de preparare asistata de aburi

Cu functia de preparare cu aburi activatd, cuptorul genereaza aburi si fi distribuie uniform in

interiorul zonei de preparare, acoperind intreaga zond, fiecare gratar si fiecare colt. Veti obtine
astfel preparate rumenite, crocante la exterior si moi si suculente la interior.
Umpleti rezervorul cu apa potabild pana la marcajul maxim si selectati nivelul de aburi cel mai
potrivit pentru reteta dumneavoastrd.

Convectie si aburi

Pentru coacere, va recomanddm sd preincdlziti cuptorul in modul de preparare la aburi.

blat cu praf de copt

Alimente Accesoriu Nivel L) QE Temp. (°0) Dur.ata
aburi (min.)
Chifle proaspete Tavd universald 3 Redus 180-190 10-20
Cornuri proaspete Tava universald 3 Redus 180-190 10-20
Franzel3 alb3 Gratar, formd de 2 Med | 180-190 | 30-40
prajitura de 24 cm
Paine cu amestec de Gurgtar,uforma de ) Med 180-190 30-40
seminte prajiturd de 24 cm
Foitaj Tava universald 3 Redus 180-190 15-20
Crema de zahdr ars Crdtar 3 Ridicat 120-130 20-30
Cheesecake Grdtar 3 Med 150-160 55-65
Baghetd * Tava universald 3 Ridicat 180-200 25-35
Plzza congelate cu | - 4 ersals 3 Med | 190-210 | 1525

*In cazul baghetei, este nevoie de aburi numai la inceputul coacerii. Va recomandam sd utilizati
modul Convectie si aburi timp de 10 minute, dupad care sd utilizati modul Convectie la aceeasi

temperatura pentru restul duratei de coacere.

Cdldurd de sus si aburi + Convectie
Vd recomanddm sa reglati modul de preparare la jumdtatea timpului de preparare, pentru a
elimina aburii in vederea obtinerii unei texturi crocante. Vd recomanddm sd utilizati modul
Cdldurd de sus + Convectie sau modul Convectie si sd mentineti aceeasi temperatura.

Alimente Accesoriu Nivel M QE Temp. (°C) Durata
aburi (min.)
Frlptura_de porc cu Gratgr + Taya 3 Med 170-180 | 90-120
sorici, 1,2 kg universald 1
PUi, intreg, 1,2 kg Gratar + Tava 2 Med | 190-200 | 55-65
universald 1
BUCAt] de pui Gratar + Tava | Redus | 210220 | 2535
universald 1
Piept de rati Gratar + Tavd 4 Redus | 170-180 | 15-25
universald 1
Rata, intreag, 2,5 kg Gratar + Tava 2 Med | 170-180 | 100-120
universala 1
Curcan mic, intreg, Grat_ar + Taya 2 Med 180-200 | 120-150
4,0kg universald 1
Peste intreg 0,5 kg * Gratar + Tavd 4 Med | 170-190 | 20-30
universald 1
File de peste * Gratar « Tava 4 Redus | 190-200 | 15-25
universald 1

*Vd recomanddm sd utilizati modul Caldura de sus si aburi + Convectie pe durata prepardrii,
pentru obtinerea unor preparate suculente.
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Gatit inteligent

Cdldura de jos si aburi + Convectie

Pentru obtinerea unei cruste crocante, va recomanddm sd preincdlziti cuptorul in modul de

preparare la aburi.

NOTA

Nivelul A indica un gratar dedicat exclusiv setului de gdtit la aburi. Consultati sectiunea Accesorii

de la pagina 14 pentru amplasarea exactd a nivelului A.

Alimente Accesoriu Nivel N;\:)eulrciie Temp. (°0) I?rlrj]rl?]tf Preparare profesionald a fripturilor
et | msumverss |2 [ wes [ asoam0 [ a0 | e romeni s i unr o crocare
Pizza cu blat cu praf Tava universal’ 5 Med 190-210 15-20 Dupd acest stadiu, alimentele sunt preparate lent la temperatura scdzutd preselectatd. Prepararea
de copt se realizeaza cu incdlzitoarele de sus si de jos. Acest mod este recomandat pentru fripturile de
Quiche Gratar 2 Redus 180-190 25-35 carne rosie si carne de pasdre.
Chifle Tava universald 2 Redus 180-190 15-25 Alimente Accesoriu Nivel Temp. (°C) Timp (ore)
Foccacia Crdtar 2 Redus 200-210 15-25 i ) ) 3
Friptura de vita Cratar + Tava universald 1 80-100 3-4
Preparare la aburi (in functie de model) , ' 3
Modul Preparare la aburi poate fi utilizat pentru numeroase retete. Fripturd de porc Grdtar + Tava universald 1 80-100 4-5
Folositi setul de gatit la aburi si umpleti rezervorul cu apa potabild pand la marcajul maxim. 3
Alimente [ — Nivel Durats (min) Fripturd de miel Crdtar + Tava universala 1 80-100 3-4
Buchete de brloccoli Set de gdtit la aburi A 10-15 Piept de rat3 Grétar + Tavs universals i 80-100 93
(Dovlléigil,mirfgeit,ear dei) Set de gatit la aburi A 10-20
Sparanghel verde Set de gatit la aburi A 15-20
Sparanghel alb Set de gdtit la aburi A 15-20
Fasole verde Set de gdtit la aburi A 15-20
Varza de Bruxelles Set de gdtit la aburi A 15-20
Cartofi decojiti jumatdti Set de gdtit la aburi A 25-35
File de peste Set de gdtit la aburi A 15-25
Midii Set de gatit la aburi A 10-20
Crevete Set de gdtit Ia aburi A 10-20
Piept de pui Set de gdtit la aburi A 20-30
Oua fierte Set de gatit la aburi A 13-18
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Prepararea dubla

Tnainte de a folosi functia de preparare dublg, introduceti despartitorul in cuptor. Vd recomanddm

preincalzirea cuptorului pentru rezultate optime.

Tn tabelul urmator sunt prezentate 5 ghiduri de preparare dubld pe care vi le recomanddm 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. | Zond Alimente Accesoriu Nivel AT'? d.e Temp. (°C) Dur_ata
incdlzire (min.)
Superior | Ciocdnele de pui Gratar + Tava 4 230-250 | 30-35
P P universald 4
4 | 3sa0na Grétar, vas
Inferior e | termorezistent | 1 190-200 | 30-35
1,0-15kg
22-24 tm
4 File de peste, | Gratar + Tavd 4 = ) i
Superior la cuptor universala 4 210-230 | 1520
5 Tavi
. _ avd
Inferior | Foitaje cumere | 1 170-180 | 25-30

Nr. | Zond Alimente Accesoriu Nivel ATI? d.e Temp. (°C) Dur.ata
incdlzire (min.)
Grdtar, forma
Superior Pandispan cu diametrul 4 160-170 | 40-45
| de 25-26 cm
Inferior | 1228 de casa, fava 1 @] | 190210 | 13-18
1,0-1,2 kg universald —
Legume Ia Tavd
Superior cuptor, Universal 4 220-230 13-18
; 0,4-0,8 kg
Grdtar, formd
Inferior | Placinta cu mere | cu diametrul | 1 165-175 | 70-80
de20cm
) . Tavd
Superior Lipie ereals 4 230-240 | 13-18
3 Cartofi gratinati Gratar, vas
Inferior OreHnat: | termorezistent | 1 180-190 | 45-50
115k 22-24 cm
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Gatit inteligent

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
. . . Tip de . .
Alimente Accesoriu Nivel o e Temp. (°C) Durata (min.)
incalzire
Cratar, vas
Cartofi gratinati termorezistent 4 160-170 40-50
22-24 tm
Biscuiti englezesti | Tava universald 4 180-190 30-35
Crdtar, vas
Lasagna termorezistent 4 180-190 25-35
22-24 tm
- . Crdtar + Tava 4 =
Ciocanele de pui Universal . 230-250 30-35
*Nu preincdlziti cuptorul.
Inferior
Alimente Accesoriu Nivel Tip de incdlzire e (.je Temp. (°C) Dur.ata
aburi (min.)
Checaromat | Grdtar, formd
cumieresi | de prdjitura de 1 170-180 | 50-60
melasd 24 cm
Placints cu Grdtar, formd
cu diametrul 1 160-170 | 70-80
mere
de 20 cm
Pizza de casa :
y x ¥ m - -
1,012 kg Tava universald 1 ) 190-210 | 15-20
Cornuri | Tavd universald | 1 @ Redus | 180-190 | 15-20

Alimente Accesoriu Nivel | Tip de incdlzire ) Qe Temp. (°C) Dur_ata
aburi (min.)
Cheesecake Grétar 1 (@] Med | 150-160 | 60-70
Chifle | Tava universald | 1 [N Redus | 180-190 | 15-25
Buchetede | Setde gadtitla S i i
broccoli * aburi A J 1015
Cartofi "
decojiti | e gt | S . 25-35
A aburi
jumdtati
g .| Setdegdtitla S i i
File de peste buri A 15-25
e, | Setdegdtitla S i i
Oud fierte aburi A 3 13-18
NOTA

«  Nivelul A indicd un gratar dedicat exclusiv setului de gatit la aburi. Consultati sectiunea
Accesorii de |a pagina 14 pentru amplasarea exacta a nivelului A.
«  Modurile de preparare sunt disponibile in functie de modelul cuptorului.
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Convectie eco

Acest mod foloseste sistemul de incdlzire optimizatd care contribuie la reducerea consumului
de curent in timpul prepardrii alimentelor. Timpul de preparare recomandat se va utiliza fard a

Termometru cu sonda pentru carne

Tipul alimentelor

Temperaturad in interior (°C)

preincalzi cuptorul, pentru reducerea consumului de curent. In sange 45-50
Alimente Accesoriu Nivel Temp. (°C) | Durata (min)) Vita/Miel Mediv 55-60
Prajiturd crumble cu fructe, Grétar, vas , 160-180 £0-50 Bine facuts 6570
0,8-1,2 kg termorezistent 24 cm Carne de porc 80-85
Cartofi copti in coaja Tava Universals ) 190-200 70-80 Carne de pasare 85-90
0,4-0,8 kg
Carnati, Crdtar + Tava 3
0,3-0,5 kg universala 1 160-180 20-30
Cartofia cuptor congelatl, | . ¢ iversals 3 180200 | 2535
0,3-0,5 kg
Cartofi sferturi congelati, - . ] i
0305 kg Tavd universald 3 190-210 25-35
Fileuri de peste, coapte la Grdtar + Tava 3 i i
cuptor, 0,4-0,8 kg universala 1 200-220 30-40
Fileuri pane de peste, Grdtar + Tava 3 ) i
crocante, 0,4-0,8 kg universald 1 200-220 30-45
Fripturd de muschi de vitd, Gratar + Tava 2 i i
0,8-1,2 kg universala 1 180-200 6575
Legume la cuptor, . .
0.4-06 kg Tavd universald 3 200-220 25-35
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Gatit inteligent

Programele de preparare automatd

/\ 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 individuala

Tn tabelul urmator sunt prezentate 50 de programe automate pentru preparare, prajire i 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.

A\ AVERTISMENT
Folositi intotdeauna mdnusi speciale pentru cuptor pentru a scoate mancarea.

1. Preparate din aluat si produse de panificatie

Programele de preparare automata includ preincdlzirea cuptorului pentru coacere si afisarea
treptelor de preincalzire. Porniti programul, iar dupa semnalul sonor de preincadlzire, introduceti
alimentele. Folositi intotdeauna mdnusi speciale pentru cuptor pentru a scoate mancarea.

Va recomanddm sa folositi vase de 22-24 cm, termorezistente (pana la 300 °C), din sticld sau
sticld ceramica.

Alimente

Creutate (kg) Accesoriu Nivel

Legume gratinate

08-1,2 Gratar 3

Asezati legumele proaspete intr-un vas de 22-24 cm si addugati
compozitia pentru gratinare. Porniti programul, iar dupa semnalul
sonor de preincdlzire, asezati vasul pe mijlocul gratarului.

Paste la cuptor

1215 | Gratar | 3

Asezati pastele si compozitia pentru gratinare intr-un vas de
22-24 cm. Porniti programul, iar dupd semnalul sonor de preincalzire,
asezati vasul pe mijlocul grdtarului.

10-15 | Gritar | 3

Asezati lasagna pregatitd intr-un vas de 22-24 cm. Porniti programul,

Lasagna ! ) e _ .
iar dupd semnalul sonor de preincdlzire, asezati vasul pe mijlocul
gratarului.
12-15 | Gratar | 3
Puneti ingredientele pentru ratatouille intr-o caserold cu capac.
Ratatouille Porniti programul, iar dupa semnalul sonor de preincdlzire, asezati

vasul pe mijlocul gratarului. Coaceti cu capac. Amestecati inainte de
servire.

Pldcinte si foitaje

Placintd cu mere

12-14 | Gritar | 2

Asezati pldcinta cu mere intr-o tava de copt rotunda de 20-24 cm.
Porniti programul, iar dupa semnalul sonor de preincdlzire, asezati
tava pe mijlocul gratarului.

Alimente Greutate (kg) | Accesoriu | Nivel
Coacere
10-15 | Gratar | 3
Cartofi gratinati Asezati Fartoﬁi proaspgt,i intr-un v.a.s de 22-24 cm Si ad?ugat,i
compozitia pentru gratinare. Porniti programul, iar dupa semnalul
sonor de preincdlzire, asezati vasul pe mijlocul gratarului.

Cornuri *

03-04 | Tavd universald | 3

Formati cornurile (din aluat rece gata preparat). Puneti hartie de copt
in tava universald. Porniti programul, iar dupd semnalul sonor de
preincdlzire, introduceti tava in cuptor.
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Alimente

Creutate (kg) Accesoriu Nivel

Alimente

Creutate (kg) Accesoriu Nivel

Foitaje cu mere *

0,3-0,4 Tava universald 3

Puneti foitajele cu mere pe hartie de copt in tava universald. Porniti
programul, iar dupd semnalul sonor de preincdlzire, introduceti tava
in cuptor.

Paine cu nuci *

10-11 Tavd universald 3

Impartiti aluatul in 4 bucati si asezati-le uniform pe tava universala.

Blat pentru tarta cu
fructe

04-05 | Gritar | 3

Ungeti cu unt o formd metalicd de blat de tort si intindeti aluatul.
Porniti programul, iar dupd semnalul sonor de preincdlzire, asezati
forma pe mijlocul gratarului.

Chifle*

0,3-05 Tavd universald 3

Formati chiflele (din aluat rece gata preparat). Puneti hartie de copt
in tava universald. Porniti programul, iar dupd semnalul sonor de
preincalzire, introduceti tava in cuptor.

Prdjituri si deserturi

Quiche Lorraine

12-15 | Gritar | 2

Intindeti aluatul intr-o formd de tartd rotundd, cu diametru de
22-24 cm. Porniti programul, iar dupd semnalul sonor de preincdlzire,
addugati umplutura si asezati forma pe mijlocul grdtarului.

Madlene

0204 | Gratar | 3

Prdjitura crumble cu
fructe

08-12 Gratar 3

Asezati fructe proaspete (zmeurd, afine, felii de mere sau de pere)
intr-un vas de copt de 22-24 cm. Puneti aluatul sub forma de
firimituri peste fructe. Porniti programul, iar dupa semnalul sonor de
preincalzire, asezati vasul pe mijlocul gratarului.

Puneti aluatul in forme metalice pentru madlene. Porniti programul,
iar dupd semnalul sonor de preincdlzire, addugati umplutura si
asezati forma pe mijlocul gratarului.

Paine

Biscuiti englezesti

0506 | Tavduniversald | 3

Puneti hartie de copt in tava universala si asezati biscuitii (cu
diametru de 5-6 cm). Porniti programul, iar dupd semnalul sonor de
preincalzire, introduceti tava in cuptor.

Franzeld albd *

0607 | Gritar | 2

Puneti aluatul intr-o tavd de copt metalicd dreptunghiulard (lungime
de 25-30 cm). Porniti programul, iar dupd semnalul sonor de
preincdlzire, asezati tava pe mijlocul gratarului.

Pandispan

0,5-06 | Gratar | 3

Puneti compozitia intr-o tava de copt metalica rotundd cu diametru
de 25-26 cm. Porniti programul, iar dupa semnalul sonor de
preincdlzire, asezati forma pe mijlocul gratarului.

Paine cu amestec de
seminte *

08-09 | Gratar | 2

Puneti aluatul intr-o tavd de copt metalicd dreptunghiulard (lungime
de 25-30 c¢m). Porniti programul, iar dupd semnalul sonor de
preincdlzire, asezati tava pe mijlocul gratarului.

Chec marmorat

07-08 | Gritar | 2

Puneti compozitia intr-o formd de copt metalicd rotunda pentru
guguluf/chec bundt. Porniti programul, iar dupd semnalul sonor de
preincalzire, asezati forma pe mijlocul gratarului.

Baghete *

0,6-0,7 | Tavad universald | 3

Tmpartiti aluatul in 2 bucati si asezati-le pe tava universald.
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Gatit inteligent

Alimente Creutate (kg) Accesoriu Nivel 2; Prepararea frltht‘IlO.r L L
- Va recomanddm carne rosie, carne de pasdre si peste proaspat, pastrate |a rece, pentru un gust
07-08 Gratar 2 mai bun. In cazul produselor congelate, va recomandam sé le Idsati sa se decongeleze complet.
Chec aromat cu miere | pyneti compozitia intr-o tava de copt metalica dreptunghiulard Programele automate nu includ preincdlzirea cuptorului si intoarcerea alimentelor. Dacd doriti, le
si melasa (lungime de 25-26 c¢m). Porniti programul, iar dupd semnalul sonor puteti insd intoarce la jumatatea timpului de preparare, pentru rezultate mai bune.
de preincdlzire, asezati tava pe mijlocul grdtarului. ; - -
P A £emi g Alimente Greutate (kg) Accesoriu Nivel
08-09 | Grétar | 2
- - - — — - Carne
Cheesecake * PuneF| aluatul intr-o tavd de ;qpt metalicd, 'rotundau Si neagra ratar 5
(lungime de 20-24 cm). Porniti programul, iar dupd semnalul sonor 08-12
de preincélzire, asezati tava pe mijlocul grétarului. Friptura de muschi de Tavd universala 1
07-08 | Cratar | 3 vita Condimentati carnea de vitd si lasati-o in frigider pentru o ord.
Negres3 Asezati compozitia intr-un vas de copt de 22-24 cm. Porniti Asezall carnea pe gratar, cu partea cu grasime in sus.
programul, iar dupd semnalul sonor de preincdlzire, asezati vasul pe 0812 Gratar 2
mijlocul gratarului. Fripturd de vita o Tava universald 1
* Umpleti rezervorul cu apa potabild pana la marcajul maxim pentru prepararea asistatd de aburi. preparata lent ™ Condimentati carnea de vitd si I3sati-o in frigider pentru o ora.
Asezati carnea pe gratar, cu partea cu grasime in sus.
(=]
= Cratar 4
5 ) 04-08 — -
B Cotlete de miel cu Tava universald 1
3 mirodenii la cuptor Marinati cotletele de miel cu mirodenii si condimente si asezati-le pe
- grétar.
Crdtar 3
. ) 08-14 — -
Pulpa de miel cu os ** Tava universald 1
Marinati pulpa si asezati-o pe gratar.
. 0812 Crdtar 3
F”Ptpff LI o Tava universald 1
sorici
Asezati carnea de porc pe gratar, cu partea cu grdsime in sus.
Crdtar 3
08-1,2 — -
Coaste de porc Tava universala 1
Asezati coastele pe grdtar.
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Alimente Creutate (kg) Accesoriu Nivel Alimente Creutate (kg) | Accesoriu | Nivel
Carne de pasdre Peste
Gratar 2 . . 0,3-07 | Tava universald | 4
08-14 — - File de pdstrav copt — —— — - - -
Tava universalad 1 Asezati fileurile de pdstrdv cu pielea in sus in tava universald.
Pui intreg */* Spalati si curatati puiul. Ungeti-| cu ulei si condimente. Asezati-| pe Gratar 4
grdtar, cu pieptul in jos. Introduceti termometrul cu sondd in zona cea 0.3-07 Tavé universals 1
mai groasd a pieptului. T — — — -
- Pastrav Spalati si curatati pestii si asezati-i pe gratar, unul cu capul la coada
0509 Cratar 4 celuilalt. Addugati zeama de I3maie, sare si mirodenii in interiorul
Piept de pui o Tava universald 1 pestilor. Crestati-i cu un cutit. Ungeti-i cu ulei si sare.
Marinati pieptul si asezati-I pe gratar. 0,3-0,7 Tava universald 3
0509 Grdtar 4 Calcan Asezati calcanul pe hartie de copt in tava universald. Crestati-I cu un
Ciocanele de pui T Tava universald 1 cutit
Ungeti-le cu ulei si condimente si asezati-le pe gratar. 0307 Gratar 4
Cratar 3 Fripturd/file de somon Tavd universala ! a
) _ _ 10-13 Tavd universals 1 Spdlati si curdtati fileurile sau bucdtile de fripturd. Asezati fileurile pe 2
Pui despicat i —————— : —— — gratar cu pielea in sus. =
aplatizat * Spdlati si curdtati puiul. Taiati spatele si ungeti puiul cu ulei si ‘ ) ) ) ‘ ) =
condimente. Asezati-I pe gratar, in tava universala, dupa care *Umpleti rezervorul cu apd potabild pand la marcajul maxim pentru prepararea asistatd de aburi. =
introduceti-1 in cuptor. “ Introduceti termometrul cu sondd in partea cea mai groasd a cdrnii. =
Grdtar 2
1,5-23 — -
Tava universala 1
Ratd intreagd */ Spalati si curdtati rata. Addugati condimente. Asezati rata cu pieptul

in sus pe gratar, in tava universald. Introduceti termometrul cu sondd
in zona cea mai groasa a pieptului.

Grdtar 4
. y 0,3-0,7 — -
Piept de ratd Tavad universald 1

Asezati pieptul de ratd pe grdtar, cu partea cu grasime in sus.
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Gatit inteligent

3. Garnituri 4. Confort
Programul automat nu include preincdlzirea cuptorului. Folositi leqgume proaspete. Programul automat nu include preincalzirea cuptorului. Utilizati meniuri congelate gata preparate.
Alimente Greutate (kg) Accesoriu Nivel Alimente Greutate (kg) Accesoriu Nivel
03-07 Tavd universald 4 Cartofi la cuptor 03-0,7 Tavd universald 3
Legume la cuptor Cu[atat| §\ fe'\lat,| doylgceu, \(|nete|§, qrden, Feapa Si rosu\elcherry. congelaf Asezati uniform cartofii congelati in tava.
Addugati ulei de mdsline, mirodenii si condimente. Asezati lequmele 0307 | Tavé universals | 3
uniform in tava. Cartofi sferturi congelati — - - — -
— - Asezati uniform cartofii sferturi congelati in tava.
03-0,7 | Tavd universald | 3 -
0,307 | Gratar | 3

Rosii umplute

Spdlati rosiile si taiati-le in jumdtati, apoi scoateti miezul. Umpleti-
le cu compozitia doritd (de exemplu, orez, carne de vitd tocatd) si
asezati-le in tava.

Cartofi sferturi

0,3-0,7 | Tava universald | 3

Spdlati si taiati cartofii in sferturi. Adaugati ulei de mdsline, mirodenii
si condimente. Asezati-i uniform in tava si introduceti tava in cuptor.

Cartofi copti, jumatati

0,5-09 | Tava universald | 3

Tdiati cartofii mari (200 g fiecare) in jumdtate, pe lungime. Asezati-i
Cu partea tdiatad in sus in tava universald si addugati ulei de masline,
mirodenii si condimente.

Lasagna congelatd

Puneti lasagna congelatd in vasul de copt si asezati vasul pe gratar.
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5. Pizzasialuat

Programele de preparare automatd includ preincalzirea cuptorului pentru coacere si afisarea
treptelor de preincdlzire. Porniti programul, iar dupa semnalul sonor de preincdlzire, introduceti
alimentele. Folositi intotdeauna mdnusi speciale pentru cuptor pentru a scoate mancarea.

Alimente

Greutate (kg) Accesoriu Nivel

Pizza congelata

0,3-0,7 Grdtar 3

Porniti programul, iar dupa semnalul sonor de preincalzire, asezati
pizza congelata pe mijlocul gratarului.

Pizza de casa

08-12 Tava universald 2

Pregdtiti pizza de casa cu aluat dospit si asezati-o in tava universald.
Greutatea este calculata cu blat si toppinguri, de exemplu sos, legume,
sunca si cascaval. Porniti programul, iar dupd semnalul sonor de
preincdlzire, introduceti tava in cuptor.

0,8-1,2 | Tava universald | 3
Calzone — — - — -
Pregatiti 4 bucati de calzone proaspete si asezati-le in tavd.
0307 | Gratar | 2
Dospire Pregatiti aluatul intr-un bol si acoperiti bolul cu folie alimentard.

Asezati bolul in mijlocul grdtarului.

Prepararea dubla

Tn tabelul urméator sunt prezentate 20 de programe automate pentru preparare, prajire si coacere.
Puteti folosi numai zona superioard sau zona inferioara si puteti folosi ambele zone simultan.

In program sunt indicate cantitatile, 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.

A\ AVERTISMENT
Folositi intotdeauna manusi speciale pentru cuptor pentru a scoate mancarea.

1. Superior
Alimente Greutate (kg) Accesoriu Nivel
1,0-1,5 Grdtar 4
Cartofi gratinati Asezati cartofii proaspeti intr-un vas de 22-24 ¢cm si addugati

compozitia pentru gratinare. Porniti programul, iar dupa semnalul
sonor de preincdlzire, asezati vasul pe mijlocul gratarului.

1215 | Gratar | 4

Asezati pastele si compozitia pentru gratinare intr-un vas de
22-24 cm. Porniti programul, iar dupd semnalul sonor de preincdlzire,
asezati vasul pe mijlocul grdtarului.

Paste la cuptor

10-15 | Gritar | 4

Asezati lasagna pregdtitd intr-un vas de 22-24 cm. Porniti programul,
iar dupd semnalul sonor de preincalzire, asezati vasul pe mijlocul
grdatarului.

Lasagna

Romanda 49

(o)
Qe
=
—
=
=3
o
a
]
3
-




(o]
Qe
=
—
=
=
o
=}
o
3
=3

Gatit inteligent

Alimente

Creutate (kg) Accesoriu Nivel

2. Inferior

Biscuiti englezesti

0,5-06 Tava universald 4

Alimente

Greutate (kg) Accesoriu Nivel

Puneti hartie de copt in tava universald si asezati biscuitii (cu
diametru de 5-6 cm). Porniti programul, iar dupd semnalul sonor de
preincdlzire, introduceti tava in cuptor.

Ciocdnele de pui

Cratar 4

Pldcinta cu mere

12-14 Gratar 1

Asezati pldcinta cu mere intr-o tava de copt rotunda de 20-24 cm.
Porniti programul, iar dupa semnalul sonor de preincdlzire, asezati
tava pe mijlocul gratarului.

05-09 — -
Tava universald 4

Ungeti-le cu ulei si condimente si asezati-le pe gratar.

Fripturd/file de somon

Cratar 4

Foitaje cu mere *

0,3-0,4 | Tavd universald | 1

Puneti foitajele cu mere pe hartie de copt in tava. Porniti programul,
iar dupa semnalul sonor de preincalzire, introduceti tava in cuptor.

03-0,7 — -
Tava universald 4

Spdlati si curatati fileurile sau bucdtile de fripturd. Asezati fileurile pe
grdtar cu pielea in sus.

Legume la cuptor

0,3-0,7 | Tava universald | 4

Curdtati si feliati dovleceii, vinetele, ardeii, ceapa si rosiile cherry.
Addugati ulei de mdsline, mirodenii si condimente. Asezati lequmele
uniform in tava.

Cartofi copti, jumdtati

0,5-09 | Tavd universald | 4

Tdiati cartofii mari (200 g fiecare) in jumdtate, pe lungime. Asezati-i
Cu partea tdiata in sus in tava universald si addugati ulei de mdsline,
mirodenii si condimente.

Cartofi la cuptor
congelati

i i . 03-0,7 | Tava universald | 4
Cartofi sferturi congelati — ” - — -
Asezati uniform cartofii sferturi congelati in tava.

03-07 | Tavd universald | 4

Asezati uniform cartofii congelati in tava.

Cornuri

0,3-0,4 | Tavd universald | 1

Formati cornurile (din aluat rece gata preparat). Puneti hartie de copt
in tava universald. Porniti programul, iar dupd semnalul sonor de
preincalzire, introduceti tava in cuptor.

Quiche Lorraine

12-15 | Gritar | 1

Intindeti aluatul intr-o forma de tartd rotunda, cu diametru de
22-24 cm. Porniti programul, iar dupa semnalul sonor de preincdlzire,
addugati umplutura si asezati forma pe mijlocul gratarului.

Chifle *

03-05 | Tavauniversaly | 1

Formati chiflele (din aluat rece gata preparat). Puneti hartie de copt
in tava universald. Porniti programul, iar dupa semnalul sonor de
preincdlzire, introduceti tava in cuptor.

Prdjitura crumble cu
fructe

0812 | Gritar | 1

Asezati fructe proaspete (zmeurd, afine, felii de mere sau de pere)
intr-un vas de copt de 22-24 cm. Puneti aluatul sub formad de
firimituri peste fructe. Porniti programul, iar dupd semnalul sonor de
preincalzire, asezati vasul pe mijlocul gratarului.
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Preparare sandtoasa (in functie de model)

Cuptorul dispune de 20 de programe de preparare sandtoasd. Valorile stabilite pentru gatit vor fi
reglate automat, in functie de programul selectat. Puteti utiliza zona integrald sau zona inferioard.
Folositi setul de gdtit la aburi si umpleti rezervorul cu apd potabild pand la marcajul maxim.

A\ AVERTISMENT

Folositi intotdeauna manusi speciale pentru cuptor pentru a scoate mancarea.

Alimente Creutate (kg) Accesoriu Nivel
08-09 Gratar 1
Cheesecake * Puneti aluatul intr-o tavd de copt metalicd, rotunda si neagrd
(lungime de 20-24 cm). Porniti programul, iar dupd semnalul sonor
de preincalzire, asezati tava pe mijlocul gratarului.
0,3-0,7 | Tavd universald | 1
Rosii umplute Spdlati rosiile si tdiati-le in jumdtati, apoi scoateti miezul. Umpleti-

le cu compozitia doritd (de exemplu, orez, carne de vitd tocatd) si
asezati-le in tava.

Pizza congelatd

0307 | Gritar | 1

Porniti programul, iar dupd semnalul sonor de preincdlzire, asezati
pizza congelatd pe mijlocul grdtarului.

Pizza de casa

0,8-1,2 | Tava universald | 1

Pregdtiti pizza de casd cu aluat dospit si asezati-o in tava universald.
Greutatea este calculatd cu blat si toppinguri, de exemplu sos, legume,
sunca si cascaval. Porniti programul, iar dupd semnalul sonor de
preincdlzire, introduceti tava in cuptor.

“Umpleti rezervorul cu apd potabild pand la marcajul maxim pentru prepararea asistatd de aburi.

3. Identic

Puteti selecta un program automat pentru zona inferioard Si cea superioard pentru preparare

simultand.

/\ ATENTIE

Atunci cand folositi numai una dintre zone, cea superioard sau cea inferioard, este posibil ca
ventilatorul si incdlzitorul celeilalte zone sd intre in functiune, pentru rezultate optime. Zona in
care nu se prepard alimente nu trebuie utilizatd in nici un alt scop.

Alimente Greutate (kg) Accesoriu Nivel
Buchete de broccoli 0,4-0,6 Seturi de gdtit la aburi A
Buchete de conopidd 0,4-0,6 Seturi de gatit la aburi A
Morcovi feliati 0,4-0,6 Seturi de gatit la aburi A
Dovlecel felii 04-06 Seturi de gdtit la aburi A
Cubulete de dovleac 0,4-0,6 Seturi de gatit la aburi A
Sparanghel verde 0,4-0,6 Seturi de gatit la aburi A
Sparanghel alb 0,4-06 Seturi de gdtit la aburi A
Fasole verde 0,4-0,6 Seturi de gdtit Ia aburi A
Varza de Bruxelles 04-06 Seturi de gatit la aburi A
Cartofi decojiti jumatati 0,6-0,8 Seturi de gdtit la aburi A
Felii de mere 0,4-0,6 Seturi de gdtit Ia aburi A
Crevete 0,6-0,8 Seturi de gatit la aburi A
Midii 0,8-1,0 Seturi de gatit la aburi A
File de peste 0,6-0,8 Seturi de gdtit la aburi A
Piept de pui 0,8-1,0 Seturi de gatit la aburi A
Cremad caramel Seturi de gatit la aburi A
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Gatit inteligent

Alimente CGreutate (kg) Accesoriu Nivel Functii speciale
Gdluste congelate 0,4-06 Seturi de gadtit la aburi A
Oua fierte tari 0,5-0,7 Seturi de gdtit la aburi A Decongelare o L )
= : : — - Acest mod se foloseste pentru a decongela produse de patiserie, fructe, prajituri, creme si
Oud fierte mediu 05-07 Seturi de gatit la aburi A ciocolatd. Timpul de decongelare variaza in functie de tipul, marimea si cantitatea alimentelor.
O il 0507 Seturi de gatit la aburi A Alimente Accesoriu Nivel Temp. (°C) | Durata (min.)
X Produse congelate
NOTA s . N .
o , , ) ) _ o . Bulete de pui, carnati, Gratar + Tavd universald 3 50
Nivelul A indica un gratar dedicat exclusiv setului de gatit la aburi. Consultati sectiunea Accesorii cartofi 1
de Ia pagina 14 pentru amplasarea exactd a nivelului A.
Produse coapte . . . 3
Paine si chifle Crdtar + Tava universald 1 50
Grdtar, vas
e termorezistent 3 30
Prdjituri, creme, ciocolata Gratar, Vas 3 30
termorezistent
) Uscare
E:j Acest mod se foloseste pentru deshidratarea fructelor, legumelor si mirodeniilor. Timpul de
% deshidratare variaza in functie de tipul, grosimea si cantitatea alimentelor.
g
g Alimente Accesoriu Nivel Temp. (°C) | Durata (min.)
Fructe Grdtar 3 70-80 300-420
Legume Grdtar 3 70-80 200-500
Mirodenii Grdtar 3 70-80 60-90
Dospire
Acest mod se foloseste pentru dospire si prepararea iaurtului de casad.
Alimente Accesoriu Nivel Temp. (°C) | Durata (min.)
Aluat de pizza Gratar 2 30-40 30-40
Aluat de tort/Paine Cratar, vas 2 30-40 40-50

termorezistent

laurt de casa Gratar, vas 2 40-50 6-7 (ore)
termorezistent
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Preparare pizza

Acest mod este recomandat pentru pizza. Temperatura si timpul de preparare depind de
dimensiunea pizzei si de grosimea blatului.

subtire

Alimente Accesoriu Nivel Temp. ('C) | Duratd (min.)
Pizza de casd Tavd universald 2 190-210 15-25
el Tava universala 2 210-230 10-15

Preparare lenta

Acest mod foloseste o temperaturd joasd, pentru frdgezime. Este recomandat si pentru carne de
vitd, porc, manzat sau miel daca doriti o fripturd fragedd. Va recomanddm sd Iasati carnea sa se
rumeneascd uniform la temperaturd ridicatd pe plitd inainte de o prdji la cuptor.

Alimente Accesoriu Nivel Temp. (°0) Timp (ore)
Friptura de vita Crdtar + Tava universald i 80-100 3-4
Muschi, 5-6 cm grosime | Grdtar + Tavad universald i 70-80 4-5
Friptura de porc Cratar + Tava universald f 80-100 4-5
Friptura de miel Crdtar + Tava universald i 80-100 3-4
Piept de ratd Cratar + Tava universald i 70-90 2-3

Preparate test

Conform standardului EN 60350-1.

1. Coacere

Recomanddrile pentru coacere sunt valabile pentru un cuptor preincdlzit. Nu folositi functia de

preincdlzire rapidd. Intotdeauna asezati tavile inclinate spre usa din fata.

) e Accesoriu Nivel ATIP d'e Tecm P Durata
alimentelor incalzire (°0) (min.)
3 O 165 | 23-28
Prajituri mici Tava universala 3 165 25-30
143 155 | 33-38
Biscuiti din . .
alut fraged Tavd universald 143 140 28-33
Grdtar + Forma de 2 |:| 165 30-35°
SRR | e 2 160 | 3035
fara grasimi (Inchise la culoare, cu
diametrul de 26 cm) 1+4 155 35-40
Crdtar + 2 Forme de
prajituri * 2, amplasat i
(Inchise 1a culoare, cu pe diagonald |:| 160 70-80
Placintd cu diametrul de 20 cm)
mere Tava universald + Gratar +
2 Forme de prdjituri ™ i
(inchise la culoare, cu 1+3 160 80-90
diametrul de 20 cm)

* Cresteti timpul de gatire cu 5 minute dacd gatiti in modul Conventional, folosind un platou de
sticla termorezistentd (cu diametrul de 26 cm).

** Se aranjeaza doud prdjituri pe gratar in pdrtile spate stanga si fatd dreapta.

“* Se aranjeaza doud prdjituri in centru, una peste cealalta.
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Gatit inteligent

2. Prepararea la gril 4. Preparare la aburi
Preincalziti cuptorul gol timp de 5 minute, utilizand functia Gratar mare. Umpleti rezervorul cu apd potabild pand la marcajul maxim pentru prepararea la aburi.
a”r;]l'g:;lor ACCESOriU Nivel | Tip deinciizire | Temp. ¢ E();ri?‘t)a Tipul allmentelo'r Accesoriu Nivel Tip de incdlzire | Duratd (min.)
Felii de paine ) — g”sczgte debroccdll | o e gatit laaburi | A NS} 1215
orijits albs Gratar 5 300 (Max.) 1-2 O' v
: ] uri " ) >
Buraeri de vits * Cratar + Tava universald |, Fi;”q‘;' 10 buc. Set de gatit la aburi A N8 ] 15-18
E (pentru colectarea 300 (Max.) . - —
FAEL lichidelor scurse) ! A dolea Cartofi decoji Setde gatitlaaburi | A NB) 18-23
5-8 05 kg g
* Opriti dupd % din durata de preparare. <
Somon congelat Set de gdtit la aburi A \\\_) 18-23
3. Prepararea fripturilor
) [ Accesoriu Nivel | Tip de incalzire | Temp. (°C) Durata NOTA
alimentelor (min) Nivelul A indicd un gratar dedicat exclusiv setului de gatit la aburi. Consultati sectiunea Accesorii
i * Cratar + Tavd universala de la pagina 14 pentru amplasarea exacta a nivelului A.
& Tg—lln tsrc-:(% (pentru colectarea ‘;) 200 60-75
= T lichidelor scurse)
a Puiintreq Cratar + Tava universald |
§ 15-17 kgg (pentru colectarea 1 200 70-85
T lichidelor scurse)

*Intoarceti-le pe partea cealaltd dupd juméatate din timpul de preparare.
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Retete populare pentru programele de preparare automata Lasagna

Ingrediente
Cartofi gratinati
Ingrediente 800 g cartofi, 100 ml lapte, 100 ml smantand, 50 g oud intregi bdtute, cate
1 lingura de sare, piper si nucsoard, 150 g cascaval ras, unt, cimbru. Mod de
preparare
Mod de  Curdtati cartofii si tdiati-i in felii de 3mm grosime. Ungeti cu unt toatd
preparare  suprafata vasului (22-24 cm). Intindeti feliile de cartofi pe un prosop curat si

Legume gratinate

Ingrediente

Mod de
preparare

|dsati-le acoperite pana cand pregatiti 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.
Dupad preparare, asezonati cu cateva frunze de cimbru proaspadt si serviti.

800 g legume (dovlecei, rosii, ceapd, morcovi, ardei gras, cartofi prefierti),
150 ml smantand, 50 g oud intregi batute, cate 1 lingurd de sare, mirodenii
(piper, pdtrunjel sau rozmarin), 150 g cascaval ras, 3 linguri de ulei de
madsline, cateva frunze de cimbru.

Spdlati lequmele si tdiati-le in bucdti de 3-5 mm grosime. Asezati lequmele
tdiate 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 proaspat si serviti.

2 linguri de ulei de mdsline, 500 g carne tocatd de vitd, 500 ml suc de rosii,
100 ml supa de vitd, 150 g foi de lasagna uscate, 1 ceapad (tdiatd marunt),
200 g cascaval ras, cate 1 lingura de patrunjel uscat, oregano, busuioc.

Pregatiti sosul de rosii. Incingeti uleiul intr-o tigaie, adaugati carnea tocata
de vitd si ceapa tdiata mdrunt si cdliti-le timp de circa 10 minute, pand

se rumenesc uniform. Turnati sosul de rosii si supa de vitd si addugati
mirodeniile. Ldsati sd fiarbd pana dd in clocot, apoi lasati 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 coacefi.
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Gatit inteligent

Placinta cu mere

Foitaj: 275 g faing, '/2 lingurd de sare, 125 g zahdr tos alb, 8 g zahar
vanilat, 175 g unt rece, 1 ou (batut).

«  Umplutura: 750 g mere tari intregi, 1 lingura de zeamd de lamaie, 40 g
zahar, 1/2 lingura de scortisoard, 50 g stafide fara seminte, 2 linguri de
pesmet.

Ingrediente -

Mod de Amestecati fdina cu sarea intr-un bol mare. Amestecati zahdrul tos cu zahdrul

preparare  vanilat si puneti-le in bol. Tdiati untul cubulete mici cu 2 cutite trecute prin
fdind. Addugati % din oul batut. Framantati toate ingredientele in robotul
de bucatdrie pana obtineti un aluat sfaramicios. Formati o bila din aluat cu
mainile. Infasurati-o in folie alimentara si 1dsati-o la frigider timp de circa
30 de minute.
Ungeti forma de tort detasabila (cu diametru de 24-26 c¢m) si tapetati-o cu
faind. Intindeti o foaie din % din aluat, pand ajunge la 5 mm grosime. Asezati
aluatul in forma (pe fundul formei si pe pereti).

Curdtati merele si scoateti cotoarele. Tdiati merele cubulete de circa % x % cm.

Stropiti-le cu zeama de Idmaie si amestecati bine. Spdlati si uscati stafidele.
Addugati zaharul, scortisoara si stafidele. Amestecati bine si presdrati
pesmetul peste aluat. Apdsati usor.

Intindeti restul aluatului. Taiati foaia in fasii si asezati-le peste umplutura sub
forma unui grilaj. Ungeti uniform cu restul de ou batut.

Quiche Lorraine

Ingrediente . Foitaj: 200 g fding, 80 g unt, 1 ou.
«  Umpluturd: 75 g cubulete de bacon fard grdsime, 125 ml smantana,
125 g smantand maturatd, 2 oud bdtute, 100 g svaiter ras, sare si piper.

Mod de Pentru a pregadti foitajul, amestecati fdina cu untul si oul intr-un bol pand
preparare obtineti un aluat moale. Lasati-| la frigider timp de 30 de minute. Intindeti
aluatul, ungeti forma de tarta ceramicd (cu diametru de 25 cm) si asezati
aluatul in formd. 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.

Prdjitura crumble cu fructe

Ingrediente «  Topping: 200 g faing, 100 g unt, 100 g zahdr, 2 g sare, 2 g scortisoard.
. Fructe: 600 g amestec de fructe.

Mod de Amestecati toate ingredientele pand obtineti aluatul sfaramicios pe care
preparare il veti folosi ca topping. Asezati fructele intr-un vas si presdrati aluatul
sfdramicios.
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Pizza de casa

Ingrediente

Mod de
preparare

«  Aluat: 300 g faind, 7 g drojdie uscatd, 1 lingurd de ulei de masline,
200 ml apad caldutd, 1 lingura de sare si zahdr.

«  Topping: 400 g legume feliate (vinete, dovlecel, ceapd, rosii), 100 g
sunca sau bacon (tdiat marunt), 100 g cascaval ras.

Intr-un bol, puneti faina, drojdia, sarea, zaharul si apa caldutd si amestecati
pand obtineti un aluat moale. Framantati-I la robotul de bucdtdrie sau cu
mana circa 5-10 minute. Asezati aluatul intr-un vas acoperit cu un capac si
|3sati-I 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 dreptunghiulara. 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.

Friptura de muschi de vita

Ingrediente

Mod de
preparare

1 kg muschi de vita, 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 o
ord. Asezati-o pe gratar. Introduceti grdtarul in cuptor si preparati.

Cotlete de miel cu mirodenii la cuptor

Ingrediente

Mod de
preparare

Coaste de porc

Ingrediente

Mod de
preparare

1 kg cotlete de miel (6 bucati), 4 catei 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 scdrite de porc, 1 lingura 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 la fierbere,
apoi reduceti focul si lasati 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 ord.
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Intretinere

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 carpa curatd si o solutie de curatare cu
agresivitate medie sau apa caldd cu sdpun.

«  Nu curdtati garnitura usii cu mana.

«  Pentru a evita deteriorarea suprafetelor emailate, utilizati numai solutii de curdtare pentru
Cuptoare.

. Pentru a indepdrta 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
Sd se rdceascd. Dupa ce s-a rdcit, stergeti sticla interioard cu un prosop de hartie sau cu 0
lavetd curatd si detergent neutru.

Exteriorul cuptorului

Curdtati urmele de degete si grasime sau petele de pe suprafata exterioard (suprafata usii, maner
Sau ecran) cu o laveta moale si solutie de curdtat geamuri sau detergent neutru si stergeti cu o
laveta moale, curatd si uscata.

Crdsimea si murddria se pot depune cu usurinta in jurul manerului, din cauza aerului cald care
iese din cuptor. Se recomandd curdtarea manerului dupa fiecare utilizare.

Accesorii

Spdlati accesoriile dupa fiecare utilizare si uscati-le cu un prosop de bucdtarie. Pentru a sterge
impuritdtile persistente, inmuiati accesoriile utilizate in apd calda cu sapun timp de 30 de minute
inainte de a le spdla.

Suprafata emailata cataliticd (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.

Usa (in functie de model)

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.

N 1. Deschideti usa si desfaceti complet clamele
ambelor balamale.

2. Inchideti usa la aproximativ 70°. Cu ambele
maini, tineti usa de partile laterale, ridicati-o Si
trageti-o in sus pana cand iese din balamale.

3. Curdtati usa cu solutie de apa si sdpun si
stergeti-o cu o lavetd curatd.
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4.  Scoateti a doua foaie in directia indicatd de
sageatd.

4. Dupa curdtare, urmati pasii 1 si 2 in ordine
inversa pentru a monta la loc usa. Clemele
balamalelor trebuie sa fie inchise in ambele
parti.

Geamul usii

Tn functie de model, usa cuptorului este dotatd cu 3-4 foi de sticld asezate una peste cealalts. Nu
demontati foile de sticld decat atunci cand le curdtati. Urmati aceste instructiuni pentru a demonta
foile de sticld in vederea curdtdrii.

5. Scoateti a treia foaie in directia indicatd de
sdgeata.

6. Curatati foile de sticla cu solutie de apa si
sapun si stergeti-le cu o laveta curata.

1. Cuosurubelnitd, scoateti suruburile din partea

. . ATENTIE
stangd si din partea dreaptad. A T

Pentru a identifica partea corectd, pe coltul fiecdrei
foi de sticla este stantat marcajul ,PYRO".

Directia corectd: PYRO-"-**

Directia gresita: »*=*~0AY9

4 N 7. Dupa ce ati curdtat foile, introduceti-le loc

dupd cum urmeaza:

. Identificati balamalele din imagine.
Introduceti foaia 3 sub clema de fixare 1,
foaia 2 intre clema 1 si clema 2, foaia 1
in clema 3 in aceasta ordine. Aveti grijd
ca partea stantata a foilor sa fie introdusd
spre interior.

2. Scoateti capacele in directia indicatd de sdgeti.
3. Scoateti prima foaie din usd.

=1
=3
(=
[0}
=P
3
(1}
=
(¢}

01 Clemd de fixare 1
02 Clemd de fixare 2
03 Clemd de fixare 3
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Intretinere

Usa cu geam dublu (in functie de model)

/ N
- J
[ L)

A T\

V4

N > VA
« )

- J

8. Dupad ce ati introdus foaia 2, apdsati pe cleme
si verificati dacd fixeazd bine foile de sticla.

9. Pentru a monta la loc capacele, urmati pasii 1
si 2 in ordine inversd.

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.

Curdtati usa.

4. Puneti detergent pe servetel si curatati din
nou.

5. Stergeti urmele de umezeald si bulele cu un
servetel uscat.

/N\ ATENTIE
Nu demontati usa pentru a o curdta.

w

Colector de apa

01 Colector de apd

Colectorul de apd colecteaza nu numai excesul de
umezeald format in timpul gatirii, ci si resturile
alimentare. Colectorul de apd nu poate fi scos.
Stergeti apa de pe colectorul de apd cand cuptorul
se rdceste dupd un proces de gdtire.

A\ AVERTISMENT

Dacd descoperiti scurgeri de apd din colectorul
de apd, contactati-ne la un centru local de service
Samsung.
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Gratare laterale (in functie de model) nlocuire

4 ™ 1. Apdsati pe prima bard a gratarului din stanga
si inclinati grdtarul la aproximativ 45°. Becuri

V— ™ 1. Scoatefi capacul de sticld rotindu-I in sens
- 2 antiorar.
2. Inlocuiti lampa cuptorului.
Curdtati capacul de sticla.
4. Dupd ce ati terminat, urmati pasul 1 de mai sus
in ordine inversa pentru a reintroduce capacul

w

de sticld.
N
4 2. Trageti si scoateti ultima bard a grdtarului din
Sta”gzﬂ . i A\ AVERTISMENT
3. Procedati la fel pentru grdtarul din dreapta. o A ) . . ) )
4 Curtati 'ambe\epgrétareglaterale P + Inainte de a inlocui un bec, opriti cuptorul si deconectati cablul de alimentare.
) . T ) «  Folositi numai becuri de 25-40 W / 220-240 V rezistente la 300 °C. Puteti achizitiona becuri
5. Dupd curdtare, urmati pasii 1 si 2 in ordine . :
inversd pentru a introduce la loc gritarele aprobate de la un centru de service Samsung din zona dvs.
’ «  Folositi intotdeauna o lavetd uscatd atunci cand manuiti un bec cu halogen. Astfel se
NOTA impiedicd lasarea urmelor de degete sau transpiratie pe bec, ceea ce i poate scurta durata
Cuptorul functioneaza fara a fi montate rafturile de functionare. 5
laterale si suporturile. . o
Lampa laterala 5
N 4 E

1. Tineti cu 0 mand marginea de jos a capacului
lampii laterale si scoateti capacul cu un
instrument cu lama dreapta, de exemplu un
cutit.

2. Inlocuiti lampa laterald.

3. Montati la loc capacul Idmpii.
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Depanare

Aspecte de verificat

Tn 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

Problema

Cauzd

Actiune

Nu se poate apdsa corect
pe butoane.

Daca sunt substante
strdine prinse intre
butoane

Modelul cu butoane tactile:
dacd existd umezeald la
exterior

Daca este setatd functia de
blocare

Indepértati substantele
strdine si incercati din nou.
Indepartati umezeala si
incercati din nou.
Verificati daca este setatd
functia de blocare.

Se intrerupe alimentarea
in timpul functionarii.

Daca prepararea continud
dureazd prea mult

Dacad ventilatorul de racire
nu functioneazd

In cazul in care cuptorul
este instalat intr-un loc
fard aerisire adecvatd
Cand se folosesc mai multe
stechere in aceeasi prizd

Dupa ce gdtiti mai mult
timp, Idsati cuptorul sa se
rdceasca.

Ascultati zgomotul emis de
ventilatorul de racire.
Mentineti distantele
specificate in ghidul de
instalare al produsului.
Folositi un singur stecher.

Cuptorul nu este
alimentat.

Dacd nu existd alimentare
CuU energie

Verificati daca existd
alimentare cu energie.

Nu este afisatd ora.

Daca nu exista alimentare
CU energie

Verificati dacd existd
alimentare cu energie.

Cuptorul nu
functioneaza.

Daca nu exista alimentare
cu energie

Verificati dacd exista
alimentare cu energie.
Verificati dacd este activat
modul demo.

Exteriorul cuptorului
este prea cald in timpul
functionarii.

In cazul in care cuptorul
este instalat intr-un loc
fard aerisire adecvatd

Mentineti distantele
specificate in ghidul de
instalare al produsului.

Usa nu se deschide
corect.

Dacd au rdmas resturi
alimentare intre usd si
interiorul cuptorului

Curdtati bine cuptorul si
deschideti usa din nou.

Cuptorul se opreste in
timpul functionarii.

Daca este deconectat de
la prizd

Reconectati alimentarea.

Lumina interioara este
slabd sau nu se aprinde.

Dacd lampa se aprinde si
se stinge

Dacd lampa este acoperitd
de substante straine in
timpul prepardrii

Lampa se stinge automat
dupd un anumit interval de
timp, pentru a economisi
energie. O puteti aprinde
din nou apdsand pe
Lumina cuptor.

Curdtati interiorul
cuptorului, apoi verificati.
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Problema

Cauza

Actiune

Problema

Cauza

Actiune

Cuptorul este incarcat cu
electricitate.

Dacd sistemul de
alimentare electrica nu
este impdmantat corect
Dacd folositi o prizd fdrd
impamantare

Verificati dacd sursa
de alimentare este
impamantatd corect.

Exista scurgeri de apa.

Printr-o crapdturd din
usa ies aburi.

A ramas apa in cuptor.

Este posibil sd fie apd
sau aburi in unele cazuri,
in functie de preparate.
Aceasta nu este o
defectiune a produsului.

Lasati cuptorul sd se
raceascd, apoi stergeti-|
Cu un prosop de bucdtdrie
uscat.

Luminozitatea din cuptor
variaza.

Luminozitatea se modificd
in functie de variatiile
puterii de iesire.

Variatiile puterii de
iesire aparute in timpul
prepararii nu sunt
defectiuni, deci nu exista
motiv de ingrijorare.

Cuptorul nu se incalzeste.

Dacd usa este deschisd
Dacd nu sunt setate corect
comenzile cuptorului

Dacd siguranta de la
tabloul electric s-a ars sau
dacad intrerupatorul a fost
declansat

Inchideti usa si reporniti
cuptorul.

Consultati capitolul despre
functionarea cuptorului si
resetati cuptorul.

Tnlocuiti siguranta sau
resetati circuitul. Dacd
acest lucru se intampla

in mod repetat, solicitati
serviciile unui electrician.
Verificati dacd este activat
modul demo.

Prepararea s-a terminat,
dar ventilatorul de rdcire
inca functioneazd.

Ventilatorul mai
functioneazd o perioadad
de timp, pentru a ventila
interiorul cuptorului.

Aceasta nu este 0
defectiune, deci nu exista
motiv de ingrijorare.

lese fum in timpul
functionarii.

La prima utilizare
Daca se afla alimente pe
incalzitor

Atunci cand folositi
cuptorul pentru prima
datd, este posibil sd iasd
fum din incdlzitor. Aceasta
nu este o defectiune si,
daca utilizati cuptorul

de 2-3 ori, nu se va mai
intampla.

Ldsati cuptorul sd se
raceascad suficient si
indepdrtati alimentele de
pe incdlzitor.

La folosirea cuptorului
se simte un miros de ars
sau de plastic.

Daca utilizati recipiente
din plastic sau altele care
nu sunt termorezistente

Utilizati recipiente din
sticld adecvate pentru

temperaturi ridicate.
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Depanare

Problema

Cauza

Actiune

Coduri de informare

Cuptorul nu gateste
corect.

Dacd usa este deschisd 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 sd nu fie gatite
in mod corespunzator.

Daca nu functioneazad cuptorul, puteti vedea un cod de informare pe afisaj. Consultati tabelul de
mai jos si incercati s puneti in aplicare sugestiile.

Aud apa fierband in
timpul prepardrii la
aburi.

Motivul este cd apa este
incdlzitd in timpul utilizdrii
incalzitorului pentru aburi

Aceasta nu este 0
defectiune, deci nu existd
motiv de ingrijorare.

Prepararea la aburi nu
functioneaza.

In rezervorul de apa nu
este apd

Addugati apd in rezervor
si incercati din nou.

Aparatul se incdlzeste in
timpul curdtarii pirolitice

Curdtarea piroliticd se
efectueazd la temperaturi
ridicate

Aceasta nu este 0
defectiune, deci nu existd
motiv de ingrijorare.

Se simte miros de ars in

timpul curatdrii pirolitice.

Curdtarea piroliticd se
efectueaza la temperaturi
ridicate, asadar este
posibil ca mirosul sa
provina de la resturile de
mancare arsd.

Aceasta nu este 0
defectiune, deci nu existd
motiv de ingrijorare.

Curdtarea cu aburi nu
functioneaza.

Temperatura este prea
ridicatd

Ldsati cuptorul sd se
raceasca si incercati din
nou.

apdsat pentru un interval de timp prelungit.

Cod Semnificatie Actiune
C-d1 | Usanu se blocheazd
C-20
c21
Senzorul este defect
C-22
€-23 Opriti cuptorul si reporniti-. Dacd
Apare numai in timpul Citirii/Scrierii probl'ema per5|§ta, deconectati sursa
C-F1 de alimentare timp de 30 de secunde
EEPROM . . )
sau mai mult si reconectati-o.
C70 , Dacd problema nu se rezolva,
P Probleme legate de aburi contactati un centru de service.
Nu existd comunicare intre placa de circuite
C-FO T o .
principala si placa de circuite secundara
Apare cand persistd o problema de
C-F2 | comunicare intre Touch IC <-> MICOM
principal sau SubMICOM
Curdtati butoanele si verificati dacd
Problema la butoane exista apd pe ele/in jurul lor. Opriti
C-d0 | Seintampla atunci cand un buton este cuptorul si incercati din nou. Dacd

problema persistd, contactati un
centru de service Samsung local.
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Depanare Specificatii tehnice
— - SAMSUNG depune eforturi pentru a-si imbundtati produsele in mod constant. Prin urmare, atat
Cod Semnificatie Acfiune specificatiile de design, cat si aceste instructiuni de utilizare pot fi modificate fard instiintare

Despadrtitorul a fost indepdrtat in timpul

Despartitorul nu trebuie indepdrtat in
timpul utilizdrii modului de preparare
dubla.

prealabila.

Tensiune de alimentare

230-240V ~ 50 Hz

« Sub100°C-16o0re
« Delal105°Cla240°C-8ore
«  Dela245°ClaMax.-4ore

alimentele. Apoi, incercati din nou ca
de obicei.

utilizarii modului de preparare dubld. Oprit cuptorul i reporniti-|. Daca Putere maximd 3650-3350 W
-dC- . . ) o problema persistd, deconectati sursa
Dgs_p?r_t,_\torul este introdus in timpul | de alimentare timp de 30 de secunde Dimensiuni Unitatea principald 595 X 536 X 570 mm
utilizarii modului de preparare individuald. : . ) (I XHXA)
sau mai mult si reconectati-o. incastrabil 560 x 579 x 549 mm
Daca problema nu se rezolva,
contactati un centru de service. Volum 76 litri
Oprire de sigura.nté ) * Acest produs contine o sursd de lumind de clasé de eficientd energeticd <G>.
Cuptorul a functionat continuu la )
. . Aceasta nu este o defectiune a
temperatura setatd pentru o perioada de sistemului, Opriti cuptorul si scoatet]
S-01 | timp indelungatd. -oP p ?
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Anexa

Fisa de date a produsului

SAMSUNG

SAMSUNG

Consum de energie total in standby (W)

Identificarea modelului

NV7B666™, NV7B667, NV7B668™, NV7B669™
NV7B676™", NV7B677"", NV7B678"", NV7B6 79"
NV7B666C", NV7B668™C*

Indice de eficientd energetica per
incinta (EEI incints)

816

Clasd eficientd energeticd per
cavitate

A+

Consumul de energie (electricd)
necesar pentru incdlzirea unei
sarcini standard intr-o incintd a
unui cuptor electric pe durata unui
ciclu in modul conventional, per
incintd (energie finald electrica)
(EC incintd e\ectricé)

1,05 kWh/ciclu

(Cu conditia ca toate porturile de retea 19W
sd fie deschise)
Interval de timp pentru )
gestionarea aliﬁwgntérii (min.) 20 min.
Wi-Fi | Consum de energie in
standby (W) Low
Interval de timp pentru
gestionarea alimentdrii 20 min.
(min,)
Modul | Consum de energie 05W
oprit | Interval de timp pentru
gestionarea alimentdrii 30 min.

(min.)

Consumul de energie necesar
pentru incalzirea unei sarcini
standard intr-o incintd a unui
cuptor electric pe durata unui
ciclu in modul de ventilatie, per
incinta (energie finald electricd)
(EC incinta e\ectricé)

0,71 kWh/ciclu

Numarul de incinte 1
Sursa de cdldura per incintd .
(energie electricd sau gaz) electricitate
Volum per incintd (V) 76|
Tipul de cuptor Incastrabil

Masa aparatului (M)

NV7B666" : 35,6k
NV7B667": 406kg | NV7B666"C: 37,6 kg
NV7B668™: 356k | NV7B668"C: 376 kg
NV7B669 : 40,6k

NV7B676™
NV7B677""
NV7B678™
NV7B679™

-39, 1kg
:43 1kg
:39,1kg
43 1kg
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Sfaturi pentru economisirea energiei

UE si in Regatul Unit.

In timpul preparérii, usa cuptorului trebuie sd rdmana inchisa cu exceptia cazului in care
trebuie sa 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 reincdlzirii cuptorului.

Dacd durata 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 declara faptul ca acest echipament radio respectd 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 adresa 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.

/\ ATENTIE
Functia WLAN 5 GHz a acestui echipament poate fi utilizatd numai in spatii inchise in toate tdrile

Wi-Fi

Gama de frecventa

Putere de transmisie (Maximd)

2400-2484 MHz 20 dBm
5150-5250 MHz 23 dBm
5250-5350 MHz 23 dBm
5470-5725 MHz 23 dBm

Anunt Open Source

Software-ul inclus in acest produs contine un software Open Source. Puteti obtine codul sursa
complet corespunzator pentru o perioada de trei ani de la ultima expediere a acestui produs. In
acest scop, contactati echipa noastrd de asistentd de pe http://opensource.samsung.com (Folositi
meniul ,Solicitare”)

De asemenea, codul sursd complet corespunzdtor poate fi obtinut pe un suport fizic, de exemplu
pe un CD-ROM:; se va achita o taxd minimad.

URL-ul urmator http://opensource.samsung.com/opensource/COMMON_R18_TZ4_0/seq/0 duce
la informatii despre licenta Open Source aferentd acestui produs. Aceastd ofertd se adreseazd
tuturor persoanelor care primesc aceste informatii.
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INTREBARI SAU COMENTARII?

SAMSUNG

TARA SUNATI-NE SAU VIZITATI-NE ONLINE PE
ALBANIA 045620 202 WWW.Samsung.com/al/support
BOSNIA 055 233999 www.samsung.com/ba/support
NORTH MACEDONIA 023207 777 WWW.samsung.com/mk/support
0800711131 - be3nnateH 3a BCUYKY Onepatopu
BULGARIA *3000 - LleHa Ha euH rpaacky pasroBop Wi criopes Tapudata Ha MOBUAHUST Www.samsung.com/ba/support
onepatop
09:00 n018:00 - MoHeaeNHMK A0 MeTbk
CROATIA 072 726 786 www.samsung.com/hr/support
CZECH 800 - SAMSUNG (800-726786) WWwWw.samsung.com/cz/support
HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) www.samsung.com/hu/support
MONTENEGRO 020 405 888 WWW.Samsung.com/support
POLAND 80*1(;)15;{:;88;'52 J{;‘szyzoi)%g?;j)y http://www.samsung.com/pl/support/
ROMANIA 0800872678 - Apel gratuit *8000 - Apel tarifat in retea WWW.Samsung.com/ro/support
SERBIA 0113216899 Www.samsung.com/rs/support
SLOVAKIA 0800 - SAMSUNG (0800-726 786) Www.samsung.com/sk/support
LITHUANIA 8-800-77777 www.samsung.com/It/support
LATVIA 8000-7267 www.samsung.com/Iv/support
ESTONIA 800-7267 Www.samsung.com/ee/support
SLOVENIA 080697 267 (brezplacna stevilka) WWW.Samsung.com/si/support
K0SoVO 038403090 WWw.samsung.com/support
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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.

4 English

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.

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
maodel 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.
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Safety instructions

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.

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 possible 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
requlatory obligations, e.g. REACH, WEEE, Batteries, visit :
WWWw.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 programme has started.

6 English



Installation

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.

« This appliance is designed for use up to a maximum altitude of 2,000 metres.

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

01 Control panel 02 Door handle 03 Water reservoir

04 Door

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.

NI

Wire rack

Universal tray * Divider

=

Meat probe * Steam container * 2 Screws (M4 L25)

@)
@)

Air fry tray *

NOTE

Availability of accessories with an asterisk (*) depends on the oven model.
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Installation

/\ CAUTION

Remove the child lock before using the Pyrolytic cleaning programme to avoid
vent blockages that can heat up the door.

Power connection

A WARNING

Do not step on or twist the wires during installation, and keep them away from
heat-emitting parts of the oven.

Cabinet mount

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 mm>

Rated current (A)

01 BROWN or BLACK
02 BLUE or WHITE
03 YELLOW and GREEN

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.

If installing the oven in a built-in cabinet, the cabinet must have its plastic surfaces
and adhesive parts resistant to temperatures in accordance to EN 60335. Samsung
is not responsible for damage to furniture from the oven's heat emission.

The oven must be properly ventilated. For ventilation, leave a gap of about 50 mm
between the lower shelf of the cabinet and the supporting wall. If you install the
oven under a cooktop, follow the cooktop’s installation instructions.

Required dimensions for installation

e Oven (mm)
A 560 G 503
B 166 H 481
D C 383 I 21
D 45 J 549
E 596 K 579
F 595 L 559
\
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Built-in cabinet (mm) e .
A Min. 550 | s s
B Min. 560 - =
C Min. 50 —
D Min. 590 - Max. 600
E Min. 460 x Min. 50

NOTE

The built-in cabinet must have vents (E) to o -

ventilate heat and circulate the air.

Under-sink cabinet (mm)

A Min. 550

B Min. 560

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.
Minimum height requirement (C) is for
oven installation alone.

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 (*).
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Installation

Mounting the oven

Make sure to leave a gap (A) of at least
5 mm between the oven and each side of
the cabinet.

Secure at least 2 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

Control panel Initial settings
The oven'’s control panel features a display (non-touch), dial knob and touch When you turn on the oven for the first time, the Welcome screen appears with
buttons to control the oven. Please read the following information to learn about the Samsung logo. Follow the on-screen instructions to complete the initial
the oven'’s control panel. settings. You can change the initial settings later by accessing the Settings screen.
P 06 1. On the welcome screen, select Start setup, and then press the Dial Knob.
o 2. Set the language.

a. Select the language, and then press the Dial Knob.
b. Select Next, and then press the Dial Knob.
3. Agree with the "Terms and Conditions" and "Privacy Policy".

o ) )
Connect your appliance to the SmartThings app.

o) |

&

- If you do not wish to proceed this step, select Skip, and then press the

®© 0@ a. On the Mobile Experience screen, select Next, and then press the Dial E

Knob. e

01 Screen Displays the menu, information, and cooking progress. b. Scan the QR code on the screen with your smartphone and follow the <
02 Options Tap to see the Options list. onscreen instruction on your phone to complete the connection. E
QU

=

03 Light Tap to turn the oven light on or off. .
- Dial Knob to proceed next step.
04 Smart Control Tap to turn the Smart Control function on or off. ¢.  Once you get the message that you are successfully connected, select OK,
NOTE and the press the Dial Knob.
Easy Connection should be set prior to use this function.
05 Back Tap to move to the previous screen.
06 Power Tap to turn the screen on or off.
NOTE

Only the Power button can stop the operation of the
oven when the door is open.

07 Dial Knob Turn left and right to navigate through the menus and
lists. An item will be underlined to show you where you
are on the screen.

Press to select the underlined item.
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Before you start

5. Set the time zone.
a. Select your time zone, and then press the Dial Knob.
b. Select Next, and then press the Dial Knob.

6. Set the date.

a. Select the day, month, and year. Press the Dial Knob after selecting each
item.

b. Select Next, and then press the Dial Knob.
NOTE

Skip this step if you have connected your appliance to the SmartThings app.

7. Select the time.
a. Set the hour and minute. Press the Dial Knob after selecting each item.
b. Select Next, and then press the Dial Knob.

NOTE
Skip this step if you have connected your appliance to the SmartThings app.
8. Select Done, and then press the Dial Knob to complete the setting.
«  Guide for first use screen appears. You can select LEARN MORE, and then
press the Dial Knob to see the guide or select LATER, and then press the
Dial Knob to skip this step.

Setting the screen to stay always on

The screen automatically turns off after a certain time. If you want to set the
screen to stay on all the time, follow the below instructions.

1. Touch the = button on the control panel.

Select Settings, and then press the Dial Knob.

On the Settings screen, select Display, and then press the Dial Knob.
On the Display screen, select Timeout, and then press the Dial Knob.

u s W N

Select Always on, and then press the Dial Knob.

NOTE

«  Energy consumption may increase depending on your setting.

«  When the timeout setting is set to "Always on", the brightness of the LCD
automatically changes to level 2 if there is no action for 3 minutes.

«  "Always on" setting is available only when the screen saver is set to On.

New oven smell

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

o 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.
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Smart safety mechanism

Assembling the steam container (applicable models only)

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.

Soft closing door (gentle, safe, and silent) (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
‘ 15 degrees and completely closed within
approx. 5 seconds.

1.

Check and make sure you have all the

parts for the steam container.

e Parts includes glass lid, metal pan,
steam tray, and steam nozzle.

Insert the steam nozzle to the hole on
the right-rear side of the metal pan, and
then tighten the provided nut.

Put the steam tray in the metal pan,
and then close the glass lid to use it in
the oven.
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Before you start

Accessories

For first time use, clean the accessories thoroughly with warm water, detergent

and a soft clean cloth.

Ve
05

04
03

02
01

.

01 Level 1 02 Llevel 2

03 Level 3 04 Level 4

05 Level 5 (A) Steam
container
level

Insert the accessory to the correct
position inside of the oven.

Steam container level (A) is only for the
steam container. Do not put the steam
container on any other level, and do not
put any other accessories on the steam
container level (A). The steam container
level (A) is provided for applicable
models only.

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 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.

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.

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.

Air fry tray *

Use the air fry tray only in Air Fry mode. 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.

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.
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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. (lose the oven door.

Flexible Door (applicable models only)

Meat probe *

The meat probe measures the internal temperature
of the meat to cook. Use only the meat probe that
comes with your oven.

Steam container *

The steam container is only for steam assisted
modes. Use the steam container on the steam
container level only and make sure to insert fully
into the comparment so the container touches the
rear wall.

The steam container has 4 separate parts: Glass lid,
metal pan, steam tray, and steam nozzle.

The glass lid can be used as baking and gratin dish.

A WARNING

«  Always wear oven mittens when handling the
steam container and be careful not to drop the
steam container.

e  Sudden temperature changes could cause glass
parts to break or shatter.

NOTE

Availability of accessories with an asterisk (*) depends on the oven model.

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.
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Before you start

How to use the full door

e

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.

Water reservoir

The water reservoir is used for steam functions. Fill it with water in advance of
steam cooking.

1. Locate the water reservair in the top-
right corner. Push in the reservoir to
open and remove.

2. Open the reservoir cap, and fill the
reservoir with 500 ml of drinkable

water.

3. Close the cap, and reinsert the
reservoir.

NOTE

Insert the water reservoir to the end until
it locks.

NOTE

Do not exceed the max line.

NOTE

Make sure the upper case (A) of the water
reservoir is closed before using the oven.
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Operations

Oven modes

Convection

180°C

Fast Preheat Off

On the main screen, select Convection,
and then press the Dial Knob.

Select the desired cook mode, and
then press the Dial Knob. (For detailed
information of each mode, see “Oven
mode descriptions”)

«  You can use the meat probe in
some modes. To cook using the
meat probe, see “Cooking with the
meat probe (applicable models
only)”.

Set the desired temperature.

e The default temperature and
the temperature range differ
depending on the cook mode.

Set the Fast Preheat option.
«  The default setting is “Off".

Cook Time

Ready at13:30

Select Cook Time, and then press the
Dial Knob to set the desired cooking

time.

«  Maximum cooking time is
23 hours and 59 minutes.

After setting the cooking time, select

the option you want to run at the end

of cooking, and then press the Dial

Knob.

«  You can select Oven Off, Keep
Temp., or Keep Warm.

e The Large Grill and Eco Grill
modes does not support the Keep
Warm option.

NOTE

If you start cooking without setting the
cooking time or set Keep Temp. for option,
you must stop the oven manually.

7.

Select Ready at, and then press the

Dial Knob to set the desired end time.

< When you set the cooking time,
the oven displays the time cooking
will end. (Ex. Ready at 13:30)
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Operations

8. Select START, and then press the Dial Oven mode descriptions
Knob. S
«  If you did not change the end Temperature range ('O Suggested
time, the oven starts cooking Mode single Dual temperature
immediately. Upper Lower Dual (Q
START » If'youchanged the end time, the 30-275 | 40-250 | 40-250 | 40-250 160
— oven will automatically adjust the
start time to end cooking at the Convection | The rear heating element generates heat, which is evenly
set time. distributed by the convection fan. Use this mode for
baking and roasting on different levels at the same time.
w5 - | - [ - [
«  You can change the temperature, Fast Preheat option, and cooking time during I:I Conventional | The heatis ggneratgd from the top and bottom heating
cooking. elements. This function should be used for standard
«  During cooking, you can select OFF, press the Dial Knob, select OK, and then baking and roasting for most types of dishes.
o press the Dial Knob to cancel cooking. 30-275 | - | - | - | 160
2 * When cooking is complete, +5 mins appears on the screen. Eco Convection uses the optimized heating system to
g_ - You gan select +5 m|n§, and then press the Dial Knob to extend the save energy while cooking. The cooking times slightly
2 cooking for 5 more minutes. ) Eco increases, but the cooking results remain the same. Note
EJ{O Convection | that this mode does not require preheating.
NOTE

Eco Convection mode of heating used to determine the
energy efficiency class is in accordance with EN60350-1.

100300 40250 | - | - | 220

Large Grill The large-area grill emits heat. Use this mode for
browning the tops of food (for example, meat, lasagne, or

gratin).

10030 - | - | - | 220
|Eco| Eco Grill | The small-area grill emits heat. Use this mode for food

that requires less heat, such as fish and filled baguettes.

w0275 - | - | - | 180
Fan Grill Two top heating elements generate heat, which is

distributed by the fan. Use this mode for grilling meat or

fish.
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Temperature range (°C) Suggested
Mode . Dual temperature
Single ¢0)
Upper Lower Dual
40-275 | 40-250 - - 180
— The top heating element generates heat, which is evenly
Top Heat + o ) )
Convection | distributed by the convection fan. Use this mode for

roasting that requires a crispy top (for example, meat or
lasagne).

®

Bottom Heat +
Convection

40275 | - J40250| - | 200

The bottom heating element generates heat, which is
evenly distributed by the convection fan. Use this mode
for pizza, bread, or cake.

]

Bottom Heat

100230| - | 40250 | 40-250 | 150

The bottom heating element generates heat. Use this
mode at the end of baking or cooking to brown the
bottoms of a quiche or pizza.

Pro-Roasting

go200| - | - | - | 160

Pro-Roasting runs an automatic pre-heating cycle until
the oven temperature reaches 220 °C. Then, the top
heating element and the convection fan start operating
to sear food such as meat. After searing, the meat will
be cooked at low temperatures. Use this mode for beef,
poultry, or fish.

soos | - | - | - | eo

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.

- |ws02s0] - | - | 220

Q& Air Fry Air Fry mode uses hot air for crispier and healthier frozen or

fresh foods without, or less oil, than normal convection modes.

Steam assisted modes

/\ CAUTION

Make sure the water reservoir is filled before using the steam assisted modes.

Convection

160°C

1. On the main screen, select Convection,
and then press the Dial Knob.

2. Select the desired cook mode, and
then press the Dial Knob. (For detailed
information of each mode, see “Steam
assisted mode descriptions”.)

. If you selected Steam Cook, go to
step 5. (Step 2-4 is not applicable
for Steam Cook.)

« You can use the meat probe in
some modes. To cook using the
meat probe, see “Cooking with the
meat probe (applicable models
only)”.

NOTE

Steam Cook is available on applicable
models only.

3. Set the desired temperature.
«  The default temperature and
the temperature range differ
depending on the cook mode.
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Operations

4. Set the Fast Preheat option. 8. Select Ready at, and then press the
«  The default setting is “Off". Dial Knob to set the desired end time.

< When you set the cooking time,
the oven displays the time cooking

Fast Preheat Off .
— will end. (Ex. Ready at 13:30)

Ready at13:30

5. Set the steam level. 9. Select START, and then press the Dial
«  The default setting is “Medium”. Knob.

« If you did not change the end
time, the oven starts cooking
immediately.

« If you changed the end time, the
oven will automatically adjust the

Medium Steam

o
3 START start time to end cooking at the
S 6. Select Cook Time, and then press the settime.
S Dial Knob to set the desired cooking
w .
time. NOTE
* Maximum cooking time is «  You can change the temperature, Fast Preheat option, and cooking time during
23 hours and 59 minutes. cooking.
Cook Time 7. After sgtting the cooking time, select «  During cooking, you can select OFF, press the Dial Knob, select OK, and then
the option you want to run at the end press the Dial Knob to cancel cooking.
of cooking, and then press the Dial «  When cooking is complete, +5 mins appears on the screen.
Knob. - You can select +5 mins, and then press the Dial Knob to extend the
* You can select Oven Off, Keep cooking for 5 more minutes.
Temp., or Keep Warm.
NOTE

If you start cooking without setting the
cooking time or set Keep Temp. for option,
you must stop the oven manually.
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Steam assisted mode descriptions

Mode Temperature Default Fast Meat
range (°C) temperature (°C) | Preheat probe
- - X X

Steam Cook *

The hot steam from the steam generator is injected
through the steam nozzle into the oven to cook food.
This mode is suitable for cooking vegetables, fish,
eggs, fruits, and rice.

120-275 160 | o | o

The heat generated by the convection heater and fans

|@| Steam is continuously supported by hot steam. The intensity
& Convection | of the steam can be adjusted to Low, Medium, or High.
This mode is suitable for baking puff pastries, yeast
cake, bread, and pizza and roasting meat and fish.
120-275 180 | o | o
Steam Top The hea't generateq by the top heatgr and the
@ Heat + convection heater is shared evenly in the oven by the
-~ ; fan, and the hot steam supports the heating elements
Convection o - - N ] A :
This mode is suitable for roasting crusty dishes like
meat, poultry, or fish.
120-275 200 | o | o
Steam Bottom Thg ?ﬁat gener?ted :y ihe 'botr:omdheatinlg gleEent
and the convection heater is shared evenly in the oven
|@| Heat + yinth
=~ Convection by the fan, and the hot steam supports the heating
elements. This mode is suitable for crispy baking foods
like pizza or apple pie.
NOTE

«  Availability of the modes with an asterisk (*) depends on the oven model.
o Always fill the water reservoir with fresh water when cooking with these
modes.

Dual cook modes

You can use the provided divider to separate the cooking chamber in the upper
and lower zones. This allows users to enable two different cooking modes
simultaneously, or to simply choose one zone to cook with.

{F
T~

Upper Oven

Convection

1.

Insert the divider in level 3 to separate
the cooking chamber in two zones.
« When the divider is inserted,
the oven senses the divider
and the main screen changes
automatically.

Select the desired cooking zone, and
then press the Dial Knob.

Set the desired cooking settings and

start cooking.

«  For instructions, see “Oven modes”
or “Steam assisted modes”.

«  For available modes and options,
refer to “Available modes in each
zone'.
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Operations

Available modes in each zone

Upper NOTE
« Once you started cooking in the either . Availabl q Temperature Default Fast Meat
zone, you can start cooking in the one vallable Mode | ange (C) | temperature (°C) | Preheat | probe
30°C » 160°C other zone. Sglect the zone indicator Convection 40-250 160 X X
on the top-middle of the screen, press :
the Dial Knob, and then repeat step 2 Large Grill 40-250 220 X X
I to 3 to cook in the other zone. Upper Top Heat +
«  There may be some restrictions on Convection 40-250 180 X X
modes or temperature range that you Air Fry 150-250 520 X X
can select when you try to cook in the :
both zones simultaneously. Convection 40-250 160
Hottom Heat + 40-250 200 X X
Convection
Bottom Heat 40-250 150
Lower
o Steam Cook * - - X X
(1)
g Steam Convection 120-250 160
=
2 Steam Bottom Heat 120-250 500 X X
+ Convection

NOTE

«  Refer to “Oven mode descriptions” or “Steam assisted mode descriptions” for
description of each mode.

« Availability of the modes with an asterisk () depends on the oven model.
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Air Fry (applicable models only) A WARNING

Preheating is not necessary for this mode. We recommended place a baking sheet *  Ifanything is in progress in lower zone, Air fry is not available in the upper
or tray on the divider for getting any drippings. zone. o _ ‘ _
For better cooking results, flip food over during the process. «  When Air fry is in progress in the upper zone, the lower zone is not available
at all.
/~ N 1. [Insertdivider and place the tray with
wire rack on rack position 4. We recommended turn over after half of cooking time for the best results.
Food Accessory | Level | Temp. (°C) |Time (min.)
Potatoes
Frozen French fries W|re rack + 4 210-220 20-25
9 ) Air fry tray
Frozen Frencr:jfrles, X\Ur(fe ratck + 4 510-220 50-95
Select Air fry mode using the Dial Knob. SEEEOIE Iriry tray
3. Use the Dial Knob to change the default temperature. Enter the suggested Frozen tater tots W'r? rack + 4 210-220 15-20 o
temperature for your food as recommended cooking guide. The default Alr fry tray 5
temperature is 220 °C. i =
perature _ A , Frozen hash brown Wire rack « 4 210220 | 15-20 S
4. Select Cook Time, and then press the Dial Knob to set the desired cooking Air fry tray S
time. i
_ o A Frozen potato wedges Wire rack + 4 210-220 | 15-20
5. After setting the cooking time, select the option you want to run at the end of Air fry tray
cooking, and then press the Dial Knob. i
. HomemaFJe French W|re rack + 4 200-210 20-25
6. Select Start and press the Dial Knob. fries Air fry tray
7. When cooking is complete, tap OFF and take out the food. Homemade potato W|re rack + 4 210-220 20-25
wedges Air fry tray
NOTE

«  Place a baking sheet or tray on the divider for getting any drippings. This will
help to reduce splatter and smoke.

«  Before using a baking sheet, check the maximum allowable temperature of
baking sheet.

« Airfry is designed for a dual upper oven rack. Insert divider and place food
on rack position 4 for best results.

«  For cooking fresh or homemade foods, spread the oil over a larger area more
evenly, crisping up the food more effectively.
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Food | Accessory | Level | Temp. (°C) |Time (min.) Food Accessory | Level | Temp. (°C) |Time (min.)
Frozen Vegetable
IO EE TR vywerack g 4 210-220 15-20 Asparagus, breaded Vywerack y 4 200-210 15-20
nuggets Air fry tray Air fry tray
Frozen chicken wings Wire rack + 4 210-220 | 25-30 ASlzsillSelEreil Wire rack + 4 200-210 | 15-20
Air fry tray breaded Air fry tray
Frozen onion rings ere rack + 4 210-220 15-20 Onion rings, breaded W|re rack « 4 200-210 15-20
Air fry tray Air fry tray
Frozen chicken strips Wire rack + 4 210-220 | 20-25 Squash cubes Wire rack + 4 200-210 | 20-25
Air fry tray Air fry tray
Frozen Churros Wire rack + 4 190-200 | 10-15 Cauliflower florets Wire rack + 4 190-200 | 15-20
Air fry tray Air fry tray
o Chicken Vegetable mix Xvi'rr?r;atcg; 4 200210 | 15-20
[¢] .
P Fresh drumsticks Wire rack + 4 200-210 | 30-35
= Air fry tray
=}
2 -
Fresh wings Wire rack + 4 200-210 | 25-30
Air fry tray
Breasts, breaded Wire rack + 4 200210 | 25-30
Air fry tray
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Air Sous Vide (applicable models only) NOTE

Air Sous Vide mode uses low-temperature hot air to implement Sous Vide mode +  Use fresh and quality ingredients only. Trim them in a clean condition and
without steam or the water tank. In this mode, the oven keeps constant low store under refrigeration.

temperatures inside the cooking chamber, cooking food that can keep its original «  Use heat-resistant vacuum bags for moving and storing ingredients.
fragrance and nutrients while offering enriched flavor and soft texture. + Do never reuse the heat-resistant vacuum bags.

«  The cooking time depends on the thickness of food. Addition of salt or sugar

4 N 1. Put fpod in a clean vacuum bag and may shorten the cooking time.
seal it up. Then, load the food in rack
position 3 of the oven. 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.
- J . If not served immediately after cooked, put the food in ice water and cool
Ve ~ 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. -§
0]
QU
We recommended preheat the oven for the best results. g'
=3
(7]
Food Doneness Accessory | Level Te°m P. LI
N J (o] (hrs.)
Beef
2. Select Alr.Sous Vide mode. Steak, 4cm thick Rare Wire rack 3 54 3-4
Use the Dial Knob to change the default temperat.ure. Ehter the suggested Steak, 4cm thick Mediom Wire rack 3 60 34
temperature for your food as recommended cooking guide. The default - -
temperature is 60 °C. (You can change the temperature by 1 °C) Steak, 4cm thick Well done Wire rack 3 68 3-4
Press the Dial Knob and set the cooking time. Roast Medium Wire rack 3 62 6-8
5. After setting the cooking time, select the option you want to run at the end of Roast Well done Wire rack 3 68 6-8

cooking, and then press the Dial Knob.
6. Select Start and press the Dial Knob.
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Food Doneness Accessory | Level T?%p. '(I'r:;rsn; Food Doneness Accessory | Level T?{g)p' -(rr:rrT:
Pork Fruit
Chop, boneless Tender Wire rack 3 60 3-4 Apple, sliced Wire rack 80 2-3
Chop, boneless Firm Wire rack 3 71 3-4 Pineapple, sliced Wire rack 85 1-2
Roast Medium Wire rack 3 62 4-6 Pear, sliced Wire rack 83 2-3
Roast Well done Wire rack 3 72 4-6 Others
Pulled pork Well done Wire rack 3 74 18-24 Hen's eggs Poached Wire rack 63 2-3
Poultry Hen’s eggs Hard boiled Wire rack 71 2-3
Chicken, breast Tender Wire rack 3 66 3-4 * Cook hen's eggs without vacuum sealing
Chicken, breast Firm Wire rack 72 3-4
Duck, breast Tender Wire rack 63 3-4
Fish
Salmon steak Tender Wire rack 52 2-3
Salmon steak Well done Wire rack 63 2-3
Cod fillet Tender Wire rack 3 55 2-3
Vegetables
Asparagus Wire rack 3 85 2-3
Potato, sliced Wire rack 3 90 2-3
Sweet potato, sliced Wire rack 3 90 2-3
Carrot, sliced Wire rack 3 90 2-3
Squash, cubes Wire rack 3 30 2-3
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Cooking with the meat probe (applicable models only)

The meat probe measures the internal temperature of meat while it's cooking.
When the temperature reaches the target temperature, the oven stops and finishes
cooking.
Use only the meat probe that comes with your oven.

You cannot set the cooking time if the meat probe is plugged in.

Probe Temperature

1.

Insert the tip of the meat probe into
the center of the meat to cook. Make
sure the rubber handle is not inserted.

Plug the probe connector into the

socket on the left wall. If the probe

is connected properly, you will see a

message of “Meat probe inserted.”.

o |f the meat probe is inserted,
Probe Temperature will appear
instead of Cook Time.

Select Probe Temperature, and then
press the Dial Knob to set the target
temperature of your meat.

4. Set the desired cooking settings.

«  Refer to “Oven mode descriptions”

or “Steam assisted mode
50°C »» 160°C descriptions” for the modes you
2 30°C > 50°C  |ovenort can use the meat probe.

«  Refer to steps 1-3 of “Oven
modes” or steps 1-4 of the “Steam
assisted modes”.

5. Select START, and then press the Dial

Knob.

«  The oven completes cooking
with a melody when the internal
temperature of the meat reaches
the set temperature.

o
mal
aa

A WARNING

« To prevent damage, do not use the meat probe with the spit accessory.

«  When cooking is complete, the meat probe becomes very hot. To prevent
burns, use oven gloves to take out the food.

NOTE

Not all modes support using the meat probe. If you use the meat probe with
inapplicable modes, you will see a message of “The selected mode does not
support the use of the meat probe.”. When this happens, remove the meat probe
instantly.
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Operations

Special Function

Convection

Keep Warm
60°C
Cook Time

On the main screen, select Convection,
and then press the Dial Knob.

Select Special Function, and then press
the Dial Knob.

Select the desired function, and then

press the Dial Knob.

«  For detailed information of each
function, see “Special Function
description”.

Set the desired temperature.

«  The default temperature and the
temperature differ depending on
the cook mode.

Select Cook Time, and then press the
Dial Knob to set the desired cooking
time, or select Probe Temperature, and
then press the Dial Knob to set the
target temperature of your meat.
«  Probe Temperature is only
applicable for Slow Cook.
«  Maximum cooking time is
23 hours and 59 minutes.

Ready at13:30

START

Select Ready at, and then press the

Dial Knob to set the desired end time.

< When you set the cooking time,
the oven displays the time cooking
will end. (Ex. Ready at 13:30)

«  This step is not applicable for Slow
Cook.

Select START, and then press the Dial

Knob.

. If you did not change the end
time, the oven starts cooking
immediately.

. If you changed the end time, the
oven will automatically adjust the
start time to end cooking at the
set time.

« If you selected Slow Cook, the
oven completes cooking with
a melody when the internal
temperature of the meat reaches
the set temperature.
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Special Function description

Mode

Temperature
range (°C)

Default
temperature
(0

Descriptions

Mode

Temperature
range (°C)

Default
temperature
(0

Descriptions

Keep Warm

40-100

60

Use this only for keeping
foods warm that have just
been cooked.

Plate Warm

30-80

50

Use this for warming dishes or
ovenware.

Defrost

30-60

30

This mode uses for defrosting
frozen products, baking
goods, fruit, cake, cream and
chocolate. The defrosting time
is depending on the type, size
and quantity of the food.

Slow Cook

70-120

80

This mode uses low
temperature for the tender
texture. This is suitable for
roasting beef, pork, veal or
lamb when you want to a
tender texture. We recommend
searing the meat all over at
high temperature on the hob
before roasting.

Prove Dough

30-50

35

This mode uses for proving
the dough and making the
homemade yogurt.

Drying

40-90

60

This mode uses for drying the
fruit, vegetable and herb. The
drying time is depending on
the type and thickness and
quantity of the food.

Pizza Cook

160-250

200

This mode is suitable for pizza
and the cooking temperature
and time will depend on the
pizza size and the thickness of
pizza dough.
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Operations

Healthy Cook (applicable models only)

Auto Cook

The oven offers 20 healthy cook programs. The cook settings will be adjusted
automatically according to the selected programme.

Convection

Broccoli florets

30 English

1.

On the main screen, select Convection,
and then press the Dial Knob.

Select Healthy Cook, and then press
the Dial Knob.

Select the desired programme, and

then press the Dial Knob.

«  For detailed information of each
programme, see “Healthy Cook” in
“Cooking Smart” section on page
51)

Read the tip, select Next, and then
press the Dial Knob.

Pour the water in the water reservoir
as instructed on the screen, select
Next, and then press the Dial Knob.

Prepare food and accessories as
instructed on the screen, select Next,
and then press the Dial Knob.

« If you want to start cooking at a
certain time, select Delay Start,
and then press the Dial Knob to
set the desired time.

Select START, and then press the Dial

Knob.

The oven offers 50 or 70 (for Steam cook model) Auto Cook programmes. Take
advantage of this feature to save your time or shorten your learning curve. The
cooking time, power level and temperature will be adjusted according to the
selected programme.

Convection

Roast

On the main screen, select Convection,
and then press the Dial Knob.

Select Auto Cook, and then press the
Dial Knob.

Select the category, and then press the
Dial Knob.

Select the subcategory, and then press

the Dial Knob.

« Some categories may not have a
subcategory.

Select the desired programme, and

then press the Dial Knob.

«  For detailed information of each
programme, see “Auto Cook
programmes” in “Cooking Smart”
section on page 44)

Read the tip, select Next, and then

press the Dial Knob.




04kg

10.

Select the weight, and then press the

Dial Knob.

«  This step may not apply to some
programmes.

« Available weight differs
depending on the selected
programme.

Pour the water in the water reservoir
as instructed on the screen, select
Next, and then press the Dial Knob.

«  This step may not apply to some
programmes.

Prepare food and accessories as

instructed on the screen, select Next,

and then press the Dial Knob.

« If you want to start cooking at a
certain time, select Delay Start,
and then press the Dial Knob to
set the desired time.

Select START, and then press the Dial

Knob.

Timer

Adding the new Timer

1.
2.
3.

4.

Touch the = button on the control panel.

Select Timer, and then press the Dial Knob.

On the Timer screen, select 4, and then press the Dial Knob.

- SKip this step if you are adding the timer for the first time.
Set the time.

Editing the existing Timer

Touch the = button on the control panel.
Select Timer, and then press the Dial Knob.

On the Timer screen, select the Timer you want to edit, and then press the Dial

Knob.
Change the time.
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Operations

Deleting the Timer

1. Touch the = button on the control panel.

2. Select Timer, and then press the Dial Knob.

3. Onthe Timer screen, select ii], and then press the Dial Knob.
4

Select Delete on the right side of the Timer you want to delete, and then press
the Dial Knob.

5. Select Done, and then press the Dial Knob.

Using the Timer

1. Touch the = button on the control panel.
2. Select Timer, and then press the Dial Knob.

3. Select Start on the right side of the Timer you want to use, and then press the
Dial Knob.

- Once you start the timer, you can pause or cancel the timer.

NOTE

When the time has elapsed to a set point, a message of “Time is up.” appears with
a melody. Select OK, and then press the Dial Knob to dismiss the message.

Cleaning

Pyrolytic (applicable models only)

Pyrolytic features high temperature thermal cleaning. It burns off oily leftovers to
facilitate manual cleaning.

Touch the = button on the control panel.

Select Cleaning, and then press the Dial Knob.

Select Pyrolytic, and then press the Dial Knob.

Select the time, and then press the Dial Knob.

Select Next, and then press the Dial Knob.

Follow the instruction on the screen, select Next, and then press the Dial Knob.
Read the message on the screen, select Start, and then press the Dial Knob.

© NO U A~ WNR

Wait until the oven cools down, and then wipe the door along its edges using
a wet cloth.

/\ 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.
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Steam Clean Descale

This is useful for cleaning light soiling with steam. Clean inside the steam generator to prevent affecting the food quality and taste.
Thi tomatic function sav tim removing the n forr lar manual

sa_uo tic function saves you time by removing the need for regular manua NOTE
cleaning.

«  The oven counts the time of steam assisted modes and notifies you to run the

1. Touch the = button on the control panel. ) . . .
- P Descale function when required. You can still use the steam assisted modes for

2. Select Cleaning, and then press the Dial Knob. the next two hours without running the Descale function. However, you cannot
3. Select Steam Clean, and then press the Dial Knob. use the steam assisted modes after two hours unless you run and complete
4. Follow the instruction on the screen, select Next, and then press the Dial Knob. the Descale function.
. « When you get the notification message, select Start now, and then press the
5. Select START, and then press the Dial Knob. . . .
' P Dial Knob to run the Descale function, or select Later, and then press the Dial
A WARNING Knob to postpone it.
Do not open the door before the cycle is complete. The water inside the oven is - G% :Descale required.
very hot, and it can cause burns. Touch the = button on the control panel.
NOTE Select Cleaning, and then press the Dial Knob.

« If the oven is heavily soiled with grease, for example, after roasting or grilling, Select Descale, and then press the Dial Knob.

it is recommended to remove stubborn soil manually using a cleaning agent Select Next, and then press the Dial Knob.

before activating Steam cleaning. Follow the instruction on the screen, select Start, and then press the Dial
« Leave the oven door ajar when the cycle is complete. This is to allow the Knob.

mtgnor enamel ?“rfac? t@ dry thoroughly. . . ) ) « |f you get a notification message that you have insufficient water, add
«  While the oven is hot inside, auto cleaning is not activated. Wait until the oven more water in the water reservoir, select OK, and then press the Dial
cools down and try again. Knob.
« Do not pour water onto the bottom by force. Do it gently. Otherwise, the water
overflows to the front.
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6. When descaling is complete, the oven drains water automatically.

7. Once draining is complete, empty the water reservoir.

8. Refill the water reservoir with 500 ml of drinkable water as instructed on the
screen, select OK, and then press the Dial Knob to start rinsing.

9. When rinsing is complete, empty the water reservoir.
«  After emptying the reservaoir, clean it before putting it back to the oven.
A WARNING

«  Wear oven gloves when you handle the water reservoir.
« Use only descaling agents that are specific to steam ovens or coffee machines.
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Operations

/\ CAUTION

« Do not cancel descaling in the process. Otherwise, you must restart the
descaling cycle and complete within the next three hours in order to enable
steam assisted modes.

« To avoid accidents, keep children away from the oven.

«  For the mixture ratio of water and the descaling agent, follow the agent
manufacturer’s instruction as it precedes.

Drain
After using the steam assisted modes, you must drain the remaining water to
prevent affecting other cooking modes. Also, if you want to drain again for
cleaning purposes, use this function.
1. Touch the = button on the control panel.
2. Select Cleaning, and then press the Dial Knob.
3. Select Drain, and then press the Dial Knob.
4. Select Start, and then press the Dial Knob.
5. Follow the instruction on the screen, select OK, and then press the Dial Knob.
«  The oven drains water from the steam generator to the water reservoir.
6. When draining is complete, empty the water reservair.
«  After emptying the reservoir, clean it before putting it back to the oven.

A WARNING

«  Wear oven gloves when you handle the water reservaoir.
. Do not remove the water reservoir while draining.

NOTE

« Once the oven starts draining, please wait until the draining cycle is complete.

«  Depending on the product's environment, the drain operation may take a long
time. It's not a product malfunction, it's for safety, so wait for the water to cool
down.

Settings

Touch the — button on the control panel, select Settings, and then press the Dial
Knob to change various settings for your oven. Please refer to the following table
for detailed descriptions.

Menu Submenu Description

Wi-Fi You can turn the Wi-Fi on or off.

You can connect the oven to the SmartThings
server via a Wi-Fi connection. When the oven
Easy Connection [is connected, you can use the SmartThings app
to check the status of the oven and/or control
it from a mobile device.

Connections

Select Activate, and then press the Dial Knob

Remote to allow the Call Centre to access your oven
management ) ) .
remotely to check internal information.
Brightness You can change the brightness of the display

screen.

You can turn the screen saver on or off.

NOTE

The Screen saver is a function that displays
the date and time on your screen if there is no
input for a certain time in standby status.

Screen saver

Clock theme You can select the clock theme.
Al You can set the length of time before the
screen saver turns on.
NOTE
. «  Energy consumption may increase
Timeout

depending on your setting.

«  When the timeout setting is set to
"Always on", the brightness of the LCD
automatically changes to level 2 if there is
no action for 3 minutes.
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Menu Submenu Description
AUtomatic date You can turn on or turn off to update time from
) the Internet. You must be connected to the Wi-
and time )
Fi network.
: You can select the time zone. (You must disable
Select time zone ; )
Automatic date and time.)
Date & time You can manually set a date. (You must disable
Set date ) )
Automatic date and time.)
Set time You can manually set time. (You must disable
Automatic date and time.)
Select time You can select the time format from 12-hour or
format 24-hour format.
Language You can select a language.
Volume You can adjust the volume of the oven.

Water hardness

You can adjust the water hardness of the water
you use for steam assisted modes.

«  Soft: Up to 120 ppm

«  Medium: 120-240 ppm

«  Medium-Hard: 240-350 ppm

e Hard: Over 350 ppm

Troubleshooting

You can check the troubleshooting.

Help Guide for first | You can check the simple instructions on basic
use use of the oven.
Model name You can check the model name of our oven.
You can check the current version of the
) firmware. When you have new software
SW version

About device

available, SW update button will appear on this
menu.

Legal information

You can check the legal information.

Lock

You can lock the control panel to prevent any unintended operation.

To activate the Lock function, touch the — button on the control panel, select

Lock, and then press the Dial Knob.

To deactivate the Lock function, touch and hold the = button until you see

the "Control is unlocked." message.
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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.

/N\ CAUTION

Foods that can easily spoil (such as milk, eggs, fish, meat, or poultry) should not
stand in the oven for more than 1 hour before cooking begins, and should be
removed promptly when cooking is completed. Easting spoiled food can result in
sickness from food poisoning.

NOTE

«  Pre-heating is recommended for all cooking modes unless otherwise specified
in the cooking guide.
«  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 guide, 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.

« If 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 Temp. Time
Food Accessory Level heating €0 i
Wire rack,
Sponge cake @ 25-26 cm tin 2 160-170 | 35-40
Marble cake Wire rack, 3 175-185 | 50-60
Gugelhopf tin
Wire rack,
Tart 520 cmiarttin |3 190-200 | 50-60
Yeast cake on tray
with fruits and Universal tray 2 IZ 160-180 | 40-50
crumbles
. Wire rack, 22-
Fruitcrumble | 210l 3 170-180 | 25-30
Scones Universal tray 3 180-190 | 30-35
Wire rack, 22-
Lasagne e 3 190-200 | 25-30
Meringues Universal tray 3 80-100 | 100-150
Soufflé Wire rack, souffie | 5 170-180 | 20-25
cups
Apple yeast tray . B _
cake Universal tray 3 150-170 | 60-70
Homemade pizza, ) @
o Universal tray 2 190-210 | 10-15
Frozen ffllggpasw Universal tray 2 @] |180-200| 20-25
Quiche Wire rack, 22- 2 ®| |180-190| 25-35

24 cm oven dish
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Type of Temp. Time Type of Temp. Time
Food Accessory Level heating €0 G Food Accessory Level heating o) i
Apple pie @WZI(F)GCFFEE]C;B 5 160-170 | 65-75 Poultry (Chicken/Duck/Turkey)
Chicken, whole Wire rack « 3
Chilled pizza Universal tray 3 180-200 | 5-10 12 i(g « | Universal tray (to 1 200 60-80 "
’ catch drippings)
. . . Wire rack + 3 —
Roasting Chicken pieces Universal tray 1 200-220 | 25-35
Type of Temp. Time Wire rack + 3 — i i
Food Accessory | Level | | 2o TP L i Duck breast Universal tray | 1 200-210 | 20-30
Meat (Beef/Pork/Lamb) Small turkey, Wire rack + 3 i )
Wi ” 3 whole, 5 kg Universal tray 1 180-200 | 120-150
o ire rack +
Sirloin of beef, 1kg |\t S0 ] 160-180 | 50-70 PR
Boned loin of veal Wire rack + 3 ; =
' _ B Vegetables, 0.5 kg Universal tray 3 ) 220-230| 15-20
1.5 kg Universal tray 1 160-180 | 90-120 o
: Baked potato . =
Wire rack + 3 = ) ) Universal tray 3 190-200 | 40-50 Y
Porkroast, 1kg | oc 200-210 | 50-60 halves, 0.5 Kg a
(%3]
i Fish 3
Joint of pork, 1kg | e rackr 3 160-180 | 100-120 5
unversalray | 1 Fish fillet, baked | /" "ock * 2 200-220 | 20-30 -
Leg of lamb on the Wire rack + 3 170-180 | 100-120 ' Universal tray 1 ¥
bone, 1 kg Universal tray 1 g Wire rack + 3 —
Roast fis Universal tray . 180-200 | 30-40

* Turn over after % of cooking time.
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Cooking Smart

Grilling Frozen ready-meal
We recommend preheat the oven using Large Grill mode. Turn over after half of = T T
time. Food Accessory Level ypgo eom - ".ne
heating (°0) (min.)
Type of | Temp. Time ;
Food Accessor Level - . . Frozen pizza, .
y heating |  (C) (min) G Wire rack 3 200-220| 15-25
Bread )
Frozen lasagne Wire rack 3 |:] 180-200| 45-50
Toast Wire rack 5 270-300 | 2-4
Frozen oven chips Universal tray 3 220-225| 20-25
Cheese toast Universal tray 4 E] 200 4-8
Frozen croquettes Universal tray 3 220-230| 25-30
Beef
: Frozen oven Wire rack 3 [¥] |190-200| 10-15
Steak * U\r’]vll/reergiﬁr; 1| [T |240-250 | 1520 EamEmaEnk =0
' y Frozen baguettes Wire rack + 3 ITI 190-200!| 10-15
Burgers* Wire rack + 4 250-270 | 13-18 with topping Universal tray 1 ECO
Universal tray 1 Wire rack + 3
Pork Frozen fish fingers Universal tray 1 l;l 190-200| 15-25
Wire rack + 4 w~ ; : w
- B Frozen fish burger Wire rack 3 180-200| 20-35
Pork chops Univereal tray ) 250-270 | 15-20 £co
Wire rack + 4 ~~
Sausages Univereal tray . 260-270 | 10-15
Poultry
. Wire rack + 4 —~
Chicken, breast Universal tray ) 230-240 | 30-35
. . Wire rack + 4 ~
Chicken, drumstick | L0020 T ) 230-240 | 25-30

* Turn over after % of the cooking time.
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Steam assisted mode

With steam enabled, the oven generates steam and evenly distributes inside the
cooking zone, covering the whole area every racks and corners. This helps to
brown the food, giving a crispy to top and soft, juicy inside.

Fill the reservoir with drinkable water up to max line, and select a steam level that
best suits your recipe.

Steam Convection

We recommend preheat the oven with steam mode for baking.

Steam Temp. Time

Food Accessory Level level €0 i

Chilled bread rolls | Universal tray Low 180-190 | 10-20

Chilled croissants Universal tray Low 180-190 10-20

White bread loaf | VI"€ rack 24cm -, Med |180-190 | 30-40
loaf cake tin

Mixed grain bread | Wire rack, 24 cm 5 Med 180-190 | 30-40
loaf loaf cake tin

Puff pastry Universal tray 3 Low 180-190 | 15-20

panlElan Wire rack 3 High |120-130| 20-30

caramel

Cheese cake Wire rack Med 150-160 | 55-65

Baguette * Universal tray High 180-200 | 25-35

szenpffz';'”s'”g Universal tray 3 Med |190-210| 15-25

* Baguette is needed the steam only in the beginning of baking. We recommend
to use the Steam Convection mode for 10 min and use the Convection mode with

same temperature during remained baking time.

Steam Top Heat + Convection
We recommend to adjust the cooking mode after half of the cooking time, in

order to remove steam for crispy texture. We recommend to use the Top Heat +
Convection mode or Convection mode and keep the temperature.

Steam Temp. Time
Food Accessory Level level €0 i
Pork roast with Wire rack + 3
crackling, 1.2 kg Universal tray 1 Med 1170-180| 90-120
Chicken, whole, Wire rack + 2 i )
1.2 kg Universal tray 1 Med 190-2001 5565
Chicken pieces Wire rack + 4 Low [210-220| 25-35
Universal tray 1
Duck breast Wire rack + 4 Low |170-180| 15-25
Universal tray 1
Duck, whole, 25 kg |  Vire rack+ 2 Med |170-180]100-120
Universal tray 1
Small turkey, whole, Wire rack + 2 i )
4.0 kg Universal tray 1 Med 180-2001 120-150
Whole fish, 0.5 kg * Wire rack + 4 Med |[170-190| 20-30
Universal tray 1
Fish fillets * Wire rack + 4 Low [190-200| 15-25
Universal tray 1

* We recommend to use the Steam Top Heat + Convection mode during cooking

time for moist texture.
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Cooking Smart

Steam Bottom Heat + Convection NOTE
We recommend to preheat the oven with steam mode for crispy baking. Level A refers to an exclusive rack for the steam container. See the Accessories
Steam Time section on page 14 for exact location of the level A.
Food Accessory Level Temp. (°C) .
level (min.)

Pro-Roasting

HomeTn.ade ?lzza Unfversal tray 2 Med 190-200 1520 This mode includes an automatic heating-up cycle up to 220 °C. The top heater
Self-rising pizza Universal tray 2 Med 190-210 | 15-20 and the convection fan are operating during the process of searing the meat. After
Quiche Wire rack 2 Low 180-190 25-35 this stage the food is cooked gently by the low temperature of pre-selection. This
Bread rolls Universal tray 5 Low 180-190 1525 process is done while the top and the bottom heaters are operating. This mode is
suitable for meat roasts and poultry.
Foccacia Wire rack 2 Low 200-210 15-25
Food Accessory Level Temp. (°C) | Time (hrs.)
Steam Cook (applicable models only) i
. PP Y . . Roast beef Wire rack + 3 80-100 3-4
This Steam Cook mode allows you to use of a wide range of recipes. Universal tray 1
Be sure to use steam container for steam cook and fill the reservoir with drinkable )
i Pork roast Wire rack + 3 80-100 4-5
water up to max line. Universal tray 1
) Food Accessor Level Time (min. i
S y (min) Lamb roast Wire rack + 3 80-100 34
= Broccoli florets Steam container A 10-15 Universal tray 1
=] .
o Sliced vegetables - Duck breast Wire rack + 3 80-100 2-3
(%] - .
g (Courgette, carrot, bell pepper) Steam container A 10-20 Universal tray 1
~ Green asparagus Steam container A 15-20
White asparagus Steam container A 15-20
Green beans Steam container A 15-20
Brussel sprouts Steam container A 15-20
Peeled potato halves Steam container A 25-35
Fish fillet Steam container A 15-25
Mussels Steam container A 10-20
Prawns Steam container A 10-20
Chicken breast Steam container A 20-30
Boiled eggs Steam container A 13-18
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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 recommend 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 et €0 i
) Wire rack
Chicken, ) 4 v
Upper | o -Ch |+ Universal | 230-250 | 30-35
4 tray
Lasagne Wire rack,
Lower | el | 2224em |1 190-200 | 30-35
oven dish
) ) Wire rack
Fish fillet, ) 4 —
Upper baked + Universal 4 210-230 | 15-20
5 tray
Apple puff Universal ) i
Lower Dasiry tray 1 170-180 | 25-30

Type of | Temp. Time
No. | Zone Food Accessory | Level heating €0 i)
Wire rack,
Upper | Sponge cake | @25-26cm | 4 160-170 | 40-45
tin
1
Homermade Universal
Lower pizza, tra 1 Q) 190-210 | 13-18
1.0-12 kg 4
Roast Universal
Upper | vegetables, tra 4 220-230 | 13-18
2 0.4-0.8 kg Y
) Wire rack
) ® _ _
Lower | Applepie | & " | 165-175 | 70-80
) Universal
Upper Pita bread tray 4 230-240 | 13-18
3 Potato gratin, | "€ rack,
Lower gretin | 5004em |1 180-190 | 45-50
1.0-1.5 kg )
oven dish
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Cooking

Smart

You can also use upper or lower zone only to save power. The cooking time can be Steam | Temp Time
extended when you use separated zone. We recommend preheat the oven for best Food Accessory | Level | Type of heating level 0 . (min)
results. o -
€ | wirerack | 1 [@, Med |150-160| 60-70
Upper cake
Type of __ Bread rolls | VMVErsel | g (@), Low |180-190| 15-25
Food Accessory Level — Temp. (°C) | Time (min.) tray
Broccoli Steam S
. W - - -
) Wire rack, florets* | container | > 10-15
Potato gratin | 22-24 cm oven 4 160-170 40-50 Pecled
dish Steam S
potato container A NS} - - 25-35
Scones Universal tray 4 180-190 30-35 halves *
Wire rack hfillet * | Ot€am N
’ Fish fillet ) A \ - - 15-25
Lasagne 22-24cmoven | 4 180-190 25-35 container
dish i <
Chick Wi K 4 2335? cgiiiﬁgr A O _ i 13-18
icken, ire rack + ~ i i
g drumstick * Universal tray 4 230-250 30-35
E) NOTE
§ * Do not preheat the oven. . ) ) .
Q@ «  Level A refers to an exclusive rack for the steam container. See the Accessories
%’ Lower section on page 14 for exact location of the level A.
% « Availability of the cook modes depends on the oven model.
. Steam | Temp. Time
Food Accessory | Level | Type of heating level €0 .
Wire rack,
Dutchl0af | ) 1 joaf | 1 - |170-180] 50-60
cake .
cake tin
) Wire rack
' [ . B, _
Applepie | =" |1 160-170| 70-80
IR Universa
pizza, tra 1 ® - 190-210| 15-20
1.0-1.2 kg v
croissants | US| [@, Low [180-190 15-20
tray ~
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Eco Convection

This mode uses the optimized heating system so that you save the energy during

Meat probe

cooking your dishes. The times of this category are suggested to not be preheated Type of food Core temperature (C)
before cooking for saving more energy. Rare 45-50
Food Accessory Level | Temp. (°C) | Time (min.) Beef/Lamb Medium 55-60
Fruit crumble, Wire rack, 24 cm . 160-180 60-80 Well done 65-70
0.8-1.2 kg oven dish Pork 80-85
Jacket potatoes, ) i i Poultry 85-90
0.4-0.8 kg Universal tray 2 190-200 70-80
Sausages, Wire rack + 3
0.3-0.5 kg Universal tray 1 160-180 20-30
Frozen oven chips, .
0.3-05 kg Universal tray 3 180-200 25-35
Frozen potato wedges, ) i i
0.3-0.5 kg Universal tray 3 190-210 25-35
Fish fillets, baked, Wire rack + 3
0.4-0.8 kg Universal tray 1 200-220 30-40
Crispy fish fillets, Wire rack + 3 i i
breaded, 0.4-0.8 kg Universal tray 1 200-220 30-45
Roast sirloin of beef, Wire rack + 2
0.8-1.2 kg Universal tray 1 180-200 6575
Roast vegetables, )
0.4-0.6 kg Universal tray 3 200-220 25-35
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Cooking Smart

Auto Cook programmes

/\ CAUTION

Foods that can easily spoil (such as milk, eggs, fish, meat, or poultry) should not
stand in the oven for more than 1 hour before cooking begins, and should be
removed promptly when cooking is completed. Eating spoiled food can result in
sickness from food poisoning.

Single cook

The following table presents 50 auto programmes for cooking, roasting and
baking.

It contains its quantities, weight ranges and appropriate recommendations.
Cooking modes and times have been pre-programmed for your convenience. You
will find some recipes for the auto programmes in your instruction book.

A WARNING
Always use oven gloves while taking out food.

1. Bakes & Bakery

The Auto Cook programmes include preheating during baking and display the
preheating progress. Start programme, after preheating beep sounds, insert food.
Always use oven gloves while taking out food.

We recommend the 22-24 cm ovenproof dish which can resist the heat (up to
300 °C) and made from glass or glass ceramic.

Food

Weight (kg) Accessory Level

Vegetable gratin

0.8-1.2 Wire rack 3

Prepare fresh vegetable gratin using an ovenproof dish,
22-24 cm. Start programme, after preheating beep sounds,
put dish on the centre of rack.

12-15 | wirerack | 3

Prepare pasta gratin using 22-24 cm ovenproof dish. Start

Pasta bake 4 )
programme, after preheating beep sounds, put dish on the
centre of rack.

1.0-15 | Wire rack | 3

Lasagne Prepare homemade lasagna using 22-24 cm ovenproof
dish. Start programme, after preheating beep sounds, put
dish on the centre of rack.

12-15 | wirerack | 3

Ratatouille Put ingredients for Ratatouille in casserole dish with lid.

Start programme, after preheating beep sounds, put dish
on the centre of rack. Bake covered. Stir before serving.

Pies & Pastry

Food Weight (kg) | Accessory | Level

Bakes

Apple pie

1.2-1.4 | Wire rack | 2

Prepare apple pie using a 20-24 cm round metal baking
tin. Start programme, after preheating beep sounds, put tin
on the centre of rack.

1.0-15 | wirerack | 3

Prepare fresh potato gratin using an ovenproof dish, 22-
24 cm. Start programme, after preheating beep sounds, put
dish on the centre of rack.

Potato gratin

Croissants *

03-0.4 | universal tray | 3

Prepare croissants (chilled ready dough). Put on baking
paper on universal tray. Start programme, after preheating
beep sounds, put tray into the oven.
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Food

Weight (kg) Accessory Level

Food

Weight (kg) Accessory Level

Apple puff pastry *

0.3-0.4 Universal tray 3

Put apple puff pastries on baking paper on universal tray.
Start programme, after preheating beep sounds, put tray
into the oven.

Walnut bread *

1.0-11 Universal tray 3

Prepare dough as 4 pieces and distribute on the universal
tray.

Fruit flan base

0.4-05 | wirerack | 3

Put the dough into a black metal buttered baking dish for
cake base. Start programme, after preheating beep sounds,
put tin on the centre of rack.

Bread roll *

0.3-0.5 Universal tray 3

Prepare rolls (chilled ready dough). Put on baking paper on
universal tray. Start programme, after preheating beep, put
tray into the oven.

Quiche Lorraine

1.2-15 | Wire rack | 2

Cakes & Desserts

Prepare quiche dough, put in a round quiche dish with 22-
24 cm diameter. Start programme, after preheating beep
sounds add filling and put dish on the centre of rack.

Fruit crumbles

0.8-1.2 Wire rack 3

Put fresh fruits (raspberries, blackberries, apple slices, or
pear slices) into oven dish 22-24 cm. Distribute crumbles
on top. Start programme, after preheating beep sounds,
put dish on the centre of rack.

02-04 | wirerack | 3
Madeleines Put dough into black metql madeleine moulds. S‘ta-rt
programme, after preheating beep sounds add filling and
put dish on the centre of rack.
Bread

Scones

0.5-06 | Universal tray | 3

Put scones (5-6 cm diameter) on baking paper on universal
tray. Start programme, after preheating beep sounds, put
tray into the oven.

White bread loaf *

0.6-0.7 | Wire rack | 2

Prepare dough and put into a black metal rectangular
baking dish (length 25-30 cm). Start programme, after
preheating beep sounds put dish on the centre of rack.

Sponge cake

0.5-0.6 | Wire rack | 3

Prepare cake batter and put into a black metal round
baking tin with 25-26 cm diameter. Start programme, after
preheating beep sounds, put tin on the centre of rack.

Mixed grain bread
|oaf *

0.8-0.9 | wirerack | 2

Prepare dough and put into a black metal rectangular
baking dish (length 25-30 cm). Start programme, after
preheating beep sounds put dish on the centre of rack.

Marble cake

07-08 | wirerack | 2

Prepare cake batter and put into a metal round gugelhupf
or bundt tin. Start programme, after preheating beep
sounds, put tin on the centre of rack.

Baguettes *

0.6-0.7 | Universal tray | 3

Prepare dough as 2 pieces and put on the universal tray.
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Cooking Smart

Food

Weight (kg) Accessory Level

Dutch loaf cake

0.7-0.8 Wire rack 2

Prepare cake batter and put into a black metal rectangular
baking dish (length 25-26 cm). Start programme, after
preheating beep sounds, put tin on the centre of rack.

Cheesecake *

0.8-09 | wirerack | 2

Prepare dough and put into a black metal round baking
tin (20-24 cm). Start programme, after preheating beep
sounds, put tin on the centre of rack.

Brownies

0.7-0.8 | Wire rack | 3

Prepare cake batter using a 22-24 cm ovenproof dish.
Start programme, after preheating beep sounds, put dish
on the centre of rack.

* Fill the reservoir with drinkable water up to max line for steam assisted cooking.

2. Roast

We recommend fresh chilled meat, poultry and fish for better taste. We
recommend thawing frozen ingredients thoroughly if you use the them. The auto
programmes don't include the preheating and turning over. But you can turn over
after half time for better results if you want.

beef **

Food Weight (kg) Accessory Level
Meat
Wire rack 2
o 0.8-1.2 -
Roast sirloin of Universal tray 1

Season the beef and leave in refrigerator for 1 hour. Put on
the wire-rack with fat-side up.

Slow cooked roast
beef **

Wire rack 2

0.8-1.2 .
Universal tray 1

Season the beef and leave in refrigerator for 1 hour. Put on
the wire-rack with fat-side up.

Herb roasted lamb
chops

Wire rack 4

0.4-0.8 -
Universal tray 1

Marinate the lamb chops with herbs and spices and put
them on wire rack.

Leg of lamb on the
bone **

Wire rack 3

0.8-1.4 -
Universal tray 1

Marinate the lamb and put on wire rack.

Roast pork with
crackling ™

Wire rack 3

0.8-1.2 -
Universal tray 1

Put pork roast with fat side to the top on wire rack.

Rack of pork ribs

Wire rack 3

0.8-1.2

Universal tray 1

Put rack of pork rib on rack.
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Food Weight (kg) Accessory Level Food Weight (kg) | Accessory | Level
Poultry Fish
Wire rack 2 . 0.3-0.7 | Universal tray | 4
0.8-1.4 - Trout fillet, baked - - — -
Universal tray 1 Put trout fillets with the skin side up on the universal tray.
Chicken, whole */* | pinse and clean chicken. Brush chicken with oil and spices. Wire rack 4
Eut it brea;t side down on the rack. Put the meat probe 0.3-0.7 Universal tray 1
into the thickest area of breast. Trout - - -
- Rinse and clean the fish and put head to tail on the rack.
05-0.9 Wire rack 4 Add lemon juice, salt and herbs inside fish. Cut skin surface
Chicken, breast Universal tray 1 with knife. Brush oil and salt.
Marinate breast and put on the rack. 0.3-0.7 Universal tray 3
05-09 Wire rack 4 Sole Put sole on baking paper on the universal tray. Cut surface
Chicken drumstick T Universal tray 1 with knife.
Brush with oil and spices and put on rack. 03-0.7 Wire rack 4
10-13 Wire rack 3 Salmon steak/fillet Universal tray !
o Universal tray 1 Rinse and clean fillets or steaks. Put fillets skin side up on

Butterfly chicken *

Rinse and clean chicken. Cut the back of chicken and
brush chicken with oil and spices. Put it on wire rack and
universal tray and then cook.

Duck, whole */**

Wire rack 2

1.5-2.3

Universal tray 1

Rinse and clean duck. Brush duck with spices. Put it breast
side up on the wire rack and universal tray. Put the meat
probe into the thickest area of breast.

Duck, breast

Wire rack 4

0.3-0.7 ,
Universal tray 1

Put duck breast with fat-side up on the rack.

rack.

* Fill the reservoir with drinkable water up to max line for steam assisted cooking.
** Use the meat probe into the thickest part of meat.
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Cooking Smart

4. Convenience

The auto programmes don't include the preheating. Use the frozen pre-cooked

conveniences.

3. Side Dishes
The auto programmes don't include the preheating. Use the fresh vegetables.
Food Weight (kg) Accessory Level
0.3-0.7 Universal tray 4

Roast vegetables

Rinse and prepare slices of courgette, aubergine, pepper,
onion and cherry tomatoes. Brush with olive oil, herbs and
spices. Distribute evenly on tray.

Stuffed tomatoes

03-07 | universal tray | 3

Rinse and cut the tomatoes into halves, core them. Stuff
with mixtures (e.g. rice, minced beef) and put it on tray.

Potato wedges

03-0.7 | universal tray | 3

Frozen lasagne

Rinse and cut potatoes into wedges. Brush with olive oil,
herbs and spices. Distribute evenly on tray and cook.

Baked potato halves

0.5-09 | universal tray | 3

Cut large potatoes (each 200 g) into halves lengthways.
Put with cut side up on universal tray and brush with olive
oil, herbs and spices.

Food Weight (kg) Accessory Level
) 0.3-0.7 Universal tray 3
Frozen oven chips — -
Distribute frozen oven chips evenly on tray.
Frozen potato 0.3-0.7 | Universal tray | 3
wedges Distribute frozen potato wedges evenly on tray.
0.3-0.7 | wirerack | 3

Put the frozen lasagne in the oven dish and put on the
wire rack.
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5. Pizza & Dough

The Auto Cook programmes include preheating during baking and display the
preheating progress. Start programme, after preheating beep sounds, insert food.
Always use oven gloves while taking out food.

Food

Weight (kg) Accessory Level

Frozen pizza

0.3-0.7 Wire rack 3

Start programme, after preheating beep sounds, put the
frozen pizza on the middle of the wire rack.

Homemade pizza

0.8-1.2 Universal tray 2

Prepare homemade pizza with the yeast dough and put
it on the universal tray. The weight include dough and
topping such as sauce, vegetables, ham and cheese. Start
programme, after preheating beep sounds, put tray into
the oven.

Dough proofing

0.8-1.2 | Universal tray | 3
Calzone - -
Prepare 4 pieces of fresh calzone and put it on tray.
03-07 | wirerack | 2

Prepare dough in bowl, cover with cling film. Put in centre
of rack.

Dual cook

The following table presents 20 auto programmes for cooking, roasting and
baking. You can use only upper zone or lower zone and use the upper and lower
zones at the same time.

The programme contains its quantities, weight ranges and appropriate
recommendations. Cooking modes and times have been pre-programmed for
your convenience. You will find some recipes for the auto programmes in your
instruction book.

All dual Auto Cook programmes include preheating and display the preheating
progress.

Please put the food in the oven after preheating beep.

A WARNING
Always use oven gloves while taking out food.

1. Upper

Food Weight (kg) Accessory Level

1.0-15 Wire rack 4

Potato gratin Prepare fresh potato gratin using an ovenproof dish, 22-

dish on the centre of rack.

24 cm. Start programme, after preheating beep sounds, put

12-15 | wirerack | 4

Prepare pasta gratin using 22-24 cm ovenproof dish. Start
programme, after preheating beep sounds, put dish on the
centre of rack.

Pasta bake

1.0-1.5 | Wire rack | 4

Prepare homemade lasagna using 22-24 cm ovenproof
dish. Start programme, after preheating beep sounds, put
dish on the centre of rack.

Lasagne

English 49

()
o
(=]
a
3J
(=]
%]
3
Q
=
—-




(o]
o
(=]
a
=]
(=]
(%]
3
QU
=
—

Cooking Smart

tray into the oven.

Chicken drumstick

Wire rack

Food Weight (kg) Accessory Level 2. lLower
0.5-06 Universal tray 4 Food Weight (kg) Accessory Level
Scones Put scones (5-6 cm diameter) on baking paper on universal 1.2-14 Wire rack 1
tray. Start programme, after preheating beep sounds, put Apple pie Prepare apple pie Using a 20-24 cm round metal baking

tin. Start programme, after preheating beep sounds, put tin
on the centre of rack.

0.5-0.9 ,
Universal tray

Brush with oil and spices and put on rack.

Salmon steak/fillet

Wire rack 4

0.3-0.7 ,
Universal tray 4

Apple puff pastry *

0.3-04 | Universal tray | 1

Put apple puff pastries on baking paper on tray. Start
programme, after preheating beep sounds, put tray into
the oven.

Rinse and clean fillets or steaks. Put fillets skin side up on
rack.

Roast vegetables

0.3-0.7 | Universal tray | 4

Rinse and prepare slices of courgette, aubergine, pepper,
onion and cherry tomatoes. Brush with olive oil, herbs and
spices. Distribute evenly on tray.

Croissants *

03-0.4 | universal tray | 1

Prepare croissants (chilled ready dough). Put on baking
paper on universal tray. Start programme, after preheating
beep sounds, put tray into the oven.

Baked potato halves

0.5-0.9 | Universal tray | 4

Cut large potatoes (each 200 g) into halves lengthways.
Put with cut side up on universal tray and brush with olive
oil, herbs and spices.

Quiche Lorraine

1.2-15 | wirerack | 1

Prepare quiche dough, put in a round quiche dish with 22-
24 cm diameter. Start programme, after preheating beep
sounds add filling and put dish on the centre of rack.

Frozen oven chips

Frozen potato 0.3-0.7 | Universal tray | 4
wedges Distribute frozen potato wedges evenly on tray.
0.3-0.7 | Universal tray | 4

Distribute frozen oven chips evenly on tray.

Bread roll *

0.3-05 | Universal tray | 1

Prepare rolls (chilled ready dough). Put on baking paper on
universal tray. Start programme, after preheating beep, put
tray into the oven.

Fruit crumbles

08-1.2 | wirerack | 1

Put fresh fruits (raspberries, blackberries, apple slices, or
pear slices) into oven dish 22-24 cm. Distribute crumbles
on top. Start programme, after preheating beep sounds,
put dish on the centre of rack.
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Food Weight (kg) Accessory Level

0.8-0.9 Wire rack 1

Prepare dough and put into a black metal round baking
tin (20-24 cm). Start programme, after preheating beep
sounds, put tin on the centre of rack.

Cheesecake *

| Universal tray | 1

Healthy Cook (applicable models only)

The oven offers 20 healthy cook programmes. The cook settings will be adjusted
automatically according to the selected programme. You can use single zone or

lower zone.

Be sure to use steam container for steam cook and fill the reservoir with drinkable

water up to max line.

0307 A WARNING
Stuffed tomatoes Rinse and cut the tomatoes into halves, core them. Stuff Always use oven gloves while taking out food.
with mixtures (e.g. rice, minced beef) and put it on tray. Food Weight (kg) Accessory e
0.3-0.7 | Wire rack | 1 Broccoli florets 0.4-0.6 Steam containers A
Frozen pizza Start programme, after preheating beep sounds, put the Cauliflower florets 0.4-06 Steam containers A
frozen pizza on the middle of the wire rack. Carrot slices 0.4-0.6 Steam containers A
08-1.2 | Universal tray | 1 Courgette slices 04-06 Steam containers A
Prepare homemade pizza with the yeast dough and put Pumpkin cubes 0.4-06 Steam containers A
: it on the universal tray. The weight include dough and -
Homemade pizza ! _
topping such as sauce, vegetables, ham and cheese. Start Green asparagus 04-06 steam containers A
programme, after preheating beep sounds, put tray into White asparagus 0.4-0.6 Steam containers A
the oven. Green beans 0.4-06 Steam containers A
* Fill the reservoir with drinkable water up to max line for steam assisted cooking. Brussels sprouts 0.4-0.6 Steam containers A
3. Twin Peeled potato halves 06-0.8 Steam containers A
Ypu can select one auto programme for the lower and upper zones and cook Apple slices 0.4-06 Steam containers A
simultaneously. -
Prawns 0.6-0.8 Steam containers A
A\ CAUTION Mussels 0.8-1.0 Steam containers A
When you use either the upper or lower zone, the fan and the heater of the other <h il 0608 5 -
zone may operate for optimal performance. The zone that is not being used must Fis et 2 team containers A
not be used for any unintended purposes. Chicken breast 0.8-1.0 Steam containers A
Créme caramel - Steam containers A
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Cooking Smart

Food Weight (kg) Accessory Level
Frozen dumplings 0.4-0.6 Steam containers A
Egg, hard-boiled 0.5-0.7 Steam containers A
Egg, medium-boiled 0.5-0.7 Steam containers A
Egg, soft-boiled 0.5-0.7 Steam containers A

NOTE

Level A refers to an exclusive rack for the steam container. See the Accessories

section on page 14 for exact location of the level A.

Special Function

Defrost

This mode is used for defrosting frozen products, baking goods, fruit, cake, cream
and chocolate. The defrosting time is depending on the type, size and quantity of

the food.
Food Accessory Level Temp. (°C) | Time (min.)

Frqzen products Wire rack + 3

Chicken nuggets, ) 50 -
Universal tray 1

Sausage, potatoes

Baked goods Wire rack + 3 50 )

Bread and bread rolls Universal tray 1

Fruit Wire rack, oven dish 3 30 -

Cake, cream, chocolate | Wire rack, oven dish 3 30 -

Drying

This mode is used for drying the fruit, vegetable and herb. The drying time is
depending on the type and thickness and quantity of the food.

Food Accessory Level Temp. (°C) | Time (min.)
Fruit Wire rack 3 70-80 300-420
Vegetable Wire rack 3 70-80 200-500
Herb Wire rack 3 70-80 60-90

Prove Dough

This mode is used for proving the dough and making the homemade yogurt.

Food Accessory Level Temp. (°C) | Time (min.)
Pizza dough Wire rack 2 30-40 30-40
Cake/Bread dough Wire rack, oven dish 2 30-40 40-50
Homemade yogurt Wire rack, oven dish 2 40-50 6-7 (hours)
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Pizza Cook

This mode is suitable for pizza. Cooking temperature and time will depend on the

pizza size and the thickness of pizza dough.

Food Accessory Level Temp. (°C) | Time (min.)
Homemade pizza Universal tray 2 190-210 15-25
Homemade thin pizza Universal tray 2 210-230 10-15

Slow Cook

This mode uses the low-temperature for the tender texture. This mode is suitable
for roasting beef, pork, veal or lamb when you want to a tender texture. We

recommend sear the meat all over at high temperature on the hob before roasting.

o Time
Food Accessory Level Temp. (°C) g

Roast beef Wire rack + 3 80-100 3-4
Universal tray 1

Sirloin, 5-6 cm thick Wire rack + 3 70-80 45
Universal tray 1

Pork roast Wire rack + 3 80-100 45
Universal tray 1

Lamb roast Wire rack + 3 80-100 3-4
Universal tray 1

Duck breast Wire rack + 3 70-90 2-3
Universal tray 1

Test dishes

According to standard EN 60350-1.

1. Baking

The recommendations for baking refer to a preheated oven. Do not use the Fast
Preheat function. Always put trays the slanted side to the door front.

Hekk

cake tins
(Dark coated, @ 20 cm)

Type of Type of Temp. | Time
food Accessory e heating | (O | (min)
3 O 165 | 23-28
Small cakes Universal tray 3 165 | 25-30
1+3 155 | 33-38
Shortbread Universal tray 1+3 140 28-33
2 O 165 |30-35*
Fatless Wire rack + Spring
sponge form cake tin 2 160 30-35
cake (Dark coated, @ 26 cm)
1+4 155 | 35-40
Wire rack + 2 Spring
form cake tins ™ dzié pgancaelfj |:| 160 70-80
(Dark coated, @ 20 cm) 9 y
Apple pie Universal tray + Wire
rack + 2 Spring form 143 160 | 80-90

* 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.

k.

Two cakes are arranged in the center on top of each other.
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Cooking Smart

2. Grilling 4, Steam cook
Preheat the empty oven for 5 minutes using Large Grill function. Fill the reservoir with drinkable water up to max line for steam cooking.
Type of Temp. Time Type of . .
Type of food Accessory Level heating €0) . Type of food Accessory Level heating Time (min.)
White bread ) “ 300 Broccoli florets >
B . D
toast Wire rack 5 . (Max) 1-2 0.5 kg Steam container A NS 12-15
Wire rack +
Beef burgers * . 4 A 300 156 15-18 Steamed eggs ~
Universal tray e Steam container A N 15-18
(12 ea) (to catch drippings) | Max) | 21758 10ea o
* Turn over after % of the cooking time. Peeled potatoes Stearn container A \S) 18-23
0.5 kg
3. Roasting =
. Frozen salmon Steam container A \:J 18-23
Type of food Accessor Level Type of VAT S
yp y heating 0 (min)
Whole Wire rack + 3 NOTE
chicken * Universal tray 1 200 60-75 Level A refers to an exclusive rack for the steam container. See the Accessories
1.3-1.5kg (to catch drippings) section on page 14 for exact location of the level A.
Whole Wire rack + 3
chicken * Universal tray 1 200 70-85
1.5-1.7 kg (to catch drippings)

*Turn over after half of time.
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Collection of frequent Auto Cook recipes Lasagne

Ingredients 2 tbsp 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 thsp each of dried parsley flakes, oregano, basil.

Potato gratin

Ingredients 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.

Directions 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

Directions Peel potatoes and slice them to 3 mm thickness. Rub the butter the dried herbs. Bring up to the boil, then simmer for 30 min.
all over the surface of a gratin dish (22-24 cm). Spread the slices Cook lasagne noodles according to package directions. Layer
on a clean towel and keep them covered with the towel while you the lasagne noodle, meat sauce, and cheese then repeat. Then
prepare the rest of the ingredients. sprinkle evenly with remaining cheese on the top of layer of
Mix the rest of the ingredients except for grated cheese into noodles and bake.

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.

Vegetable gratin

Ingredients 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.
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Directions Wash the vegetables and slice them to 3-5 mm thickness. Layer
the slices on a gratin dish (22-24 c¢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.
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Cooking Smart

Apple pie

Ingredients

Directions

«  Pastry: 275 g flour, 1/2 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 % 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 % 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 % x % 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

e  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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Homemade pizza

Ingredients

Directions

«  Pizza dough: 300 g flour, 7 g dried yeast, 1 tbsp olive oil,
200 ml warm water, 1 tbsp sugar and salt.

« Topping: 400 g sliced vegetable (aubergine, courgette,
onion, tomato), 100 g Ham or bacon (chopped), 100 g grated
cheese.

Put the flour, yeast, oil, salt, sugar and warm water in a bowl

and mix to a wettish dough. Knead in a mixer or by hand about
5-10 min. Cover with lid and place in oven for 30 min at 35 °C
to prove. Roll out the dough on a floured surface into a rectangle
shape and put on the tray or pizza pan. Spread the 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

Directions

1 kg sirloin of beef joint, 5 g salt, 1 g pepper, 3 g each of
rosemary, thyme.

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.

Herb roasted lamb chops

Ingredients

Directions

1 kg lamb chops (6 pieces), 4 large garlic cloves (pressed), 1 thsp
fresh thyme (crushed), 1 tbsp fresh rosemary (crushed), 2 thsp
salt, 2 tbsp olive oil.

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.

Rack of pork ribs

Ingredients

Directions

2 racks pork spare ribs, 1 tbsp black peppercorns, 3 bay leaves,
1 onion (chopped), 3 garlic cloves (chopped), 85 g brown sugar, 3
thsp Worcestershire sauce, 2 tbsp Tomato puree, 2 tbsp olive oil.

Make a barbecue sauce. Heat oil in a sauce pan and add the
onion. Cook until softened and add remaining ingredients. Broil
and reduce heat and simmer for 30 min until thickened. Marinate
the rib with the barbecue sauce 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
If there are fingerprints, grease, or stains on the exterior (such as the door surface,

handle, or display), clean with a soft cloth with a glass cleaner or neutral detergent,

and then wipe dry with a soft, clean, dry cloth.
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 (applicable models only)

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.

/ ‘ ntén N L

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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4. Remove the second sheet from the door
in the arrow direction.

4. When done, follow steps 1 to 2 in the
reverse order to reinstall the door.
Make sure the clips are hinged on both
sides.

Door glass 5. Remove the third sheet from the door

Depending on the model, the oven door is equipped with 3-4 sheets of glass in the arrow direction.

placed against each other. Do not remove the door glass unless for cleaning 6. Clean the glass with soapy water and a

purposes. To remove the door glass for cleaning, follow these instructions. clean cloth.
1. Use a screwdriver to remove the screws
on the left and right sides. /\ CAUTION

To identify the correct side of the sheet,
locate the “PYRQ” mark on the corner of
every sheet.

Correct direction: PYRO-"*-*

Wrong direction: »*—*-0AY4d

e N 7. When done, reinsert the sheets as
follows:

e See the picture and locate the
hinges. Insert sheet 3 below
support clip 1, sheet 2 between
support clip 1 and 2, and sheet
1 into support clip 3 in this order.
Make sure the printed side of
sheets is inserted inward.

2. Detach the coverings in the arrow
directions.

<
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3. Remove the first sheet from the door.

01 Supportclip 1
02 Supportclip 2
03 Supportclip 3
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4 ™ 8. After insert the sheet 2, press down the
glass clips and check if they secure the
glass sheet properly.

9. Follow steps 1-2 above in the reverse
order to reinstall the coverings.
A\ WARNING
To prevent heat leaks, make sure you
\ J properly reinsert the glass sheets.

Dual door glass (applicable models only)

4 ™ 1. Tie the wet tissue to stick.
G J
4 II 1' [ Il N 2. Puton the towel below door.
<ﬁ B \—) Clean the door.
_ar____ 7 4. Apply detergent to tissue and clean
again.
5. Wipe the dry tissue to the moisture and
AT bubble.
N /A CAUTION

Do not detach the door for cleaning.

Water collector

01 Water collector

The water collector collects not only excess
moisture from cooking but also food
residue. The water collector cannot be
detached. Wipe water on the water collector
when the oven cools down after a cooking
process.

A WARNING

If you encounter a water leak from the
water collector, contact us at a local
Samsung service centre.
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Side racks (applicable models only) Replacement

4 N 1. Pressthe top line of the left side rack,
and lower by approximately 45°. Bulbs

4 N 1. Remove the glass cap by turning anti-
- 2 clockwise.

Replace the oven light.

Clean the glass cap.

When done, follow step 1 in the reverse
order to reinsert the glass cap.

\ / \
. \ J
4 2. Pull and remove the bottom line of the
left side rack. A WARNING
3. Remove the right side rack in the same - Before replacing a bulb, turn off the oven and unplug the power cord.
way. « Useonly 25-40 W / 220-240 V, 300 °C heat-resistant bulbs. You can purchase
Clean both side racks. approved bulbs at a local Samsung service center.
5. When done, follow steps 1 to 2 in the « Always use a dry cloth when handling a halogen bulb. This is to prevent the
reverse order to reinsert the side racks. bulb from being tampered with fingerprints or sweat, resulting in a shortened
lifecycle. §
NOTE 5
: : o
9 ) The oven operates without the side racks Side oven light 3
and racks in position. 1. Hold the lower end of the cover of the 5

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

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

Problem

Cause

Action

The buttons cannot
be pressed properly.

If there is foreign
matter caught
between the buttons
Touch model: if there
is moisture on the
exterior

If the Lock function
is set

Remove the foreign
matter and try again.
Remove the moisture
and try again.

Check whether the
Lock function is set.

The power turns off
during operation.

If continuous cooking
takes a long time

If the cooling fan does
not work

If the oven is installed
in a place without
good ventilation
When using several
power plugs in the
same socket

After cooking for a
long time, let the oven
cool.

Listen for the sound of
the cooling fan.

Keep the gaps
specified in the
product installation
guide.

Use a single plug.

The time is not
displayed.

If there is no power
supplied

Check whether there is
power supplied.

There is no power to
the oven.

If there is no power
supplied

Check whether there is
power supplied.

The oven does not
work.

If there is no power
supplied

Check whether there is
power supplied.

Check if the Demo
mode is on.

The oven exterior
is too hot during
operation.

If the oven is installed
in a place without
good ventilation

Keep the gaps
specified in the
product installation
guide.

The oven stops while
in operation.

If it is unplugged from
the power socket

Reconnect the power.

The door cannot be
opened properly.

If there is food residue
stuck between the

Clean the oven well
and then open the

door and product door again.
interior
The interior light is If the lamp turns on The lamp

dim or does not turn
on.

and then off

If the lamp is covered
by foreign matter
during cooking

automatically turns off
after a certain amount
of time to save power.
You can turn it on
again by pressing
Oven light.

Clean the inside of the
oven and then check.
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Problem

Cause

Action

Problem

Cause

Action

There is electricity
coming from the
machine.

If the power supply is
not properly grounded
If you are using

a socket without
grounding

Check whether the
power supply is
properly grounded.

There is water
dripping.

There is steam
through a crack in
the door.

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.

The oven does not
heat.

If the door is open

If oven controls are
not correctly set

If the household fuse
has been blown or the
circuit breaker has
operated

Close the door and
restart.

Refer to the chapter
on oven operation and
reset the oven.
Replace the fuse or
reset the circuit. If it
happens repeatedly,
call an electrician.
Check if the Demo
mode is on.

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.

Smoke comes out
during operation.

During initial
operation

If there is food on the
heater

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.

Let the oven cool
sufficiently and
remove the food from
the heater.

There is a burning or
plastic smell when
using the oven.

If using plastic or
other containers that
are not heat-resistant

Use glass containers
suitable for hot
temperatures.
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Troubleshooting

Problem Cause Action Information codes
The oven does not «  If the door is often « Do not frequently g:ﬁzgregﬁaﬂsgag$erTﬁ,yournagseean|nfonnanoncodeonthe<ﬂsMay.Check
cook properly. opened during cooking open the door unless € € below and try the suggestions.
you are cooking things Code Meaning Action
that need to be turned. C-d1 | Door lock malfunctions
If you frequently open
the door, the interior C-20
temperature will be c-21
lower and this may Sensor malfunctions
affect the results of Cc-22
your cooking. c-23 Turn off the oven and then
| can hear water . This is because water This is not a product : restgrt. If the problem
boiling during steam is heated using the malfunction, so there C-F1 Onl'y occurs during EEPROM Read/ continues, turn off all power for
cooking. steam heater is no need to worry. Write 30 seconds or more and then
- - - c-70 reconnect.
Steam cooking does |+ If there is no water in Add water tp the tank Steam-related problems If the problem is not fixed,
not work. the water supply tank and try again. 72 please contact a service centre.
Thgsmjswann _ . ThBi;beGﬂsepVM) ThBiantaDKMUd CFo If there is no communication
during pyro cleaning cleaning uses high malfunctlon, so there between the main PCB and sub PCB
temperatures is no need to worry. —
- Occurs when a communication
o There is a burning - Pyro cleaning uses This is not a product C-F2 | problem is maintained between the
% smell during pyro high temperatures, so malfunction, so there Touch IC <-> Main or Sub micom
D A .
% cleaning. yogdmaxgsmgll food is no need to worry. Clean the buttons and make sure
=3 residue burning. there is no water on/around
5 St leaningdoes |« Thisisb th Let th | and Button problem them. Turn off the oven and try
© €am ¢ Ing doe IS 15 because the et the oven coot an C-d0 | Occurs when a button is pressed and 3 aiﬁ If the problem continues
not work. @mmmwmmmo then use. held for a period of time. gain. p es,
high contact a local Samsung service
centre.
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Troubleshooting

Technical specifications

e Under 100 °C - 16 hours
«  From 105 °C to 240 °C - 8 hours
e  From 245 °C to Max - 4 hours

Code Meaning Action
The divider must not be
removed during cooking in Dual
cook mode.
If the divider is removed during Turn off the oven and then
-dc- cooking in Dual cook mode. restart. If the problem continues,
If the divider is inserted during turn off all power for 30
cooking in Single cook mode. seconds 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 temperature for an extended This is not a system failure. Turn
S-01 | time. off the oven and remove food.

Then, try again 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
(W x H xD) .

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 Overall Standby Power
consumption (W) 19W
SAMSUNG SAMSUNG (All network ports is "on" '
NV7B666™** NV7B667"" NV7B668™ NV7B669™* condition
Model identification NV7B676, NV7B677°", NV7B678"", NV7B679™ ;earr']‘;g:rgﬂmrfﬂ;)the power 20 min.
NV7B666™C", NV7B668™C* —
— WiFi Standby-mode Power 19W
Energy Efficiency Index per 816 Consumption (W) ‘
cavity (EElavy) Period of time for the
Energy Efficiency Class per cavity A+ power management 20 min.
- — (min)
Energy consumption (electricity) -
required to heat a standardised Off | Power consumption 05W
load in a cavity of an electric 105 kWh/cycle mode | period of time for the ‘
heated oven during a cycle in : y power management 30 min.
conventional mode per cavity (min)
(electric final energy) (ECeecriccavy) Data determined according to standard EN 60350-1, EN 50564, Commission
Energy consumption required Regulations (EU) No 65/2014 and (EU) No 66/2014, and Regulation (EC) NO
to heat a standardised load in a 1275/2008.

cavity of an electric heated oven
during a cycle in fan-forced mode
per cavity (electric final energy)

0.71 kWh/cycle

(EC etectric cavity)
Number of cavities 1
gl;agta :)ource per cavity (electricity electricity
Volume per cavity (V) 76L
Type of oven Built-in
NV7B666™ : 35.6kg NV7B676™" : 39.1kg

NV7B667 : 40.6kg | NV7BE66”C: 376 kg | NV7B677°: 43.1kg
NV7B668":35.6kg | NV7BE68"C: 37.6 kg | NV7B678™:39.1kg
NV7B669": 40.6kg NV7B679™ - 43.1kg

Mass of the appliance (M)
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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.

« If 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.

/\ CAUTION

The 5 GHz WLAN function of this equipment may only be operated indoors in all
EU countries and in the UK.

Frequency range Transmitter power (Max)
2400-2484 MHz 20 dBm

Wi-Fi 5150-5250 MHz 23 dBm
5250-5350 MHz 23 dBm
5470-5725 MHz 23 dBm

Open Source Announcement

The software included in this product contains open source software. You may
obtain the complete corresponding source code for a period of three years after
the last shipment of this product by contacting our support team via
http://opensource.samsung.com (Please use the “Inquiry” menu.)

It is also possible to obtain the complete corresponding source code in a physical
medium such as a CD-ROM; a minimal charge will be required.

The following URL http://opensource.samsung.com/opensource/COMMON_R18_
TZ4_0/seq/0 leads to the open source license information as related to this
product. This offer is valid to anyone in receipt of this information.
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SAMSUNG

QUESTIONS OR COMMENTS?

COUNTRY CALL OR VISIT US ONLINE AT
ALBANIA 045 620 202 WWW.Samsung.com/al/support
BOSNIA 055 233 999 www.samsung.com/ba/support
NORTH MACEDONIA 023207 777 Www.samsung.com/mk/support
0800111 31 - BesnnateH 3a BCMYKM OMepaTopu
BULGARIA *3000 - LleHa Ha eanH rpaficki pa3roBop 1 crnopej Tapudata Ha MoOBUAHKAT WWW.Samsung.com/ba/support
oneparop
09:00 £018:00 - MoHeaenHuK ao Metbk
CROATIA 072726786 www.samsung.com/hr/support
CZECH 800 - SAMSUNG (800-726786) WWW.samsung.com/cz/support
HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) www.samsung.com/hu/support
MONTENEGRO 020 405 888 WWW.Samsung.com/support
POLAND 8@@3;{:32;%2 J;;li/syzoi)%g?;—j)y http://www.samsung.com/pl/support/
ROMANIA 0800872678 - Apel gratuit *8000 - Apel tarifat in retea WWW.Samsung.com/ro/support
SERBIA 011 3216899 WWW.samsung.com/rs/support
SLOVAKIA 0800 - SAMSUNG (0800-726 786) WWW.samsung.com/sk/support
LITHUANIA 8-800-77777 www.samsung.com/It/support
LATVIA 8000-7267 www.samsung.com/Iv/support
ESTONIA 800-7267 WWW.samsung.com/ee/support
SLOVENIA 080 697 267 (brezplacna stevilka) WWWw.samsung.com/si/support
KOSOVO 038 40 30 90 WWW.samsung.com/support
(=] gy[m]
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