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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 €zasu na przeczytanie niniejszej instrukcji obstugi przed rozpoczeciem
korzystania z piekarnika oraz zachowanie jej na przysztos¢.

W instrukcji obstugi stosowane sg nastepujace symbole:

A\ OSTRZEZENIE

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

/\ PRZESTROGA

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

UWAGA

Uzyteczne wskazowki, zalecenia i informacje utatwiajace korzystanie z urzadzenia.

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

WAZNE SRODKI BEZPIECZENSTWA

A\ OSTRZEZENIE

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

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

Nie wolno dopusci¢, by dzieci bawity sie urzadzeniem.

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

Nalezy zapewni¢ mozliwos¢ odfaczenia zamontowanego urzadzenia
od zasilania. Mozliwos¢ odtaczenia mozna zapewni¢ poprzez
umieszczenie wtyczki w dostepnym miejscu lub zainstalowanie
przetacznika w okablowaniu zgodnie z odpowiednimi zasadami.
Ze wzgledow bezpieczenstwa uszkodzony przewod zasilajacy musi
Z0staC wymieniony przez producenta, w autoryzowanym serwisie
lub przez wykwalifikowang osobe.
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Instrukcje dotyczace bezpieczenstwa

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

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 fatwo 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
doprowadzic¢ do pekniecia szyby.

Jesli urzadzenie jest wyposazone w funkcje czyszczenia, w przypadku
rozlania sie wiekszych ilosci ptynow nalezy usunac je przed
CzySzczeniem, a W Czasie CzySzczenia parg ub samooczyszczenia w
piekarniku nie moga znajdowac sie zadne przybory kuchenne. W
niektorych modelach dostepna jest funkcja czyszczenia.

4 Polski

Jesdli 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 parowej.

OSTRZEZENIE: W celu uniknigcia ryzyka porazenia pradem
elektrycznym, przed wymiang zarowki nalezy odtgczy¢ 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
moga sie nagrzewac.

Powierzchnie kuchenki nagrzewaja sie podczas pracy urzadzenia.
Powierzchnie nagrzewajg sie w czasie uzytkowania.

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

podczas pieczenia wiekszych porcji.

/\ PRZESTROGA

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

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

W przypadku usterki lub uszkodzenia urzadzenia nie wolno go uruchamiac.

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

Przewody i kable elektryczne nie mogg dotykac piekarnika.

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

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

Jesli urzadzenie jest wyposazone w funkcje gotowania na parze, nie wolno go uzywac, gdy
pojemnik z 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 rozgrzewajg 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 nagrzewajg sie podczas dtuzszej pracy urzadzenia przy wysokiej
temperaturze.

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

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

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

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

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

W czasie gotowania drzwiczki piekarnika musza by¢ zamkniete.

Nie wolno wyktada¢ dna piekarnika folig aluminiowa, a na nig kfas¢ blachy do pieczenia
lub puszki. Folia aluminiowa blokuje przeptyw ciepta, co moze prowadzi¢ do uszkodzenia
emaliowanych powierzchni i spowodowac¢ pogorszenie wynikow gotowania.

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

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

Nie wolno stawiac naczyn do pieczenia na otwartych drzwiczkach piekarnika.

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

Na drzwiczkach nie wolno stawac, siadac, ktas¢ ciezkich przedmiotdw ani opierac sie o nie.

Nie wolno otwiera¢ drzwiczek, uzywajac sity.

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

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

Instalacja

Prawidtowe usuwanie produktu (Zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny)

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

To oznaczenie umieszczone na produkcie, akcesoriach lub dokumentacji
0znacza, ze po zakoAczeniu eksploatacji nie nalezy tego produktu ani
jego akcesoriow (np. fadowarki, zestawu stuchawkowego, przewodu USB)
wyrzucac wraz ze zwyktymi odpadami gospodarstwa domowego. Aby
uniknac szkodliwego wptywu na srodowisko naturalne i zdrowie ludzi
wskutek niekontrolowanego usuwania odpaddw, prosimy o oddzielenie
tych przedmiotow 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 witadz lokalnych.
Uzytkownicy w firmach powinni skontaktowac sie ze swoim dostawca

i sprawdzi¢ warunki umowy zakupu. Produktu ani jego akcesoriow nie
nalezy usuwac razem z innymi odpadami komercyjnymi.

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

Funkcja automatycznego oszczedzania energii

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

A\ OSTRZEZENIE

Ten produkt jest przeznaczony dla produktow do zabudowy.

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

Elementy

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

Przeglad informacji o piekarniku

01 Panel sterowania 02 Uchwyt drzwiczek 03 Zbiornik na wode ()

04 Drzwiczki

UWAGA

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

6 Polski



Akcesoria

Piekarnik jest dostarczany z roznymi akcesoriami, ktore pomagaja w przygotowywaniu roznych

typow zywnosci.

NI

Przygotowanie do montazu piekarnika

Druciana podstawka Wktadana taca druciana (%) Blacha do pieczenia ()

Gteboka blacha ()

@)
@)

Pojemnik parowy (*)

2 sruby (M4 L25)

Blacha do smazenia
powietrzem ()

Blacha do gotowania
na parze (9

UWAGA

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

hoe——=

Srubokret Wiertarka

Zasilanie

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

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

Prad znamionowy (A) Minimalna powierzchnia przekroju
10<A<16 1,5 mm?
16 <A <25 2,5 mm?

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

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

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

A\ OSTRZEZENIE

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

Zabudowa w szafce Szafka do zabudowy (mm)
Jesli piekarnik jest montowany w szafce do zabudowy, powierzchnie plastikowe i klejone elementy A Min. 550
szafki musza by¢ odporne na temperature do 90 °C. Firma Samsung nie ponosi odpowiedzialnosci B Min. 560
za uszkodzenia mebli spowodowane wytwarzaniem ciepta przez piekarnik. - C Min. 50
Piekarnik musi mie¢ zapewniong prawidtowg wentylacje. Otwor wentylacyjny powinien mie¢ okoto ‘ ‘ -
50 mm i znajdowac sie pomiedzy dolng potka a Sciankg nosna. Jesli piekarnik jest instalowany pod 1 D D Min. 550 - Maks. 600
ptyta kuchenng, nalezy postepowac zgodnie z instrukcjg instalacji ptyty kuchennej. - .. \ E Min. 460 x Min. 50
Wymiary wymagane do instalacji UWAGA
Piekarnik (mm) Szafka do zabudowy musi mie¢ otwory (E), aby
% A 560 G 503 zapewnic odpngedma wentylacje i cyrkulacje
) gorgcego powietrza.
o B 166 H 481
C 383 | 21
Szafka pod zlewozmywak (mm)
D 45 J 549 .
A Min. 550
E 596 K 579 -
B Min. 560
F 595 L 559 ,
C Min. 600
D Min. 460 x Min. 50

UWAGA

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

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

8 Polski
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Montaz piekarnika

Instalacja z ptyta grzejna

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

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

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

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

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

A\ OSTRZEZENIE
Wentylacja jest niezbedna do prawidtowego dziatania piekarnika. Pod zadnym pozorem nie
wolno blokowa¢ otworéw wentylacyjnych.

UWAGA

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

Polski
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Przed rozpoczeciem

Ustawienia poczatkowe

Po wiaczeniu piekarnika po raz pierwszy wyswietlony zostanie ekran Pierwsze uzycie —
przewodnik. Wypetnij wyswietlane na ekranie instrukcje, a ekran Pierwsze uzycie — przewodnik
nie bedzie juz wyswietlany.

Po wypetnieniu instrukcji dotyczacych pierwszego uzycia na ekranie wyswietlona zostanie
domysina godzina i data (12:00 1 stycznia). Aby ustawic¢ biezacg godzine i date, wykonaj
ponizsze kroki.

Zegar

Ustawienie prawidfowego czasu zapewnia prawidtowe dziatanie automatycznych operacji.

02 03
N

O

Aby ustawi¢ czas zegara

1. Dotknij przycisku —.

2. Wybierz opcje Ustaw godzine za pomocg Pokretta, a nastepnie nacisnij Pokretto.

3. Ustaw zadang godzine za pomoca Pokretta, a nastepnie nacisnij Pokretto. (Godzina, minuta i w
razie potrzeby pora dnia — AM (rano) / PM (wieczorem))

Aby ustawic date

1. Dotknij przycisku =.
2. Wybierz opcje Ustaw date za pomocg Pokretta, a nastepnie nacisnij Pokretto.
3. Ustaw zadang date za pomocg Pokretta, a nastepnie nacisnij Pokretto. (Miesiac, dzien i rok)

10 Polski

Aby ustawi¢ format godziny

1. Dotknij przycisku —=.
2. Wybierz opcje Format godziny za pomoca Pokretta, a nastepnie nacisnij Pokretto.
3. Obroc Pokretto, aby wybrac format 12-godzinny lub 24-godzinny, a nastepnie nacisnij Pokretto.

UWAGA

Nie mozna zmieni¢ godziny zegara podczas pracy piekarnika.

Zapach nowego piekarnika

Przed uzyciem piekarnika po raz pierwszy nalezy go wyczysci¢, aby usuna¢ 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
produkji.

3. Po zakonczeniu wytacz piekarnik.

UWAGA

« Podczas pierwszego uzycia mozesz zobaczy¢ troche dymu wewngtrz 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 wytgczy¢ piekarnik i zaczekac,
az ostygnie. Nastepnie papierem kuchennym lub czystg Scierka z neutralnym detergentem
nalezy wytrze¢ szybe wewnetrzna.

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

Inteligentny mechanizm bezpieczenstwa

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




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

Montowanie pojemnika parowego (tylko w okreslonych modelach)

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

Podczas zamykania drzwiczek specjalnie zaprojektowane zawiasy chwytajg drzwi na kilka
centymetrow przed ich ostatecznym potozeniem. Jest to cecha zwiekszajaca komfort,
pozwalajgca na ciche i delikatne zamykanie drzwiczek.

(Dostepnosc tej funkeji zalezy od modelu piekarnika.)

e I Drzwiczki zaczynaja sie zamykac tagodnie pod
%Fi I katem ok. 15 stopni i zamykaja sie catkowicie w

‘7 ciagu okoto 5 sekund.
|

1. Sprawd? i upewnij sie, ze masz wszystkie czesci
pojemnika parowego.
« Czesci te to szklana pokrywa, metalowa miska,
blacha do gotowania na parze i dysza pary.

2. Wt6z dysze pary do otworu znajdujacego sie po
prawej stronie tylnej czesci metalowej miski, a
nastepnie dokre¢ dotaczong nakretke.

N 3. Umiesc blache do gotowania na parze w
metalowej misce, a nastepnie zamknij szklang
pokrywe, aby uzyc jej w piekarniku.

Polski 11
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Przed rozpoczeciem

Akcesoria

Przed pierwszym uzyciem nalezy doktadnie wyczysci¢ akcesoria za pomoca cieptej wody,
detergentu i czystej, miekkiej szmatki.

« Akcesoria nalezy umieszczac we wiasciwych

05
04 —
03 —

02 —
01

miejscach wewnatrz piekarnika.

« 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

01 Poziom 1
03 Poziom 3
05 Poziom 5

ostroznos¢. Gorace positki lub akcesoria moga
02 Poziom 2 spowodowac poparzenia.

04 Poziom 4 « Podczas nagrzewania akcesoria mogg ulec
deformacji. Gdy wystygng, odzyskajg pierwotny
wyglad i funkcjonalnosc.

Podstawowe uzytkowanie

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

Prowadnice
teleskopowe ()

Prowadnice teleskopowe stuzg do wktadania blachy w nastepujacy sposob:
1. Wysun prowadnice z piekarnika.

2. Umiesc blache na prowadnicach i wsun je do piekarnika.

3. Zamknij drzwiczki piekarnika.

Przegroda

Przegroda jest przeznaczona do dzielenia piekarnika na dwie strefy.
Uzywaj przegrody w trybie Podwaojne gotowanie. Nie uzywac przegrody
do innych celow niz podziat komory na dwie strefy gotowania. Nie
wolno uzywac przegrody jako potki.

Druciana
podstawka

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

Wktadana taca
druciana ()

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

Blacha do
pieczenia (*)

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

Blacha
uniwersalna ()

Blacha uniwersalna (gtebokos¢: 30 mm) stuzy do gotowania i pieczenia.
Wktadana taca druciana pozwala unikna¢ zabrudzenia spodu piekarnika.
Nalezy jg wktadac tak, aby jej pochyta czes¢ byta zwrdcona do przodu
urzadzenia.

Sonda do miesa (*)

Sonda do miesa mierzy wewnetrzng temperature pieczonego miesa.
Nalezy uzywac tylko sondy do miesa dotaczonej do tego piekarnika.

Pojemnik
parowy (%)

Pojemnik na pare i szklana pokrywka sa przeznaczone tylko do funkgji
gotowania na parze. Uzywaj pojemnika parowego tylko na poziomie
pojemnika parowego i upewnij sie, Ze zostat on catkowicie wsuniety do
komory, tak ze dotyka tylnej sciany.

Pojemnik parowy sktada sie z 4 oddzielnych czesci: Szklanej pokrywy,
metalowej miski, blachy do gotowania na parze i dyszy pary.
Ostrzezenie: Nie uzywac szklanej pokrywki do grillowania, pieczenia.

A\ OSTRZEZENIE

» Na czas obstugi pojemnika parowego zawsze zaktadaj rekawice
kuchenne i uwazaj, by nie upusci¢ pojemnika parowego.

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

Blacha do
gotowania na
parze (%)

Uzywaj blachy do gotowania na parze tylko w trybie Para naturalna.
Umies¢ blache na srodku dolnej czesci komory i napetnij jg czysta woda.
Podczas pieczenia lub zaraz po nim blacha jest gorgca, pamietaj wiec,
aby uzywac rekawic kuchennych lub czekac z wyjeciem blachy do
catkowitego ostygniecia piekarnika.

Blacha do
smazenia
powietrzem (*)

Gteboka
blacha (%)

Gteboka blacha (gtebokost: 50 mm) stuzy do pieczenia z wktadana taca
druciang lub bez niej. Nalezy jg wktadac tak, aby jej pochyta czes¢ byta
zwrécona do przodu urzadzenia.

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 czeka¢ z wyjeciem
blachy do catkowitego ostygniecia piekarnika.

UWAGA

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

12 Polski




Zbiornik na wode (tylko w okreSlonych modelach) Blokada mechaniczna (tylko w okreslonych modelach)

Zbiornik na wode jest uzywany z funkcjami pary. Napetnij go wodg przed gotowaniem na parze.

1. Znajdz zbiornik na wode w prawym gornym Instalacja

rogu. Wcisnij zbiornik, aby go otworzy¢ i wyjac.

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

2. Dokre¢ wkret w uchwycie blokady.

W16z zbiornik z wodg do konca, az sie zablokuje.

2. Otworz pokrywe zbiornika i wlej 500 ml wody é’
pitnej. =3

3. Zamknij pokrywe i wtoz zbiornik z powrotem. §
UWAGA ,5;
§‘

« Poluzuj i wyjmij wkret z uchwytu blokady.

UWAGA

Nie przekraczaj linii maksymalnej.

Blokowanie i odblokowywanie

« Aby otworzyc¢ drzwiczki, delikatnie podnies
'\/u uchwyt blokady, aby je odblokowac. Nastepnie
2= otworz drzwiczki.

« Aby zablokowac drzwiczki, wystarczy je

zamknac. Blokada mechaniczna automatycznie
blokuje drzwiczki.

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

Polski 13
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Przed rozpoczeciem

Drzwiczki gietkie (tylko w okreSlonych modelach)

Ten piekarnik ma unikalne Drzwiczki gietkie, ktére sg zawieszone na zawiasach posrodku, dzieki
czemu, aby uzyskac dostep do gornej strefy, musisz otworzy¢ tylko gorna potowe. Zapewnia to

znacznie tatwiejszy dostep do gornej czesci piekarnika podczas korzystania z funkcji Podwojne

gotowanie oraz wieksza efektywnosc energetyczna.

Jak uzywac gornych drzwiczek

1. Catkowicie wcisnij dzwignie uchwytu.

2. Pociagnij za uchwyt.

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

Jak uzywac catych drzwiczek

1. Chwyc cze$¢ uchwytu pozbawiong dzwigni, a
nastepnie pociagnij.

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

/\ PRZESTROGA

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

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

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.

14 Polski



Obstuga

Tryb Podwdjne gotowanie

Mozesz wykorzystac gorng i dolng strefe do przyrzadzenia dwoch roznych potraw lub po prostu
wybrac do pieczenia jedng strefe.

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

UWAGA
Dostepnos¢ trybu Podwojne gotowanie zalezy

od przepisu. Wiecej informacji zawiera punkt
. Inteligentne pieczenie w tej instrukcji obstugi.

Panel sterowania

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

02 03 04 05 07
l'.1 l"'l ' ,
N B I
® = e = 9
® M. I I T
01 06 08 09 10
01 Zasilanie Nacisnij, aby wiaczyc piekarnik. Aby go wytaczy¢, nacisnij i
przytrzymaj przez 1 sekunde.
02 Ekran Wyswietla menu, informacje i postep pieczenia.
03 Wybierak gérnej / | Mozesz wybrac strefe, ktorg chcesz sterowac (gorng albo dolng).
dolnej strefy Przyciski staja sie aktywne po wtozeniu przegrody do piekarnika.
04 Start / Stop Dotknij, aby uruchomi¢ lub zatrzymac dziatanie piekarnika.
Dotknij i przytrzymaj przez 3 sekundy podczas gotowania, aby
anulowac.
W trybie Podwojne gotowanie uzyj gornego przycisku dla strefy
gornej, a dolnego dla strefy dolnej.
05 C(zas pieczenia Dotknij, aby ustawic czas pieczenia.
06 Oswietlenie Dotknij, aby wiaczy¢ lub wytaczyc oswietlenie piekarnika.

Polski
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Obstuga

07 Smart Control Wiacz lub wytacz funkcje Smart Control.
UWAGA

Przed uzyciem tej funkcji nalezy ustawic¢ funkcje tatwe potgczenie.

08 Opcje Dotknij, aby wyswietli¢ liste Opcje.
Dotknij i przytrzymaj przez 3 sekundy, aby wyswietli¢ menu
Ustawienia systemu.

09 Wstecz Dotknij, aby przejs¢ do poprzedniego ekranu lub anulowac gotowanie.

10 Pokretto Obracaj w lewo i w prawo, aby poruszac sie po menu i listach.
Element zostanie zaznaczony, aby pokaza¢, w Ktorym miejscu na
ekranie jestes.

Nacisnij, aby wybrac element.

UWAGA

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

Wspolne ustawienia

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

Najczesciej uzywany tryb i temperatura

« DomysIna kolejnosc trybdw pieczenia zmieni sie automatycznie po 10-krotnym uzyciu
piekarnika. Lista trybow pieczenia bedzie utozona w kolejnosci od najczesciej do najrzadziej
uzywanego, aby mozna byto szybko wybra¢ najczesciej uzywany tryb pieczenia.

« Domysina temperatura trybu pieczenia zmieni sie automatycznie, jesli okreslona temperatura
zostanie uzyta wiecej niz 3 razy w tym trybie.

Tryb i temperatura

N 1. Obroc Pokretto, aby wybrac tryb lub funkcje, a

nastepnie nacisnij Pokretto.

- Wyswietlona zostanie domysina temperatura
wybranego trybu.

2. Za pomocg Pokretta ustaw zadang temperature.

O

3. Nacisnij Pokretto, aby ja potwierdzi¢.

16 Polski



UWAGA Czas pieczenia

« Aby zmieni¢ ustawiong temperature, obro¢ Pokretto i ustaw zadang temperature, a nastepnie 1. Wyhbierz tryb gotowania i ustaw temperature.
nacisnij dolny przycisk D|I. - Szczegbtowe instrukcje zawiera sekcja  Tryb i
« Doktadng temperature wewnatrz piekarnika mozna zmierzy¢ za pomoca termometru i temperatura”.
postepujac wedtug instrukcji zatwierdzonych przez autoryzowang instytucje. Mierzenie N 2. Obréc Pokretto, aby wybrac opcje Ustaw czas
temperatury przy uzyciu innych termometrow moze spowodowac btad pomiaru. N pieczenia, a nastepnie naciénij Pokretto, aby
potwierdzic.
- Aby ustawic czas pieczenia, mozesz tez
) nacisnac przycisk (®.

N 3. 0broc Pokretto, aby ustawic¢ zadany czas,
maksymalnie 23 godziny i 59 minut.

@)

N 4. Nacisnij Pokretto, aby jg potwierdzic.

UWAGA

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

+ Aby zmienic¢ ustawiony czas pieczenia, dotknij przycisku (® i wykonaj powyzsze kroki.

Polski 17
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Czas zakonczenia

p
TN
AN
4
7N
p
UWAGA

1. Wybierz tryb gotowania i ustaw temperature.
- Szczegotowe instrukcje zawiera sekcja ,Tryb i
temperatura”
2. Ustaw czas pieczenia.
- Szczegotowe instrukcje zawiera sekcja ,Czas
pieczenia’.

3. Obroc Pokretto, aby wybrac opcje ,Gotowe o
(godzina)", a nastepnie nacisnij Pokretto, aby
potwierdzic.

4. 7a pomoca Pokretta ustaw zadany czas
zakonczenia.

5. Nacisnij Pokretto, aby ja potwierdzic.

« Jesli chcesz, mozesz piec bez ustawiania czasu zakonczenia. W tym przypadku piekarnik

natychmiast rozpoczyna pieczenie w ustawionej temperaturze i konczy je, gdy uptynie zadany

CZzas pieczenia.

+ Aby zmieni¢ ustawiony czas zakonczenia, dotknij przycisku (® i wykonaj powyzsze kroki.

Tryby pieczenia
1. Obroc¢ Pokretto, aby wybrac tryb pieczenia.
T 2. W razie patrzeby ustaw czas i/lub temperature
pieczenia. Szczegotowe instrukcje zawiera sekcja
Wspolne ustawienia.
3. Po ustawieniu trybu, temperatury i czasu
g pieczenia obr¢ Pokretto, aby wybrac opcje
Q Ustaw szybkie podgrzewanie. Nastepnie wtacz
te opcje.
- Opcja szybkiego podgrzewania moze by¢

niedostepna dla niektorych trybow pieczenia.

P0 rozpoczeciu nagrzewania zostaje podswietlona
ikona podgrzewania [} lub ikona szybkiego
podgrzewania [%), i pozostaje podswietlona do
momentu, w ktorym piekarnik osiggnie temperature
docelowa.

Po zakonczeniu podgrzewania wskaznik znika i
emitowany jest sygnat dzwiekowy.

Wstepne podgrzewanie jest zalecane we
wszystkich trybach pieczenia, chyba ze w zasadach
przygotowywania potraw wskazano inaczej.

UWAGA

Czas i/lub temperature pieczenia mozna zmienic
podczas pieczenia.

18 Polski



Opisy trybow pieczenia

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

Termoobieg

Zakres temperatury (°C) Sugerowana
Tryb . Podwojny temperatura
Pojedynczy - - €0
Gorna Dolna Podwéjny
*30-250 40-250 40-250 40-250 160

Wentylator termoobiegu rownomiernie rozprowadza ciepto
wytwarzane przez grzatke tylna. Ten tryb stuzy do pieczenia na
wielu poziomach jednoczesnie.

Bl

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

Podgrzewanie
od gory +
Termoobieg

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

I:I Tryb
konwencjonalny

'3020 | - [ - [ - ] 180

Ciepto jest wytwarzane przez gorng i dolng grzatke. Tej funkcji nalezy
uzywac do standardowego pieczenia wiekszosci rodzajow dan.

B

Podgrzewanie
od dotu +
Termoobieg

*40-250 | | 40250 | 40250 | 200

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

Termoobieg eko

30250 | -] [ - ] 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

]

Dolna grzatka

100230 | - [ 40250 | 40250 | 150

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

2l

Pieczenie Pro

go200 | - [ - [ - [ 160

Tryb Pieczenie Pro uruchamia automatyczny cykl nagrzewania

i utrzymuje go do momentu, w ktorym temperatura piekarnika
osiggnie 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.

Grill z
* nawiewem

w0250 | - [ - [ - ] 180

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

Grillowanie 5095 | - - - 60
— 100-270 \ 40-250 \ \ 40-250 \ 220 Powolne Tryb Powolne pieczenie powietrzem wykorzystuje gorace
Duzy grill Grill o duzej powierzchni emituje ciepto. Ten tryb stuzy do @]& pieczenie powietrze o niskiej temperaturze, aby zastosowac tryb powolnego
przypiekania powierzchni dan (np. miesa, lasagni lub zapiekanek). = powietrzem pieczenia bez pary i zbiornika na wode. W tym trybie wewnatrz
100-270 \ - \ - \ - \ 220 komory piekarnika utrzymywana jest stata, niska temperatura.
v Grill eko Grill o mate] powierzchni emituje ciepto. Uzywaj tego trybu do - 150-250 - - 220
ECO potraw wymagajacych mniejszej ilosci ciepta, takich jak ryby czy Smazenie Tryb Smazenie powietrzem wykorzystuje gorace powietrze do
nadziewane bagietki. Q& powietrzem uzyskania bardziej chrupigcej i zdrowszej mrozonej lub Swiezej

Zywnosci bez oleju lub z mniejsza jego iloscig niz w przypadku
normalnych trybéw z termoobiegiem.
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Para naturalna (tylko w okreslonych modelach)

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

20 Polski

1. Wt0z blache do gotowania na parze na dno
komory.

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

3. Ustaw tryb Termoobieg i wybierz opcje
Para naturalna 3.
« Funkcja Para naturalna 3 dziafa tylko z
trybem Termoobieg [&)].

4. 0broc¢ Pokretto, aby ustawic temperature i czas
pieczenia.

5. Nacisnij Pokretto, aby rozpocza¢ podgrzewanie.

UWAGA
Nie uzupetniaj wody w trakcie pieczenia ani gdy piekarnik jest goracy.
Gdy piekarnik catkowicie ostygnie po uzyciu funkcji Para naturalna, przetrzyj dno strefy

wilgotng $cierka.

6. Wtoz potrawe do piekarnika na dowolng
podstawe i wtgcz pieczenie.

Aby usunac¢ kamien kottowy, ktory tworzy sie po dtuzszym uzywaniu piekarnika, uzyj miekkiej

Scierki z przeznaczonym do tego celu detergentem.

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




Tryby wspomagane parg

/N\ PRZESTROGA

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

2N

O

1. Wybierz zadany tryb pieczenia, a nastepnie

nacisnij Pokretto. (Szczegotowe informacje na

temat kazdego trybu zawiera punkt ,Opisy

trybdw wspomaganych parg’).

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

. Ustaw zadana temperature.

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

. Ustaw poziom pary.

« Domysinym ustawieniem jest ,Sredni”.

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

« Maksymalny czas pieczenia to 23 godziny i
59 minut.

5. Po ustawieniu czasu pieczenia wybierz opcje,
ktora ma zosta¢ uruchomiona po zakonczeniu
pieczenia, a nastepnie nacisnij Pokretto.

UWAGA

Jesli rozpoczniesz pieczenie bez ustawienia
czasu pieczenia dla opcji, trzeba bedzie wytaczy¢
piekarnik recznie.

6. Dotknij przycisku DI, aby rozpocza¢ pieczenie.

DIl

i

UWAGA

« Temperature i czas pieczenia mozna zmieni¢ podczas pieczenia.
« Podczas pieczenia mozna nacisna¢ przycisk DIl aby wstrzyma¢ pieczenie albo nacisna¢
przycisk DIl i przytrzymac go przez 3 sekundy, aby zatrzymac i anulowac pieczenie.
« (Gdy pieczenie dobiegnie konca, na ekranie wyswietlona zostanie opcja Dodaj 5 minut.
- Mozesz wybrac opcje Dodaj 5 minut, a nastepnie nacisnac Pokretto, aby przedtuzyc
pieczenie 0 dodatkowych 5 minut.
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Opisy trybow wspomaganych parg

Trvh Zakres Temperatura Szybkie Sonda do
y temperatury ('C) | domyslna ('C) | podgrzewanie miesa
Funkcja pary
| - ox X
\S.J Gotowanie na | Goraca para z generatora pary jest wtryskiwana przez dysze pary
parze () do piekarnika w celu ugotowania potrawy. Ten tryb jest odpowiedni
do gotowania warzyw, ryb, jajek, owocow i ryzu.
120250 | 160 | 0 o

' Ciepto generowane przez grzatke termoobiegu i wentylatory
|@| Termoobieg z | jest stale wspomagane przez goraca pare. Mozna ustawic niska,
x parq () $rednia lub wysoka intensywno$¢ pary. Ten tryb jest odpowiedni

Tryb Podwdjne gotowanie

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

1. Wtoz przegrode na poziomie 3, aby podzieli¢
komore piekarnika na dwie strefy.

N 2. 0broc Pokretto, aby wybrac tryb pieczenia.

Termoobieg () | goraca para wspomaga elementy grzejne. Ten tryb jest odpowiedni
do pieczenia chrupigcych potraw, takich jak mieso, drob lub ryby.

120-250 200 0 0
Dolnagrzatka | Ciepto wytwarzane przez dolna grzatke i grzatke termoobiegu jest
|@,\L pary + rownomiernie rozprowadzane w piekarniku przez wentylator, a

Termoobieg () | goraca para wspomaga elementy grzejne. Ten tryb jest odpowiedni
do pieczenia chrupigcych wypiekow, takich jak pizza czy szarlotka.

UWAGA

« Dostepnosc trybow oznaczonych gwiazdka (%) zalezy od modelu piekarnika.
« Podczas pieczenia w tych trybach zawsze napetniaj zbiornik na wode $wiezg woda.

. 2 ) 2 ) g W gornej strefie mozna wybrac tryb Grill,
dq p|e§zema ciasta francuskiego, drozdzowego, chleba, pizzy oraz Termoobieg, Podgrzewanie od géry +
migsa i ryb. Termoobieg i Smazenie powietrzem, a w
120-250 180 0 0 dalnej strefie mozna wybrac tryb Termaobieg,
__ | Gornagrzatka | Ciepto generowane przez gérna grzatke i grzatke termoobiequ jest Podgrzewanie od dofu + Termoobieg i Dolna
@Q pary + rownomiernie rozprowadzane w piekarniku przez wentylator, a grzatka.

3. Dotknij przycisku [=], aby wybrac¢ gorng strefe
albo przycisku =], by wybrac dolng strefe.
Dla wybranej strefy zostanie aktywowany

przycisk >l|.
4. W razie potrzeby ustaw czas i/lub temperature

pieczenia. Szczegotowe instrukcje zawiera sekcja
WspdlIne ustawienia.

[= I
=
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5. Nastepnie nacisnij Pokretto, aby potwierdzic.

PO rozpoczeciu nagrzewania zostaje podswietlona
ikona [}, i pozostaje podswietlona do momentu, w
ktorym piekarnik osiagnie temperature docelowa.
Wstepne podgrzewanie jest zalecane we wszystkich
trybach pieczenia, chyba ze w zasadach
przygotowywania potraw wskazano inaczej.

UWAGA

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

Tryb podwdjnego gotowania (tryb Grill)

Grillowanie w trybie Podwojne gotowanie jest przydatne w przypadku matych porcji, aby
oszczedzac energie. Domysinie w gornej strefie dostepna jest tylko opcja Duzy grill, poniewaz
piekarnik uzywa tylko gérnego elementu grzejnego.

1. Wi0z przegrode na poziomie 3, aby wtaczy¢
tryb Podwojne gotowanie.

N 2. 0broc Pokretto, aby wybrac opcje Duzy grill,

g a nastepnie naciénij Pokretto, aby potwierdzi¢
wybor.
- Opcje Grill eko i Grill z nawiewem nie s
dostepne w trybie Podwojne gotowanie.
3. Obroc Pokretto, aby ustawi¢ zadana temperature,
N

a nastepnie nacisnij Pokretto, aby jg potwierdzic.
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Gotowanie z sonda do miesa (tylko w okre$lonych modelach)

Sonda do miesa mierzy wewnetrzng temperature miesa podczas jego pieczenia. Gdy temperatura
osiggnie docelowg wartos¢, piekarnik zatrzyma sie i zakonczy pieczenie.

« Nalezy uzywac tylko sondy do miesa dofgczonej do tego piekarnika.

« Gdy podtfaczona jest sonda do miesa, nie mozna ustawic czasu pieczenia.

DIl

DIl

1.

2.

Dotknij panelu funkgji, aby wybrac tryb i
temperature pieczenia.

W16z koncowke sondy do miesa w srodek miesa,

ktore ma zosta¢ upieczone. Upewnij sie, ze
gumowy uchwyt nie jest wtozony.

. Podtacz ztacze sondy do gniazda w lewej

Scianie. Upewnij sie, ze widoczny jest wskaznik
Sonda do miesa wtozona, gdy ztacze sondy jest
podtaczone.

. Obrdc Pokretto, aby ustawi¢ wewnetrzng

temperature miesa.

. Dotknij przycisku DI, aby rozpocza¢ pieczenie.

Gdy wewnetrzna temperatura miesa 0siggnie
ustawiong wartosc, piekarnik kofczy pieczenie i
odtwarza melodie.

A\ OSTRZEZENIE

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

UWAGA
Nie wszystkie tryby obstugujg sonde do miesa. Jesli uzywasz sondy do migsa w nieodpowiednim
trybie, wskaznik biezacego trybu miga. W takim przypadku natychmiast wyjmij sonde do miesa.
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Zakres ustawien temperatury w trybie Podwdjne gotowanie Jesli dolna jest T i e G 6
Mozesz uzywac jednoczesnie gornej i dolnej strefy do roznych operacji gotowania. ustawiona na (°C) Minimum Maksimum
W trybie Podwaojne gotowanie na zakres temperatury jednej strefy wptywaja ustawienia temperatury 40 40 15
drugiej strefy. Na przykfad pieczenie w gornej strefie bedzie ograniczone pod wzgledem
temperatury pieczenia przez operacje wykonywang w dolnej strefie. Kazda z tych stref ogranicza 60 50 75
jednak swoje ustawienia temperatury od minimalnej 40 stopni do maksymalnej 250 stopni. 80 65 105
Jeéli gorna jest Dolna strefa jest ograniczona do (°C) 100 80 135
ustawiona na (°C) Minimum Maksimum 120 90 160
40 40 45 140 105 190
60 50 75 160 120 220
80 65 105 180 135 250
100 80 135 200 145 250
120 90 160 220 160 250
140 105 190 250 170 250
160 120 220
180 135 250
200 145 250
220 160 250
250 170 250
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Tryby dostepne w kazdej strefie

Strefa Dostenny trvb Zakres Temperatura Szybkie Sonda do
epny try temperatury (°C) | domysina ('C) | podgrzewanie | miesa
Termoobieg 40-250 160 X X
Duzy grill 40-250 220 X X
Gorna i 3
Podgrzewanie Qd qory + 40-250 180 X X
Termoobieg
Smazenie powietrzem 150-250 220
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 para () 120-250 160 X X
Dolna grzafka pary + 120-250 200 X X
Termoobieg (%)
UWAGA

« Opisy trybow zawieraja punkty ,0pisy trybow pieczenia” i ,0pisy trybdw wspomaganych parg’.
« Dostepnosc trybow oznaczonych gwiazdkg (%) 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.

1. Wi6z przegrode i umiesc blache z druciana
podstawka w pozycji 4.

J
2. Wybierz tryb Smazenie powietrzem Y= za
TN
pomocg Pokretta.
J
N 3. Zapomoca Pokretta zmien domysing
gy temperature. Wprowadz temperature zalecang
w zasadach przygotowywania potrawy.
Temperatura domyslina wynosi 220 °C.
J
N 4. W razie potrzeby nacisnij Pokretto i ustaw Czas
N

pieczenia lub Czas zakonczenia.

5. Dotknij przycisku DIl lub nacisnij Pokretto.




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 podwajnej 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 rozprowadzi¢ na wiekszej
powierzchni, dzieki czemu potrawy beda rownomierniej wypieczone.

A\ OSTRZEZENIE

« Jesli 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 wynikdw zalecamy obrdcenie potrawy po uptywie potowy czasu

pieczenia.
Potrawa Akcesoria ‘ Poziom ‘Temperatura (°C) | Czas (min.)
Ziemniaki
Mrozone frapcuskle Drucwanapodstavvaj 4 910-220 20-25
frytki blacha do smazenia powietrzem
Mrozpne francu§k|e Drucwanapodstawaj 4 210-220 20-25
frytki, przyprawione | blacha do smazenia powietrzem
Mrozone tater tots Druciana podstawa + 4 210-220 15-20
blacha do smazenia powietrzem
Mrozone hash Drucwanapodstavvaj 4 910-220 15-20
browns blacha do smazenia powietrzem
quzong todeczki Drucwanapodstavvaj 4 210-220 1520
ziemniaczane blacha do smazenia powietrzem
Domowe frytki Druciana podstawa + 4 200-210 20-25
blacha do smazenia powietrzem
Domowg todeczki Druciana 'poc.istavval + 4 910-220 20-25
ziemniaczane blacha do smazenia powietrzem
Produkty mrozone
Mrozone nuggetsy z Drucwana_poc'istavvaf 4 10-220 1520
kurczaka blacha do smazenia powietrzem
Mrozone skrzydetka Drucwana'poc'istavvaf 4 210-220 25-30
z kurczaka blacha do smazenia powietrzem
Mrozone Krazkl Drucwana}podstawaf 4 210-220 15-20
cebuli blacha do smazenia powietrzem
Mrozone paski z Drucwana_podstavvaf 4 910-220 20-25
kurczaka blacha do smazenia powietrzem
Mrozone churros Druciana podstawa + 4 190-200 10-15
blacha do smazenia powietrzem
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Powolne pieczenie powietrzem (tylko w okreslonych modelach)

Potrawa Akcesoria ‘ Poziom ‘Temperatura (°C) | Czas (min.)
Kurczak Tryb Powolne pieczenie powietrzem wykorzystuje gorace powietrze o niskiej temperaturze, aby
- zastosowac tryb powolnego pieczenia bez pary i zbiornika na wode. W trybie tym piekarnik
Swieze udka Druuana.poqstawaf 4 200-210 30-35 utrzymuje state, niskie temperatury w komorze piekarnika, piekac potrawy, ktore moga zachowac
blacha do smazenia powietrzem swoj oryginalny zapach i sktadniki odzywcze, a jednoczesnie oferujac wzbogacony smak i miekkg
Swieze skrzydefka | hD;“C'ana.DOqStawa.+t 4 200-210 25-30 konsystencje.
dcha do smdzenia powietrzem N 1. Wiz potrawe do czystego worka prozniowego
S TR Druuanapodstawaf A 200-210 25-30 i zamknij go. ll\lasteplme wt6z potrawe w pozydji
blacha do smazenia powietrzem podstawy 3 piekarnika.
Warzywa
S;paragl, Druuanapodstawaf 4 200-210 15-20
panierowane blacha do smazenia powietrzem
J
Baktazan, pokrojony :
w plastry | Druciana podstaws + 4 200-210 15-20
) blacha do smazenia powietrzem
panierowany
Krazk! cebulowe, Druaanapodstawaf A 200-210 15-20
panierowane blacha do smazenia powietrzem
Kostki dyni Druciana podstaws + 4 200-210 20-25
blacha do smazenia powietrzem
i J
Rozyczki Kalafiora Druciana podstawa + 4 190-200 15-20
blacha do smazenia powietrzem o 2. Wyhierz tryb Powolne pieczenie powietrzem @&
Mieszanka Druaanapodstawaf A 200-210 15-20
warzywna blacha do smazenia powietrzem
J
N 3. Zapomoca Pokretta zmien domysing
g temperature. Wprowadz temperature zalecang
w zasadach przygotowywania potrawy.
Temperatura domysina wynosi 60 °C. (Mozna
) zmienic¢ temperature 0 1 °C)
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4. Nacisnij Pokretto i ustaw czas pieczenia.

5. Dotknij przycisku DIl lub nacisnij Pokretto.

UWAGA

Uzywaj tylko swiezych sktadnikdw wysokiej jakosci. Dbaj o ich czystosc i przechowuj w
lodowce.

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

Nigdy nie uzywaj ponownie workow prozniowych odpornych na wysokg temperature.
(Czas pieczenia zalezy od grubosci potrawy. Dodanie soli lub cukru moze skrocic czas
pieczenia.

Porady

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

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

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

Wyjatek: kurczaka lepigj jest spozy¢ bezposrednio po upieczeniu.

W celu uzyskania najlepszych rezultatow zalecamy wstepne podgrzanie piekarnika.

Potrawa ujit:cpzisgia Akcesoria Poziom Tempzfcr)a tura (gc;c?:,)
Wotowina
Stek, 4 cm grubosci Krwiste Druciana podstawka 3 54 3-4
Stek, 4 cm grubosci Srednia Druciana podstawka 3 60 3-4
Stek, 4 cm grubosci wyz(r)nbarzzgne Druciana podstawka 3 68 3-4
Pieczenie Srednia Druciana podstawka 3 62 6-8
Pieczenie wyz(r)nbarzzgne Druciana podstawka 3 68 6-8
Wieprzowina
Kotlet, bez kosci Miekkie Druciana podstawka 3 60 3-4
Kotlet, bez kosci Twarde Druciana podstawka 3 71 3-4
Pieczenie Srednia Druciana podstawka 3 62 4-6
Pieczenie Wy[;%barzzgne Druciana podstawka 3 72 4-6
wisezp?rrzp;wn?na Wyz(;?;gne Druciana podstawka 3 74 18-24
Drob
Piers z kurczaka Miekkie Druciana podstawka 3 66 3-4
Piers z kurczaka Twarde Druciana podstawka 3 72 3-4
Piers z kaczki Miekkie Druciana podstawka 3 63 3-4
Ryby
Stek z tososia Miekkie Druciana podstawka 3 52 2-3
Stek z tososia wyz(;:)arzzgne Druciana podstawka 3 63 2-3
Filet z dorsza Miekkie Druciana podstawka 3 55 2-3
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Potrawa S.toplen. Akcesoria Poziom Tempf_ratura EEs
upieczenia (0 (godz)
Warzywa
Szparagi Druciana podstawka 3 85 2-3
AL pokrgjony Druciana podstawka 3 90 2-3
w plasterki
L pokropny w Druciana podstawka 3 90 2-3
plasterki
Marchewka,
pokrojona w Druciana podstawka 3 90 2-3
plasterki
Dynia, kostki Druciana podstawka 3 90 2-3
Owoce
i, pokrOJ.one Druciana podstawka 3 80 2-3
w plasterki
PRETEE, (L2101 Druciana podstawka 3 85 1-2
w plastry
e, poqujona Druciana podstawka 3 83 2-3
w plasterki
Inne
Jaja kurze W koszulkach | Druciana podstawka 3 63 2-3
Jaja kurze Na twardo Druciana podstawka 3 71 2-3

* Jaja kurze nalezy gotowac bez zamykania prozniowego.

Zatrzymywanie pieczenia

il

DI

Podczas pieczenia mozna dotkng¢ przycisku

DI, aby wytaczy¢ piekarnik. Aby uniknac
niezamierzonych manipulacji, piekarnik nie
wytgcza sie jednak natychmiast. Jesli przez
pomytke nacisniesz przycisk DIl mozesz w
ciagu 3 sekund ponownie nacisnac¢ przycisk Dl.
Mozna nacisnac przycisk ||, aby wstrzymac
pieczenie albo nacisnac przycisk || i przytrzymac
go przez 3 sekundy, aby zatrzymac i anulowac
pieczenie.

Mozna réwniez nacisnac przycisk € i uzy¢
Pokretta, aby wybrac opcje Tak, a nastepnie
nacisnac¢ Pokretto, aby anulowac operacje
pieczenia.
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Aby zatrzymac pieczenie w pojedynczej strefie Funkcja specjalna

Aby zatrzymac pieczenie w trybie Podwojne gotowanie, wykonaj ponizsze instrukde. Dodatkowe funkcje utatwiajg obstuge piekarnika. Funkcje specjalne sg wytgczone w trybie

« Mozna nacisna¢ przycisk [>|, aby wstrzymac Podwajne gotowanie.
y pieczenie albo nacisna¢ przycisk Dl i N 1. Obroc Pokretto, aby wybrac opcje Funkcja
przytrzymac go przez 3 sekundy, aby zatrzymac G specjalna, a nastepnie naciénij Pokretto, aby
. i anulowac pieczenie. potwierdzi¢ wybdr,

- Dotknij gornego przycisku || dla strefy gornej,
a dolnego przycisku || dla strefy dolnej.

» Mozesz rowniez wykona¢ ponizsze instrukgje. 2. Obrdc Pokretto, aby wybra¢ zadang funkcje, a
1. Dotknij przycisku [, aby wybrac gorna strefe TN nastepnie nacisnij Pokretto, aby potwierdzi¢
= albo przycisku [aa], aby wybra¢ doing strefe, a wybdr.
= 2 nastepnie dotknij przycisku <. 3. W razie potrzeby ustaw czas i/lub temperature
\ pieczenia. Szczegotowe instrukcje zawiera sekcja
f 2. Obro¢ Pokretto, aby wybrac opcje Tak, a Wspolne ustawienia.
- nastepnie nacisnij Pokretto, aby anulowac 4. Nacisnij Pokretto lub dotknij przycisku DI, aby
operacje pieczenia. uruchomic funkgcje.
Dl
NS Dl
Tryb Zakres Sugerowana Instrukee

temperatury ('C) | temperatura ('C)

Tej funkeji nalezy uzywac jedynie do

chiterz?(/) muj 40-100 60 utrzymywania ciepta potraw tuz po ich
p przyrzadzeniu.
Ciepto phyiy 30-80 50 Stuzy do podgrzewania naczyn lub

blach do pieczenia.

Tryb ten stuzy do rozmrazania
zamrozonych produktow, wypiekow,
Rozmrazanie 30-60 30 owocow, ciast, kremow i czekolady.
Czas rozmrazania zalezy od rodzaju,
wielkosci i ilosci rozmrazanej Zywnosci.
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Obstuga

Automatyczne pieczenie

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

il

il

UWAGA

1. Obroc Pokretto, aby wybrac opcje
Automatyczne pieczenie.

2. Obroc Pokretto, aby wybrac zadany program,
a nastepnie nacisnij Pokretto, aby potwierdzi¢
wybor.

3. Obrdc Pokretto, aby wybrac rozmiar porgji.
Zakres wagi zalezy od programu.

4. Nacis$nij Pokretto lub dotknij przycisku DI, aby
uruchomic pieczenie.

« Niektore z pozycji w programach automatycznego gotowania obejmujg podgrzewanie. W
przypadku tych pozycji wyswietlany jest postep podgrzewania. W6z potrawe do piekarnika
po Ustyszeniu sygnatu dZzwiekowego podgrzewania. Nacisnij Pokretto lub dotknij przycisku
DI, aby uruchomi¢ funkcje Automatyczne pieczenie.

« Wiecej informacji zawiera punkt Inteligentne pieczenie w tej instrukcji obstugi.
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Tryb Podwdjne gotowanie

B o

= DI

DIl

DIl

1. Wi0z przegrode na poziomie 3, aby wtaczy¢
tryb Podwojne gotowanie.

2. Dotknij przycisku =, aby wybrac gorng strefe

albo przycisku [=al, aby wybrac dolng strefe.
Dla wybranej strefy zostanie aktywowany
przycisk >||.

3. Obroc Pokretto, aby wybrac opcje
Automatyczne pieczenie.

4. Obroc Pokretto, aby wybrac zadany program dla

wybranej strefy, a nastepnie nacisnij Pokretto
lub dotknij przycisku Dl.




5. 0broc¢ Pokretto, aby wybrac rozmiar porgji.
Zakres wagi zalezy od programu.

6. Nacisnij Pokretto lub dotknij przycisku DIl aby
uruchomic pieczenie.

DIl

DIl

UWAGA

Wiecej informacji zawiera punkt Inteligentne pieczenie w tej instrukcji obstugi.

Czyszczenie

Dostepne sg dwa tryby czyszczenia. Funkcja ta 0szczedza czas, eliminujac konieczno$¢ regularnego
recznego czyszczenia. Podczas tego procesu na wyswietlaczu widoczny jest czas, ktory pozostat
do konca.

Funkcja Instrukcje

Czyszczenie para Przydatna do czyszczenia lekkich zabrudzen za pomocg pary.

Czyszczenie pirolityczne to czyszczenie termiczne w wysokiej
Pirolityczne temperaturze. Ttuste resztki sg spalane, aby utatwic reczne czyszczenie.
1 godz. 50 min / 2 godz. 10 min (ustawienie domysine) / 2 godz. 30 min

Wyczys¢ wnetrze generatora pary, aby zapobiec wptywaniu zabrudzen

Odkamienianie O
na jakos¢ i smak potraw.

Po uzyciu trybow wspomaganych parg nalezy odprowadzi¢ pozostatg

Odprowadz wode, aby nie wptyneta ona na inne tryby gotowania.

Pirolityczne (tylko odpowiednie modele)

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

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

2. Obroc Pokretto, aby wybrac opcje Czyszczenie,
a nastepnie nacisnij Pokretto, aby potwierdzic
wybor.

3. Obroc Pokretto, aby wybrac opcje Pirolityczne,
T a nastepnie nacisnij Pokretto, aby potwierdzic
wybor.

4. 0broc Pokretto, aby wybrac jeden z 3 poziomow
€zasu czyszcezenia. 1 godz. 50 min, 2 godz. 10 min

TN
(ustawienie domysine) i 2 godz. 30 min.
5. Nacisnij Pokretto, aby uruchomic czyszczenie.

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

4. Do czyszczenia wnetrza piekarnika nalezy
uzywac suchej scierki.

/\ PRZESTROGA

« Nie dotykaj piekarnika, poniewaz podczas tego cyklu staje sie on bardzo goracy.
« Aby unikna¢ wypadkow, trzymaj dzieci z dala od piekarnika.
« Po zakonczeniu cyklu nie wytgczaj zasilania, gdy wentylator chtodzacy pracuje, aby schtodzi¢

piekarnik. / (.p \
UWAGA :
« Gdy cykl sie rozpocznie, piekarnik stanie sie gorgcy w srodku. Nastepnie drzwiczki zostang
zamkniete ze wzgledow bezpieczenstwa. Gdy cykl zakonczy sie i piekarnik ostygnie, drzwiczki A\ OSTRZEZENIE
zostang odblokowane.

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

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

) UWAGA
Cayszczenie parg ) ) ) « Jesli piekarnik jest mocno zabrudzony ttuszczem, na przyktad po pieczeniu lub grillowaniu,
Przydatna do czyszczenia lekkich zabrudzen za pomoca pary. przed wiaczeniem czyszczenia parowego zalecane jest reczne usuniecie uporczywych
e 1. Na dno piekarnika wlej 400 ml (/2 pinty) wody i zabrudzen za pomocg $rodka czyszczacego.
zamknij drzwiczki piekarnika. + Po zakonczeniu cyklu pozostaw drzwiczki piekarnika uchylone. Pozwoli to na wyschniecie

catej wewnetrznej powierzchni emaliowanej.

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

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

\— na przod.
e 2. Obroc Pokretto, aby wybrac opcje Czyszczenie.

N
e 3. Obroc Pokretto, aby wybrac opcje Czyszczenie

> para, a nastepnie nacisnij Pokretto, aby

uruchomic czyszczenie.
Czyszczenie parg trwa 26 minut.
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Odkamienianie

Wyczys¢ wnetrze generatora pary, aby zapobiec wptywaniu zabrudzen na jako$¢ i smak potraw.

UWAGA

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

1.

Dotknij przycisku — i obro¢ Pokretto, aby wybrac opcje Czyszczenie.

2. Nastepnie nacisnij Pokretto.

(S I~ V)

~

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

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

. Po zakonczeniu odkamieniania piekarnik automatycznie odprowadza wode.
. Po zakonczeniu odprowadzania wody oproznij zbiornik na wode.
. Napetnij zbiornik na wode 500 ml wody pitnej zgodnie z instrukcjami podanymi na ekranie,

wybierz opcje OK, a nastepnie nacisnij Pokretto, aby rozpoczac¢ ptukanie.

. 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.
Uzywaj jedynie srodkow przeznaczonych do odkamieniania piekarnikow parowych lub
ekspresow do kawy.

/\ PRZESTROGA

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

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

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

Odprowadz

Po uzyciu trybdw wspomaganych parg nalezy odprowadzi¢ pozostatg wode, aby nie wptyneta
0ona na inne tryby gotowania. Uzyj tej funkgji takze wtedy, gdy chcesz ponownie odprowadzic
wode przed czyszczeniem.

. Obroc Pokretto, aby wybrac opcje Czyszczenie.

. Nastepnie nacisnij Pokretto.

. Wybierz opcje Odprowadz, a nastepnie nacisnij Pokretto.

. Wybierz opcje Uruchom, a nastepnie nacisnij Pokretto.

ga b WN e

« Piekarnik odprowadza wode z generatora pary do zbiornika na wode.
6. Po zakonczeniu odprowadzania opréznij zbiornik na wode.
« Po opréznieniu zbiornika wyczys¢ go przed ponownym wiozeniem do piekarnika.

A\ OSTRZEZENIE

+ Na czas obstugi zbiornika na wode nalezy zaktadac rekawice kuchenne.
+ Podczas odprowadzania wody nie wyjmuj zbiornika na wode.

UWAGA

« (dy piekarnik rozpocznie odprowadzanie wody, zaczekaj, az cykl odprowadzania zostanie
ukonczony.

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

Polski

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

Wiecej funkcji Moje tryby

1. Dotknij przycisku —.
Menu Opis 2. Wybierz opcje Moje tryby za pomoca Pokretta, a nastepnie nacisnij Pokretto.
3. Obroc Pokretto, a nastepnie nacisnij Pokretto, aby wybrac tryby lub cofnac ich wybor.

Minutnik Umozliwia ustawienie minutnika. . ) o

4. Dotknij przycisku €D, aby zapisac.
Blokada Umozliwia zablokowanie panelu sterowania. 5. Wybierz opcje Zapisz, aby zapisa¢ zmiany.
Moje tryby Mozesz edytowac liste trybow pieczenia.

Limit czasu ekranu

Limit czasu ekranu Umozliwia ustawienie limitu czasu wyswietlania.

1. Dotknij przycisku —.

2. Wybierz opcje Limit czasu ekranu za pomocg Pokretta, a nastepnie nacisnij Pokretto.
3. Obroc Pokretto, aby wybrac zadany czas.

4. Nacisnij Pokretto, aby zapisa¢ zmiany.

Automatyczna data i godzina | Umozliwia automatyczne ustawienie daty i godziny.
Umozliwia ustawienie biezacej daty.

UWAGA

Szczegotowe instrukcje podano na stronie 10
Mozna ustawic¢ format 12-godzinny lub 24-godzinny.

UWAGA

Ustaw date

Automatyczna data i godzina

1. Dotknij przycisku —.
2. Wybierz opcje Automatyczna data i godzina za pomocg Pokretta, a nastepnie nacisnij

Format godziny

ebnjsqo

Szczegotowe instrukcje podano na stronie 10.

Dzwiek

Umozliwia wigczenie lub wytaczenie dzwieku piekarnika
(krotkich sygnatow dzwiekowych).

Szybkie podgrzewanie (%)

Umozliwia ustawienie szybkiego podgrzewania.

() tylko w okreslonych modelach.

Pokretto.
3. Obroc Pokretto, aby wybrac opcje Wt. albo Wyt.
4. Nacisnij Pokretto, aby zapisa¢ zmiany.

DZwiek
1. Dotknij przycisku —.
2. Wybierz opcje DZwiek za pomocg Pokretta, a nastepnie nacisnij Pokretto.

Minutnik 3. Obroc Pokretto, aby wybrac opcje Wt. albo Wyt.

1. Dotknij przycisku =. 4. Naciénij Pokretto, aby zapisa¢ zmiany.

2. Wybierz opcje Minutnik za pomoca Pokretta, a nastepnie nacisnij Pokretto. . .

3. Ustaw minutnik (godzine i minute) za pomocg Pokretta, a nastepnie nacisnij Pokretto. Szybkie podgrzewani

4. Nacisnij Pokretto, aby uruchomi¢ minutnik. 1. Dotknij przycisku —.

5. Aby wstrzymac, anulowac lub edytowa¢ ustawienie minutnika, nacisnij Pokretto [ub abro¢ 2. Wybierz opcje Szybkie podgrzewanie za pomoca Pokretta, a nastepnie nacisnij Pokretto.

Pokretto. 3. Obroc Pokretto, aby wybrac opcje Wt. albo Wyt.
4. Nacisnij Pokretto, aby zapisa¢ zmiany.
Blokada
1. Dotknij przycisku —.
2. Wybierz opcje Blokada za pomocg Pokretta, a nastepnie nacisnij Pokretto.
3. Aby odblokowac panel sterowania, dotknij przycisku = i przytrzymaj go przez 3 sekundy.
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Ustawienia systemu

Dotknij przycisku = i przytrzymaj go przez 3 sekundy, aby wejs¢ do menu Ustawienia systemu
a nastepnie obracaj Pokretto, aby zmienic¢ rozne ustawienia piekarnika.
Szczegotowe opisy znajdujg sie w ponizszej tabeli.

Ustawienia systemu Opis
Wi-Fi Umozliwia wtaczenie lub wytaczenie sieci Wi-Fi.
Jezyk Umozliwia wybor jezyka.

Moje wzorce Funkcja ta zapamietuje i przechowuje ustawienia pieczenia.

Wneka domysIna Jako ustawienie domysine mozna wybrac piekarnik gérny lub dolny.

(Tylko w trybie podwojnego gotowania)

Twardos¢ wody Umozliwia wybranie twardosci wody.

Resetuj Umozliwia zresetowanie ustawien. (Wiecej funkcji, Ustawienia systemu)

Wi-Fi / Moje wzorce

1. Dotknij przycisku = i przytrzymaj go przez 3 sekundy, aby wejs¢ do menu Ustawienia systemu.

2. Wybierz zadane menu za pomocg Pokretta, a nastepnie nacisnij Pokretto.
3. Obroc Pokretto, aby wybrac opcje Wt. albo Wyt.
4. Nacisnij Pokretto, aby zapisa¢ zmiany.

Jezyk

1. Dotknij przycisku =i przytrzymaj go przez 3 sekundy, aby wejs¢ do menu Ustawienia systemu.

2. Wybierz opcje Jezyk za pomocg Pokretta, a nastepnie nacisnij Pokretto.
3. Obroc Pokretto, aby wybrac zadany jezyk.
4. Nacisnij Pokretto, aby zapisa¢ zmiany.

Wneka domys$ina

1. Dotknij przycisku =i przytrzymaj go przez 3 sekundy, aby wejs¢ do menu Ustawienia systemu.
2. Wybierz opcje Wneka domysina za pomocg Pokretta, a nastepnie nacisnij Pokretto.

3. Obroc Pokretto, aby wybra¢ wneke Gérng albo Dolna.

4. Nacisnij Pokretto, aby zapisa¢ zmiany.

Twardos¢ wody

1. Dotknij przycisku =— i przytrzymaj go przez 3 sekundy, aby wejs¢ do menu Ustawienia systemu.
2. Wybierz opcje Twardo$¢ wody za pomoca Pokretta, a nastepnie nacisnij Pokretto.

3. Obroc Pokretto, aby wybrac zadang Twardos$¢ wody.

4. Nacisnij Pokretto, aby zapisa¢ zmiany.

Resetuj

1. Dotknij przycisku = i przytrzymaj go przez 3 sekundy, aby wejs¢ do menu Ustawienia systemu.
2. Wybierz opcje Resetuj za pomocg PoKretta, a nastepnie nacisnij Pokretto.

3. Obroc Pokretto, aby wybrac opcje Resetuj albo Anuluj.

4. Nacisnij Pokretto, aby potwierdzi¢ wyhor.

Smart Control

Aby korzystac z funkcji Smart Control, musisz pobra¢ aplikacje SmartThings na urzadzenie
mobilne. Funkcje obstugiwane przez aplikacje SmartThings moga nie dziatac ptynnie, jesli
warunki komunikacji sg stabe lub piekarnik jest zainstalowany w miejscu o stabym sygnale Wi-Fi.

Jak potaczy sie z piekarnikiem

1. Pobierz i otworz aplikacje SmartThings na swoim urzadzeniu mobilnym.

2. Aby potfaczyc sie z piekarnikiem, wykonaj instrukcje wyswietlane na ekranie aplikacji.

3. Po zakonczeniu tego procesu na wyswietlaczu piekarnika pojawi sie ikona ﬁ a aplikacja
potwierdzi, ze masz potaczenie.

4, Jesli ikona ﬁ nie zostanie wyswietlona, wykonaj instrukcje podane w aplikacji, aby ponownie
nawigzac pofaczenie.
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Inteligentne pieczenie

Pieczenie reczne

A\ OSTRZEZENIE dotyczace akrylamidu

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

UWAGA

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

Wskazowki dotyczace akcesoriow

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

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

nie sg identyczne z opisanymi w niniejszych zasadach przygotowywania potraw, mozna
korzystac z nich i uzyskac takie same rezultaty.

« Blacha do pieczenia i blacha uniwersalna sa uzywane wymiennie.

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

« Jesli dofgczono 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.

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

naczynie zaroodporne
22-24 cm
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Potrawa Akcesoria Poziom vp . Temp?ratura Cz.as Potrawa Akcesoria Poziom I8 . Tempf_ratura Cgas
podgrzewania (°C) (min.) podgrzewania (0 (min.)
Szarlotka Druciana podstawka, 2 160-170 65-75 Drob (Kurczak/Kaczka/Indyk)
blacha @ 20 cm Kurczak, caty, | Druciana podstawka + | 3 205 80-100 *
Schtodzona pizza Blacha uniwersalna 3 180-200 5-10 12kg* Blacha uniwersalna 1
(do zbierania
Sciekajacych kropel)
Pieczenie Kawatki kurczaka | Druciana podstawka + 3 200-220 | 25-35
Blacha uniwersalna 1
: : Typ Temperatura | Czas
podgrzewania min, iers z kaczki ruciana podstawka + = - -
Potrawa Akcesoria Poziom q . 0 iy Pieré 7 kaczki Druc dstawk 3 180-200 20-30
Mieso (Wotowina/Wieprzowina/Jagniecina) Blacha uniwersalna 1
Poledwica Druciana podstawka + 3 160-180 50-70 Maty indyk, caty, | Druciana pgdstavvka + 3 180-200 | 120-150
wotowa, 1 kg Blacha uniwersalna 1 Skg Blacha uniwersalna 1
Poledwica cieleca | Druciana podstawka + | 3 160-180 | 90-120 Warzywa
z koscia, 1,5 kg Blacha uniwersalna 1 Warzywa, 0,5 kg Blacha uniwersalna 3 220-230 15-20
 Pleczen ruciana podstawka + | -3 200210 | 50-60 Pieczone potowki | Blacha uniwersalna | 3 200 45-50
wieprzowa, 1 kg Blacha uniwersalna 1 Ziemniakow
Schab, 1 kg Druciana podstawka + 3 160-180 | 100-120 0,5 kg
Blacha uniwersalna 1 Ryby
S o llzeoc Druciana podstawka + | 3 170-180 | 100-120 Filet rybny, Druciana podstawka + | 3 200-230 | 10-15
koscia, 1 kg Blacha uniwersalna 1 pieczony Blacha uniwersaina 1
Pieczona ryba Druciana podstawka + 3 180-200 30-40
Blacha uniwersalna 1

*0bro¢ na drugg strone po uptywie potowy ustawionego czasu.
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Inteligentne pieczenie
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Grillowanie Gotowe dania mrozone
Zalecamy rozgrzanie piekarnika w trybie Duzy grill. Obro¢ po uptywie potowy ustawionego czasu.
e i ’ - il ’ . Potrawa Akcesoria Poziom vp IEHTEEEE | (G225
) . Typ Temperatura | Czas podgrzewania (C) (min.)
Potrawa Akcesoria Poziom q . . .
[pojaly I (Q (min.) Mrozona pizza, Druciana podstawka 3 200-220 | 15-25
Pieczywo 0,4-0,6 kg
Tosty Druciana podstawka 5 270 2-4 Mrozone lazanie Druciana podstawka 3 180-200 45-50
Tosty z serem Blacha uniwersalna 4 200 4-8 Mrozone frytki z Blacha uniwersalna 3 220-225 20-25
piekarnika
Wotowina . ; )
Mrozone krokiety Blacha uniwersalna 3 220-230 25-30
Stek * Druciana podstawka + 4 240-250 15-20
Blacha uniwersalna 1 Mrozone frytki z Druciana podstawka 3 190-200 10-15
Hamburgery * Druciana podstawka + | 4 & 250-270 | 13-18 piekarnika
Blacha uniwersalna 1 Mrozone bagietki z | Druciana podstawka + 3 w 190-200 10-15
]
Wieprzowina polewa Blacha uniwersalna 1
Kotlety wieprzowe | Druciana podstawka + 4 ™ 250-270 | 15-20 Mrozone paluszki | Druciana podstawka + 3 ] 190-200 | 15-25
Blacha uniwersalna 1 rybne Blacha uniwersalna 1
Kietbaski Druciana podstawka + 4 260-270 10-15 Mrozony burger Druciana podstawka 3 180-200 20-35
Blacha uniwersalna 1 rybny
Drob
Piers z kurczaka Druciana podstawka + 4 230-240 30-35
Blacha uniwersalna 1
Kurczak, udko Druciana podstawka + 4 230-240 25-30
Blacha uniwersalna 1

*0bro¢ na drugg strone po uptywie /3 czasu pieczenia.
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Pieczenie Pro Termoobieg EKO

Ten tryb obejmuje automatyczny cykl podgrzewania do 220 °C. Podczas procesu opiekania Ten tryb wykorzystuje zoptymalizowany system grzewczy, dzieki czemu 0szczedzasz energie
miesa dziata gorna grzatka i wentylator termoobiegu. W nastepnej fazie potrawa jest delikatnie podczas przygotowywania potraw. Czasy sugerowane w tej kategorii nie obejmuja rozgrzewania
pieczona w wybranej niskiej temperaturze. Podczas tego procesu dziata grzatka gorna i dolna. przed pieczeniem, co pozwala zaoszczedzi¢ wiecej energii.
Tryb ten jest odpowiedni do przyrzadzania pieczeni miesnych i drobiu. Czas i/lub temperature pieczenia mozna dowolnie zwiekszy¢ lub zmniejszy¢ podczas pieczenia.
Potrawa Akcesoria Poziom | Temperatura (C) | Czas (godz.) Potrawa Akcesoria Poziom | Temperatura (°C) | Czas (min.)
Rostbef Druciana podstawka + 3 80-100 3-4 Owoce z kruszonka, Druciana podstawka 2 160-180 60-80
Blacha uniwersalna 1 0,8-1,2 kg
Pieczen wieprzowa Druciana podstawka + 3 80-100 4-5 Ziemniaki w mundurkach, Blacha uniwersalna 2 190-200 70-80
Blacha uniwersalna 1 0,4-0,8 kg
Pieczen jagnieca Druciana podstawka + 3 80-100 3-4 Kietbaski, 0,3-0,5 kg Druciana podstawka + 3 160-180 20-30
Blacha uniwersalna 1 Blacha uniwersalna 1
Piers z kaczki Druciana podstawka + 3 80-100 2-3 Mrozone frytki z Blacha uniwersalna 3 180-200 25-35
Blacha uniwersalna 1 piekarnika, 0,3-0,5 kg
Mrozone tddeczki Blacha uniwersalna 3 190-210 25-35 =
ziemniaczane, 0,3-0,5 kg %
Filety rybne, pieczone, Druciana podstawka + 3 200-220 30-40 %
0,4-0,8 kg Blacha uniwersalna 1 2
Chrupigce filety rybne, Druciana podstawka + 3 200-220 30-45 é
panierowane, 0,4-0,8 kg Blacha uniwersalna 1 2
Pieczona poledwica Druciana podstawka + 2 180-200 65-75
wotowa, 0,8-1,2 kg Blacha uniwersalna 1
Pieczone warzywa, Blacha uniwersalna 3 200-220 25-35
0,4-0,6 kg
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Inteligentne pieczenie

Podwadjne gotowanie Tylko gornej lub tylko dolnej strefy mozna tez uzywac, aby oszczedzac energie. Gdy uzywasz
Przed uzyciem funkcji podwojnego gotowania wtdz przegrode do piekarnika. W celu uzyskania oddzielnej strefy, czas pieczenia moze sie wydtuzy¢. W celu uzyskania najlepszych rezultatow
najlepszych rezultatow zalecamy wstepne podgrzanie piekarnika. 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 Gorna
gotowania, bedziesz w stanie przyrzadzi¢ jednoczesnie danie gtowne i dodatki do dania
gtownego lub danie gtéwne i deser. Potrawa Akcesoria Poziom | we Temp;ecratura Czas
« Podczas korzystania z funkcji podwojnego gotowania czas podgrzewania moze sie wydtuzyc. [ploale = (0 (min.)
Mate ciasta Blacha uniwersalna 4 170 30-35
. ) : Typ Temperatura | Czas
Nie | Strefa Potrawa Akcesoria Poziom ) . . - -
podgrzewania (0 (min.) Babeczki Blacha uniwersalna 4 180-190 30-35
1 | Gorna Biszkopt Druciana podstawka, 4 160-170 | 40-45 -
blacha @ 25-26 cm Lasagne Druciana podstawka 4 190-200 30-35
Dolna | Pizza domowa, | Blacha uniwersalna 1 ) 190-210 |13-18 Kurczak, udko* | Druciana podstawka + 4 230-250 30-35
1,0-1,2 kg Blacha uniwersalna 4
N 2 | Gorna Pieczone Blacha uniwersalna 4 220-230 | 13-18 * Nie rozgrzewaj piekarnika.
5 Warzywa,
m
§. 0,4-08kg Dolna
g, Dolna Szarlotka Druciana podstawka, 1 @ 160-170 | 70-80
g. blacha @ 20 cm Potrawa Akcesoria Poziom d Tvp . Tempoecratura Cz.as
E 3 | Gorna Chleb pita Blacha uniwersalna 4 230-240 | 13-18 [plojaly I (0 (min.)
S Mate ciasta Blacha uniwersalna 1 170 30-35
© Dolna | Zapiekanka Druciana podstawka, 1 180-190 | 45-50
ziemniaczana, | naczynie zaroodporne Babki Druciana podstawka 1 160-170 60-70
Lo1510 2z szarlotk Druciana podstawk 1 160-170 | 70-80
) zarlotka ruciana podstawka - -
4 | Gorna| Kurczak, udko | Druciana podstawka + 4 210-230 | 30-35 P
Blacha uniwersalna 4 Pizzadomowa, | Blacha uniwersalna 1 ® 190-210 13-18
Dolna Lasagne, Druciana podstawka, 1 190-200 |30-35 1,0-1,2 kg
1,0-1,5 kg naczynie zaroodporne
22-24 cm
5 | Gorna| Filetrybny, | Druciana podstawka + 4 210-230 | 15-20
pieczony Blacha uniwersalna 4
Dolna | Ciasto francuskie |  Blacha uniwersalna 1 170-180 | 25-30
7 jabtkami
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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 chorobg spowodowana
zatruciem pokarmowym.

Pojedyncze gotowanie

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

Programy automatycznego gotowania od 1 do 19 oraz 38 i 39 obejmujg podgrzewanie

i wyswietlajg postep podgrzewania. Wtdz potrawe do piekarnika po ustyszeniu sygnatu
dzwiekowego podgrzewania.

Nacisnij Pokretto lub dotknij przycisku DI, aby uruchomi¢ funkcje Automatyczne pieczenie.

A\ OSTRZEZENIE
Do wyjmowania jedzenia zawsze uzywaj rekawic kuchennych.

Kod

Potrawa

Waga (kg) Akcesoria Poziom

Zapiekany makaron

12-15 Druciana podstawka 3

Przygotuj zapiekany makaron w naczyniu zaroodpornym
0 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

0 $rednicy 22-24 cm. Uruchom program, po ustyszeniu
sygnatu dzwiekowego podgrzewania umies¢ naczynie na
Srodku podstawy.

Ratatouille

12-15 Druciana podstawka 3

W16z sktadniki Ratatouille do brytfanny z pokrywka.
Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego
podgrzewania umies¢ naczynie na srodku podstawy. Piecz
pod przykryciem. Wymieszaj przed podaniem.

Kod Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom
1,0-15 Druciana podstawka 3
. Zapiekanka Przygotuj zapiekanke ze swiezych ziemniakow w naczyniu

zaroodpornym o $rednicy 22-24 cm. Wtgcz program, po
ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania umiesc
naczynie na srodku podstawy.

ziemniaczana

Szarlotka

12-14 Druciana podstawka 2

Przygotuj szarlotke, uzywajac okragtej metalowej formy
do pieczenia o srednicy 20-24 cm. Uruchom program, po
ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania umiesc

forme na srodku podstawy.

08-1.2 Druciana podstawka 3

Przygotuj zapiekanke ze Swiezych warzyw w naczyniu
zaroodpornym o $rednicy 22-24 cm. Wt3cz program, po
ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania umies¢
naczynie na srodku podstawy.

2 Zapiekanka warzywna

Croissanty

0,3-0,4 Blacha uniwersalna 3

Przygotuj croissanty (schtodzone gotowe ciasto). Utoz
je na papierze do pieczenia na blasze uniwersalnej.
Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego
podgrzewania umiesc blache w piekarniku.

Ciasto francuskie z
jabtkami

03-04 Blacha uniwersalna 3

Utoz ciasto francuskie z jabtkami na papierze do pieczenia
na blasze uniwersalnej. Uruchom program, po ustyszeniu
sygnatu dzwiekowego podgrzewania umies¢ blache w
piekarniku.
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Inteligentne pieczenie
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Kod Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom Kod Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom
0,4-0,5 Druciana podstawka 3 08-12 Druciana podstawka 3
W16z ciasto do nasmarowanego mastem czarnego W16z swieze owoce (maliny, jezyny, plasterki jabtek lub
9 Spod flanu owocowego | metalowego naczynia przeznaczonego do wypieku spodu. 14 owoce z kruszonka gruszek) do naczynia zaroodpornego o srednicy 22-24 cm.
Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego Na wierzchu posyp kruszonka. Uruchom program, po
podgrzewania umies¢ forme na srodku podstawy. ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania umies¢
12-15 Druciana podstawka 5 naczynie na srodku podstawy.
_ _ Przygotuj ciasto na quiche, wtoz je do okragtego naczynia 0506 Blacha uniwersalna 3
10 Quiche lorraine 0 srednicy 25 cm. Uruchom program, po ustyszeniu . Utoz babeczki (o srednicy 5-6 cm) na papierze do
sygnatu dzwiekowego podgrzewania dodaj nadzienie i i3 Babeczki pieczenia na blasze uniwersalnej. Uruchom program, po
umies¢ naczynie na srodku podstawy. ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania umies¢
0,6-0,7 Druciana podstawka 2 blache w piekarniku.
Bochenek biatego Przygotuj ciasto i wiéz do prostokatnego naczynia 0506 Druciana podstawka 3
11 pieczywa do pieczenia z czarnego metalu (o dtugosci 25 cm). _ Przygotuj mase bhiszkoptowg i wtoz do okragtego naczynia
Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego 16 Biszkopt do pieczenia z czarnego metalu o Srednicy 26 cm.
podgrzewania umies¢ naczynie na srodku podstawy. Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego
08-09 Druciana podstawka P podgrzewania umies¢ forme na $rodku podstawy.
Bochenek mieszanego | PrZY90tUj Ciasto i wioZ do prostokatnego naczynia 0'7."018 A 'Drudana podstawka 2 A
12 piecz . do pieczenia z czarnego metalu (0 dtugosci 25 cm). Przygotuj ciasto i wlej do okragtego metalowego naczynia
ywa ziarnistego , e . ; - ,
Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego 17 Babki do pieczenia babeczek. Uruchom program, po ustyszeniu
podgrzewania umies¢ naczynie na srodku podstawy. sygnatu dzwiekowego podgrzewania umies¢ forme na
0,3-05 Blacha uniwersalna 3 Srodku podstawy.
Przygotuj butki (schtodzane gotowe ciasto). Utoz je 0708 Druciana podstawka 2
13 Butka na papierze do pieczenia na bla.sze uniwersglngj. Holenderskie ciasto w Ugniec’ ;iasto i wtoz do prostokatnegg qaczynia do
Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego 18 bochenku pieczenia z czarnego metalu (o dtugosci 25 cm).
podgrzewania umiesc blache w piekarniku. Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego
podgrzewania umies¢ forme na $rodku podstawy.
0,7-0,8 Druciana podstawka 3
_ Przygotuj ciasto w naczyniu zaroodpornym o srednicy
19 Brownie 20-24 cm. Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu

dzwiekowego podgrzewania umies¢ naczynie na srodku
podstawy.




Kod Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom Kod Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom
Druciana podstawka 2 Druciana podstawka 2
) ) 08-12 - 10-1,4 -
20 Pieczona poledwica Blacha uniwersalna 1 Blacha uniwersalna 1
wotowa Zamarynuj wotowing i odstaw do lodowki na 1 godzine. 26 Kurczak, caty Optucz i oczy$¢ kurczaka. Posmaruj kurczaka olejem i
Pot6z na drucianej podstawce strong z ttuszczem do gory. przyprawami. Potdz go piersia do dotu na podstawie i
Druciana podstawka 5 oprQC na druga strone, gdy tylko piekarnik wyda sygnat
08-1,2 - dzwiekowy.
) Blacha uniwersalna 1
21 Wolno pieczony rostbef Druciana podstawka 4
Zamarynuj wotowine i odstaw do lodowki na 1 godzine. o 0,5-09 -
Potdz na drucianej podstawce strona z ttuszczem do gary. 27 Piers z kurczaka Blacha uniwersalna !
Cios Druciana podstawka 4 Zamarynuj piersi i potoz je na podstawie.
” Kotlety jagniece T Blacha uniwersalna 1 05-09 Druciana podstawka 4
pieczone w ziotach Zamarynuj kotlety jagniece w ziotach i przyprawach i uté? 28 Kurczak, udko Blacha uniwersalna 1
je na drucianej podstawce. Posmaruj olejem i przyprawami i potdz na podstawie.
Druciana podstawka 3 Druciana podstawka 4
- . 10-14 , 03-07 _
23 Udo jagniece z koscig Blacha uniwersalna 1 Blacha uniwersalna 1
Zamarynuj jagniecine i potoz ja na drucianej podstawce. 29 Pieré z kaczki Potdz piersi z kaczki na podstawie strong z ttuszczem
Druciana podstawka 3 do gary. o o _ -
) o 08-1.2 - Pierwsze ustawienie jest dla Sredniego poziomu upieczenia,
” Pleczerll WleErzqwa ze Blacha uniwersalna 1 drugie dla paziomu $redniega - dobrze upieczonego.
skwarkami 5 i .
Pofo; pue;zen wieprzowa strong z ttuszczem do gory na Filet 2 pstraga 03-07 Blacha uniwersalna 4
drucianej podstawce. 30 ) ' — - - . .
- pieczony Potoz filety z pstraga skora do gory na blasze uniwersalnej.
Druciana podstawka 3 -
) . 08-1.2 - Druciana podstawka 4
25 Zeberka wieprzowe Blacha uniwersalna 1 0,3-0,7 -
- - ) Blacha uniwersalna 1
Potdz zeberka wieprzowe na podstawie. 31 Pstrag

Optucz i oczysS¢ rybe, a nastepnie umies¢ jg w catosci na
podstawie. Dodaj do srodka ryby sok z cytryny, sol i ziota.
Natnij nozem powierzchnie skory. Posmaruj olejem i posol.
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Inteligentne pieczenie

Kod Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom Kod Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom
0,3-0,7 Blacha uniwersalna 3 0,8-1.2 Blacha uniwersalna 2
32 Sola PotéZ sole na papierze do pieczenia na blasze Przygotuj domowa pizze z ciasta drozdzowego i potoz
uniwersalnej. Natnij powierzchnie nozem. 39 Domowa pizza ja na blasze uniwersalne]. Waga obejmuje ciasto i
Druciana podstawka 4 sktadniki polewy, takie jak sos, warzywa, szynka i ser.
03-0,7 . L
. _ Blacha uniwersalna 1 Uruchom prqgram., po Usfyszemu'sygna"ru dzwiekowego
33 Stek/filet z tososia podgrzewania umiesc blache w piekarniku.
Optucz i oczysc filety lub steki. Potoz filety skorg do gory - o
na podstawie. o 0,3-0,7 Druciana podstawka 2
40 Garowanie Ciasta Przygotuj ciasto w misce, przykryj folig spozywcza.

0,3-0,7 Blacha uniwersalna 4

Potdz na Srodku podstawy.

) Optucz i przygotuj plasterki cukinii, baktazana, papryki,
34 Pieczone warzywa | cepyli i pomidorkow koktajlowych. Posmaruj oliwa z
oliwek, ziotami i przyprawami. Rozt6z rownomiernie na
blasze uniwersalnej.

0,5-09 | Blacha uniwersalna | 3
35 Pieczone potowki | przekrsj wadtuz duze ziemniaki (200 g kazdy) na pofowki.
ziemniakow Utoz je przecieta strong do gory na blasze uniwersalngj i

posmaruj oliwg z oliwek, ziotami i przyprawami.

. ) 03-0,7 | Blacha uniwersalna | 3
Mrozone frytki z — — - L
36 piekarnika Roztoz mrozone frytki z piekarnika rownomiernie na

blasze uniwersalnej.
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. ) . 03-0,7 | Blacha uniwersalna | 3
Mrozone todeczki — — —
37 Ziemniaczane Rozf62 mrozone fodeczki ziemniaczane réwnomiernie na
blasze uniwersalnej.
0,3-0,7 | Druciana podstawka | 3
38 Mrozona pizza Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego
podgrzewania umies¢ mrozong pizze na srodku druciane]
podstawki.
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Podwojne gotowanie

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

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

Wszystkie programy podwojnego automatycznego gotowania obejmuja podgrzewanie i
wyswietlaja postep podgrzewania.

W16z potrawe do piekarnika po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania.

Nastepnie nacisnij Pokretto, aby uruchomic funkcje Automatyczne pieczenie.

A\ OSTRZEZENIE
Do wyjmowania jedzenia zawsze uzywaj rekawic kuchennych.

1. Gorna

Kod Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom

10-15 Druciana podstawka 4

Przygotuj zapiekanke ze swiezych ziemniakow

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

Zapiekanka
ziemniaczana

1,0-15 Druciana podstawka 4

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

2 Lasagne

Druciana podstawka 4

0,5-09

3 Kurczak, udko Blacha uniwersalna 4

Posmaruj olejem i przyprawami i potdz na podstawie.

Kod Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom
0,5-09 Blacha uniwersalna 4
. Pieczone potowki Przgkréj qumz duze ;iemniaki (200 g kazdy) na
Ziemniakow pofrowk|. U%o‘z‘Je przecwgta ;trona dp gory‘ na blgsze
uniwersalnej i posmaruj oliwg z oliwek, ziotami i
przyprawami.
) ) 0,3-0,7 Blacha uniwersalna 4
5 Mrozone frytki z — - — — —
piekarnika Roztoz mrozone fry_tk| z piekarnika rownomiernie na
blasze uniwersalnej.
2. Dolna
Kod Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom
12-14 Druciana podstawka 1
Przygotuj szarlotke, uzywajac okragtej metalowe]

1 Szarlotka formy do pieczenia o $rednicy 20-24 cm. Uruchom
program, po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego
podgrzewania umies¢ forme na $rodku podstawy.

03-04 Blacha uniwersalna 1
Ciasto francuskie z Ufoz cia'sto francuskie z jabfkam.i na papierze do

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

12-15 Druciana podstawka 1
Przygotuj ciasto na quiche, wtoz je do okragtego
3 Quiche lorraine naczynia na quiche o srednicy 22-24 cm. Uruchom

program, po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego
podgrzewania dodaj nadzienie i umie$¢ naczynie na
Srodku podstawy.

Polski
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Inteligentne pieczenie

Kod

Potrawa

Waga (kg)

Akcesoria

Poziom

Mrozona pizza

03-0,7

Druciana podstawka

1

Potrawy testowe

Zgodnie z normg EN 60350-1.

Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego

podgrzewania umies¢ mrozong pizze na srodku
drucianej podstawki.

08-1.2 Blacha uniwersalna 1

Przygotuj domowa pizze z ciasta drozdzowego i potoz
j3 na blasze uniwersalnej. Waga obejmuje ciasto i
sktadniki polewy, takie jak sos, warzywa, szynka i ser.
Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego
podgrzewania umiesc blache w piekarniku.

5 Domowa pizza

3. Podwajny
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 moga pracowac w celu
zapewnienia optymalnego dziatania piekarnika. Strefa, ktdra nie jest uzywana, nie moze by¢
wykorzystywana do zadnych niezamierzonych celow.

48 Polski

1. Pieczenie ciast

Zalecenia do wypiekania dotyczag 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.

Rodzaj . . Typ Temperatura | Czas
Zywnosci Pl e podgrzewania (°C) (min.)
3 = 165 | 2328
Mate ciasta Blacha uniwersalna 3 165 25-30
1+3 155 33-38
Kruche ciasto Blacha uniwersalna 1+3 140 28-33
Podstawka druciana + 2 I:] 165 30-35*
; Sprezynowa forma
Biszkopt ) .
bertiuszczowy  do Ciasta 2 160 30-35
(Ciemna powtoka,
8 26 cm) 1+4 155 | 35-40
Druciana podstawka +
2 Sprezynowe formy )
do ciasta ™ 2(’) Usrtzaevlz'?gg |:] 160 70-80
(Powlekane na czarno, PO przexatne)
@20 cm)
Szarlotka Blacha uniwersalna +
Podstawka druciana +
2 Sprezynowe formy }
o Fiasta 143 160 80-90
(Powlekane na czarno,
@20cm)

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

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




2. Grillowanie Zbior czesto uzywanych przepiséw w trybie Automatycznego pieczenia
Rozgrzej pusty piekarnik, wtgczajac na 5 minut funkcje duzego grilla.

Zapiekanka ziemniaczana

Rodzaj zywnosci Akcesoria Poziom 00 dg:;/e?/vania Temp(oecr)atura ((r:nziis)
- - Sktadniki 800 g ziemniakow, 100 ml mleka, 100 ml Smietany, 50 g ubitego catego
Tosty z biatego ) S~ 270 o . S ) )
) Druciana podstawka 5 . 1-2 jajka, po 1 tyzce stotowej soli, pieprzu, gatki muszkatotowej, 150 g tartego
pieczywa (Maks.) )
- sera, masto, tymianek
Druciana podstawka +
Burgery wotowe * | Blacha uniwersalna 4 270 1.15-18 Sposdb  Obierz ziemniaki i pokrodj je w plastry o grubosci 3 mm. Posmaruj mastem
(12 szt) (do zbierania 1 (Maks.) 2.5-8 przygotowania  catg powierzchnie naczynia do zapiekania (22-24 cm). Roztoz plastry na
Sciekajacych kropel) czystym reczniku i trzymaj je przykryte recznikiem, podczas gdy bedziesz

przygotowywac pozostate sktadniki.
W duzej misce dobrze wymieszaj reszte sktadnikow z wyjatkiem tartego
sera. Utoz plastry ziemniakdw w naczyniu lekko na zaktadke i zalej je

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

3. Pieczenie ; g S .
mieszanka. Na wierzchu rozsyp tartym serem i zapiecz. Po ugotowaniu
B D } ; Typ Temperatura| Czas podawaj posypane kilkoma listkami Swiezego tymianku.
Rodzaj zywnosci Akcesoria Poziom . . . —
podgrzewania (0 (min.) 5
- 2
Calv k e D;Juina pqutavvlka ! 3 Zapiekanka warzywna =
MWW =2
aty u:(cza acda ugywer;a na 1 200 60-75 g
1,3-15kg N (do zbierania Sktadniki 800 g warzyw (cukinia, pomidor, cebula, marchew, papryka, ugotowane o
suelkajacych kropel) wezesniej ziemniaki), 150 ml émietany, 50 g ubitega catego jajka, po 1 tyzce 2
Druciana podstawka + stotowej soli, ziot (pieprzu, pietruszki lub rozmarynu), 150 g tartego sera, %
Caty kurczak * Blacha uniwersalna 3 v . 3 tyzki oliwy 7 oliwek, kilka listkéw tymianku
1,5-1,7 kg (do zbierania 1 200 7085
$ciekajacych kropel) Sposob  Umyj warzywa i pokroj je w plastry o grubosci 3-5 mm. Roztoz plastry

przygotowania  w naczyniu do zapiekania (22-24 cm) 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.

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

Lasagne

Sktadniki

Sposdb
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 suszonych
ptatkow pietruszki, oregano, bazylii

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

Ugotuj makaron na lazanie zgodnie z instrukcjami na opakowaniu. Potoz
warstwami makaron na lazanie, s0s miesny i ser, a nastepnie powtorz.
Nastepnie rownomiernie posyp na wierzchu warstwy makaronu pozostatym
serem i zapiecz.

Szarlotka

Sktadniki

Sposob
przygotowania

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

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

Przesie] make z solg nad duza miska. Przesiej z nig cukier puder i cukier
waniliowy. Posiekaj masto z maka na drobno przy pomocy dwdch nozy.
Dodaj 3/ ubitego jajka. Ugniataj wszystkie sktadniki w robocie kuchennym,
az powstanie krucha masa. Dtonmi uformuj ciasto w kule. Zawin je w folie i
pozostaw do schtodzenia na okoto 30 minut.

Nattus¢ sprezynowa forme do pieczenia (0 Srednicy 24-26 cm) i oprosz jej
powierzchnie maka. Rozwatkuj 3/« ciasta na grubos¢ 5 mm. Umies¢ je w
formie (na dnie i bokach).

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

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

Sktadniki

Sposdb
przygotowania

Owoce z kruszonka

Sktadniki

Sposdb
przygotowania

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

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

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

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

Wymieszaj wszystkie sktadniki tak, by powstata kruszonka do polewy.
Rozt6z zmiksowane owoce w naczyniu zaroodpornym i posyp kruszonka.

Domowa pizza

Sktadniki

Sposob
przygotowania

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

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

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

30 minut w temperaturze 35 °C, aby sie uformowato. Rozwatkuj ciasto na
posypanej maka powierzchni w ksztatt prostokata i potoz na blasze lub
patelni do pizzy. Rozsmaruj przecier pomidorowy na ciescie i utdz szynke,
pieczarki, oliwki i pomidory. Na wierzchu rownomiernie rozsyp ser i zapiecz.

Pieczona poledwica wotowa

Sktadniki

Sposob
przygotowania

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

Zamarynuj wotowine z solg, pieprzem i rozmarynem, a nastepnie odstaw do
lodéwki na 1 godzine. Umies¢ na drucianej podstawce. Wt6z do piekarnika
i upiecz.
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Inteligentne pieczenie

Konserwacja

Kotlety jagniece pieczone w ziotach

Skfadniki 1 kg kotletow jagniecych (6 sztuk), 4 duze zabki czosnku (przecisniete
przez praske), 1 tyzka stotowa Swiezego tymianku (zmiazdzonego), 1 tyzka
Swiezego rozmarynu (zmiazdzonego), 2 tyzki stotowe soli, 2 tyzki stotowe

oliwy z oliwek

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

Zeberka wieprzowe

Skfadniki 2 pfaty zeberek wieprzowych, 1 tyzka stotowa czarnego pieprzu, 3 liscie
laurowe, 1 cebula (posiekana), 3 zabki czosnku (posiekane), 85 g brazowego
cukru, 3 tyzki stotowe sosu Worcestershire, 2 tyzki stotowe przecieru

pomidorowego, 2 tyzki stotowe oliwy z oliwek

Sposob  Zrob sos barbecue. Rozgrzej olej na patelni i dodaj cebule. Gotuj, az zmieknie
przygotowania i dodaj pozostate sktadniki. Upiecz na bezposrednim ogniu, zmniejsz ogien
i piecz na wolnym ogniu przez 30 minut, az zgestnieje. Marynuj zeberka w
sosie barbecue przez co najmniej 30 minut do 1 godziny.

Czyszczenie

Aby utatwi¢ czyszczenie piekarnika, rob to regularnie.

A\ OSTRZEZENIE

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

Whnetrze piekarnika

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

« Uszczelki drzwiczek nie nalezy wycierac reka.

« W celu unikniecia uszkodzenia emaliowanych powierzchni piekarnika nalezy stosowac
wytgcznie 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 wytaczy¢ piekarnik i zaczekac,
az ostygnie. Nastepnie papierem kuchennym lub czystg Scierka z neutralnym detergentem
nalezy wytrze¢ szybe wewnetrzna.

Powierzchnia zewnetrzna piekarnika

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

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

Akcesoria

Po kazdym uzyciu nalezy my¢ akcesoria i 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.
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Katalityczna powierzchnia emaliowana (tylko niektére modele)

Zdejmowane czesci s pokryte emalia katalityczng 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. Wyczyst wnetrze piekarnika.

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

Drzwiczki

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

A\ OSTRZEZENIE
Drzwiczki piekarnika s ciezkie.

na obu zawiasach.

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

3. Wyczysci¢ drzwiczki wodg z detergentem i
czysta scierka.

1. Otworzy¢ drzwiczki i catkowicie wychyli¢ zaciski

drzwiczki. Upewnic sie, ze zaciski po obu
stronach znajduja sie na zawiasach.

Szyba drzwiczek

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

N 1. Za pomocg srubokreta wykre¢ sruby po lewej
prawej stronie.

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

Polski

4. Po zakonczeniu wykonaj powyzsze kroki 112w
odwrotnej kolejnosci, aby ponownie zamontowac
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01 Zacisk nosny 1
02 Zacisk nosny 2
03 Zacisk nosny 3

4. Wyjmij druga tafle z drzwiczek w kierunku
strzatki.

5. Wyjmij trzecig tafle z drzwiczek w kierunku
strzatki.

6. Wyczys¢ szybe wodg z detergentem i czysty
Scierka.

7. Po zakonczeniu wtoz ponownie tafle w
nastepujacy sposob:

« Zobacz zdjecie i znajdz zawiasy. Wtoz tafle 3
pod zacisk nosny 1, tafle 2 miedzy zaciski
nosne 11 2, a tafle 1 do zacisku nosnego 3,
w tej kolejnosci. Upewnij sie, ze tafla jest
wtozona strong z nadrukiem do srodka.

/\ PRZESTROGA

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

Prawidtowy kierunek: PYRQ-++-+

7ty kierunek: »—=-0AYq

A\ OSTRZEZENIE

8. Po wtozeniu tafli 2 nalezy docisnac zaciski szyby
i sprawdzi¢, czy prawidfowo zabezpieczajg tafle
szyby.

9. Wykonaj powyzsze kroki 112 w odwrotnej
kolejnosci, aby ponownie zamontowac ostony.

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

Podwajna szyba drzwiczek (tylko w okreslonych modelach)

«

)

1. Owin mokrg chusteczka.

2. Potoz recznik pod drzwiczkami.

. Wyczys¢ drzwiczki.

4, Nanie$ detergent na chusteczke i wyczys¢
ponownie.

5. Wytrzyj suchg chusteczke w celu usuniecia
wilgoci i pecherzykdw powietrza.

/N PRZESTROGA
Nie wolno zdejmowac drzwiczek do czyszczenia.

w
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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.

Prowadnice boczne (tylko w okreslonych modelach)

1. Nacisnij gérna linie lewej prowadnicy bocznej i
0pusc jg 0 okoto 45°,

2. Pociaggnij i wyjmij dolng linie lewej prowadnicy
bocznej.

3. W ten sam sposob zdejmij prawa prowadnice
boczna.

4. Wyczysc¢ obie prowadnice boczne.

5. Po zakonczeniu wykonaj kroki 11 2 w odwrotnej
kolejnosci, aby ponownie zatozy¢ prowadnice
boczne.

UWAGA

Piekarnik pracuje bez wtozonych prowadnic
bocznych i podstaw.
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Konserwacja Rozwigzywanie problemow
Wymiana Punkty kontrolne
) W razie napotkania problemu z piekarnikiem najpierw przejrzyj ponizsza tabele i wyprobuj
Zarowki propozycje rozwigzan. Jesli problem nadal wystepuje, skontaktuj sie z lokalnym centrum
- serwisowym firmy Samsung.

A

A\ OSTRZEZENIE

B WN =

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

. Wyczysc szklang ostone.

. Po zakonczeniu zamontuj szklana ostone,

wykonujac krok 1 powyzszej procedury w
odwrotnym kierunku.

« Przed wymiang zarowki nalezy wytaczy¢ piekarnik i odtgczy¢ przewdd zasilajacy.

« Nalezy uzywac wytgcznie zardwek o mocy 25-40 W/220-240 V, odpornych na temperature
do 300 °C. Podczas obstugi zarowki halogenowej nalezy zawsze uzywac suchej szmatki.

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

Boczna lampka piekarnika

(~— /\

2.
3.

. Przytrzymaj jedna reka dolng czes¢ pokrywy

bocznej lampki piekarnika i za pomoca
ptaskiego, ostrego narzedzia, takiego jak noz
stotowy, zdejmij pokrywe w sposob pokazany
na rysunku.

Wymien boczna lampke piekarnika.
Ponownie zat6z pokrywe lampki.

Problem Przyczyna Dziatanie
Nie mozna « Jesli miedzy przyciski dostata Usun substancje obcg i sprobuj
prawidtowo naciskac sie obca substancja ponownie.
przyciskow. « Model dotykowy: wilgoc na Usun wilgac i sprobuj
zewnatrz ponownie.
« Jesli ustawiono funkcje Sprawdz, czy funkcja blokady
blokady jest wtgczona.
Czas nie jest « Jesli urzadzenie nie Sprawdz, czy urzadzenie
wysSwietlany. otrzymuje zasilania otrzymuje zasilanie.

Piekarnik nie dziata.

Jesli urzadzenie nie
otrzymuje zasilania

Sprawdz, czy urzadzenie
otrzymuje zasilanie.

Piekarnik wytacza sie
podczas pracy.

Jesli urzadzenie jest
odtgczone od gniazdka
elektrycznego

Podtacz zasilanie.

Zasilanie wytacza sie
podczas pracy.

Jesli pieczenie trwa dtugo

Po dtugim czasie pieczenia
poczekaj, az piekarnik
wystygnie.

Jesli wentylator chtodzacy
nie dziata

Sprawdz, czy stychac
wentylator chtodzacy.

Jesli piekarnik jest
zainstalowany w miejscu bez
dobrej wentylacji

Zachowaj odstepy zgodne z
instrukcjg instalacji produktu.

Jesli jest wiele wtyczek
podtaczonych do tego samego
gniazdka

Uzyj jednej wtyczki.
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Problem

Przyczyna

Dziatanie

Problem

Przyczyna

Dziatanie

Brak zasilania

Jesli urzadzenie nie

Sprawdz, czy urzadzenie

piekarnika. otrzymuje zasilania otrzymuje zasilanie.

Zbyt wysoka Jesli piekarnik jest Zachowaj odstepy zgodne z
temperatura zainstalowany w miejscu bez instrukcjq instalacji produktu.
zewnetrzna dobrej wentylacji

piekarnika podczas
pracy.

Jasnos¢ wewnatrz
piekarnika zmienia
sie.

Jasnos¢ zmienia sie w
zaleznosci od zmian mocy
wyjsciowej.

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

Nie mozna
prawidtowo otworzy¢
drzwiczek.

Jesli miedzy drzwiczkami a
wnetrzem produktu znajduja
sq resztki jedzenia

Doktfadnie wyczys¢ piekarnik i
otworz drzwiczki ponownie.

Pieczenie zostato
zakonczone, ale
wentylator chtodzacy
nadal pracuje.

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

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

Oswietlenie wnetrza
jest stabe lub nie
wtgcza sie.

Jesli lampa wigcza sie i
wytacza

Lampa wytgcza sie
automatycznie po pewnym
czasie w celu 0szczedzania
energii. Mozna wiaczyc ja
ponownie, naciskajac przycisk
lampy piekarnika.

Jesli lampa zostata pokryta
substancja obca podczas
pieczenia

Piekarnik razi pradem
elektrycznym.

Piekarnik razi pradem
elektrycznym.

Jesli zasilanie nie ma
prawidtowego uziemienia
Jesli uzywane gniazdko nie
ma uziemienia

Sprawdz, czy zasilanie jest
prawidtowo uziemione.

Skrapla sie woda.

Przez szczeline
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 suchg scierkg do
naczyn.

Piekarnik nie o Jesli drzwiczki s otwarte Zamknij drzwiczki i uruchom
podgrzewa. ponownie.

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

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

Dym wydobywa sie « Podczas poczatkowej pracy Podczas pierwszego uzycia

podczas pracy.

piekarnika grzatka moze
emitowac dym. Nie oznacza

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

Jesli na grzatce jest jedzenie

Poczekaj, az piekarnik
wystygnie i usun jedzenie z
grzatki.
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Rozwigzywanie problemow

Problem

Przyczyna

Dziatanie

Kody informacyjne

Zapach spalenizny
lub plastiku podczas
korzystania z

Jesli uzyto pojemnikow
z plastiku lub innych
materiatow, ktore nie

Nalezy uzywac szklanych
pojemnikow odpornych na
wysokie temperatury.

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

; - ) Kod Znaczenie Dziatanie
piekarnika. s odporne na wysokie
temperatury d1 Nieprawidtowe dziatanie blokady
— X — drzwiczek
Piekarnik nie piecze | « Jesli drzwiczki sa czesto Nie wolno czesto otwierac
prawidtowo. otwierane podczas pracy drzwiczek, chyba ze G20 . ) )
pieczone produkty wymagaja C-21 ) o Wytacz p|ekarn|k,‘a nas;gpme
obrécenia na druga strone. = Awarie czujnikow uruchom ponoyvme. Jesli problem
Czeste otwieranie drzwiczek naqal vyystepUJe, odtacz cafe
powoduje spadek temperatury C-23 zasHamg na okoto 30 sekurjd, a N
wewnetrznej, co moze wptywac CFp | Wystepuie tylko podczas odczytu/zapisu nastepnie podtacz ponownie. Jesli
na efekty pieczenia. pamieci EEPROM problem nie zostanie rozwiazany,
- — - — — - - skontaktuj sie z centrum
Piekarnik jest ciepty | « Dzieje sie tak, poniewaz Nie 0znacza to awarii produktu C-70 ] serwisowym
podczas czyszczenia czyszczenie pirolityczne i nie trzeba sie tym martwi¢. 72 Problemy zwiazane z parg '
pirolitycznego. wykorzystuje wysokie — -
Brak komunikacji miedzy gtéwng ptytka
temperatury. C-FO
3 T } - PCB a podrzedng ptytkg PCB
Podczas czyszczenia | « Czyszczenie pirolityczne Nie oznacza to awarii produktu : - -
pirolitycznego wykorzystuje wysokie i nie trzeba sie tym martwic. Wytacz piekarnik, a nastepnie
wyczuwalny jest temperatury, wiec mozesz A o uruchom ponownie. Jesli problem
zapach spalenizny. czu¢ zapach palacych sie WystepUJe,lgdy‘ utrzymuje sie problem z naqal WySteDUJe, odtacz cate
resztek jedzenia. CF2 komunikacja miedzy uktadem scalonym zasilanie na okoto 30 sekund, a
- - . — — - - ekranu dotykowego <-> gtownym lub nastepnie podfacz ponownie. Jesli
Cz_yszczeme paranie | « Dzigje sie tak, poniewaz Najpierw po;ostaw piekarnik pomocniczym przekaznikiem micom problem nie zostanie rozwiazany,
dziafa. temperatura jest zbyt wysoka. do ostygniecia. skontaktuj sie z centrum
Tryb Podwojne « Przegroda nie jest W16z prawidtowo przegrode Serwisowym.
gotowanie nie dziata. prawidtowo zamontowana przed uzyciem. Wyczysc przyciski i upewnij
Tryb Pojedyncze « Do piekarnika wtozona jest Wyjmij przegrode przed sie, ze nie ma na nich/wokot
gotowanie nie dziata. przegroda uzyciem. Problem z przyciskiem nich wody. Wytacz piekarnik i
C-do Wystepuje w przypadku nacisniecia i sprobuj ponownie. Jesli problem

przytrzymania przycisku przez dtuzszy czas.

nadal wystepuje, skontaktuj sie z
lokalnym centrum serwisowym
firmy Samsung.
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Parametry techniczne

Kod Znaczenie Dziatanie
Podczas pieczenia w trybie
Podwojne gotowanie nie wolno
wyjmowac przegrody.
: ) | Wytgcz piekarnik, a nastepnie
Przegroda zostata zdjeta podczas pieczenia ylaczp i . gp
) . ) uruchom ponownie. Jesli problem
w trybie Podwojne gotowanie. )
-dC- . nadal wystepuje, odfacz cate
Przegroda zostata wtozona podczas o
) : o : zasilanie na okoto 30 sekund, a
pieczenia w trybie Pojedyncze gotowanie. ) )
nastepnie podtacz ponownie.
Jesli problem nie zostanie
rozwigzany, skontaktuj sie z
centrum serwisowym.
Funkcja wytacznika bezpieczenstwa
Piekarnik ciggle pracowat w ustawionej Nie oznacza to awarii systemu.
5-01 temperaturze przez dtugi okres czasu. Wytacz piekarnik i wyjmij jedzenie.

« Ponizej 100 °C - 16 godzin
« (0d 105 °Cdo 240 °C - 8 godzin
o 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 zwigzku z tym ulec zmianie bez powiadomienia.

Napiecie

230-240V ~ 50 Hz

Maksymalna moc obciazenia

3650-3950 W

Wymiary Urzadzenie gtowne

595 x 596 x 570 mm

Szer. X Wys. X gt.
( ys. 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

NV7B564 NV7B565™ NV7B566™", NV7B567"",

NV7B568™, NV7B564C", NV7B566C", NV7B568™C",

NV7B574* NV7B575" NV7B576™ NV7B577"",

Zrodto energii dla
kazdej komory (energia
elektryczna lub gaz)

Energia elektryczna

Objetos¢ dla kazdej 761
komory (V)
Typ piekarnika Do zabudowy

energetycznej na komore

NV7B578"
Wskaznik efektywnosci
energetycznej dla kazdej 81,6
komory (EEI cavity)
Klasa wydajnosci A+

Masa urzadzenia (M)

NV7B564"": 33,4kg
NV7B565"": 38,4kg
NV7B566: 35,6kg
NV7B567": 40,6kg
NV7B568"": 35,6kg

NV7B564C": 35,4kg
NV7B566™C": 37,6kg
NV7B568"C": 37,6kg

NV7B574™: 36,9kg
NV7B575™ 40,9kg
NV7B576™ 39,1kg
NV7B5777 43,1kg
NV7B578™ 39,1kg

Zuzycie energii
(elektrycznej) koniecznej
do podgrzania
znormalizowanego wsadu
w komorze piekarnika
elektrycznego w trakcie
pracy w cyklu w trybie
tradycyjnym dla kazdej
komory (koncowa energia
elektryczna) (EC electric cavity)

1,05 kWh/cykl

Zuzycie energii
koniecznej do podgrzania
znormalizowanego
wsadu w komorze
piekarnika elektrycznego
w trakcie trwania cyklu

W trybie z wtgczonym
wentylatorem dla kazdej
komory (koncowa energia
e|ektryczna) (EC etectric cavity)

0,71 KWh/cykl

Liczba komor

Dane sg podane zgodnie z normg EN 60350-1, EN 50564, rozporzadzeniami Komisji (UE)
nr65/2014 i (UE) nr 66/2014 oraz rozporzadzeniem (WE) nr 1275/2008.

60 Polski




Informacje dotyczace oprogramowania Open Source

Catkowite zuzycie energii w trybie czuwania (W)
. o 19 W
(Wszystkie porty sieciowe wtgczone)
Okres czasu do zarzadzania energig (min) 20 min.
Wi-Fi Zuzycie energii w trybie czuwania (W) 19w
Okres czasu do zarzadzania energig (min.) 20 min.
Tryb Zuzycie energii 05W
wytaczenia Okres czasu da zarzadzania energia (min) 30 min.

Wskazowki dotyczace oszczedzania energii

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

« Nalezy zaplanowac proces gotowania wiekszej liczby potraw, aby unikna¢ wytgczania
piekarnika miedzy pieczeniem potraw. Pomaga to zaoszczedzi¢ energie i skraca czas
pONOWNEgo nagrzewania piekarnika.

« Jesli gotowanie trwa dtuzej niz 30 minut, mozna wytaczy¢ kuchenke okoto 5-10 minut przed
koncem czasu gotowania, aby o0szczedzi¢ energie. Pozostate ciepto zostanie wykorzystane do
dokonczenia procesu gotowania.

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

UWAGA

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

Zakres czestotliwosci Moc nadajnika (maks.)

Wi-Fi 2412-2472 MHz 20 dBm

Bluetooth 2402-2480 MHz 10 dBm

Oprogramowanie dotgczone do tego produktu zawiera oprogramowanie typu open source.
Pod nastepujacym adresem URL http://opensource.samsung.com/opensource/SMART_TP1_0/seq/0
dostepne s3 informacje o licencji open source zwigzanej z tym produktem.
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ZADAWANIE PYTAN LUB ZGEASZANIE UWAG

SAMSUNG

KRAJ ZADZWON POD NUMER LUB ODWIEDZ STRONE INTERNETOWA POD ADRESEM
ALBANIA 045 620 202 WWW.Samsung.com/al/support
BOSNIA 055233999 Www.samsung.com/ba/support
North Macedonia 023207 777 www.samsung.com/mk/support
0800 111 31 - be3nnateH 3a BCUYKM Onepatopu
BULCARIA *3000 - L{eHa Ha envH rpajcKu pasroop v Criopen Tapridata Ha MOOMITHUAT orepaTop WWw.samsung.com/bg/support
09:00 no 18:00 - MoHeaenHuK Ao [NeTbK
CROATIA 072726 786 www.samsung.com/hr/support
CZECH 800 - SAMSUNG (800-726786) Www.samsung.com/cz/support
HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) WWwWw.samsung.com/hu/support
MONTENEGRO 020 405 888 WWW.Samsung.com/support

POLAND 80}@1;;?32;%2 Z:i/?yzoig;;;? 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 080 697 267 (brezplacna Stevilka) WWW.samsung.com/si/support

Kosovo 038 4030 90 WWW.Samsung.com/support
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Kdesoleva juhendi kasutamine

Ohutusjuhised

Taname, et valisite Samsungi sisseehitatud ahju.

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

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

Selles kasutusjuhendis kasutatakse neid sumboleid:

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

OLULISED OHUTUSJUHISED

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

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

MARKUS

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

A\ HOIATUS

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

Lapsi tuleb valvata, et nad ei mangiks seadmega.

Lahtiuhendamise vahendid peavad olema ehitatud pusijuhtmestikku
vastavalt kaabeldusreeglitele.

Seda kodumasinat peab olema voimalik parast paigaldust
elektrivorgust lahti 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 moistavad sellega
seotud ohte. Lapsed ei tohi seadmega mangida. Lapsed ei tohi seadet
puhastada ega hooldada ilma jarelevalveta. Hoidke seadet ja selle
toitejuhet alla 8-aastastele lastele kattesaamatus kohas.

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

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

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

Kui sellel seadmel on puhastusfunktsioon, tuleb enne puhastamist
eemaldada liigne mahalainud materjal, samuti el voi aurupuhastuse
VOi enesepuhastuse ajal olla ahjus ndusid. Puhastusfunktsioon
soltub mudelist.

4 Eesti

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 6hutage 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. Kutteelementide puudutamist tuleb valtida. Alla 8 aastased
lapsed tuleb hoida eemal, va kui nad on pideva jarelevalve all.
ETTEVAATUST! Toiduvalmistamine peab toimuma jarelevalve all.
Luhiajaline toiduvalmistamine peab toimuma pideva jarelevalve all.




Uks ja valispind vOivad seadme t00 ajal kuumaks minna.
Ligipaasetavate pindade temperatuur voib seadme t00 ajal olla
korge. Pinnad lahevad kasutamise ajal kuumaks.

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

/N ETTEVAATUST

Kui ahi sai transpordil viga, arge seda Uhendage.

Seda seadet voib vooluvorku Uhendada ainult vastavalt litsentsitud elektrik.

Seadme rikke vOi kahjustuse korral arge Uritage seda kasutada.

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

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

Elektrijuhtmed ja kaablid ei voi ahju vastu puutuda.

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

Seadme remondi voi puhastamise ajaks tuleb seadme toide valja IUlitada.

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, [ahevad ahju pinnad kuumaks.

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

Ohutuse huvides arge kasutage survepesureid ega aurupuhasteid.

Lapsed tuleb hoida tootavast ahjust ohutul kaugusel.

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

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

Ahju uks peab olema toiduvalmistamise ajal suletud.

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

Puuviljamahlad jatavad plekke, mis voivad ahju emailpindadel muutuda puUsivateks.

Vaga mahlaste kookide kupsetamisel kasutage sugavat panni.

Arge toetage kipsetusvahendeid avatud ahjuuksele.

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

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

Arge avage ust Ulemaara tugeva jouga.

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

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

Selle toote nduetekohane kérvaldamine (Elektri- ja elektroonikaseadmete A\ HOIATUS

jaatmed) See toode on mdeldud sisseehitamiseks.

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

(Kehtib lahuskogumissiUsteemidega riikides)

Selline tahistus tootel, tarvikutel voi kirjanduses naitab, et toodet ja selle
elektroonilisi tarvikuid (nt laadija, peakomplekt, USB-kaabel) ei voi parast Mis kuulub komplekti

kasutusea l0ppu korvaldada koos teiste majapidamisjaatmetega. Et valtida
jaatmete kontrollimatust kérvaldamisest tulenevat kahju keskkonnale

I voi inimeste tervisele. eraldage need esemed muud liiki jaatmetest ning
korvaldage need vastutustundlikult, et toetada materiaalsete ressursside Ahju lohitutvustus
saastvat kasutamist.

Lahemat teavet selle kohta, kuhu ja kuidas saab need esemed anda
keskkonnas@bralikuks ringlussevotuks, saavad kodukasutajad kas \

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

jaemuujalt, kellelt nad toote ostsid, voi kohalikust omavalitsusest. 01— //
Arikasutajad peaksid Uhendust votma oma tarnijaga ning uurima
ostulepingu tingimusi. Seda toodet ja selle elektroonilisi tarvikuid ei tohi
kaitlemisel segada muud tuupi kommertsjaatmetega. 02
Teavet Samsungi keskkonnakohustuste ja tootespetsiifiliste regulatiivsete kohustuste, nt REACH, 03
WEEE, Akud, vt :
www.samsung.com/uk/aboutsamsung/sustainability/environment/our-commitment/data
04 °
Automaatne energiasaastufunktsioon
Valgus : Toiduvalmistamise ajal saate ahjutule valja IUlitada ahjutule nupuga. Energia saastmiseks
[0litub ahju valgustus valja moni minut parast kupsetusprogrammi algust.
01 Juhtpaneel 02 Ukse kaepide 03 Veepaak ()
04 Uks
MARKUS

Soltuvalt mudelist on need ahjud kahte tuupi: Uhe ja kahe uksega.
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Lisaseadmed
Ahi tuleb mitmete tarvikutega, mis aitavad teil eri liiki toite valmistada.

NN

Ahju paigalduseks valmistumine

Traatrest

Eriti sugav alus ()

@)
@)

Lihatermomeeter (%) 2 kruvi (M4 L25)

Aurualus () Ohkfritoori alus ()

MARKUS

Tarniga (%) tahistatud tarvikute saadavus séltub ahju mudelist.

Aurumahuti (%)

@I:DEES
Ristpea-kruvikeeraja Trillpuur
Toite Uhendus
Uhendage ahi elektrivorku. Kui lubatud
M 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 vai HO5 VV-F,
01 02 03 min 1,5~2,5 mm>

01 PRUUN v&i MUST
02 SININE voi VALGE
03 KOLLANE ja ROHELINE

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

Kontrollige valjundi tehnilisi andmeid ahjul olevalt sildilt.

Avage kruvikeerajaga ahju tagakate ja eemaldage juhtmeklambri kruvid. Noud uhendage
toitejuhtmed vastavate Uhendusklemmidega.

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

A\ HOIATUS

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

Kilpi paigaldatav

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

Ahi peab olema nouetekohaselt 6hutatud. Ventilatsiooniks jatke kapi alumise riiuli ja tugiseina
vahele umbes 50 mm pilu. Kui paigaldate ahju pliidiplaadi alla, jargige pliidiplaadi paigaldusjuhiseid.

Noutavad paigaldusméétmed

560 G 503
166 H 481
383 | 21
45 J 549
596 K 579
595 L 559

Sisseehitatud kapp (mm)

A Min. 550

B Min. 560

C Min. 50

D Min. 590 - Max. 600

E Min. 460 x Min. 50
MARKUS

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

Kraanikausialune kapp (mm)

A Min. 550

B Min. 560

C Min. 600

D Min. 460 x Min. 50
MARKUS

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

« Minimaalne ndutav korgus (C) on ainult ahju Uksi

paigaldamiseks.
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Paigaldamine koos pliidiplaadiga

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

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

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

Sobitage ahi kappi ja kinnitage molemalt poolt
kindlalt kahe kruviga.

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

ahjust valja kaasas olevad tarvikud. Ahju kapist valjavotmiseks Uhendage esmalt 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

Algseadistused

Kui lUlitate ahju esimest korda sisse, ilmub ekraanile esimese kasutuse juhend. Jargige ekraanil
olevaid juhiseid ning esimese kasutuse juhendit rohkem ei kuvata.

Kui olete esimese kasutuse juhendi taitnud, ilmub ekraanile vaikimisi kellaaeg ja kuupaev
(12:00 Jan 1). Oige kellaaja ja kuupaeva seadmiseks jargige kirjeldust allpool.

Kell

Korrektse automaatse t00 tagamiseks on tahtis panna kell 6igeks.

02 03
TN

O

Kellaaja seadmiseks

1. Puudutage =.

2. Valige Valikunupuga Maara aeg ja vajutage Valikunuppu.

3. Seadke Valikunupuga 0ige kellaaeg ja vajutage Valikunuppu. (Tunnid, minutid ja vajaduse
korral AM/PM)

Kuupdeva seadmiseks

1. Puudutage =.
2. Valige Valikunupuga Maara kuupaev ja vajutage Valikunuppu.
3. Seadke Valikunupuga 0ige kuupaev ja vajutage Valikunuppu. (Kuu, paev ja aasta)

Ajavormingu seadmiseks

1. Puudutage =—.
2. Valige Valikunupuga Ajavorming ja vajutage kinnitamiseks Valikunuppu.
3. Valikunuppu keerates valige 12hr voi 24hr ja vajutage Valikunuppu.

MARKUS

Kui ahi tootab, siis kellaaega muuta ei saa.

Uue ahju I16hn

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

1. Votke ahjust valja koik tarvikud.

2. Kaitage ahju reziimil Convection 200 °C v6i Conventional 200 °C tund aega. See poletab koik
tootmisel ahju jaanud ained.

3. LOpetamisel [Ulitage ahi valja.

MARKUS

« Esmakordsel kasutamisel voib ahju t60 ajal sellest tulla pisut suitsu. See ei ole siiski toote rike.
« Kui esialgu kipsetuskambri temperatuur téuseb, voite ukse sisemisel klaasil margata
tappe. Sellisel juhul Ulitage ahi valja ja oodake, kuni see jahtub. Siis puhkige sisemist klaasi
paberratiku voi neutraalse pesuvahendiga puhta lapiga.
« Samuti on tahtis, et kasutaksite ahju hea ventilatsiooniga koogis.

Nutikas ohutusmehhanism

Kui avate ahju tootamise ajal ukse, siis ahju tuli suttib ning nii ventilaator kui kutteelemendid
|6petavad t0o. 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.

10 Eesti



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

Aurumahuti kokkupanek (ainult kindlatel mudelitel)

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

1. Kontrollige, et teil on koik aurundu jaoks
vajalikud osad olemas.
+ 0sad on klaaskaas, metallpann, aurualus ja
auruotsak.

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

Y 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.

« Pange tarvik ahjus Oigesse asendisse.

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

« Olge kupsetusnoude ja/voi tarvikute ahjust
valjavotmisel ettevaatlik. Kuumad toidud voi
tarvikud voivad pohjustada poletusi.

« Kuumenedes voivad tarvikud deformeeruda.

—
05 e
04 —f
03—
02— 11
01—s7
\.
01 1 tase
03 3.tase
05 5. tase

P6hiline kasutamine

Kui nad jahtuvad, saavad nad algse valimuse ja
02 2. tase toovaime tagasi.

04 4. tase

Parimete tulemuste saamiseks tutvuge kaigi tarvikute kasutamisega.

Teleskoop-siinid (*)

Teleskoopsiinide plaati saab kasutada aluste sisse panemiseks jargmiselt:
1. Tdmmake siiniplaat ahjust valja.

2. Pange alus siiniplaadile ja lUkake siiniplaat ahju.

3. Sulgege ahju uks.

Jagaja

Jagaja on mbeldud ahju kaheks tsooniks jagamiseks. Kasutage jagajad
kaksikkUpsetusreziimis. Arge kasutage jagajat mingil muul otstarbel peale
kambri kaheks kupsetustsooniks jagamise. Arge kasutage jagajat riiulina.

Traatrest Traatrest on mdeldud grillimiseks ja rostimiseks. Lukake traatrest oma

kohale nii, et valjaulatuvad osad (mélema poole stopperid) on eespool.
Traatresti Traatresti vahetukki kasutatakse koos traatrestiga ja see takistab
vahetUkk (%) vedeliku tilkumist ahju pohjale.

Kupsetusalus ()

KUpsetusalust (sugavus: 20 mm) kasutatakse kookide, kupsiste ja muude
kUpsetiste tegemiseks. Pange viltune kulg ettepoole.

Universaalne
alus (%)

Universaalset alust (sugavus: 30 mm) kasutatakse kupsetamiseks ja
rostimiseks. Et valtida vedeliku tilkumist ahju pdhja, 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.

Lihatermomeeter (*)

Lihatermomeeter moodab kupsetatava liha sisetemperatuuri. Kasutage
ainult seda lihatermomeetrit, mis on ahjuga komplektis.

Auru-mahuti ()

Kasutage aurutusanumat ja klaaskaant Uksnes aurutusfunktsioonis.
Kasutage aurumahutit ainult a tasandil ning lUkake see [6puni kambrisse,
nii et mahuti puudutab tagaseina.

Aurumahutil on neli osa: Klaaskaas, metallpann, aurualus ja auruotsak.
Hoiatus: Crillimisel ega kupsetamisel arge klaaskaant kasutage.

A\ HOIATUS

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

« Akilised temperatuurimuutused voivad pohjustada klaasosade
purunemise.

Aurualus (%)

Kasutage aurualust ainult reziimis Looduslik aur. Pange alus kambri péhja
keskele ja taitke puhta veega. Kuna alus muutub kipsetamise ajal voi
kohe parast seda vaga kuumaks, kasutage aluse eemaldamisel kindlasti
pajakindaid voi oodake, kuni ahi on taielikult jahtunud.

OhkfritGori alus (%)

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

MARKUS

Tarniga () tahistatud tarvikute saadavus soltub ahju mudelist.
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Veepaak (ainult Kindlatel mudelitel)

Mehhaaniline lukk (ainult kindlad mudelid)

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 lopuni, kuni see lukustub.

MARKUS

Arge Uletage maksimumi joont.

MARKUS

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

Paigaldus

Eemaldamine

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

2. Pingutage luku kaepideme kruvi.

« Keerake lahti ja eemaldage luku kaepidemest
Kruvi.

« Ukse avamisel tostke luku avamiseks pisut luku

kaepidet. Siis avage uks.
+ Ukse lukustamiseks sulgege lihtsalt uks.
Mehhaaniline lukk lukustab ukse automaatselt.
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Enne alustamist

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

Kuidas kasutada Ulemist ust

1. Vajutage kaepideme hoob I6puni.

2. Tommake kaepidet.

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

Kuidas kasutada kogu ust

1. Hoidke kaepideme hoovata osast ja tdbmmake.

2. Nagu joonisel naidatud, avab see kogu ukse.

/\ ETTEVAATUST

Kogu ukse avamiseks votke kaepideme hoovata
0sast.

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

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

Kaksikkupsetusreziim Juhtpaneel
Korraga kahte eri toitu valmistades saate kasutada eraldi Glemist ja alumist tsooni, voi lihtsalt Esipaneelid on saadaval suure materjali- ja varvivalikuga. Kvaliteedi parandamise huvides véib
valida kupsetamiseks vaid Uhe tsooni. ahju tegelik valimus muutuda ilma ette hoiatamata.
Pange jagaja kupsetuskambri kaheks tsooniks
jagamiseks 3. tasemele. Ahi tunneb jagaja ara ja 02 03 04 05 07
aktiveerib vaikimisi Ulemise tsooni.
MARKUS |
Kaksikkipsetusreziimi kasutamise véimalus s6ltub d .'.’. .'". ¢ -
retseptist. Tapsema teabe saamiseks vaadake selle :5: :D“: CR
\ juhendi peatukki Nutikas toiduvalmistamine. ® = s = o
® Led Lad ® ® ® T
01 06 08 09 10 =
8
m
s
01 Toide Vajutage ahju sisselulitamiseks. Valjallitamiseks hoidke 1 sekundi §
valtel all.
02 Ekraan Kuvab menuu, teavet ja toiduvalmistamise edenemist.
03 Ulemise / Alumise | Saate valida, kas juhite Ulemist voi alumist tsooni.
tsooni valimine Nupp muutub aktiivseks, kui panete ahju jagaja.
04 Start / Stop Puudutage ahju kaivitamiseks voi seiskamiseks.

Tuhistamiseks kupsetamise ajal puudutage ja hoidke 3 sekundit.
Kaksikkupsetusreziimis kasutage Ulemist nuppu Ulemise ja alumist
nuppu alumise tsooni jaoks.

05 Kipsetusaeg Puudutage kupsetusaja seadmiseks.

06 Tuli Puudutage ahju tule sisse voi valja [Ulitamiseks.

Eesti 15
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Tegevused

07 Nutikas juhtimine

Nutika juhtimise funktsiooni sisse ja valja l0litamiseks.

MARKUS

Enne selle funktsiooni kasutamist peab olema seadistatud lihtne
Uhendus.

08 Valikud Puudutage valikute loendi vaatamiseks.
Susteemi seadistuste vaatamiseks puudutage ja hoidke 3 sekundit.
09 Tagasi Puudutage eelmisele kuvale naasmiseks voi kupsetamise

katkestamiseks.

10 Valikunupp

Poorake seda menuudes ja loendites liikumiseks vasakule ja
paremale. Objekt valitakse, et naidata, kus te ekraanil olete.
Objekti valimiseks vajutage.

MARKUS

Ekraani puudutamine plast- voi ahjukinnastega ei pruugi hasti toimida.

Levinud seadistused

Vaikimisi temperatuuri ja/voi kUpsetusaja muutmine on kéigis kupsetusreziimides tavaline.
Valitud kupsetusreziimis temperatuuri ja/voi kupsetusaja reguleerimiseks toimige nii.

Enim kasutatud reziim ja temperatuur

« KUpsetusreziimide vaikimisi jarjekord muutub automaatselt, kui olete ahju kasutanud 10 korda.
KUpsetusreziimide loend jarjestatakse kdige enam kasutatud reziimist koige vahem kasutatud
reziimini, nii et saate Kiiresti valida reziimi, mida kdige enam kasutate.

« KUpsetusreziimi vaikimisi temperatuur muutub automaatselt, kui olete selles kipsetusreziimis
kasutanud kindlat temperatuuri rohkem kui kolm korda.

Reziim ja temperatuur

1. Keerake reziimi voi funktsiooni valimiseks
g Valikunuppu, siis vajutage Valikunuppu.
- llmub valitud reziimi vaikimisi temperatuur.

N 2. Soovitud temperatuuri seadmiseks keerake
Valikunuppu.

O

N 3. Kinnitamiseks vajutage Valikunuppu.
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MARKUS Kipsetusaeg

« Seadistatud temperatuuri muutmisel keerake soovitud temperatuuri seadmiseks Valikunuppu, 1. Valige kipsetusreziim ja seadke temperatuur.
seejarel puudutage alumist D|I. - Uksikasjalikud juhised leiate peatukist ,Reziim
« Tapset temperatuuri ahjus saab mdodta lubatud termomeetriga ning volitatud asutuse ja temperatuur”
maadratletud meetodil. Teiste termomeetrite kasutamine voib pohjustada madtevea. N 2. Valikunuppu keerates valige Kijpsetusaja
N seadmine ja vajutage kinnitamiseks Valikunuppu.

- Teise variandina voite kUpsetusaja seadmiseks
puudutada (®.

N 3. Soovitud aja seadmiseks kuni 23 tundi ja
59 minutit keerake Valikunuppu.

@)

N 4. Kinnitamiseks vajutage Valikunuppu.
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MARKUS

« Soovi korral saate kUpsetada ilma kipsetusaega seadmata. Sellisel juhul alustab ahi
kUpsetamist maaratud temperatuuril iima ajateabeta ning ahju peate seiskama kasitsi.

+ Maaratud kupsetusaja muutmiseks puudutage (O ja jargige Ulaltoodud samme.
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Tegevused

Lopukellaaeg

B
TN
AN
4
7N
B
MARKUS

« Soovi korral saate kupsetada ilma I6pukellaaega seadmata. Sellisel juhul alustab ahi kUpsetamist

1. Valige kupsetusreziim ja seadke temperatuur.
- Uksikasjalikud juhised leiate peatukist ,Reziim
ja temperatuur”
2. KiUpsetusaja seadmine.
- Uksikasjalikud juhised leiate peatukist
KUpsetusaeg".

3. Valikunuppu keerates valige ,Valmimiskellaaeg*

ja vajutage kinnitamiseks Valikunuppu.

4. Soovitud I0pukellaaja seadmiseks keerake
Valikunuppu.

5. Kinnitamiseks vajutage Valikunuppu.

maaratud temperatuuril kohe ning kipsetamine 16peb, kui soovitud kUpsetusaeg on labi.
« Lopuaja muutmiseks puudutage (® ja jargige Ulaltoodud samme.

KUpsetusreziimid
1. KUpsetusreziimi valimiseks keerake Valikunuppu.
T 2. Vajaduse korral maarake kipsetusaeg ja/voi
temperatuur. Uksikasjad leiate peatikist ,Levinud
seadistused”.
3. Parast reziimi, temperatuuri ja kupsetusaja
T madramist valige Valikunuppu keerates Kiire
eelsoojendus. Siis IUlitage valik sisse.
- Monedes kupsetusreziimides ei pruugi keere
eelsoojendus olla kasutatav.

J

Ahi alustab eelsoojendust kas eelsoojenduse ikooniga
[ voi kiire eelsoojenduse ikooniga [, kuni
sisetemperatuur jouab maaratud temperatuurini.

Kui eelsoojendus on |dpetatud, naidik kaob piiksuga.
Eelsoojendus on soovitatav koigis
kUpsetusreziimides, kui kupsetusjuhendis pole
Oeldud teisiti.

MARKUS

KUpsetusaega ja/voi temperatuuri saab kupsetamise
ajal muuta.
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Kupsetusreziimide kirjeldused

Tarniga (%) kUpsetusreziimid on saadaval Kiire eelsoojendusega ning keelatud temperatuuridel

alla 100 °C.
Temperatuurivahemik (°C) Soovitatav
ReZiim L Kaksik temperatuur
Uksik — - : €0
Ulemine Alumine Kaksik
*30-250 40-250 40-250 40-250 160

»

Konvektsioon

Bl

Temperatuurivahemik (°C) Soovitatav
ReZiim _ Kaksik temperatuur
Uksik — - - €0
Ulemine Alumine Kaksik
*40-250 40-250 - 40-250 180

Ulalt kuumutus +
Konvektsioon

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

Tagumine kutteelement tekitab kuumust, mida
konvektsiooniventilaator Uhtlaselt jaotab. Kasutage seda reziimi
samaaegselt eri tasanditel kupsetamiseks ja rostimiseks.

Tavaline

‘3020 - | - | - ] 18

B

Alt kuumutus +
Konvektsioon

*40-250 | | 40250 | 40250 | 200

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

Kuumust tekitavad Ulemised ja alumised kutteelemendid.
Seda funktsiooni tuleks kasutada enamiku toitude tavaliseks
kupsetamiseks ja rostimiseks.

]

Alt kuumutus

100-230 | | 40-250 | 40-250 | 150

Alumine kutteelement tekitab kuumust. Kasutage seda reziimi
kUpsetamise l6pus piruka voi pitsa pohjade pruunistamiseks.

»

Okokonvektsioon

m
(a]
o

30250 | - [ - ] - ] 160

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

MARKUS

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

2l

Pro-rostimine

80-200 | - 1 - ] 180

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.

Grill

Suur grill

100270 | 40-250 | | 40250 | 220

Suure pindalaga grill kiirgab soojust. Kasutage seda reziimi toidu
pinna (nt liha, lasagne voi gratiini pruunistamiseks).

Ohuga sous vide

50-95 | | - ] - 60

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

|ECO| Okogrill

w0270 [ - [ - [ - [ 2

Vaikese pindalaga grill kiirgab soojust. Kasutage seda reziimi
toidu puhul, mis vajab vahem kuumust, nt kala voi taidisega
pirukate puhul.

Ohkfritoor

(150250 | - [ - 220

Ohkfritulri reziim kasutab krobedamate ja tervislikumate
kUlmutatud voi varskete toitude saamiseks tavaliste
konvektsioonireziimidega vorreldes vahema 6liga kuuma 6hku.

o~ Ventilaatoriga
grill

100-250 - - - 180

Kaks Ulemist kutteelementi tekitavad kuuma, mida ventilaator
hajutab. Seda reziimi kasutage liha voi kala grillimiseks.
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Tegevused

Looduslik aur (ainult kindlad mudelid)

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

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

3. Seadke Konvektsiooni reziim ja valige

™ Looduslik aur 3.

« Looduslik aur 3 tootab ainult
Konvektsiooni [&] reziimis.

4. Temperatuuri ja kUpsetusaja seadmiseks keerake
Valikunuppu.

5. Eelsoojenduse alustamiseks vajutage
Valikunuppu.

MARKUS

KUpsetamise ajal voi kui ahi on kuum, ei voi vett lisada.
Kui ahi on parast Loodusliku auru funktsiooni kasutamist taielikult jahtunud, puhkige tsooni

pohja marja lapiga.

6. Pange toit ahju mistahes tasemele ja alustage
kupsetamist.

Pikaajalisel kasutamisel ahjus tekkiva katlakivi eemaldamiseks kasutage pehmet lappi koos

spetsiaalse pesuvahendiga.

Toit Lisaseade Tase Temp. (°C) Aeg (min)
Sarvesaiad, 4-6 tukki Universaalne alus 3 190 20-25
Ounakook Universaalne alus 3 190 20-25
Kipsised Universaalne alus 3 190 20-30
Saiakesed Universaalne alus 3 180 20-30
Valge leib Traatrest 2 180 30-40
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Auruga toetatavad reziimid 4. Valige KiUpsetusaeg ja vajutage soovitud

T kUpsetusaja seadmiseks Valikunuppu.
/\ ETTEVAATUST « Maksimaalne kijpsetusaeg on 23 h ja 59 min.
Enne auruga toetatavate reziimide kasutamist veenduge, et veepaak on tais. 5. Parast kupsetusaja seadmist valige kUpsetamise

[6pul kaivitatav valik ja vajutage Valikunuppu.

1. Valige soovitud kUpsetusreziim ja vajutage
Valikunuppu. (Tapsema teabe saamiseks vt MARKUS
L,Auruga toetatavate reziimide kirjeldused”)
+ Mdnedes reziimides saab kasutada

lihatermomeetrit. Lihatermomeetriga
kipsetamise kohta vt ,Kipsetamine 6. KUpsetamise alustamiseks puudutage Dll.
lihatermomeetriga (ainult kindlad mudelid)".

2N

Kui hakkate kupsetama ilma kupsetusaega
maaramata, peate ahju seiskama kasitsi.

DIl

oI

2. Maarake soovitud temperatuur.
« Vaikimisi temperatuur ja temperatuurivahemik

on kupsetusreziimiti erinevat.
MARKUS

« Temperatuuri ja kupsetusaega saab kupsetamise ajal muuta.
3. Maarake auru tase. « KUpsetamise ajal saate selle peatamiseks puudutada DIl ning kipsetamise [dpetamiseks ja
N . Vaikesate on ,Keskmine". tohistamiseks puudutada DIl ning hoida 3 sekundit.
Q « Kui kipsetamine on 1ppenud, ilmub ekraanile kiri Lisa 5 minutit.
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- KUpsetamise pikendamiseks veel viie minuti vorra voite valida Lisa 5 minutit ja vajutada
Valikunuppu.
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Auruga toetatavate reziimide kirjeldused

: .| Vaikimisi .
Temperatuurivahemik Kiire .
ReZiim , temperatuur . Lihatermomeeter
(0 (0 eelsoojendus
Aurufunktsioon
o Lox L X
\SJ i Auruga Toidu valmistamiseks puhutakse kuuma auru aurugeneraatorist
kipsetamine () | |abi auruotsaku ahju. See reziim sobib kadgiviljade, kala,

munade, puuviljade ja riisi valmistamiseks.

|@L Aurukonvektsioon ()

120250 | 160 | o | 0

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

Auruga Ulalt

R kuumutus +
Konvektsioon (*)

120250 | 180 | 0 0

Ulemise kitteelemendi ja konvektsioonkUtteseadme tekitatud
kuumuse jaotab ventilaator ahjus Uhtlaselt ning kitteelemente
toetab kuum aur. See reziim sobib krobedate toitude, nt liha,
linnuliha ja kala rostimiseks.

Auruga alt

|@L kuumutus +

Konvektsioon (%)

120250 | 200 | 0O 0

Alumise kutteelemendi ja konvektsioonkUtteseadme tekitatud
kuumuse jaotab ventilaator ahjus Uhtlaselt ning kitteelemente
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.

KaksikkOpsetusreziim

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

Uhe tsooni.

I

=

B o

= DI

1. Pange jagaja kupsetuskambri kaheks tsooniks

jagamiseks 3. tasemele.

2. Kupsetusreziimi valimiseks keerake Valikunuppu.

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

. Ulemise tsooni valimiseks puudutage [=],

alumise tsooni valimiseks [um].
Nupp Dl aktiveerib valitud tsooni.

. Vajaduse korral maarake kupsetusaeg ja/voi

temperatuur. Uksikasjad leiate peatUkist Levinud
seadistused.
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5. Kui olete I6petanud, vajutage kinnitamiseks
Valikunuppu.

Ahi alustab eelsoojendust ikooniga [}, kuni

sisetemperatuur jouab maaratud temperatuurini.

Eelsoojendus on soovitatav koigis

kUpsetusreziimides, kui kUpsetusjuhendis pole

Oeldud teisiti.

MARKUS
KaksikkUpsetusreziimi kasutamise voimalus soltub kUpsetusreziimist. Tapsema teabe saamiseks
vaadake selle juhendi peatukki Nutikas toiduvalmistamine.

Kaksikkupsetusreziim (GrillireZiim)

Grillimine kaksikkupsetusreziimis on vaikeste koguste puhul kasulik voolu saastmiseks. Vaikimisi
on Ulemises tsoonis saadaval ainult suur grill, sest ahi kasutab ainult Ulemist kUtteelementi.

1. Pange jagaja kaksikkupsetusreziimi
aktiveerimiseks 3. tasemele.

2. Valikunuppu keerates valige Suur grill ja
vajutage kinnitamiseks Valikunuppu.
- Okogrill ja ventilaatoriga grill
kaksikkUpsetusreziimis kasutatavad ei ole.

3. Valikunuppu keerates seadke soovitud
temperatuur ja vajutage kinnitamiseks
Valikunuppu.

Eesti
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KUpsetamine lihatermomeetriga (ainult kindlad mudelid)

Lihatermomeeter moodab kupsetatava liha sisetemperatuuri. Kui temperatuur jéuab maaratud
tasemele, siis ahi seiskub ja kiupsetamine 16peb.

« Kasutage ainult seda lihatermomeetrit, mis on ahjuga komplektis.

« Kui lihatermomeeter on sisse lUlitatud, ei saa kupsetusaega seada.

1. KUpsetusreziimi ja temperatuuri valimiseks
puudutage funktsioonide paneeli.

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

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

4. Liha sisetemperatuuri seadmiseks keerake
D Valikunuppu.

5. Kipsetamise alustamiseks puudutage DIl Kui liha
sisetemperatuur jouab maaratud temperatuurini,

. |6petab ahi kupsetamise meloodiaga.
Dl

A\ HOIATUS

« Kahjustusete valtimiseks arge kasutage lihatermomeetrit koos lihavardaga.
+ KUpsetamise I0ppedes on lihatermomeeter vaga kuum. Pdletuste valtimiseks kasutage toidu
valjavotmisel pajakindaid.

MARKUS

Koik reziimid ei toeta lihatermomeetrit. Kui kasutate lihatermomeetrit mittesobivas reziimis,
hakkab valitud reziimi naidik vilkuma. Kui see juhtub, eemaldage lihatermomeeter kohe.
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KaksikkUpsetusreZiimi temperatuuriseade vahemik Ulemise tsooni piirang on (°C)
P - ) - - o Kui alumine tsoon on (°C) — -
Ulemist ja alumist tsooni saab kasutada samaaegselt erinevateks kipsetamistoiminguteks. Minimaalne Maksimaalne
KaksikkuUpsetusreziimis mojutab Uhe tsooni temperatuurivahemik teise tsooni temperatuuriseadeid. 40 40 45
Naiteks on kupsetamine Ulemises tsoonis temperatuuri 0sas piiratud alumise tsooni to6ga. Molemad
tsoonid aga piiravad oma temperatuuriseadistust minimaalse 40 ja maksimaalse 250 vahel. 60 50 75
- o 80 65 105
- Alumise tsooni piirang on (°C)
Kui Ulemine tsoon on (°C) — - 100 80 135
Minimaalne Maksimaalne
40 40 45 120 90 160
60 50 75 140 105 190
80 &5 105 160 120 220
100 20 135 180 135 250
120 %0 160 200 145 250
140 105 190 220 160 250 é'
160 120 220 250 170 250 g
180 135 250 3
200 145 250
220 160 250
250 170 250
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Kasutatavad reziimid kummaski tsoonis

OhkfritGur (ainult kindlad mudelid)

Selles reziimis pole eelsoojendus vajalik. Tilkade puudmiseks soovitame panna jagajale

Temperatuurivahemik S Kiire i i Vo
Tsoon | Kasutatav reziim peraly temperatuur . Lihatermomeeter kUpsetuspaberi voi aluse. N o o
(0 0 eelsoojendus Paremate tulemuste saamiseks podrake toit kipsetamise ajal Umber.
Konvektsioon 40-250 160 X X 1. Pange jagaja sisse‘ning asetage alus koos
- traatrestiga asendisse 4.
Suur grill 40-250 220 X X
Ulemine | (J
Ulalt kuumytus + 10-250 180 X X
Konvektsioon
Ohkfrituor 150-250 220 X X
Konvektsioon 40-250 160 X X )
Alt kuumutus + ) e .
Konvektsioon 40-250 200 X X . 2. Valige Ohkfritdori Y= reziim Valikunupuga.
Alt kuumutus 40-250 150 X X
Alumine | AU X X
kUpsetamine () J
Aurukonvektsioon () 120-250 160 X X N 3. Vaikimisi temperatuuri saab vahetada
Auruga alt N Valikunupuga. Sisestage teie toidule soovitatud
Kuumutus + 120-250 200 N N tempergﬁuur vastavalt kipsetusjuhendile.
Konvektsioon () Vaikimisi temperatuur on 220 °C.
J
MARKUS N 4. Vajaduse korral vajutage Valikunuppu ja

« Koigi reziimide kirjeldused leiate peatukkidest ,KUpsetusreziimide kirjeldused” voi ,Auruga
toetatavate reziimide kirjeldused".
« Tarniga (%) tahistatud reziimide saadavus séltub ahju mudelist.
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5. Puudutage DIl voi vajutage Valikunuppu.




MARKUS

« Tilkade puudmiseks pange jagajale kupsetuspaber voi alus. See aitab vahendada pritsmeid
ja suitsu.

« Enne kipsetuspaberi kasutamist kontrollige selle maksimaalset lubatud temperatuuri.

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

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

A\ HOIATUS

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

Parima tulemuse saamiseks soovitame toidu poole kipsetusaja peal Umber poorata.

Toit Lisaseade ‘ Tase ‘ Temp. (°C) Aeg (min)
Kartulid
) N ) Traatrest +
Kulmutatud friikartulid ~ e 4 210-220 20-25
Ohkfrituuri alus
KUlmutatud friikartulid, Traatrest +
maitsestatud Onhkfritolri alus 4 210-220 2025
. ) Traatrest +
KUlmutatud praekartulid OhKFritior alus 4 210-220 15-20
Kilmutatud Traatrest +
kartuligrataanid Ohkfritiori alus 4 210-220 15-20
Kolmutatud kartulisektorid |~ 1ot oot * 4 210-220 15-20
Ohkfritouri alus
Kodused friikartulid _ fraatrest+ 4 200-210 20-25
Ohkfritouri alus
Kodused kartulisektorid ~ TraAat”r?sAt § 4 210-220 20-25
Ohkfrituuri alus
KUlmutatud
KOlmutatud kanasuupisted Traatrest + 4 210-220 15-20
. ONKFritaori alus
Kulmutatud kanatiivad  Traatrest + 4 210-220 25-30
Ohkfrituuri alus
. . . Traatrest +
KuUlmutatud sibularéngad OhKfritoon alus 4 210-220 15-20
Kolmutatud kanaviilud  Traatrest « 4 210-220 20-25
Ohkfritouri alus
Kdlmutatud Churrod  Traatrest + 4 190-200 10-15
Ohkfritouri alus
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Tegevused

Ohuga sous vide (ainult kindlad mudelid)

Toit Lisaseade Temp. (°C) Aeg (min)
Kana Ohuga sous vide reziim kasutab madala temperatuuriga kuuma 6hku sous vide reZiimi
saavutamiseks ilma auru voi veepaagita. Selles reziimis hoiab ahi kupsetuskambris Uhtlast
Varsked kanakoivad N Tra_atf??t y 200-210 30-35 madalat temperatuuri, valmistades toidu, mis sailitab oma algse aroomi ja toitained, kuid on
ONkfrituur alus Uhtlasi rikkalikuma maitse ja pehme tekstuuriga.
Varsked tiivad . Traatﬂrgslt § 200-210 25-30 N 1. Pange toit puhtasse vaakumkotti ja sulgege see
ONnkfritburi alus tihedalt. Siis pange toit ahjus 3. riiulile.
) ) Traatrest +
Rind, paneeritud OhKfritoir alus 200-210 25-30
Koogivili
) Traatrest +
Spargel, paneeritud OhKfritoior alus 200-210 15-20 )
Baklazaan, viilutatud ja Traatrest + )
paneeritud Ohkfritoori alus 200-210 1520
. . . Traatrest +
Sibulardngad, paneeritud OhKfrition alus 200-210 15-20
Kabatgokikuubikud  Traatrest + 200-210 20-25
Ohkfritouri alus
Lillkapsas A hlrfa?’t..r?s,t " 190-200 15-20 )
Ohkfritudri alus 2. Valige Ohuga sous vide @ reziim.
.. Traatrest + 2
Koogiviljasegu OhKfrition alus 200-210 15-20
3. Vaikimisi temperatuuri saab vahetada
T Valikunupuga. Sisestage teie toidule soovitatud
temperatuur vastavalt kupsetusjuhendile.
Vaikimisi temperatuur on 60 °C. (Temperatuuri
) saab muuta 1 °C kaupa)
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4. Vajutage Valikunuppu ja maarake kipsetusaeg.

5. Puudutage DIl véi vajutage Valikunuppu.

MARKUS

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

« Koostisainete liigutamiseks ja sailitamiseks kasutage kuumakindlaid vaakumkotte.

« Arge kuumakindlaid vaakumkotte kunagi korduvkasutage.

« KUpsetusaeq soltub toidu paksusest. Soola voi suhkru lisamine voib kupsetusaega luhendada.

Néuanded

« Algse maitse sailitamiseks soovitame kasutada vahem Urte ja vUrtse kui tavalistes retseptides.

« Liha ja kalatoidud on parema maitsega, kui need pruunistada ja serveerida.

« Kui neid ei serveerita kohe parast valmimist, pange toit jadvette ja jahutage taielikult maha.
Siis hoidke seda toidu aroomi ja tekstuuri sailitamiseks 5 °C juures.

« Erandina on kana soovitav suUa kohe parast kUpsetamist.

Parima tulemuse saamiseks soovitame ahju eelsoojendada.

Toit Valmidusaste Lisaseade ‘ Tase ‘ Temp. (°0) ‘ Aeg (h)
Loomaliha
Steik, 4 cm paksune Pooltoores Traatrest 3 54 3-4
Steik, 4 cm paksune Keskmine Traatrest 3 60 3-4
Steik, 4 cm paksune Labi kupsetatud Traatrest 3 68 3-4
Roéstitud Keskmine Traatrest 3 62 6-8
Rostitud Labi kUpsetatud Traatrest 3 68 6-8
Sealiha
Lihal6ik, kondita Pehme Traatrest 3 60 3-4
Lihaldik, kondita Jaik Traatrest 3 71 3-4
Rostitud Keskmine Traatrest 3 62 4-6
Rostitud Labi kupsetatud Traatrest 3 72 4-6
Rebitud sealiha Labi kupsetatud Traatrest 3 74 18-24
Kodulind
Kana, rind Pehme Traatrest 3 66 3-4
Kana, rind Jaik Traatrest 3 72 34
Part, rind Pehme Traatrest 3 63 3-4
Kala
Lohesteik Pehme Traatrest 3 52 2-3
Lohesteik Labi kUpsetatud Traatrest 3 63 2-3
Tursafilee Pehme Traatrest 3 55 2-3
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Kipsetamise ldpetamiseks

* Kanamunad valmistage ilma vaakumkotita.

Toit ‘ Valmidusaste Lisaseade ‘ Tase ‘ Temp. (°C) ‘ Aeg (h)
Koagiviljad KUpsetamise ajal véib ahju valjalUlitamiseks
Spargel Traatrest 3 85 2-3 puudutada DIl. Soovimatute manipulatsioonide
- Pl valtimiseks ei 10litu ahi siiski kohe valja. Kui
Kartul, viilutatud Traatrest 3 90 23 > puudutasite DIl nuppu kogemata, voite 3 sekundi
Maguskartul, viilutatud Traatrest 3 90 2-3 jooksul puudutada DIl nuppu.
Porgand, viilutatud Traatrest 3 90 2-3 KUpsitamise peatzlamiseks Véif puud;ﬂada I>”k
ning kupsetamise [opetamiseks ja tuhistamiseks
Kabatsokk, kuubikud Traatrest 3 90 2-3 puugdutapda hing hoidpa NE sekimdit
Puuvili Samuti voib kipsetamise Gpetamiseks
Oun, viilutatud Traatrest 3 80 2-3 g puudutada O, valida ValikunupugaYes ning
Ananass, viilutatud Traatrest 3 85 1-2 . vajutada Valikunuppu.
Pirn, viilutatud Traatrest 3 83 2-3
Teised
Kanamunad Kooreta keedetud Traatrest 3 63 2-3
Kanamunad Kovaks keedetud Traatrest 3 71 2-3
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Kipsetamise I6petamine Uhe

s tsoonis

KUpsetamise [6petamiseks kaksikkupsetusreziimis lugege neid juhiseid.

DIl

DIl

KUpsetamise peatamiseks voib puudutada |

ning kupsetamise |petamiseks ja tuhistamiseks

puudutada ning hoida [>|| 3 sekundit.

- Puudutage || nuppu Ulemise ja || nuppu
alumise tsooni jaoks.

Teise variandina voite jargida alltoodud juhiseid.

. Ulemise tsooni valimiseks puudutage (=], alumise

tsooni valimiseks [a], Se€jdrel puudutage <.

. Keerake Valikunuppu, valige Yes ning vajutage

kUpsetamise I6petamiseks Valikunuppu.

Erifunktsioon

Lisafunktsioonid lihtsustavad kupsetamist. Kaksikkupsetusreziimis pole erifunktsioonid lubatud.

N
P
J
N\
TN
N
DI
DI

1. Valikunuppu keerates valige Erifunktsioon ja
vajutage kinnitamiseks Valikunuppu.

2. Valikunuppu keerates valige funktsioon ja
vajutage kinnitamiseks Valikunuppu.

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

seadistused.

4. Funktsiooni kaivitamiseks vajutage Valikunuppu
voi puudutage Dll.

. . Soovitatav
Temperatuurivahemik .
Reziim . temperatuur Juhised
(0 3
(0

Kasutage seda ainult asja

Hoia soojas 40-100 60 valmistatud toitude soojas
hoidmiseks.

Taldrikusoojendus 30-80 50 Kas ut?ge \auan_oude V.OI
ahjundude soojendamiseks.
Reziimi kasutatakse kulmutatud

J5ast toodete, kupsetiste, puuviljade,

) 30-60 30 kookide, koore ja Sokolaadi

vabastamine ' N
sulatamiseks. Sulatusaeg soltub
toidu liigist suurusest ja kogusest.
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Automaatkipsetus

Algajale kokale pakub ahi kokku 50 automaatkUpsetusretsepti. Seda funktsiooni saate kasutada
aja saastmiseks voi Oppimisaja luhendamiseks. KUpsetusaega ja temperatuuri requleeritakse
vastavalt valitud retseptile.

1. Automaatkipsetus valimiseks keerake
D Valikunuppu.

2. Valikunuppu keerates valige programm ja
g vajutage kinnitamiseks Valikunuppu.

-
3. Portsu suuruse valimiseks keerake Valikunuppu.
S Kaaluvahemik soltub programmist.
4. Kupsetamise alustamiseks vajutage Valikunuppu
voi puudutage Dll.
-
]
]
MARKUS

«  Mo0ned Automaatkupsetusprogrammide punktid hdimavad eelsoojendust. Nende punktide
puhul kuvatakse eelsoojenduse edenemine. Pange toit ahju parast eelsoojenduse piiksu. Siis
vajutage Automaatkipsetus alustamiseks Valikunuppu voi puudutage Dll.

« Tapsema teabe saamiseks vaadake selle juhendi peatukki Nutikas toiduvalmistamine.

KaksikkOpsetusreziim

B o

= DI

DIl

DIl

1. Pange jagaja kaksikkupsetusreziimi

aktiveerimiseks 3. tasemele.

. Ulemise tsooni valimiseks puudutage =,

alumise tsooni valimiseks [um].
Nupp [>|| aktiveerib valitud tsooni.

. Automaatkupsetus valimiseks keerake

Valikunuppu.

. Valikunuppu keerates valige valitud tsooni

programm ja vajutage kinnitamiseks
Valikunuppu v6i puudutage DIl nuppu.
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5. Portsu suuruse valimiseks keerake Valikunuppu. PUrol00s (ainult kindlad mudelid)

Kaaluvahemik soltub programmist. PUrols tahendab korgel temperatuuril termilist puhastust. See poletab ara dlised jaagid,
Q 6. KUpsetamise alustamiseks vajutage Valikunuppu lintsustades kasitsi puhastamist.

voi puudutage Dll.

1. Eemaldage koik tarvikud, sh kulgsiinid, ning
T puhkige suuremad jaagid ahjust kasitsi ara.

s Need voivad muidu puhastustsukli ajal suttida ja
pohjustada tulekahju.

> ) 2. Valikunuppu keerates valige Puhastus ja

I vajutage kinnitamiseks Valikunuppu.

3. Valikunuppu keerates valige Pirolius ja
T vajutage kinnitamiseks Valikunuppu.

MARKUS

Tapsema teabe saamiseks vaadake selle juhendi peatukki Nutikas toiduvalmistamine.

Puhastamine

4. Keerake Valikunuppu ja tehke valik 3 puhastusaja é‘
Saadaval on kaks puhastusreziimi. Korvaldades vajaduse requlaarse kasitsi puhastamise jarele g vahel: 1 hr 50 min, 2 hr 10 min (vaikeseade) ja e
saastab see funktsioon teie aega. To0 kaigus kuvatakse ekraanil jarelejaanud aeg. Q 2 hr 30 min. g
- - 5. Puhastuse alustamiseks vajutage Valikunuppu.
Funktsioon Juhised
Aurupesu Kasulik kerge mustuse eemaldamiseks aurutamisega. .

PUroluus tahendab korgel temperatuuril termilist puhastust. See
PUroluus pbletab ara 6lised jaagid, lihtsustades kasitsi puhastamist.
1h50m/2h 10 m (vaikeseade) /2 h 30 m

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

Katlakivieemaldus

6. Lopetamise jarel oodake, kuni ahi on jahtunud,
ning puhkige ukse servad marja lapiga.

Pdrast auruga toetatavate reziimide kasutamist tuleb jarelejaanud

Tuhjen . R .
UEnEls vesi valja lasta, et see ei mojutaks teisi kipsetusreziime.
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/\ ETTEVAATUST

« Arge puutuge ahju, sest see Iaheb tsUkli jooksul vaga kuumaks.
+  Onnetuste valtimiseks hoidke lapsed ahjust eemal.
« Parast tsukli 16ppu ei voi toidet valja |Ulitada, kuni jahutusventilaator ahju maha jahutab.

MARKUS

o Kui tsukkel algab, laheb ahi seest kuumaks. Siis lukustatakse ohutuse huvides uks. Kui tsukkel
on I6ppenud ja ahi jahtunud, lukk avaneb.

« Veenduge, et tUhjendasite ahju enne puhastamist. Korgest temperatuurist tulenevalt voivad
tarvikud ahjus deformeeruda.

Aurupesu
Kasulik kerge mustuse eemaldamiseks aurutamisega.

1. Kallake ahju p6hjale 400 ml vett ja sulgege
ahju uks.

Y

2. Puhastus valimiseks keerake Valikunuppu.

3. Valikunuppu keerates valige Aurupesu ja
g vajutage pesu alustamiseks Valikunuppu.
Aurupesu kestab 26 minutit.

4. Kasutage ahju sisemuse puhastamiseks kuiva

lappi.
A\ HOIATUS
Arge avage ust enne tsukli 16ppu. Vesi ahjus on vaga tuline ja voib pohjustada péletusi.
MARKUS

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

» Kui tsukkel on [6ppenud, jatke ahju uks lahti. Nii saab sisemuse emailpind hasti kuivada.

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

« Arge kallake vett pohjale jouga. Tehke seda 6rnalt. Muidu voib vesi eest maha loksuda.
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Katlakivieemaldus /N ETTEVAATUST

Puhastage aurugeneraatori sisemus, et toidu kvaliteet ja maitse ei halveneks. « Arge katlakivieemaldust poole pealt katkestage. Vastasel juhul peate katlakivieemalduse tsukli

MARKUS Uuest! kaivitama ja 6pule viima jargmise kolme tunni jooksul, et auruga toetatavad reziimid
uuesti lubada.

« Onnetuste valtimiseks hoidke lapsed ahjust eemal.

« \Vee ja katlakivieemaldaja segu suhet vaadake vahendi tootja juhistest.

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 I6pule viimata. Tohjendus
1. Puhastuse valimi.seks puudutage — Valikunuppu. Pérast auruga toetatavate reziimide kasutamist tuleb jarelejaanud vesi valja lasta, et see ei
2. Siis vajutage Valikunuppu. mojutaks teisi kUpsetusreziime. Samuti kasutage seda funktsiooni, kui tahate puhastamise
3. Valige Katlakivieemaldus ja vajutage Valikunuppu. eesmargil uuesti vee valja lasta.
4 Vgl\ge Next S”?c’ vaJutqgg "?'”‘.” nuppu o . 1. Puhastus valimiseks keerake Valikunuppu.
5. Jargige ekraanil olevaid juhiseid, valige Start ja vajutage Valikunuppu. 2. Siis vajutage Valikunuppu
. \};Laj;”s(iitfp;ounumu et vett on vahe, lisage veepaaki veel vett, valige OK ja vajutage 3. Valige Tuhjendus, siis vajutage Valikunuppu.
6. Kui katlakivi ' \dami Goule viidud. laseb ahi ; rselt vali 4. Valige Start, siis vajutage Valikunuppu. -
’ U! a _a VI egma anjme on op_u_evn ud, laseb ahi vee automaatselt valja. 5. Jargige ekraanil olevaid juhiseid, valige OK ja vajutage Valikunuppu. S
7. Kui tuhjendamine on I6ppenud, tUhjendage ka veepaak. + AN laseb vee aurugeneraatorist veepaaki o
8. Nagu ekraanil naidatud, taitke veepaak 500 ml joogiveega, valige OK ja vajutage loputamise o . . o &
alustamiseks Valikunuppu 6. Kui tuhjendamine on loppenud, tuhjendage veepaak. =
) i N L « Parast paagi tUhjendamist puhastage see enne ahju tagasi panemist.
9. Kui loputamine on I6ppenud, tuhjendage veepaak. paag! tuhy P g jutagasi p
« Parast paagi tUhjendamist puhastage see enne ahju tagasi panemist. A\ HOIATUS
A\ HOIATUS « Veepaaki kasitsedes kandke pajakindaid.

. L « Arge tuhjendamise ajal veepaaki eemaldage.
« Veepaaki kasitsedes kandke pajakindaid. g J J P g

o Kasutage ainult katlakivieemaldajaid, mis on méeldud auruahjudele voi kohvimasinatele. MARKUS
« Kui ahi alustab vee valjalaskmist, oodake, kuni tuhjendustsukkel 16ppeb.
« Soltuvalt toote keskkonnast voib tuhjendamine votta palju aega. See pole toote rike, pohjus on
ohutuses, seega oodake, kuni vesi jahtub.
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Veel funktsioone

MenUu Kirjeldus
Taimer Vaimalik on seada taimerit.
Lukk Juhtpaneeli saab lukustada.
Minu reziimid KUpsetusreziimide loendit saab redigeerida.

Ekraani ajalopp

Ekraani ajaldppu saab reguleerida.

Automaatne kuupaev &
kellaaeg

Madrata saab Automaatse kuupaeva & kellaaja.

Kuupdeva seadmine

Madrata saab tanase kuupaeva.

MARKUS
Uksikasjalikud juhised leiate Ik 10

Kellaaja vorming

Voimalik on valida kas 12-h voi 24-h kellaaja vormingut.

MARKUS
Uksikasjalikud juhised leiate Ik 10.

Heli

Ahju heli (piiksud) saab sisse-valja lulitada.

Kiire eelsoojendus ()

\Voimalik on seada Kiiret eelsoojendust.

() ainult kindlad mudelid.

Taimer
. Puudutage =.

ua b WDN =

Valikunuppu.

Lukk
1. Puudutage —.

. Valige Valikunupuga Taimer ja vajutage Valikunuppu.

. Valige Valikunupuga taimer (tunnid ja minutid) ja vajutage Valikunuppu.
. Taimeri kaivitamiseks vajutage Valikunuppu.

. Kui soovite taimerit peatada, katkestada voi muuta, vajutage Valikunuppu voi keerake

2. Valige Valikunupuga Lukk ja vajutage Valikunuppu.
3. Juhtpaneeli luku avamiseks puudutage ja hoidke 3 sekundit —.

Minu reziimid

1. Puudutage —.

2. Valige Valikunupuga Minu reziimid ja vajutage Valikunuppu.

3. Keerake Valikunuppu ja vajutage reziimide valimiseks voi valiku tuhistamiseks Valikunuppu.
4. Salvestamiseks puudutage ©.

5. Muudatuste salvestamiseks valige Salvesta.

Ekraani ajalopp

1. Puudutage —.

2. Valige Valikunupuga Ekraani ajalépp ja vajutage Valikunuppu.
3. Soovitud aja valimiseks keerake Valikunuppu.

4. Muudatuste salvestamiseks vajutage Valikunuppu.

Automaatne kuupadev & kellaaeg

1. Puudutage —.

2. Valige Valikunupuga Automaatne kuupaev & kellaaeg ja vajutage Valikunuppu.
3. On voi Off valimiseks keerake Valikunuppu.

4. Muudatuste salvestamiseks vajutage Valikunuppu.

Heli

1. Puudutage —.

2. Valige Valikunupuga Heli ja vajutage Valikunuppu.
3. On voi Off valimiseks keerake Valikunuppu.

4. Muudatuste salvestamiseks vajutage Valikunuppu.

Kiire eelsoojendus

1. Puudutage —.

2. Valige Valikunupuga Kiire eelsoojendus ja vajutage Valikunuppu.
3. On voi Off valimiseks keerake Valikunuppu.

4. Muudatuste salvestamiseks vajutage Valikunuppu.
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SUsteemi seadistused

Susteemi seadistuste menUUsse minekuks puudutage — ja hoidke 3 sekundit, siis keerake ahju
erinevate seadistuste muutmiseks Valikunuppu.
Uksikasjalikud kirjeldused leiate jargmisest tabelist.

Susteemiseaded Kirjeldus
Wi-Fi Wi-Fi saab sisse-valja Ulitada.
Keel Keelt saab valida.
Minu mustrid See funktsioon maletab ja salvestab kupsetamise seaded.

Vaikimisi kamber | Saate vaikimisi seadistusena valida kas Ulemise voi alumise tsooni. (@inult

KaksikkUpsetusreziimis)

Vee karedus Vee karedust saab valida.

Lahtesta Lahtesta oma seaded. (Veel funktsioone, Susteemi seadistused)

Wi-Fi / Minu mustrid

1. Sisteemi seadistuste men(usse minekuks puudutage — 3 sekundit.
2. Valige Valikunupuga soovitud menuu ja vajutage Valikunuppu.

3. On voi Off valimiseks keerake Valikunuppu.

4. Muudatuste salvestamiseks vajutage Valikunuppu.

Keel

1. Sisteemi seadistuste men(usse minekuks puudutage — 3 sekundit.
2. Valige Valikunupuga Keel ja vajutage Valikunuppu.

3. Soovitud keele valimiseks keerake Valikunuppu.

4. Muudatuste salvestamiseks vajutage Valikunuppu.

Vaikimisi kamber

1. Susteemi seadistuste menUUsse minekuks puudutage = ja hoidke 3 sekundit.
2. Valige Valikunupuga vaikimisi tsoon ja vajutage Valikunuppu.

3. Ulemise voi Alumise valimiseks keerake Valikunuppu.

4. Muudatuste salvestamiseks vajutage Valikunuppu.

Vee karedus

1. Susteemi seadistuste menuUsse minekuks puudutage — ja hoidke 3 sekundit.
2. Valige Valikunupuga Vee karedus ja vajutage Valikunuppu.

3. Soovitud Vee kareduse valimiseks keerake Valikunuppu.

4. Muudatuste salvestamiseks vajutage Valikunuppu.

Lahtesta

1. Susteemi seadistuste menuisse minekuks puudutage — 3 sekundit.
2. Valige Valikunupuga Lahtesta ja vajutage Valikunuppu.

3. Lahtesta voi Cancel valimiseks keerake Valikunuppu.

4. Kinnitamiseks vajutage Valikunuppu.

Nutikas juhtimine

Ahju nutika juhtimise kasutamiseks peate mobiilseadmesse laadima rakenduse SmartThings.
Rakenduses SmartThings kasutatavad funktsioonid ei pruugi hasti tootada, kui side on halb voi
ahi paigaldatud norga Wi-Fi signaaliga kohta.

Kuidas ahju Uhendada
1. Laadige oma mobiilseadmesse rakendus SmartThings ja avage see.
2. Ahju Uhendamiseks jargige juhiseid rakenduse kuval.

3. Kui protsess on lopule viidud, ilmub ahju ekraanile ﬁ ikoon ja rakendus kinnitab, et olete
Uhendatud.

4. Kui E ikoon ei ilmu, jargige uuesti Uhendamiseks rakenduse juhiseid.
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Nutikas toiduvalmistamine

Kasitsi kipsetamine

A\ HOIATUS akriilamiidi kohta

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

MARKUS

« Eelsoojendus on soovitatav koigis kupsetusreziimides, kui kupsetusjuhendis pole deldud 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.

o 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 6liste toitude valmistamisel
parem kasutada sugavamat alust.

Kupsetamine

Parima tulemuse saamiseks soovitame ahju eelsoojendada.

Toit Lisaseade Tase SOOJepgamlse Teom . Agg
tuup (°0) (min)
Keeks Traatrest, 2 160-170 35-40
@ 25-26 cm vorm
Marmorkook Traatrest, 3 175-185 50-60
Gugelhopf vorm
Kook Traatrest, 3 190-200 50-60
@ 20 cm koogivorm
Parmikook alusel Universaalne alus 2 |:| 160-180 40-50
puuviljade ja
riivsaiaga
Puuviljacrumble Traatrest, 3 170-180 25-30
22-24 cm ahjuvorm
Skoonid Universaalne alus 3 180-190 30-35
Lasagne Traatrest, 3 190-200 25-30
22-24 cm ahjuvorm
Besee Universaalne alus 3 80-100 | 100-150
Suflee Traatrest, 3 170-180 20-25
sufleetopsid
Parmitaignast Universaalne alus 3 150-170 60-70
ounakook
Kodune pitsa, Universaalne alus 2 ) 190-210 10-15
1-1,2 kg
Kulmutatud kook, Universaalne alus 2 180-200 20-25
taidisega
Pirukas Traatrest, 2 ) 180-190 25-35

22-24 cm ahjuvorm
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Toit Lisaseade Tase Somerjqamlse Te°m P. Agg Toit Lisaseade Tase SOOJe[u?amlse Te:n p. Agg
toop (°0) (min) tuup (°0) (min)
Ounapirukas Traatrest, 2 160-170 65-75 Linnuliha (Kana/Part/Kalkun)
@ 20 cm vorm Kana, terve, Traatrest + 3 205 | 80-100°
Jahutatud pitsa Universaalne alus 3 180-200 5-10 12kg* Universaalne alus 1
(tilkade puudmiseks)
Lo Kanatukid Traatrest + 3 200-220 | 25-35
Rostimine Universaalne alus 1
Toit Lisaseade Tase Soojendamise | Temp. Aeg Pardirind Traatrest + 3 180-200 20-30
t0up (°0) (min) Universaalne alus 1
Liha (Loomaliha/Sealiha/Lambaliha) Vaike kalkun, Traatrest + 3 180-200 | 120-150
Veisekints, Traatrest + 3 160-180 | 50-70 et e b Universaalne alus !
1kg Universaalne alus 1 Koogiviljad
Vasikafilee, Traatrest + 3 160-180 | 90-120 Koogiviljad, Universaalne alus 3 220-230 15-20
1,5 kg Universaalne alus 1 0,5 kg
Rostitud sealiha, Traatrest + 3 200-210 50-60 KUpsetatud Universaalne alus 3 200 45-50
1 kg Universaalne alus 1 poolikud kartulid,
Sealiha tagatukk, Traatrest + 3 160-180 | 100-120 05kg
1 kg Universaalne alus 1 Kala
Lambakoot, Traatrest + 3 170-180 | 100-120 Kalafilee, Traatrest + 3 = 200-230 10-15
. @ ,4 4
1kg Universaalne alus 1 kupsetatud Universaalne alus 1
Rostitud kala Traatrest + 3 180-200 30-40
Universaalne alus 1

* Poole aja peal Umber poodrata.
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Nutikas toiduvalmistamine

Grillimine Kulmutatud valmistoit
Soovitame ahju eelsoojendada suure grilli reziimis. Poole aja peal Umber poorata. - -
. . Soojendamise | Temp. Aeg
- - Toit Lisaseade Tase . . .
. . Soojendamise |  Temp. . tuup (0 (min)
Toit Lisaseade Tase i oC Aeg (min)
uap (0 Kulmutatud pitsa, Traatrest 3 200-220 | 15-25
Leib 0,4-0,6 kg
Rostsai Traatrest 5 270 2-4 Kulmutatud lasagne Traatrest 3 |:| 180-200 45-50
Juustuga rostleib Universaalne alus 4 200 4-8 KUImutatud ahjutSipsid | Universaalne alus 3 220-225 20-25
Loomaliha KUlmutatud kroketid | Universaalne alus 3 220-230 25-30
sl Umzrara;relat . ‘11 240-250 | 15-20 Kolmutatud Traatrest 3 ] 190-200 | 10-15
ersaaine aius ahju-camembert
Bl J .Traatreft ’ | i ] 250-270 | 13-18 Kolmutatud Traatrest + 3 ] 190-200 | 10-15
niversaaine aius saiad taidisega Universaalne alus 1
Sealiha Kulmutatud kalapulgad Traatrest + 3 190-200 15-25
Sealihakarbonaad Traatrest + 4 |f| 250-270 15-20 Universaalne alus 1
Universaaine alus | 1 Kolmutatud kalaburger | Traatrest 3 ] 180200 | 2035
Vorstid Traatrest + 4 260-270 10-15
Universaalne alus 1
Kodulind
Kana, rind Traatrest + 4 230-240 30-35
Universaalne alus 1
Kana, kanakoivad Traatrest + 4 230-240 25-30
Universaalne alus 1

*2/3 kUpsetusaja peal Umber poorata.

40 Eesti




(Okokonvektsioon

See reziim kasutab optimeeritud kittesUsteemi, mis saastab toiduvalmistamisel energiat. Selle
kategooria puhul pole eelsoojendus energia saastmiseks soovitatav.

KUpsetusaega ja/voi temperatuuri saab kupsetamise ajal suurendada voi vahendada.

Pro-rostimine

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

kuttekeha. See reziim sobib liha ja kana rostimiseks.

Toit Lisaseade Tase Temp. (°0) Aeg (min)
Toit Lisaseade Tase Temp. ('C) Aeg (h) Puuviljacrumble, 0,8-1,2 kg Traatrest 2 160-180 60-80
Rostitud loomaliha | Traatrest + Universaalne alus 3 80-100 3-4 Mundris kartulid, 0,4-0,8 kg Universaalne alus 2 190-200 70-80
! Vorstid, 0,3-0,5 kg Traatrest + 3 160-180 20-30
Rostitud sealiha | Traatrest + Universaalne alus 3 80-100 4-5 Universaalne alus 1
! KUlmutatud ahjutSipsid, Universaalne alus 3 180-200 25-35
Lambapraad Traatrest + Universaalne alus 3 80-100 3-4 0,3-0,5 kg
! KUImutatud kartulisektorid, Universaalne alus 3 190-210 25-35
Pardirind Traatrest + Universaalne alus 3 80-100 2-3 0,3-0,5 kg
! Kalafileed, kipsetatud, Traatrest + 3 200-220 30-40 z
0,4-0,8 kg Universaalne alus 1 %
Krdbedad kalafileed, Traatrest + 3 200-220 30-45 é
paneeritud, 0,4-0,8 kg Universaalne alus 1 g
Rostitud veisekints, Traatrest + 2 180-200 65-75 °§—'
0,8-1,2 kg Universaalne alus 1 &
3
Rostitud kodgiviljad 0,4-0,6 kg | Universaalne alus 3 200-220 25-35 =3
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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.

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

Ulemine

magustoidu samaaegselt. Toit Lisaseade Tase | SCCjendamise | Temp. | - Aeg
« Kaksikkipsetusfunktsiooni puhul saab eelsoojendusaega pikendada. tuup (Q (min)
Vaikesed koogid Universaalne alus 4 170 30-35
. . Soojendamise | Temp. Aeg e
Nr | Tsoon Toit Lisaseade Tase o . ) - -
toop (0 (min) Skoonid Universaalne alus | 4 180-190 | 30-35
1 | Ulemine Keeks Traatrest, 4 160-170 | 40-45
@ 25-26 cm vorm Lasagne Traatrest 4 190-200 30-35
Alumine | Kodune pitsa, | Universaalnealus | 1 @ 190-210 | 13-18 Kana, kanakoivad* Traatrest + 4 230-250 | 30-35
1,0-1,2 kg Universaalne alus 4
2 | Ulemine ‘R.‘Os.tlt‘u.d Universaalne alus 4 220-230 | 13-18 * Arge ahju eelsoojendage.
= koogiviljad
§ 0,4-08 kg Alumine
8 Alumine | Ounapirukas Traatrest, 1 @ 160-170 | 70-80 : ;
% © 20 cm vorm Toit Lisaseade Tase Somiggzmlse th:gp. (/:ig)
3 3 | Ulemine Pitaleib Universaalne alus 4 230-240 | 13-18
EG;' Vaikesed koogid Universaalne alus 1 170 30-35
3. Alumine | Kartuligrataan, Traatrest, 1 180-190 | 45-50
2 10-15kg | 22-24 cm ahjupott Marmorkook Traatrest 1 160-170 | 60-70
4 | Ulemine Kana, Traatrest + 4 210-230 | 30-35 Ounapirukas Traatrest 1 ® 160-170 70-80
kanakoivad Universaalne alus 4 —
Alumine Lasagne, Traatrest, 1 190-200 | 30-35 Kodune pitsa, Universaalne alus 1 @ 190-210 13-18
10-15kg | 22-24 cm ahjupott 10-12kg
5 | Ulemine Kalafilee, Traatrest + 4 210-230 | 15-20
kUpsetatud Universaalne alus 4
Alumine Ounakook Universaalne alus 1 170-180 | 25-30
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Automaatse valmistamise programmid

/N ETTEVAATUST

Kergesti riknevad toidud (piim, munad, kala, liha, linnuliha) ei peaks enne kUpsetamise algust
ahjus seisma enam kui 1 tunni ning kupsetamise 16ppedes tuleks ahjust kohe valja votta.
Riknenud toidu s66mine voib pdhjustada toidumurgituse.

Uksiktsoon

Jargnevas tabelis on 40 automaatprogrammi kupsetamiseks ja rostimiseks.

See sisaldab koguseid, kaaluvahemikke ja vastavaid soovitusi. KUpsetamisreziimid ja ajad on teie

mugavuse huvides eelprogrammeeritud. Moned retseptid automaatprogrammide jaoks leiate

juhendist.

Automaatse valmistamise programmid 1-19, 38 ja 39 holmavad eelsoojendust ja kuvavad
eelsoojenduse edenemise. Pange toit ahju parast eelsoojenduse piiksu.
Siis vajutage Automaatkipsetus alustamiseks Valikunuppu véi puudutage DIl.

A\ HOIATUS
Toitu valja vottes kasutage alati pajakindaid.
Kood Toit Kaal (kg) Lisaseade Tase
10-1,5 Traatrest 3
1 Kartuligrataan Valmistage vﬁr;ke kartuligrataan gtte ahjukinc_ilas nous,
22-24 cm. Kaivitage programm, parast eelsoojendust
kolab piiks, siis pange nou resti keskele.
08-1,2 Traatrest 3
2 Juurviljagrataan Valmistage yérgke kOOgiijagraté%}n ette ahjukind\as nous,
22-24 cm. Kaivitage programm, parast eelsoojendust
kolab piiks, siis pange nou resti keskele.

Kood Toit Kaal (kg) Lisaseade Tase
1,2-15 Traatrest 3
3 Pastakipsetis vé!mistage pastagratéa‘n ette 22—2{1 cm ahjuNKindla‘s' nous.
Kaivitage programm, parast eelsoojendust kolab piiks,
Siis pange nou resti keskele.
10-15 | Treatrest | 3
4 Lasagne v§!mistage kodune Iasagna 22-24 ;m ahjukipdlas péus.
Kaivitage programm, parast eelsoojendust kdlab piiks,
siis pange nou resti keskele.
12-15 | Traatrest | 3
_ Pange ratatouille koostisained kaanega vormi. Kaivitage
3 Ratatouille programm, parast eelsoojendust kélab piiks, siis pange
nou resti keskele. Kupsetage kaetuna. Segage enne
serveerimist.
12-14 | Traatrest | 2
6 Ounapirukas Valmis.tageuéunapirukas‘ 20:2'4.cm Ummarguses )
metallist kUpsetusvormis. Kaivitage programm, parast
eelsoojendust kolab piiks, siis pange vorm resti keskele.
0,3-0,4 | Universaalne alus | 3
7 Sarvesaiad Va]mistage sarvesaiad (j__ahutatud valmi;t_ai»nas). Pange
universaalsele alusele kupsetuspaber. Kaivitage programm,
parast eelsoojendust kolab piiks, pange alus ahju.
0,3-0,4 | Universaalne alus | 3
8 Bunakook Pange Gunakook kupsetuspaberile universaalsel alusel.

Kaivitage programm, parast eelsoojendust kolab piiks,
pange alus ahju.
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Nutikas toiduvalmistamine

44  Eesti

Kood Toit Kaal (kg) Lisaseade Tase Kood Toit Kaal (kg) Lisaseade Tase
04-05 Traatrest 3 08-12 Traatrest 3
9 Puuviljatordi pohi Pange tordipbhja tainas véiga maaritud musta metallist y Pange varsked puuviljad (vaarikad, példmarjad,
kiipsetusndusse. Kaivitage programm, parast eelsoojendust 14 Puuviljacrumble dunaviilud, pirniviilud) 22-24 cm ahjuvormi. Puistage
kolab piiks, siis pange vorm resti keskele. Ule muretaignapuruga. Kaivitage programm, parast
19-15 Traatrest 5 eelsoojendust kolab piiks, siis pange nou resti keskele.
. . Valmistage pirukatainas ja pange see 25 cm labimédduga 05-06 | Universaalne alus | 3
10 Quiche Lorraine Ummargusse pirukavormi. Kaivitage programm, parast 15 Skoonid Pange skoonid (5-6 cm labimdot) kupsetuspaberile
eelsoojendust kolab piiks, lisage taidis ja pange nou universaalsel alusel. Kdivitage programm, parast
resti keskele. eelsoojendust kolab piiks, pange alus ahju.
0,607 Traatrest 2 0506 |  Traatrest | 3
o Valmistage ette tainas ja pange musta metallist Valmistage koogitainas ja pange see 26 cm labimdodduga
11 Valge leivapats nelinurksesse kupsetusvormi (pikkus 25 cm). Kaivitage 16 Keeks Ummargusse musta metallist kupsetusvormi. Kaivitage
programm, parast eelsoojendust kolab piiks, siis pange programm, parast eelsoojendust kolab piiks, siis pange
nou resti keskele. vorm resti keskele.
0,8-09 Traatrest 2 0,7-08 | Traatrest | 2
o Valmistage ette tainas ja pange musta metallist 17 Marmorkook Valmistage koogitainas ja pange metallist Ummargusse
12 Jahusegust leivapats nelinurksesse kupsetusvormi (pikkus 25 cm). Kaivitage gugelhupf- voi bundtivormi. Kaivitage programm, parast
programm, parast eelsoojendust kdlab piiks, siis pange eelsoojendust kolab piiks, siis pange vorm resti keskele.
nou resti keskele. 07-08 | Traatrest | 2
03-05 Universaaine alus 3 _ Valmistage ette koogitainas ja pange musta metallist
13 Saiakesed Valmistage saiakesed (jahutatud valmistainas). Pange 18 Hollandi keeks nelinurksesse kipsetusvarmi (pikkus 25 cm). Kaivitage
universaalsele alusele kUpsetuspaber. Kaivitage programm, programm, parast eelsoojendust kolab piiks, siis pange
parast eelsoojendust kblab piiks, pange alus ahju. vorm resti keskele.
0,7-08 Traatrest 3
19 Brownied Valmistage 20-24 cm ahjukindlas nous ette koogitainas.

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




Kood Toit Kaal (kg) Lisaseade Tase Kood Toit Kaal (kg) Lisaseade Tase
Traatrest 2 Traatrest 2
08-1.2 - e . 1,0-1,4 - e .
20 Réstitud veisekints Universaalne alus e ot Universaalne alus
Maitsestage loomaliha ja jatke 1 tunniks klmikusse. ana, terve Loputage ja puhastage kana. Pintseldage kana dli ja
Pange traatrestile rasvase poolega Ulespoole. vurtsidega. Pange see restile rinnapoolega alla ning
Traatrest 5 poorake Umber niipea, kui ahi piiksub.
0,812 ,
51 Aeglaselt kijpsetatud Universaalne alus 1 05-0.9 Traatrest 4
rostbiif Maitsestage loomaliha ja jatke 1 tunniks kilmikusse. 27 Kana, rind Universaalne alus !
Pange traatrestile rasvase poolega Ulespoole. Marineerige rind ja pange restile.
Traatrest 4 Traatrest 4
L o 04-08 - ] 05-09 -
2 Urtidega rostitud Universaalne alus 1 28 Kanakoivad Universaalne alus 1
lambakarbonaad Marineerige lambakarbonaad Urtide ja vUrtsidega ning Pintseldage 8li ja vUrtsidega ning pange riiulile.
pange traatrestile. Traatrest 4
03-0,7
10-14 Traatrest 3 Universaalne alus 1
23 Lambakoot Universaalne alus ! 25 Part, rind Pange pardirinnad restile rasvase poolega Ules.
Marineerige lammas ja pange traatrestile. Esimene seadistus on keskmisele, teine seadistus
.4 Traatrest 3 keskmisele kui hasti labikUpsetatud tasemele.
2 RoitltUd tseallha 0812 Universaalne alus 1 03-07 Universaalne alus 4
érnetega i - — .
Pange rostitav sealiha traatrestile rasvase paolega Ules. 30 Forellifilee, kipsetatud Pange forellifileed universaalsele alusele naha poolega
ot Traatrest 3 ules.
25 Searibid Y Universaalne alus 1 0307 Traatrest 4
Pange searibid restile Universaalne alus !
- 31 Forell

Loputage ja puhastage kala ja pange peast sabani restile.

Lisage kala sisse sidrunimahla, soola ja Urdid. LOigake
nahapinda noaga. Pintseldage 0li ja soolaga.
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Kood Toit Kaal (kg) Lisaseade Tase Kood Toit Kaal (kg) Lisaseade Tase
03-0,7 Universaalne alus 3 0,8-1,2 Universaalne alus 2
32 Merikeel Pange merikeel kupsetuspaberile universaalsel alusel. ) Valmistage parmitaignast kodune pitsa ja pange
Tehke noaga sisseldiked. 39 Kodune pitsa universaalsele alusele. Kaal sisaldab nii tainast kui taidist,
Traatrest 4 nt kastet, kdogivilju, sinki ja juustu. Kaivitage programm,
0,3-0,7 i =l . parast eelsoojendust kélab piiks, pange alus ahju.
33 Lohesteik/filee niversaane aus 0307 — 5
Loputage ja puhastage fileed voi steigid. Pange filee . o I
restile nahapoolega Ules. 40 Taigna kergitamine Valmistage kausis tainas ja katke toidukilega.
Pange resti keskele.
0,3-0,7 | Universaalne alus | 4 g
34 Réstitud kadgiviljad Loputage ja valmistage kabatsoki-, baklazaani-, piﬂpra—,
sibula- ja kirsstomatildigud. Pintseldage oliividli, Urtide ja
vUrtsidega. Jaotage Uhtlaselt universaalsele alusele.
0,5-0,9 | Universaalne alus | 3
35 Kupsetatud poolikud | | gigake suured kartulid (200 g tk) pikuti pooleks. Pange
kartulid need universaalsele alusele I6igatud poolega Ules ja
pintseldage oliivioli, Urtide ja vUrtsidega.
3 o 0,3-0,7 | Universaalne alus | 3
36 KOlmutatud ahjutSipsid
Laotage kulmutatud tsipsid Uhtlaselt universaalsele alusele.
3 03-0,7 | Universaalne alus | 3
Kulmutatud - ;
37 Kartulisektorid Laotage kulmutatud kartulisektorid Ghtlaselt universaalsele
alusele.
0,3-0,7 | Traatrest | 3
38 Kilmutatud pitsa Kaivitage programm, parast eelsoajendust kdlab piiks,
pange kulmutatud pitsa traatresti keskele.




Kaksikkupsetus

Jargnevas tabelis on 10 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 hélmavad eelsoojendust ja kuvavad
eelsoojenduse edenemise.

Pange toit ahju parast eelsoojenduse piiksu.

Seejarel vajutage Automaatkupsetus alustamiseks Valikunuppu.

A\ HOIATUS
Toitu valja vottes kasutage alati pajakindaid.

Kood

Toit

Kaal (kg) Lisaseade Tase

KUpsetatud poolikud
kartulid

0,5-09 Universaalne alus 4

Loigake suured kartulid (200 g tk) pikuti pooleks.
Pange need universaalsele alusele I0igatud poolega
Ules ja pintseldage oliivioli, urtide ja vUrtsidega.

Kilmutatud ahjutsipsid

0,3-0,7 Universaalne alus 4

Laotage kulmutatud tSipsid Uhtlaselt universaalsele
alusele.

2. Alumine

Kood

Toit

Kaal (kg) Lisaseade Tase

Ounapirukas

12-14 Traatrest 1

Valmistage 6unapirukas 20-24 cm Ummarguses
metallist kUpsetusvormis. Kaivitage programm, parast
eelsoojendust kélab piiks, siis pange vorm resti
keskele.

Ounakook

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

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

1. Ulemine
Kood Toit Kaal (kg) Lisaseade Tase
1,0-15 Traatrest 4
1 Kartuligrataan V?Imistage vérske_‘ka.rtuligratéén ette ah_jukindlas
nous, 22-24 cm. Kaivitage programm, parast
eelsoojendust kolab piiks, siis pange nou resti keskele.
1,0-15 Traatrest 4
) Lasagne V?Imistggg kodune lasagna 2"2—24 cm ahjlukindlas
nous. Kaivitage programm, parast eelsoojendust
kolab piiks, siis pange ndu resti keskele.
Traatrest 4
) 05-09 -
3 Kanakoivad Universaalne alus 4
Pintseldage 0li ja vUrtsidega ning pange riiulile.

Quiche Lorraine

12-15 | Traatest | 1

Valmistage pirukatainas ja pange see 22-24 cm
labimd6duga ummargusse pirukavormi. Kaivitage
programm, parast eelsoojendust kolab piiks, lisage

taidis ja pange nou resti keskele.
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Nutikas toiduvalmistamine

Kood Toit Kaal (kg) Lisaseade Tase Katsenoud
0,3-0,7 Traatrest 1 Vastavalt standardile EN 60350-1.
4 Kolmutatud pitsa Kaivitage programm, parast eelsoojendust kalab piiks,

) . ) 1. Kipsetamin
pange kulmutatud pitsa traatresti keskele. upse ¢

KUpsetussoovitused arvestavad eelsoojendatud ahjuga. Arge kasutage kiire eelsoojenduse

0812 Universaaine alus 1 funktsiooni. Pange aluste viltune kulg alati ettepoole.

Valmistage parmitaignast kodune pitsa ja pange

5 Kodune pitsa universaalsele alusele. Kaal sisaldab nii tainast kui Toiduaine e Tase SOUREIED | g, | ey
taidist, nt kastet, kaogivilju, sinki ja juustu. Kaivitage liik tiop (Q_ | (min)
programm, parast eelsoojendust kolab piiks, pange 3 |:| 165 | 23-28
alus ahj. Vaikesed
koogid Universaalne alus 3 165 | 25-30
3. Kaksik 1+3 155 | 33-38
Alumise ja Ulemise tsooni jaoks saab valida Uhe automaatprogrammi ja kUpsetada samaaegselt.
EZ,_ A\ ETTEVAATUST Liivakook Universaalne alus 1+3 140 28-33
§ Kui kasutate kas Ulemist voi alumist tsooni, ei pruugi teise tsooni ventilaator ja kuttekeha toimida 2 |:| 165 | 30-35*
8 optimaalselt. Kasutamata tsooni ei voi kasutada mingitel muudel eesmarkidel. ;
g Rasvata Traatrest + Koogivorm ) 160 30-35
53 keeks (Tumeda kattega, @ 26 cm)
2 1+4 155 | 3540
QU
3 ) ) 2
] Traatrest + 2 Koogivormi * | .~ _
Tumeda kattega, g 20 ¢rm) | 00naalsel ] 160 | 70-80
. . paigutatud
Ounapirukas -
Universaalne alus +
Traatrest + 2 Koogivormi ™* 1+3 160 80-90
(Tumeda kattega, @ 20 cm)

* Kui kupsetate tavareziimis klaasist ahjunduga (@ 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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2. Grillimine

Eelsoojendage tuhja ahju suure grilli funktsiooniga 5 minutit.

Toiduaine liik Lisaseade Tase SOOJiEg;mlse T?argp. ﬁg)
Valge rostleib Traatrest 5 (13/122) 1-2
Loomalihaburgerid * Umlgi;;el;t;alus 4 270 | 1.15-18
(12ea) (tilkade poodmiseks) | Max | 2.58

*2/3 kUpsetusaja peal Umber poorata.
3. Réstimine
Toiduaine liik Lisaseade Tase Somigs?)mlse T?:g)p. ('Ir:?g)
Terve kana * Traatrest + 3
Universaalne alus 200 60-75
1,3-1,5kg . e 1
(tilkade puudmiseks)
Terve kana * Traatrest + 3
1517 kg Universaalne alus 1 200 70-85

(tilkade puudmiseks)

* Poole aja peal Umber poorata.

Tihti kasutatud Automaatkipsetusretseptide kogu

Kartuligrataan

Koostis

Juhised

Juurviljagratdan

Koostis

Juhised

800 g kartuleid, 100 m! 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 kdigi Ulejaanud
koostisainete ettevalmistamise ajaks ratikuga.

Pange Ulejaanud koostisained, valja arvatud riivjuust, suurde kaussi ja
segage hoolikalt. Pange Kartuliviilud néusse Kihiti vaikese Ulekattega ning
kallake sequ kartulitele. Puistage Ule riivjuustuga ja kipsetage. Parast
kUpsetamist serveerige, puistates peale varskeid tuumianilehti.

800 g koogivilju (baklazaan, tomat, sibul, porgand, pipar, keedetud kartul),
150 ml koort, 50 g klopitud terve muna, 1 spl soola, Urte (pipar, petersell
vOi rosmariin), 150 g riivjuustu, 3 spl oliivioli, moned tuumianilehed

Peske koogivili ja viilutage 3-5 mm paksuseks. Kihitage viilud grataanindusse
(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 tuumianilehti.
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Nutikas toiduvalmistamine

Lasagne

Koostis

Juhised

Ounapirukas

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

Valmistage tomatist lihakaste. Kuumutage 6li praepannil, siis kuumutage

hakklina ja hakitud sibulat umbes 10 minutit, kuni need on Gleni Juhised
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.

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

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

Soeluge jahu koos soolaga suure kausi kohal. S6eluge koos tolmsuhkur ja
vaniljesuhkur. Loigake voi 2 noaga labi jahu vaikesteks kuubikuteks. Lisage
3/4 Klopitud muna. Sétkuge kdik koostisained koogikombainis puruseks
massiks. Vormige katega taignast kuulikesed. Mahkige need plastkilesse ja
jatke umbes 30 minutiks jahtuma.

Maarige vedruvorm (24-26 cm labimaadt) rasvaga ja tolmutage pind jahuga.
Rullige 3/s tainast 5 mm paksuseks. Pange see vormi (pohja ja kulgedele).
Koorige 6unad ja eemaldage sudamed. Loigake need u. 3/4 x 3/ 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.
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Quiche Lorraine Kodune pitsa

Koostis « Kopsetis: 200 g lihtjahu, 80 g void, 1 muna Koostis  « Pitsatainas: 300 g jahu, 7 g kuivatatud parmi, 1 spl oliivioli, 200 ml
« Taidis: 75 g rasvata peekoni kuubikuid, 125 ml koort, 125 g creme sooja vett, 1 spl suhkrut ja soola
fraiche'i, 2 klopitud muna, 100 g Sveitsi riivjuustu, soola ja pipart « Taidis: 400 g viilutatud koogivilju (baklazaan, suvikérvits, sibul, tomat),

. ) ) ) ) . o 100 g sinki voi peekonit (hakitud), 100 g riivjuustu
Juhised  KUpsetise tegemiseks pange jahu, vai ja muna kaussi ning segage

pehmendamiseks, siis pange 30 minutiks kulmkappi. Rullige tainas ja pange Juhised  Pange jahu, parm, 6li, sool, suhkur ja soe vesi kaussi ning segage
rasvatatud keraamilisse quiche'i ndusse (25 cm labimoot). Torkige pohja marjapoolseks taignaks. Sotkuge mikseris voi kaega 5-10 minutit. katke
kahvliga. Segage muna, koor, creme fraiche, juust, sool ja pipar. Kallake kaanega ja pange 30 minutiks 35 °C juures ahju kerkima. Rullige tainas
segu vahetult enne kupsetamist taignale. jahusel pinnal nelinurkseks ja pange alusele voi pitsapannile. Maarige

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

Uhtlaselt juustu peale ja kupsetage.
Puuviljacrumble | peale Ja Kupsetag

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

) . ) ) ) N Koostis 1 kg veisekintsu, 5 g soola, 1 g pipart, 3 g rosmariini ja toUmiani
Juhised  Segage koik koostisained, kuni see on puistamiseks piisavalt mure. Laotage g g gpip g J

puuviljasegu ahjunousse ja pihustage purutainas peale. Juhised  Maitsestage loomaliha soola pipra ja rosmariiniga ja jatke 1 tunniks
kulmikusse. Pange traatrestile. Pange ahju ja kUpsetage.
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Nutikas toiduvalmistamine Hooldus

Urtidega rostitud lambakarbonaad Puhastamine
Koostis 1 kg lambakarbonaadi (6 tk), 4 suurt kiUslaugukiint (pressitud), 1 spl Lihtsamaks puhastamiseks puhastage ahju requlaarselt.
varsket tuumiani (purustatud), 1 spl varsket rosmariini (purustatud), 2 spl A\ HOIATUS

s00la, 2 spl oliivioli « Veenduge, et ahi ja tarvikud on enne puhastamist jahtunud.

Juhised  Segage sool, kuUslauk, Urdid ja 6li ning lisage lambaliha. Katke kinni ja jatke « Arge kasutage abrasiivseid puhastusvahendeid, tugevaid harju, kiurimislappe, terasharja,
toatemperatuurile 30 minutiks kuni tunniks. nuge ega muid abrasiivseid materjale.

Ahju sisemus

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

« Arge puhastage ukse tihendit kasitsi.

« Emailitud ahjupundade kahjustamise valtimiseks kasutage ainult standardseid ahjude
puhastusvahendeid.

Searibid

Koostis 2 searibi, 1 spl musta terapipart, 3 loorberilehte, 1 sibul (hakitud),
3 kuuslaugukuunt (hakitud), 85 g pruuni suhkrut, 3 spl Worcestershire
kastet, 2 spl tomatipUreed, 2 s oliividli

Juhised  Tehke grillikaste. Kuumutage kastmepannil 6i ja lisage sibul. Kuumutage, kuni + Raske mustuse eemaldamiseks kasutage spetsiaalset ahjupuhastusvahendit.
see on pehme ja lisage Ulejaanud koostisained. Kuumutage, siis vahendage + Kui esialgu kupsetuskambri temperatuur touseb, voite ukse sisemisel klaasil margata
kuumust ja praadige ndrgal tulel 30 minutit, kuni see on paksenenud. tappe. Sellisel juhul [Ulitage ahi valja ja oodake, kuni see jahtub. Siis puhkige sisemist klaasi
Marineerige ribisid grillikastmes vahemalt 30 minutit kuni 1 tund. paberratiku voi neutraalse pesuvahendiga puhta lapiga.

Ahju valispind

Ahju valispinna, nt ahjuukse, kaepideme ja ekraani puhastamiseks kasutage puhast lappi ja leebet
pesuvahendit voi s0o0ja seebivett. Kuivatage majapidamispaberi voi kuiva ratikuga.

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

Peske tarvikud parast iga kasutuskorda ja kuivatage ratikuga. Raske mustuse eemaldamiseks
leotage kasutatud tarvikuid enne pesemist s00jas seebivees umbes 30 minutit.
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KatalU0tiline emailpind (ainult kindlad mudelid)

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

1. Votke ahjust valja koik tarvikud.

2. Puhastage ahi seestpoolt.

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

Uks

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

A\ HOIATUS
Ahju uks on raske.

1. Avage uks ja kldpsake lahti molema hinge
klambrid.

-
e 2. Sulgege uks umbes 70°. Hoidke ahju ust mélemalt
poolt, kahe kaega, ning tostke ja tbmmake seda
Ulespoole, kuni hinged lahti tulevad.
3. Peske uks seebivee ja puhta lapiga.
-

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

Ukseklaas

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

1. Eemaldage kruvikeerajaga vasaku ja parema
kulje kruvid.

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

01 Tugiklamber 1
02 Tugiklamber 2
03 Tugiklamber 3

4. Eemaldage ukselt noolega naidatud suunas teine
klaas.

5. Eemaldage ukselt noolega naidatud suunas
kolmas klaas.
6. Peske klaas seebivee ja puhta lapiga.

7. Kui olete 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.

/N ETTEVAATUST

Klaasi 0ige poole tuvastamiseks otsige iga klaasi
nurgas margist ,PYRO",
Oige suund: PYRO-#-++
Vale suund: #=+=-0AY9

A\ HOIATUS

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.

Soojuse lekkimise valtimiseks jalgige, et klaasid on tagasi pandud nouetekohaselt.

Kaksik-ukseklaas (ainult kindlad mudelid)

«

)

1. Siduge marg lapp pulga kulge.

2. Pange ukse alla ratik.

3. Puhastage uks.

4. Kandke lapile pesuvahendit ja puhastage uuesti.
5. PUhkige kuiva lapiga ara niiskus ja mullid.

/N ETTEVAATUST
Arge ust puhastamiseks ara votke.
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Kulgsiinid (ainult kindlad mudelid)

Veekagur ei korja Uksnes kiipsetamisel tekkivat 1. Suruge vasaku klgsiini Ulemist joont ja
liigset niiskust, vaid ka toidujaake. Veekogurit 4ra — langetage seda umbes 45

vOtta ei saa. Puhkige vesi veekogurist ara, kui ahi
on parast toiduvalmistamist jahtunud.

A\ HOIATUS

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

01 Veekogur

2. Tommake vasaku kulgsiini alumist joont ja
eemaldage see.

3. Eemaldage samamoodi parem kulgsiin.

4. Puhastage molemad kulgsiinid.

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

\ MARKUS
Ahi tootab ka ilma paika pandud kulgsiinide ja
restideta.
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Hooldus Rikkeotsing
Vahetamine Kontrollimise punktid
Kui teil tekib ahjuga probleem, kontrollige esmalt alljargnevat tabelit ja proovige soovitusi. Kui
Pirnid probleem pusib, vétke Uhendust kohaliku Samsungi teeninduskeskusega.
1 1. Eemaldage klaaskate seda vastupaeva keerates. Probleem Phjus Tegevus
2. Vahetage ahju tuli. B ; . )
Nuppe ei saa Kui nuppude vahele on Eemaldage vOorkeha ja

A

A\ HOIATUS

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

-

~ -
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3. Puhastage klaaskate.
4. Kui olete valmis, tehke klaaskatte tagasipanekuks
Ulaltoodud samm 1 vastupidises jarjekorras.

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

2. Vahetage kulgmine ahju tuli.

3. Pange tule kate tagasi.

korralikult vajutada.

sattunud voorkehi

proovige uuesti.

Puutetundlik mudel: kui
valispinnal on niiskus

Eemaldage niiskus ja proovige
uuesti.

Kui seatud on lukufunktsioon

Kontrollige, kas lukufunktsioon
on aktiivne.

Aega ei kuvata.

Kui voolu ei ole

Kontrollige, kas toide on olemas.

Ahi ei toota.

Kui voolu ei ole

Kontrollige, kas toide on olemas.

Ahi seiskub t60 ajal.

Kui pistik on pistikupesast
valja voetud

Uhendage toide uuesti.

Vool l0litub t66 ajal
vdlja.

Kui pidev kUpsetamine votab
pikka aega

Parast pikaajalist kupsetamist
laske ahjul jahtuda.

Kui jahutusventilaator ei
toota

Kuulake jahutusventilaatori
haalt.

Kui ahi on paigaldatud kohta,
kus pole head ventilatsiooni

Jargige toote paigaldusjuhendis
ndidatud vahesid.

Kui kasutate samas
pistikupesas mitmeid
toitepistikuid

Kasutage Uhte pistikut.




Probleem

Péhjus

Tegevus

Probleem

P6hjus

Tegevus

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
naidatud vahesid.

Ust ei saa korralikult
avada.

Kui ukse ja toote sisepinna
vahele on kinni jaanud
toidujaagid

Puhastage ahi korralikult ja
avage uks uuesti.

Eredus ahjus muutub.

Eredus muutub soltuvalt
voolukoikumistest.

Voolukdikumised
toiduvalmistamise ajal pole
rike, muretsemiseks pole
pohjust.

Sisevalgusti on
hamar véi ei [Ulitu
sisse.

Kui tuli lulitub sisse ja
seejarel valja

Tuli 10litub automaatselt valja
voolu saastmiseks teatud aja
jarel. Sisse saate selle uuesti
[Ulitada ahju tule nuppu
vajutades.

KUpsetamine on
|6ppenud, kuid
jahutusventilaator
tootab ikka.

Ventilaator tootab ahju
sisemuse ventileerimiseks
automaatselt veel ménda
aega.

See ei ole toote rike,
muretsemiseks pole pohjust.

Kui tuli on toiduvalmistamise
kaigus kattunud mingi ainega

Puhastage ahju sisemus ja
kontrollige.

Ahi ei kuumuta.

Kui uks on avatud

Sulgege uks ja kaivitage uuesti.

Kui ahju juhtseadised pole
Oigesti seatud

Vaadake ahju kasutamise
peatukki ja lahtestage ahi.

Kui maja kork on labi voi
kaitse rakendus.

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

Ahi annab « Kui toide pole nouetekohaselt Kontrollige, kas toide on
elektrildoke. maandatud nbuetekohaselt maandatud.
« Kui kasutate maanduseta
pistikupesa
Vesi tilgub. « Soltuvalt toidust voib Laske ahjul jahtuda ja puhkige

Ukse praost tuleb
auru.

Ahju on jaanud vett.

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

see kuiva ratikuga kuivaks.

T66 ajal tuleb suitsu.

Esmakordse tootamise ajal

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

Kui kuttekehas on toitu

Laske ahjul piisavalt jahtuda ja

eemaldage kuttekehast toit.
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Rikkeotsing

Probleem Pohjus Tegevus Infokoodid
Ahju kasutamisel « Mitte-kuumuskindlate plast- | « Kasutage korgele temperatuurile Kui ahi ei toota, voite ekraanil naha infokoode. Kontrollige alljargnevat tabelit ja proovige soovitusi.
|tcE)J:]enbapoleva plasti vOi muude ndude kasutamine sobivaid klaasnousid. kood AT i Tegevus
) .l ) ; .‘ . - . Cd1 Ukseluku rike
Ahi ei kipseta « Kui Uks on kupsetamise ajal + Arge avage ust sageli, valja
korralikult. avatud arvatud siis, kui kupsetate G20
asju, mis vajavad pooramist. C-21 o . o
Kui avate ust sageli, on Anduri rikked LUlitage ahi valja ja kaivitage
¢22 uuesti. Kui probleem pusib, lUlitage

sisetemperatuur madalam ja
see vOib mojutada kupsetamise
tulemusi. C-F1 Juhtub ainult EEPROM Lugemisel/Kirjutamisel

C-23 kogu toide 30 sekundiks voi
pikemalt valja ja Uhendage uuesti.
Kui probleem ikka puUsib, votke
Uhendust teeninduskeskusega.

Ahi on pUropuhastuse PBhjus on selles, et + See ei ole toote rike, C-70

Auruga seotud probleemid

ajal soe. puropuhastus toimub korgel muretsemiseks pole pohjust. 72
temperatuuril. — -
, B 3 — - - Kui p6hi-PCB ja alam-PCB vahel puudub
Piropuhastuse ajal + PUropuhastus kasutab kérgeid | » See ei ole toote rike, C-FO side
tuleb pdlemise I6hna. temperatuure ja te voite muretsemiseks pole pohjust. — —
tunda pélevate toidujaakide LUlitage ahi valja ja kaivitage
16hna. uuesti. Kui probleem pusib, lUlitage
- — — - - CF2 Juhtub kui Touch IC <-> Main or Sub kogu toide 30 sekundiks voi
A.urlp“ga puhastamine | « Temperatuur on liiga korge. . LaskeAahJul jahtuda ja proovige micomi vahel on side probleem pikemalt valja ja Ohendage uuesti.
el toota uuestl Kui probleem ikka pusib, votke
Kaksikkupsetusreziim | « Kui jagaja pole + Pange jagaja korralikult kohale Uhendust teeninduskeskusega.
ei toota. nduetekohaselt paigas ja proovige uuesti. Puhastage nupud ja veenduge,

et neil/nende Umber pole vett.
LUlitage ahi valja ja proovige
uuesti. Kui probleem pusib, votke
Uhendust kohaliku Samsungi
teeninduskeskusega.

Uksikkupsetusreziim Kui ahjus on jagaja. + \Otke jagaja valja ja kasutage.

ei toota. Nupu probleem

c-do Juhtub, kui nuppu vajutada ja teatud aja
all hoida.
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Tehnilised andmed

Kood Tahendus Tegevus
Kaksikkupsetusreziimis kupsetamisel
jagajat eemaldada ei voi.

Kui kaksikkupsetusreziimis kupsetamisel LUlitage ahi valja ja kaivitage
dc eemaldatakse jagaja. uuesti. Kui probleem pusib, lulitage
Kui Uksikkupsetusreziimis kupsetamisel kogu toide 30 sekundiks voi
sisestatakse jagaja. pikemalt valja ja Uhendage uuesti.
Kui probleem ikka pusib, votke
Uhendust teeninduskeskusega.
Ohutus-valjalulitus
Ahi on tootanud maaratud temperatuuril : . o .
) ; See ei ole sUsteemi rike. Lulitage
S-01 pidevalt pikka aega. ahi valja ja eemaldage toit. Siis

« Alla 100 °C - 16 tundi
« 105 °C kuni 240 °C - 8 tundi
o 245 °Ckuni Max - 4 tundi

proovige uuesti normaalselt.

Samsung puuab oma tooteid pidevalt taiustada. Nii tehnilisi andmeid kui kasutusjuhiseid voidakse

seega ilma ette teatamata muuta.

Uhenduspinge 230-240 V ~ 50 Hz
Maksimaalne Uhendatud koormus 3650-3950 W
Mo6tmed Pohiseade 595 x 596 x 570 mm
(LxKxS) . )

Sisseehitatud 560 x 579 x 549 mm
Maht 76 liitrit

* See toode sisaldab valgusallikat energiatohususe klassiga <G>.

Eesti
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Toote andmeleht

SAMSUNG

SAMSUNG

Mudeli tunnus

NV7B564 NV7B565™ NV7B566™", NV7B567"",

NV7B568™, NV7B564C", NV7B566C", NV7B568™C",

NV7B574* NV7B575" NV7B576™ NV7B577"",

kambri kohta

NV7B578
Energiatohususe indeks
kambri kohta 816
(EEl kamber)
Energiatohususklass A+

Elektritarbimine, mida

on vaja elektrikittega
ahju kambris standardse
koormuse kutmiseks
tavareziimi tsukli jooksul
kambri kohta (elektriline
|6ppenergia) (EC efextrikamber)

1,05 kWh/tsukkel

Elektritarbimine, mida

on vaja elektrikuttega
ahju kambris standardse
koormuse kutmiseks
sundventilatsiooniga
reziimi tsukli jooksul
kambri kohta (elektriline
|6ppenergia) (EC eiektrikamber)

0,71 kWh/tsukkel

Kambrite arv 1
Soojusallikas kambris

.. elekter
(elekter vai gaas)
Kambri ruumala (V) 76 L

Ahju liik

Sisseehitatud

Seadme mass (m)

NV7B564"": 33,4kg
NV7B565"": 38,4kg
NV7B566™: 35,6kg
NV7B567": 40,6kg
NV7B568"": 35,6kg

NV7B564C": 35,4kg
NV7B566™C": 37,6kg
NV7B568"C": 37,6kg

NV7B574™: 36,9kg
NV7B575™ 40,9kg
NV7B576™ 39,1kg
NV7B5777 43,1kg
NV7B578™ 39,1kg

Andmed on maaratud vastavalt standarditele EN 60350-1, EN 50564, Komisjoni Maarustele (EL)
65/2014 ja (EL) 66/2014 ning Madrusele (EL) 1275/2008.
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Uldine ootereziimi voolutarve (W) Avatud lahtekoodi teave
o . 19W
(Kéik vorgupordid on sees)

Selles tootes kasutatud tarkvara sisaldab avatud lahtekoodiga tarkvara.

Toitehalduse ajavahemik (min) 20 min Jargnev URL: http://opensource.samsung.com/opensource/SMART_TP1_0/seq/0 viib selle tootega
WI-FI Ootereziimi voolutarve (W) 19 W seotud avatud lahtekoodiga litsentsi teabe juurde.

Toitehalduse ajavahemik (min) 20 min
Valjas-reziim: | Elektritarve 05 W

Toitehalduse ajavahemik (min) 30 min

Energiasaastu soovitused

o KUpsetamise ajal peaks ahju uks olema suletud, valja arvatud toidu podramise 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.

o Kui kipsetusaeg on Ule 30 minuti, voib ahju energia saastmiseks valja l0litada 5-10 minutit
enne kupsetusaja 10ppu. Jaaksoojus viib kipsetamise opule.

o Alati kui voimalik, kupsetage mitu asja korraga.

MARKUS

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

Sagedusvahemik Saatja voimsus (Max)
Wi-Fi 2412-2472 MHz 20 dBm
Bluetooth 2402-2480 MHz 10 dBm
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KUSIMUSI VOI KOMMENTAARE?

SAMSUNG

RIIK KONE VOI KULASTAGE MEID VORGUS AADRESSIL
ALBANIA 045 620 202 WWW.Samsung.com/al/support
BOSNIA 055233999 Www.samsung.com/ba/support
North Macedonia 023207 777 www.samsung.com/mk/support

0800 111 31 - be3nnateH 3a BCUYKM Onepatopu

BULCARIA *3000 - L{eHa Ha envH rpajcKu pasroBop v Criopen Tapyidata Ha MOOMITHUAT orepaTtop WWw.samsung.com/bg/support
09:00 no 18:00 - MoHepenHuK Ao [eTbk
CROATIA 072726 786 www.samsung.com/hr/support
CZECH 800 - SAMSUNG (800-726786) Www.samsung.com/cz/support
HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) WWwWw.samsung.com/hu/support
MONTENEGRO 020 405 888 WWW.Samsung.com/support
POLAND 80}@1;;?32;%2 Z:i/?yzoig;;;? 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 080 697 267 (brezplacna Stevilka) WWw.samsung.com/si/support
Kosovo 038403090 WWW.Samsung.com/support

[m] 2% [
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Jmontuojama orkaite

Naudojimo ir montavimo vadovas

NV7B564™** / NV7B565™** / NV7B566™"* / NV7B567"* /
NV7B568™** / NV7B564™C" / NV7B566™C* / NV7B568"C" /
NV7B574** [ NV7B575™** / NV7B576™" / NV7B577** /
NV7B578™**
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Kaip naudotis Siuo vadovu Saugos instrukcijos

Dékojame, kad pasirinkote SAMSUNG integruojamg orkaite. Sig orkaite gali montuoti tik licencijuotas elektrikas. Montuotojas atsakingas uZ prietaiso
Siame naudotojo vadove pateikiama svarbi informacija apie sauga ir instrukcijos, skirtos padéti prijungima prie elektros tinklo, laikantis atitinkamy saugos rekomendacijy.
naudotis savo prietaisu ir jj prizioréti. .
Pries pradédami naudotis orkaite, perskaitykite § naudojimo vadova ir pasilikite jj ateiiai. SVARBIOS ATSARGUMO PRIEMONES

P
Siame naudotojo vadove naudojami toliau nurodyti simboliai: A [SPEJIMAS §
A\ 1SPEIMAS Sis prietaisas neskirtas naudotis asmenims (jskaitant vaikus) su g
Pavojai arba nesaugus naudojimas, kuris gali sukelti sunkiy suzeidimy, mirtj ir (arba) turto . RIS ; ; F g &
sugadinima ﬂzmev,.Ju.Umme arbg protmvg _nggaha, arba neturmﬂems panmes v g
A DEMESIO arba ziniy, nebent juos priziori arba apmoko naudotis prietaisu uz g
Pavojai arba nesaugus naudojimas, kuris gali sukelti suZeidimy ir (arba) turto sugadinima. JU SaUga atsaklngas dSmuo.
DASTABA BuUtina priziUréti vaikus, kad jie nezaisty su prietaisu.

Naudingi patarimai, rekomendacijos arba informacila, kuri padeda naudotojams valdyti produkta. ~ AfJUNGIMO priemones turi buti integruotos | elektros instaliacija
pagal elektros instaliacijos taisykles.
sumontavus, §j 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.
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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 nurodymuy apie
Saugy prietaiso naudojima ir susipazinus su galimais pavojais.
Vaikams negalima zaisti su prietaisu. Vaikams negalima valyti ir
priziureti prietaiso be prieziuros. Saugokite prietaisa ir jo laidg nuo
jaunesniy kaip 8 mety amziaus vaiky.

Naudojamas jrenginys jkaista. Bukite atsargus, kad neprisiliestumete
prie orkaitées 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.

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

4 Lietuviy

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

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

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

Negalima naudoti garinio valiklio.

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

Prietaiso negalima montuoti uz dekoratyviniy dureliy, kad jis
neperkaisty.

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

DEMESIO: Kepimo procesg reikia priZidréti. Trumpalaikj kepimo
procesg reikia nuolat prizioréti.




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

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

/\ 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 rimtg pavojy jums ir aplinkiniams. Jei orkaite reikia pataisyti, kreipkités j SAMSUNG
aptarnavimo centrg arba savo pardavimo atstova.

Elektros laidai ir kabeliai negali liestis prie orkaites.

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

Taisoma arba valoma prietaisg butina iSjungti.

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

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

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

(Tik modeliams su gary funkcija)

Si orkaité skirta kepti tik naminiam maistui.

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

Niekada nelaikykite degiy medziagy orkaitéje.

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

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

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

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

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

Neuzdenkite orkaiteés 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 atidaromuy arba uzdaromy dureliy, nes jie gali atsitrenkti j dureles
arba prisiverti jomis pirstus.

Nesistokite, nesiremkite ir nestatykite sunkiy daikty ant dureliy.

Neatidarykite dureliy pernelyg stipriai.

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

ISPEJIMAS: Nepalikite dureliy praviry kepimo metu.
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Saugos instrukcijos Montavimas

Teisingas prietaiso $alinimas (Elektros ir elektroninés jrangos atliekos) A\ |SPEJIMAS
Sis gaminys yra jmontuojamas prietaisas.
Orkaité turi jmontuoti kvalifikuotas techninis specialistas. Montuotojas yra atsakingas uz orkaités

Sis gaminio, priedy arba literatdros zenklinimas reiskia, kad gaminio ir prijungima prie pagrindinio maitinimo $altinio, atsizvelgdamas  atitinkamus vietinius saugos
jo elektroniniy priedy (pvz., jkroviklis, akiniai, USB laidas), pasibaigus reglamentus.

ju eksploatavimo ciklui, negalima $alinti su buitinémis atliekomis. Kad
nepakenktumete aplinkai arba zmoniy sveikatai nekontrolivojamu atlieky Kas yra komplekte

(Taikoma $alims, kuriose naudojamos atskiros atlieky surinkimo sistemos)

I Salinimu, irosiuokite Siuos daiktus pagal atlieky tipa ir juos atsakingai
perdirbkite, kad skatintuméte tvary materialiniy istekliy pakartotinj
panaudojima.

Buitiniams naudotojams reikéty susisiekti su pardaveju, is kurio jie jsigijo §j Orkaités dalys
gaminj, arba vietine valdzios institucija ir pasiteirauti iSsamios informacijos,

kur ir kaip jie gali perdirbti Siuos daiktus aplinkai nekenkianciu budu.
Jmonéms deréty susisiekti su savo tiekéju ir patikrinti jsigijimo sutarties \
salygas. Sio produkto ir jo elektroniniy priedy negalima salinti su kitomis 01— 1 //

komercinémis atliekomis.

|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 pardavéju.
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Jei reikia informacijos apie Samsung jsipareigojimus aplinkai ir konkretiems gaminiams taikomy 02
reglamenty jsipareigojimus, pvz., REACH, WEEE, Akumuliatoriams, apsilankykite :
www.samsung.com/uk/aboutsamsung/sustainability/environment/our-commitment/data/ 03
Automatiné energijos taupymo funkcija
ApSvietimas : Kepimo metu galite iSjungti orkaites lempute, paspausdami mygtukg ,Orkaités 04 -
apsvietimas'. Siekiant taupyti energijg, orkaités lemputé issijungia pragjus kelioms minutéms po
programos pradzios.
01 Valdymo skydelis 02 Dureliy rankena 03 Vandens talpykla ()
04 Durelés
PASTABA

Atsizvelgiant j model], orkaité gali buti dviejy tipy: su viengubomis ir dvigubomis durelémis.

6 Lietuviy



Priedai Orkaités paruosimas montuoti
Orkaité turi jvairiy priedy, skirty gaminti skirtingam maistui.

NN

hoe——=

Plokscias atsuktuvas Greztuvas

Grotelés

Maitinimo jungtis

Prijunkite orkaite prie elektros lizdo. Jei kiStukinis
lizdas negalimas del leidziamy sroves apribojimy,
naudokite keliy poliy izoliatoriy jungiklj (su

=<
(=]
=1
=
1
s
3
o
*n

Gili skarda () maziausiai 3 mm tarpeliais), kad jis atitikty saugos
reikalavimus. Naudokite pakankamo ilgio maitinimo
@ @ laida, kurio slpecmkacua atitinka HO5 RR-F arba
= = HO5 VV-F, min. 1,5 ~ 2,5 mm2.
v VY
01 RUDAS arba JUODAS
- — 02 MELYNAS arba BALTAS
Mésos zondas () 2 varztai (M4 L25) Garo talpykla () 03 GELTONAS ir ZALIAS
Nominali srové (A) Maziausias skerspjovio plotas
10<A<16 1,5 mm?
16 <A <25 2,5 mm?
Caro padeklas () Gruzdinimo karstame Patikrinkite ié&jimo specifikacijas ant orkaités etiketés.
ore skarda () Atsuktuvu atidarykite galinj orkaités dangtelj ir atsukite laido gnybto varztus. Tada prijunkite

maitinimo laidos prie atitinkamuy jungciy gnybty.
Gnybtas (&) skirtas jzeminimui. Pirmiausia prijunkite (jzeminima), kuris privalo bdti ilgesnis nei

PASTABA kiti. Jei naudojate kiStukinj lizda, kiStukas turi buti pasiekiamas jmontavus orkaite. Samsung
Zvaigzdute (‘) pazyméti priedai pridedami prie konkretaus orkaites modelio. neprisiima atsakomybés uz nelaimes, sukeltas dél nejrengto arba netinkamo jzeminimo.
A\ |SPEJIMAS

Montuodami neuzminkite arba nesusukite laidy ir laikykite juos atokiau nuo karstj skleidzianciy
orkaités daliy.

Lietuviy 7




Montavimas

Montavimas spintoje Spinta (mm)
Jel montuojate orkaite | spinta, jos plastikiniai paviréiai ir priklijuotos dalys privalo bdti A Maziausiai 550
atsparios iki 90 °C karsCiui. Samsung neprisiima atsakomybeés uz baldy sugadinima dél orkaités B Maziausiai 560
skledziamo karscio. A o C Maziausiai 50
Orkaité turi buti gerai vedinama. Vedinimui palikite mazdaug 50 mm tarpag iki apatinés spintos —
lentynos ir iki atraminés sienos. Jei montuojate orkaite po kaitlente, vadovaukités kaitlenteés D Nuo 590 iki 600
montavimo instrukcijomis. E Maziausiai 460 x maziausiai 50
Montavimui bGtini matmenys PASTABA
= Orkaité (mm) Spinta privalo turéti vedinimo angu (E), pro kurias
S iSeity karstis ir cirkuliuoty oras.
§ A 560 G 503 v v
3 B 166 H 481
a
C 383 | 21 o
Spintelé po plautuve (mm)
D 45 J 549 e
A Maziausiai 550
E 596 K 579 .
B Maziausiai 560
F 595 L 559 —
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 butinas vien orkaitei
sumontuoti.

8 Lietuviy
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Orkaités montavimas

Montavimas su kaitlente

Jei norite sumontuoti kaitlente vir$ orkaites,
reikiamus matmenis rasite kaitlentés montavimo
vadove ().

BUtinai palikite maziausiai 5 mm tarpg (A) tarp
orkaités ir abiejy spintelés pusiy.

Palikite maziausiai 3 mm (B) tarpa, kad durelés
atsidaryty ir uzsidaryty sklandziai.

|statykite orkaite j spintele ir tvirtai pritvirtinkite
orkaite 2 varztais abiejose pusése.

Baige montuoti, nulupkite apsaugine plévele, juostele ir kitas pakavimo medziagas, taip pat
iSimkite priedus i$ orkaités vidaus. Norédami iSimti orkaite i$ spintelés, pirmiausia atjunkite
orkaités maitinima ir atsukite 2 varztus abiejose orkaités pusese.

A\ ISPEJIMAS
Kad orkaite veikty jprastai, jai butinas vedinimas. Jokiu budu neuzdenkite jos vedinimo angu.

PASTABA

Orkaités iSvaizda gali skirtis, atsizvelgiant | model].

Lietuviy 9
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PrieS pradedant

Pradiniai nustatymai

Kai pirma karta jjungiate orkaite, pasirodo ekranas Pirmojo naudojimo vadovas. Vadovaukités
ekrane pateikiamomis instrukcijomis ir Pirmojo naudojimo vadovas daugiau nebepasirodys.
Kai atliksite Pirmojo naudojimo vadovas nurodymus, pasirodys numatytojo laiko

(12:00 sausio 1 d.) ekranas. Atlikite tolesnius veiksmus, kad nustatytumete esama laika ir data.

Laikrodis

Labai svarbu nustatyti teisingg laika, kad tinkamai veikty automatines operacijos.

02 03
TN

O

Norédami nustatyti laikrodZio laikg

1. Bakstelékite =.
2. Pasirinkite Nustatyti laika naudodami Nustatymo rankenéle ir paspauskite Nustatymo
rankenéle.

3. Nustatykite esama laika, naudodami Nustatymo rankenéle ir paspauskite Nustatymo rankenéle.

(Valanda, minute ir, jei reikia, AM/PM)

Datos nustatymas

1. Bakstelekite =
2. Pasirinkite Nustatyti datg naudodami Nustatymo rankenéle ir paspauskite Nustatymo rankenéle.

3. Nustatykite esamg data, naudodami Nustatymo rankenéle ir paspauskite Nustatymo rankenéle.

(Ménuo, diena ir metai)

Laiko formato nustatymas

1. Bakstelekite =.

2. Pasirinkite Laiko formatas naudodami Nustatymo rankenéle ir paspauskite Nustatymo
rankenéle, kad patvirtintumete.

3. Pasukite Nustatymo rankenéle, kad pasirinktumeéte 12 val. arba 24 val. formatg, ir paspauskite
Nustatymo rankenéle.

PASTABA

LaikrodzZio negalima nustatyti, kai orkaité veikia.

Naujos orkaités kvapas

Prie$ naudodami naujg orkaite, iSvalykite orkaités vidy, kad pasalintuméte naujos orkaités kvapa.

1. IStraukite visus priedus i$ orkaités.

2. Vienai valandai jjunkite orkaiteés rezimg Konvekcija 200 °C temperatura arba |prastinis 200 °C
temperatUra. Tai nudeginsite visas orkaitéje likusias gamybines medziagas.

3. Po valandos orkaite iSjunkite.

PASTABA

« Naudojant pirma karta, veikianCioje orkaitéje gali matytis domy. Taciau tai néra gaminio
gedimas.

« IS pradziy kylant kepimo temperatUrai ant dureliy vidinio stiklo gali pasirodyti démiy. Tokiu
atveju isjunkite orkaite ir palikite, kol ji atves. Tada nusluostykite vidinj stiklg virtuviniu
popieriumi arba neutraliu valikliu ir Svaria Sluoste.

« Taip pat svarbu naudoti orkaite gerai vedinamoje virtuveje.

ISmanusis saugos mechanizmas

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 orkaité
veiks toliau jprasta, nes tai néra sistemos triktis.

10 Lietuviy



Svelniai uzsidaran¢ios durelés ($velniai, saugiai ir tyliai) (tik atitinkamuose Kary talpyklos surinkimas (tik kai kuriuose modeliuose)
modeliuose)

Samsung jmontuojama orkaite 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.)

1. Patikrinkite ir jsitikinkite, kad turite visas
reikiamas gary talpyklos dalis.
« Dalis sudaro stiklinis dangtis, metalinis indas,
gary padeklas ir kary antgalis.

— T Durelés pristabdomos esant 15 kampui ir visiskai

?\F: uzsidaro per daugmaz 5 sekundes.

2. |statykite gary antgalj j anga matinio indo
desinéje ir priverzkite pridedama verzle.

o
=
(13
(%0
=]
=
<7
(=%
(0]
o
Q
=}
-

N 3. Padékite gary padéklg j metalinj indg ir
uzdenkite stikliniu dangciu, kad galétuméte
naudoti orkaitéje.

J
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PrieS pradedant

Priedai

Naudodami pirma karta, kruopsCiai nuplaukite priedus Siltu vandeniu, valikliu ir minksta Sluoste.
« |statykite priedq j orkaite tinkama padétimi.

05 , NG « Palikite maziausiai 1 cm tarpa tarp priedo ir
04 —H orkaités apacios ir nuo visy kity prieduy.
03 —1- + BUKkite atsargus, traukdami i$ arkaités kepimo
o | indus ir (arba) priedus. Maistas arba priedai gali
01 /\ nudeginti. A L
¢ « Kaisdami priedai gali deformuotis. Atvése jie
atgaus pradine iSvaizda ir veiks kaip jprastai.
01 1lygis 02 2lygis
03 3lygis 04 4lygis
05 5 lygis

Pagrindinés funkcijos
Kad maista boty ruosti lengviau, issiaiskinkite, kaip naudotis kiekvienu priedu.

Crotelés Grotelés yra skirtos kepimui ir kepimui ant groteliy. statykite groteles
atsikisusiomis dalimis (su stabdikliais abiejose pusése) | priek|.

Groteliy 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 boti priekyje.

Universali skarda (%) | Universali skarda (gylis: 30 mm) naudojama kepimui. Naudokite groteliy
jdeékla, kad skystis nevarvety ant orkaités dugno.
Nuozulnus krastas turety buti priekyije.

Gili skarda (%) Gili skarda (gylis: 50 mm) naudojama kepimui su arba be groteliy.
Nuozulnus krastas turéty buti priekyje.

Teleskopiniai Naudokite teleskopiniy bégeliy padékla skardai jstatyti:
bégeliai (*) 1. IStraukite bégeliy padeklg i orkaités.
2. Padékite skardg ant bégeliy padeklo ir jstumkite bégeliy padeklg j
skarda.
3. Uzdarykite orkaités dureles.
Pertvara Pertvara skirta padalyti orkaite j dvi zonas. Pertvarg naudokite dvigubo

kepimo rezimu. Nenaudokite pertvaros jokia kita paskirtimi, isskyrus
orkaitei perskirti | dvi kepimo zonas. Nenaudokite pertvaros kaip
lentyneéles.

Mésos zondas ()

Meésos zondas matuoja vidine kepamos meésos temperatirg. Naudokite
tik prie jusy orkaités pridedama mésos zonda.

Garo talpykla (%)

Gary indas ir stiklinis dangtelis skirtas tik gaminimo garuose funkcijai.
Naudokite garo talpyklg tik garo talpyklos lygyje ir butinai jstatykite ja
visg | skyrelj, kad talpykla jsiremty | galine sienele.

Garo talpykla turi 4 atskiras dalis: Stiklinis dangtis, metalinis indas, gary
padeklas ir kary antgalis.

|spéjimas: Nenaudokite stiklinio dangtelio kepdami ant groteliy ar
kepiniams.

A\ |SPEJIMAS

« (ary talpykla visada imkite virtuvinémis pirstinémis ir saugokiteés,
kad jo nepamestumeéte.
« Dél staigaus temperatOros pasikeitimo stiklinés dalys gali suduzti.

Garo padéklas ()

Garo padeklg naudokite tik su rezimy Natoralus garas. Pastatykite
padeklg orkaités dugno centre ir pripilkite Svaraus vandens. Kadangi
skarda kepimo metu jkaista ir kurj laikg islieka karsta baigus kepti,
iSimdami skarda butinai naudokite kepimo pirstines arba palaukite, kol
orkaité visiskai ataus.

Gruzdinimo
karStame ore
skarda (%)

Gruzdinimo karstame ore skardg naudokite tik Gruzdinimo karStame ore
rezimu. Kadangi skarda kepimo metu jkaista ir kurj laikg islieka karsta
baigus kepti, iSimdami skarda butinai naudokite kepimo pirstines arba
palaukite, kol orkaité visiskai ataus.

PASTABA

Zvaigzdute () pazymeti priedai pridedami prie konkretaus orkaités modelio.
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Vandens talpyKla (tik atitinkamiems modeliams)

Mechaninis uZraktas (tik atitinkamiems modeliams)

Vandens talpykla naudojama garo funkcijoms. Uzpildykite jg pries pradédami kepti su garais.

1. Vandens talpykla rasite virSutiniame deSiniajame
kampe. Nuspauskite rezervuarg, kad jj
atidarytuméte ir istrauktuméte.

2. Atidarykite talpyklos dangtel; ir pripilkite | jj
500 ml geriamojo vandens.
3. Uzdarykite dangtel] ir vél jstatykite talpykla.

PASTABA

|statykite vandens talpykla iki galo, kol ji uzsifiksuos.

PASTABA

Nepripilkite virs maksimalaus lygio linijos.

PASTABA

Pries pradédami naudoti orkaite, patikrinkite, ar
vandens talpyklos virsutinis skyrelis (A) uzdarytas.

Montavimas

UzZrakinimas/atrakinimas

N ——

1. |statykite plongja mechaninio uzrakto dalj (A) |
atitinkama uzrakto rankenos anga kaip parodyta.
2. Priverzkite varzta prie uzrakto rankenos.

« Atlaisvinkite ir issukite varztg i$ uzrakto
rankenos.

« Norédami atidaryti dureles, kilstelékite uzrakto
rankeng, kad atrakintumeéte dureles. Tada
atidarykite dureles.

« Norédami uzrakinti dureles, jas tiesiog
uzdarykite. Mechaninis uzraktas automatiskai
uzrakina dureles.

Lietuviy 13
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PrieS pradedant

Lanksc€ios durelés (tik atitinkamiems modeliams) Kaip naudotis visomis durelémis

Si orkaite turi unikalias Lankscias dureles, kurios turi lanksta viduryje, dél to norint pasiekti
virsutine dalj, pakanka atidaryti tik virsutine dureliy puse. Naudodami Dvigubo kepimo funkcija,
galite kur kas lengviau pasiekti virsutine orkaités dalj ir sumazinti energijos nuostolius.

1. Suimkite rankenos dalj be svirtelés ir patraukite.

Kaip naudotis virsutinémis durelémis

1. Iki galo nuspauskite dureliy rankenos svirtele.

2. Taip atidarysite visas dureles kaip parodyta.

2. Patraukite rankena.
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/\ DEMESIO

Atidarydami visas dureles, suimkite rankenos dalj
be svirtelés.

Nuspaudus svirtele atidarant dureles, gali atsidaryti
virsutine dureliy dalis ir galima susizeisti.

3. Taip atidarysite tik virsutines dureles kaip
parodyta.

PASTABA
« Nestatykite ant virsutiniy dureliy sunkiy daikty ir nespauskite jy didele jéga.
+ Neleiskite vaikams Zaisti su arba ant virsutiniy dureliy.
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Veiksmai

Dvigubo kepimo rezimas Valdymo skydelis

Galite naudoti virdutine ir apatine zonas skirtingiems patiekalams kepti arba tiesiog pasirinkite Priekinis skydelis gali boti jvairiy medziagy ir spalvy. Tobulinant kokybe, orkaités iSvaizda gali

vieng zona. pasikeisti be isankstinio jspejimo.
|statykite pertvarg j 3 lygj, kad perskirtuméte
kepimo kamera j dvi zonas. Orkaité pajunta jstatytg 02 03 04 05 07
pertvarg ir pagal numatytuosius nustatymus jjungia
virsutine zona.
PASTABA o o o °

’ Dvigubo kepimo rezima pasirinkimas priklauso nuo ® EEE ED“E CR
\ recepto. 'Jei rgikia daugigu infqrmacijos, Zr. skyriy ® = s = o

ISmanusis maisto gaminimas Siame vadove. ® [ I I ) T

01 06 08 09 10
o)
7]
01 Maitinimas Paspauskite, kad jjungtumeéte. Norédami isjungti, palaikykite paspaude E
1 sekunde.
02 Ekranas Rodo meniu, informacija ir kepimo eiga.
03 Virsutinés / Galite pasirinkti valdyti virsutine arba apatine zona.
Apatinés zonos | Mygtukai aktyvinami, kai jstatote j orkaite pertvara.

parinkiklis
04 Paleidimas / Bakstelekite, kad paleistuméte arba sustabdytumeéte orkaites veikima.

Sustabdymas | Bakstelékite ir palaikykite 3 sekundes kepimo metu, kad atSauktuméte.
Dvigubo kepimo rezimu naudokite virsutinj mygtuka virsutinei zonai ir
apatinj mygtuka apatinei zonai.

05 Kepimo laikas | Bakstelékite, kad nustatytumete kepimo laika.

06 Apsvietimas Bakstelekite, kad jjungtumeéte arba iSjungtumete apsvietima.
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Veiksmai

07 ISmanusis
valdymas

Nustatykite ISmanusis valdymas, kad jjungtuméte arba iSjungtuméte
funkcija.

PASTABA

Norint naudoti Sig funkcija, pries tai botina jjungti Lengvas prisijungimas.

08 Parinktys

Bakstelekite, kad pasirodyty sarasas Parinktys.

Bakstelekite ir palaikykite 3 sekundes, kad jsijungty sistemos nustatymai.

09 Atgal

Bakstelekite, kad sugrjztuméte j ankstesnj ekrang arba atSauktuméte
kepima.

10 Nustatymo

Sukite kairén ir desinén, kad narSytumete po meniu ir sgrasus. Kad

rankenélé Zinotumete, kurioje ekrano dalyje esate, pasirenkamas atitinkamas
elementas.
Paspauskite, kad pasirinktuméte elementa.
PASTABA

Baksteléjus ekrang plastikinémis arba virtinemis pirstinémis, jis gali neveikti.

Bendrieji nustatymai

Galima bendrai pakeisti numatytajg temperatra ir (arba) kepimo laikg visiems kepimo rezimams.
Vadovaukites tolesniais veiksmais, kad pakeistuméte pasirinkto kepimo rezimo temperaturg ir
(arba) kepimo laika.

DaZniausiai naudojamas reZimas ir temperatUra

« Numatytoji kepimo rezimy tvarka pasikeis, kai pasinaudosite orkaite 10 karty. Kepimo rezimy
sgrasas bus isdestytas nuo dazniausiai naudojamo rezimo ir reciausiai naudojamo rezimo, kad
galetuméte greitai pasirinkti dazniausiai naudojama rezima.

« Numatytoji kepimo rezimo temperatira automatiskai pasikeis, jei tam kepimo rezimui
naudojote konkreCia temperatUra daugiau nei 3 kartus.

ReZimas ir temperatora

N 1. Pasukite Nustatymo rankenéle, kad

g pasirinktumeéte rezima arba funkcija, ir

paspauskite Nustatymo rankenéle.

- Pasirodo pasirinkto rezimo numatytoji
temperatura.

2. Pasukite Nustatymo rankenéle, kad
nustatytumete pageidaujamg temperatira.

O

3. Paspauskite Nustatymo rankenéle, kad
patvirtintumeéte.
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PASTABA Kepimo laikas

« Noredami pakeisti temperatUrg, pasukite Nustatymo rankenéle, kad nustatytumete 1. Pasirinkite kepimo rezimg ir nustatykite
pageidaujama temperaturg, ir bakstelékite apatinj [||. temperatura.
« Tikslig temperaturg orkaités viduje galima iSmatuoti sertifikuotu termometru ir autorizuotos - Jei reikia issamiy instrukcijy, Zr. skyriy
jstaigos nurodytu metodu. Naudojant kitokius termometrus galima iSmatuoti klaidingai. ,Rezimas ir temperatira“.
2. Pasukite Nustatymo rankenéle, kad
T pasirinktumete Nustatyti kepimo laika ir

paspauskite Nustatymo rankenéle, kad

patvirtintumete.

- Taip pat galite baksteléti (©, kad nustatytuméte
kepimo laika.

Y 3. Sukite Nustatymo rankenéle, kad nustatytumete
pageidaujama laika iki 23 val. ir 59 minuciy.

@)
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4. Paspauskite Nustatymo rankenéle, kad
patvirtintumeéte.

PASTABA

« Jeinorite, galite kepti nenustatydami kepimo laiko. Tokiu atveju orkaité pradés kepti nustatyta
temperatUra be laiko informacijos, todél turésite ja iSjungti patys.

+ Norédami nustatyti kepimo laika, bakstelekite (5 ir atlikite anksciau nurodytus veiksmus.
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Veiksmai

Pabaigos laikas

@)

PASTABA

1. Pasirinkite kepimo rezima ir nustatykite
temperatira.
- Jei reikia iSsamiy instrukcijy, zr. skyriy
Rezimas ir temperatira*
2. Nustatykite kepimo laika.
- Jei reikia iSsamiy instrukcijy, Zr. skyriy
JKepimo laikas".
3. Pasukite Nustatymo rankenéle, kad
pasirinktumete , ISkeps (laikas)” ir paspauskite
Nustatymo rankenéle, kad patvirtintumete.

4. Paspauskite Nustatymo rankenéle ir nustatykite
pabaigos laikas.

5. Paspauskite Nustatymo rankenéle, kad
patvirtintumete.

« Jei norite, galite kepti nenustatydami kepimo pabaigos. Tokiu atveju orkaité iSkart pradeda
kepti nustatyta temperatUra ir baigia kepti, pasibaigus pageidaujama kepimo laikui.
+ Norédami nustatyti pabaigos laika, bakstelékite (O ir atlikite anksciau nurodytus veiksmus.

Kepimo rezimai
1. Sukite Nustatymo rankenélg, kad nustatytumete
T kepimo rezima.
2. Jei reikia, nustatykite kepimo laika ir (arba)
temperatura. Jei reikia iSsamios informacijos, zr.

J

skyriy ,Bendrieji nustatymai“.

3. Nustate rezimg, temperaturg ir kepimo
laika, pasukite Nustatymo rankenéle, kad
pasirinktumeéte Nustatyti greitajj jkaitinima.
Tada jjunkite parinktj.

- Parinktis Greitasis jkaitinimas gali boti
nepasiekiama kai kuriais kepimo rezimais.

Pasirodo jkaitinimo [%} arba greitojo jkaitinimo [,
piktograma ir orkaité pradeda kaisti, kol vidiné
temperatura pasiekia tiksline temperatura.
Orkaitei jkaitus, indikatorius dingsta ir pasigirsta
pypteléjimas.

Visada rekomenduojama jkaitinti orkaite, nebent
kepimo vadove nurodyta priesingai.

PASTABA
Kepimo metu galite pakeisti kepimo laikg ir (arba)
temperatura.
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Kepimo reZimy aprasai

Kepimo rezimai su zvaigzdute () veikia su greituoju jkaitinimu, bet neveikia su Zemesne nei
100 °C temperatira.

ReZimas

TemperatUros diapazonas (°C)

Rekomenduojama

Dvigubas temperatdra (°C)

Viengubas — T2 - -
Aukstesnis | Zemesnis | Dvigubas

Konvekcija

©30-250 | 40-250 40-250 40-250 160

Galinis kaitinimo elementas skleidzia karstj, kurj tolygiai paskirsto
konvekcijos ventiliatorius. Siuo rezimu galima kepti skirtinguose
lygiuose vienu metu.

|prastinis

‘3020 - | - [ - ] 180

Karstis skleidziamas i$ virsutinio ir apatinio kaitinimo elemento. Sig
funkcijg naudokite jprastiniam daugelio patiekaly kepimui.

Ekonomiska
konvekcija

30-250 | - ] 160

Temperatiros diapazonas (°C)
. . Rekomenduojama
ReZimas . Dvigubas o
Viengubas —— - : temperatdra ('C)
Aukstesnis | Zemesnis | Dvigubas
. *40-250 40-250 - 40-250 180
Kaitinimas — TR — -
— s Virsutinis kaitinimo elementas skleidzia karstj, kurj tolygiai paskirsto
() i$ virsaus + s o . : T S
" konvekcijos ventiliatorius. Siuo rezimu galima kepti maista, kuris turi
Konvekcija T . .
boti traskus iS virsaus (pvz., mésa arba lazanija).
.  40-250 | | 40250 | 40250 | 200
Kaitinimas — L — — — -
i€ apacios + Apatinis kaitinimo elementas skleidzia karstj, kurj tolygiai paskirsto
= Konvekcija konvek;uos ventiliatorius. S rezima naudokite picai, duonai arba
pyragui.
| 100-230 | | 40-250 | 40-250 | 150
Kaitinimas i$ — - — —
apatios Karstj generuoja apatinis kaitinimo elementas. Naudokite $j rezima

kepimo pabaigoje arba kisloreno ar picos pagrindui paskrudinti.

Ekonomiska konvekcija naudoja optimizuota kaitinimo sistema, kad
taupyty energija kepimo metu. Kepimo laikas Siek tiek pailgéja,

bet kepimo rezultatai islieka tokie pat. Turékite omenyije, kad jam
nereikalingas iSankstinis jkaitinimas.

PASTABA

Ekonomiskos konvekcijos kaitinimo rezimas skirtas nustatyti
energijos naudojimo efektyvumo klasei pagal EN60350-1

Profesionalus

80-200 | - T -] 160

Profesionalus kepimas paleidzia automatinj jkaitinimo ciklg, kol
orkaités temperatura pasiekia 220 °C. Tada jsijungia virsutinis kaitinimo

Didelis grilis

100-270 | 40-250 | | 40-250 | 220

Didelio ploto grilis skleidzia karstj. Siuo rezimu galima skrudinti
maisto virsy (pvz., mesg, lazanija arba apkepa).

Ekonomiskas
grilis

o270 [ - ] - ] -] 220

Nedidelio ploto grilis skleidZia karstj. S rezima naudokite ruosti
maistui, kuriame nebuUtinas didelis karstis, pvz., Zuviai ir jdarytam
prancuziskam batonui.

l@.‘) kepimas elementas ir konvekcinis ventiliatorius, kad apskrusty maistas, pvz.,
meésa. Apskrudinus, mésa bus toliau kepama zemoje temperaturoje.
Siuo rezimu galima kepti jautiena, paukstieng arba zuvj.
50-95 | - T -] 60
@]& Létasis R.ei‘!mas Lét.asig kepimas ore naudoja Zemos temqgratorog karsta Qrg
—| kepimasore | |étajam kepimui be gary arba vandens talpyklos. Sivo rezimu orkaité
palaiko nuolatine Zemga temperatUrg kepimo kameroje.
(150250 | - ] -] 220
Cruzdinimas | Gruzdinimui karstame ore naudojamas karstas oras, kad saldytas ar

karStame ore

Sviezias maistas boty traskesnis ir sveikesnis, nenaudojant aliejus

arba naudojant maziau aliejaus nei jprastiniais konvekcijos rezimais.

Grilis su
ventiliatoriumi

100250 | - [ - ] - ] 180

Du virsutiniai kaitinimo elementai skleidzia karstj, kurj paskirsto
ventiliatorius. Siuo rezimu galima kepti mésg arba zuvj.
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Veiksmai

6. Padekite maistg ant bet kuriy orkaités groteliy ir
pradekite kepti.

Natoralus garas (tik atitinkamiems modeliams)

Rezimu NatUralus garas galite kepti minksta duona su traskia plutele. Siekiant kuo geresniy
rezultaty, rekomenduojame jkaitinti orkaite.

s 1. |dékite garo padeklg apatiniame skyriuje.
2. Pripilkite j padéklg 250 ml vandens, tik kai
orkaité atves.
PASTABA
« Nepilkite vandens kepimo metu arba kai orkaité yra jkaitusi.
3. Nustatykite rezima Konvekeija ir pasirinkite « Kai orkaitée visiSkai atves po funkcijos Natoralus garas, nusluostykite zonos apacig dregna
™ Natoralus garas ). sluoste. L . . o . , , .
+ Natiralus garas 3 veikia tik su rezimu . Noredam| pasa|l|nt| vanqens aprja§as, kurios susidaro ilgiau naudojant orkaite, nusluostykite
- Konvekcila [@] Svelnia Sluoste ir tam skirtu valikliu.
§ Maistas Priedai Lygis Temp. (°C) Laikas (min.)
2. 4. Pasukite Nustatymo rankenéle, kad Kruasanai, 4-6 vienetai Universali skarda 3 190 20-25
nustatytumete temperatira ir kepimo laika. Sluoksniuotos teslos Universali skarda 3 190 20-25
Q pyragélis su obuoliais
Daniska bandelé Universali skarda 3 190 20-30
-
Bandelés Universali skarda 3 180 20-30
5. Paspauskite Nustatymo rankenéle, kad orkaité -
pradety kaisti. Balta duona Crotelés 2 180 30-40
-
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Kepimo reZimai su garu

/\ DEMESIO
Prie$ naudodami kepimo rezimus su garu, jsitikinkite, kad vandens talpykla yra pilna.

1. Pasirinkite pageidaujama kepimo rezimg ir
paspauskite Nustatymo rankenéle. (Jei reikia
iSsamios informacijos apie kiekviena rezima, zr.
Kepimo rezimy su garu aprasymas")

« Kai kuriais rezimais galite naudoti mésos
zonda. Norédami kepti, naudodami mésos
zonda, Zr. ,Kepimas su mésos zondu (tinka kai
kuriems modeliams)”.

2N

2. Nustatykite pageidaujama temperatura.

g « Numatytoji temperatGra ir temperatdros

diapazonas skiriasi, atsizvelgiant | kepimo
rezima.

3. Nustatykite garo lygj.
g « Numatytasis nustatymas yra Vidutinis.

4. Pasirinkite Kepimo laikas ir paspauskite

T Nustatymo rankenéle, kad nustatytuméte

kepimo laika.

« Maksimalus kepimo laikas yra 23 valandos ir
59 minutes.

5. Nustate kepimo laika, pasirinkite parinktj,
kurig norite jjungti pasibaigus kepimo laikui, ir
paspauskite Nustatymo rankenéle.

PASTABA

Kepant nenustacius kepimo laiko, orkaite reikia
iSjungti rankiniu bodu.

6. Bakstelekite DI, kad pradétuméte kepti.

DIl

e

PASTABA

« TemperatOrg ir kepimo laika galima keisti kepimo metu.

Kepimo metu galite baksteleti DIl kad pristabdytumeéte kepima, arba baksteléti DIl ir palaikyti

3 sekundes, kad sustabdytumete ir atSauktumete kepimo operacija.

Baigus kepti, ekrane pasirodo Pridéti 5 min.

- Galite pasirinkti Pridéti 5 min. ir paspausti Nustatymo rankenéle, kad pratestumete kepimg
dar 5 minutes.
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Veiksmai

Kepimo reZimy su garu apraSymas

garuose (%)

Rezimas Temperatﬂros Numat;_/toji _ Gr_e_ite_asis Mésos
diapazonas ('C) | temperatira (°C) jkaitinimas zondas
Garo funkcija
| S R T
Kepimas Karstas garas is garo generatoriaus Svirks¢iamas pro garo antgalj

j orkaite ir kepa maista. Sis rezimas tinka kepti darzovems, Zuviai,
kiausiniams, vaisiams ir ryziams.

Konvekcija
su garais ()

120250 | 160 o | o

Konvekcinio kaitintuvo generuojamas karstis ir ventiliatoriai

nuolat papildomi karstu garu. Galima nustatyti maza, vidutinj arba
didelj garo intensyvuma. Rezimas tinka kepti sluoksniuotos teslos
pyragéliams, mieliniam pyragui, duonai ir picai bei mésai ir Zuviai.

Kaitinimas i$
virsaus su
Garu +
Konvekcija (*)

120-250 180 0 0

Ventiliatorius tolygiai paskirsto po orkaite virsutinio kaitintuvo
ir konvekcinio kaitintuvo skleidziama karstj, bet to, kaitinimo
elementus papildo karstas garas. Rezimas tinka kepti traskiems
patiekalams, pvz., mésai, paukstienai arba Zuviai.

120-250 200 0 0

Kaitinimas i$ — — - - —
apacios su Yentwllator!ug tolyg|a| paskwstp PO orkaﬂev ;\patmlo ka|4t|'ntvuvo
@Q Garu + ir konvekcinio kaitintuvo skleidziamg karstj, bet to, kaitinimo
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 talpyklg Svieziu vandeniu.
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Dvigubo kepimo rezimas

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

vieng kepimo zona.

J/

[= I
=

1. [statykite pertvarg j 3 lygj, kad perskirtuméte

kepimo kamera j dvi zonas.

2. Sukite Nustatymo rankenéle, kad nustatytumete

kepimo rezima.

Virsutinei zonai galite pasirinkti rezimus Grilis,
Konvekcija, Kaitinimas i$ virsaus + Konvekcija

ir Gruzdinimas karStame ore, o apatinei zonai -
Konvekcija, Kaitinimas is apacios + Konvekcija ir
kaitinimas i$ apacios.

. Bakstelékite [=], kad pasirinktuméte virsutine

z0ng arba bakstelekite [aa], kad pasirinktuméte
apatine zona.
Mygtukas Dl aktyvina pasirinkta zona.

. Jei reikia, nustatykite kepimo laika ir (arba)

temperatura. Jei reikia iSsamios informacijos, Zr.
skyriy ,Bendrieji nustatymai“.




5. Pasirinke, paspauskite Nustatymo rankenéle, Dvigubo kepimo rezimas (Grilio rezimas)

kad patvirtintumete. - N . Kepimas ant grilio dvigubo kepimo rezimu pravercia ruosiant nedideles porcija, siekiant sutaupyti
P.as.|rqdo p|ktogr_ama IES_L Ir orkaité pradeda ka|st_|, kol energijos. Pagal numatytuosius nustatymus virsutinéje zonoje galima tik didelio grilio parinktis,
vidine temperatira pasiekia nustatyta temperatora. nes orkaité naudoja tik kaitinimo i$ virsaus elementa.

Visada rekomenduojama jkaitinti orkaite, nebent
kepimo vadove nurodyta priesingai.

1. |statykite pertvarg 3 lygyje, kad aktyvintuméte
dvigubo kepimo rezima.

PASTABA

Dvigubo kepimo rezimo pasirinkimas priklauso nuo kepimo rezimo. Jei reikia daugiau
informacijos, zr. skyriy I1Smanusis maisto gaminimas Siame vadove.

N 2. Pasukite Nustatymo rankenéle, kad

g pasirinktumeéte Didelis grilis ir paspauskite

Nustatymo rankenéle, kad patvirtintuméte.

- Ekonomiskas grilis ir grilis su ventiliatoriumi
dvigubo kepimo rezimu negalimi.
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3. Pasukite Nustatymo rankenéle, kad

/\ pasirinktumeéte pageidaujama temperatira,
ir paspauskite Nustatymo rankenéle, kad
patvirtintumete.
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Veiksmai

Kepimas su mésos zondu (tinka kai kuriems modeliams) A\ |SPEJIMAS

Mésos zondas matuoja vidine kepamos mésos temperatura. Kai temperatura pasiekia reikiama, « Kad nepazeistuméte mésos zondo, nenaudokite jo su iesmo priedu.

orkaité issijungia ir nustoja kepti. « Baigus kepti, mésos zondas gali biti labai karstas. Kad nenusidegintuméte, maista istraukite
« Naudokite tik prie jusy orkaités pridedama mesos zonda. mOvedami virtuvinémis pirstinémis.

« Jei prijungtas mésos zondas, negalima nustatyti kepimo laiko.

PASTABA

Mésos zondas palaikomas ne visais rezimais. Jei naudojate mésos zondg netinkamais rezimais,
mirksi esamo rezimo indikatorius. Tokiu atveju nedelsdami iStraukite mésos zonda.

1. Funkcijy skydelyje bakstelékite, kad
pasirinktumete kepimo rezimg ir temperatura.

2. |smeikite mésos zondo galiuka | kepamos mésos
centra. Saugokites, kad nejsmeigtumeéte guminés
rankeneles.

3. Prijunkite zondo jungtj prie lizdo kairiojoje
sieneléje. |sitikinkite, kad prijungus zondo jungtj
matosi mésos zondo indikatorius.

<
o,
=
7}
3
o

4. Pasukite Nustatymo rankenéle, kad
nustatytumete vidine mésos temperatura.

5. Bakstelékite DI, kad pradétuméte kepti. Kai
vidiné mésos temperatura pasiekia nustatyty
temperatUrg, orkaité baigia kepti ir pasigirsta

o melodija.

DIl
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Dvigubo kepimo rezimo temperatOros nustatymo diapazonas

Galite naudoti tiek virsutine, tiek apatine zong vienu metu skirtingoms kepimo operacijoms.
Dvigubo kepimo rezimu vienos zonos temperaturos diapazonui turi jtakos kitos zonos
temperatUros nustatymai. Pavyzdziui, kepimo virsutineje zonoje temperatGra ribos apatines
Zonos rezimas. Taciau abi zonos riboja temperatOros nustatymus nuo 40 iki 250.

Jei apatinés zonos

Virsutinés zonos temperatUra ribojama (°C)

Jei virsutinés zonos

Apatinés zonos temperatdra ribojama (°C)

nustatymas ('C) MaZiausia Didziausia
40 40 45
60 50 75
80 65 105
100 80 135
120 90 160
140 105 190
160 120 220
180 135 250
200 145 250
220 160 250
250 170 250

nustatymas ('C) Maziausia Didziausia
40 40 45
60 50 75
80 65 105
100 80 135
120 90 160
140 105 190
160 120 220
180 135 250
200 145 250
220 160 250
250 170 250
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Veiksmai

Galimi kiekvienos zonos rezimai Gruzdinimas karstame ore (tik atitinkamiems modeliams)
Jons Calimas regimas Temperatoros Numatytoji Greitasis | Mésos Siam re;imui neva'.Jtilnas @kaitjnimas. Rekomenduojame ant pertvaros padéti kepimo skarda
diapazonas (°C) | temperatora (‘C) | jkaitinimas | zondas varvanciam skysciui surinkti. o
— Kad kepimo rezultatai buty geresni, kepimo metu apverskite maista.
Konvekcija 40-250 160 X X ) ) o )
—— 1. |statykite pertvarg ir padekite padéklg ant
Didelis grilis 40-250 220 X X groteliy groteles 4 padetyje.
Aukitesnis | Kaitinimas is virsaus + 40-250 180 X X
Konvekcija
Gruzdinimas 150-250 220 X X
karStame ore
Konvekcija 40-250 160 X X )
Kaitinimas i$ apacios +
Konvekcip 40-250 200 X X 2. Pasirinkite rezima Gruzdinimas karstame ore 9
Ja N .
——— Nustatymo rankenéle.
= 3 ) Kaitinimas i$ apacios 40-250 150 X X
o Zemesnis -
g Kepimas garuose (%) - -
2 Konvekcija su garais () 120-250 160 X X -
Kaitinimas i apatios N 3. Numatytajai temperaturai pakeisti, naudokite
U garu + Konvekcija () 120-250 200 X X S Nustatymo rgnkenéle. 1vesl§ite kepimo vagove
Q rekomenduojama temperatira. Numatytoji
PASTABA temperatura yra 220 °C.
« Jei reikia kiekvieno rezimo apraso, zr. ,Kepimo rezimy aprasai‘ arba ,Kepimo rezimy su garu g
apradymas" . N 4 Paspauskite Nustatymo rankenéle ir, jei reikia,
« Zvaigzdute () pazyméti rezimai pridedami prie konkretaus orkaités modelio. nustatykite Kepimo laikas arba Pabaigos laikas.
5. Bakstelékite Dl arba paspauskite Nustatymo
rankenéle.
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PASTABA

« Padékite ant pertvaros kepimo skardg varvanciam skysciui surinkti. Taip sumazinsite
nutiskimy ir domy pavojy.

« Pries$ panaudodami kepimo skarda, patikrinkite didZiausig leisting kepimo skardos
temperatura.

« Gruzdinimas karstame ore skirtas dvigubai virsutinei orkaités daliai. Kad rezultatai boty
geriausi, jstatykite pertvara ir padékite maistg ant skardos 4 padétyje.

« Norédami kepti Sviezig arba naminj maista, tolygiai iStepkite didesn;] plota aliejumi, kad
maistas lengviau apskrustu.

A\ |SPEJIMAS

« Jei apatingje zonoje vyksta koks nors procesas, Gruzdinimas karStame ore negalimas
virsutingje zonoje.

« Kai Gruzdinimas KarStame ore vyksta virsutingje zonoje apatiné zona yra visiskai
nepasiekiama.

Kad kepimo rezultatai bty kuo geresni, apverskite maista, pragjus pusei kepimo laiko.

Maistas Priedai ‘ Lygis ‘ Temp. (C) | Laikas (min.)
Bulvés
Saldytos gru;dlntos Grot?les + Gruzdinimo 4 210-220 20-25
bulvytés karStame ore skarda
Saldytos gru;dmtqs . Grot?les + Gruzdinimo 4 910-220 20-25
bulvyteés, su prieskoniais karStame ore skarda
Saldyti bulviy kroketaj | CrOteles + gruzdinimo 4 210-220 15-20
karStame ore skarda
" . Grotelés + Gruzdinimo
Saldytos tarkuotos bulvés , 4 210-220 15-20
karStame ore skarda
Saldytos bulviy skilteles | CTOtEIes * Gruzdinimo 4 210-220 15-20
karStame ore skarda
Naminés gru.zdlntos Grot?les + Gruzdinimo 4 200-210 20-25
bulvytés karstame ore skarda
Namins bulviy skilteles | CTOteIes * Gruzdinimo 4 210-220 20-25
karStame ore skarda
Saldyta
Saldyti V|st.|e.nos Grot?les + Gruzdinimo 4 210-220 15-20
kepsneliai karstame ore skarda
m N . Grotelés + Gruzdinimo
Saldyti visty sparneliai Karstame ore skarda 4 210-220 25-30
. . L Grotelés + Gruzdinimo
Saldyti svoguny Ziedai Karstame ore skarda 4 210-220 15-20
Saldytos V|§t|enos Grot?les + Gruzdinimo 4 210-220 2025
juostelés karStame ore skarda
Saldytos iuros Groteles + Gruzdinimo 4 190-200 10-15
karStame ore skarda
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Létas kepimas ore (tik atitinkamiems modeliams)

Maistas Priedai Temp. (C) | Laikas (min.)
Vittiena Rezimas Létasis kepimas ore naudoja zemos temperaturos karstg org létajam kepimui be
- — gary arba vandens talpyklos. Sivo rezimu orkaité palaiko nuolatine zemg temperatGra kepimo
SvieZios blauzdelés Grot?\es + Gruzdinimo 200-210 30-35 kameroje, dél to maistas islaiko savo tikrajj aromatg ir maistines medziagas, todel pasizymi
karstame ore skarda sodresniu skoniu ir minkstumu.
Sviezi sparneliai kailes ’ szi'”'éno 200-210 25-30 Y 1. [dékite maista | $vary vakuuminj maiselj ir
drstame Ore skarda uzsandarinkite. Tada sudékite maistg ant groteliy
Krutlnele§, gpvollotos Grotgles + Gruzdinimo 200-210 75-30 3 orkaités padetyje.
trupiniuose karStame ore skarda
Darzove
Smldras,.a.pvollotas Grott?les + Gruzdinimo 200-210 15-20 )
trupiniuose karstame ore skarda
v o wa gl . . L ~N
Baklazgnqs, ng.EZ.InellaI, Grot?les + Gruzdinimo 200-210 1520
apvolioti trupiniuose karStame ore skarda
Svoguny Z|§d_a|, apvolioti Grotseles + Gruzdinimo 200-210 15-20
trupiniuose karstame ore skarda
Molidgo kubeliai Croteles + Cruzdinimo 200-210 20-25
karStame ore skarda
Kalafiory iedeliai kat?'es ' GrUde'”'g‘o 190-200 15-20
arstame ore skarda . 2. Pasirinkite rezima Létasis kepimas ore [@&.
Darzoviy miginys Groteles + Gruzainimo 200-210 15-20
karstame ore skarda
3. Numatytajai temperatUrai pakeisti, naudokite
TN

Nustatymo rankenéle. |veskite kepimo vadove
rekomenduojamg temperatOra. Numatytoji
temperatura yra 60 °C. (Temperaturg galima

) keisti 1 °C pakopomis)
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4. Paspauskite Nustatymo rankenéle ir nustatykite
kepimo laika.

5. Bakstelékite DIl arba paspauskite Nustatymo
rankenéle.

PASTABA

Naudokite tik Sviezias ir kokyhiskas sudétines dalis. Paruoskite juos Svariomis salygomis ir
laikykite Saldytuve.

Naudokite kars¢iui atsparius vakuuminius maiselius sudétinems dalims perkelti ir laikyti.
Niekada nenaudokite kars¢iui atspariy vakuuminiy maiseliy pakartotinai.

Kepimo laikas priklauso nuo maisto storio. Papildoma druska arba cukrus gali sutrumpinti
kepimo laika.

Patarimai

Jei norite issaugoti tikrajj skonj, rekomenduojame naudoti maziau Zoleliy ir prieskoniy, nei
nurodyta recepte.

Mésa ir Zuvis bus skanesné, jei prie$ patiekdami jg apkepinsite.

Jei neketinate patiekti iskart iSkepe, jdekite jj j Salta vandenj ir palaukite, kol visiSkai atves.

Tada laikykite jj zemesnéje nei 5 °C temperaturoje, kad iSsaugotumete maisto skonj ir tekstura.

Vistieng rekomenduojame suvalgyti isart iskepus.

Siekiant kuo geresniy rezultaty, rekomenduojame jkaitinti orkaite.

Maistas ISkepimo laipsnis Priedai Lygis T?Oncw)p. L(?/':SS
Jautiena
Didkepsnis, 4 cm storio Neiskepta Grotelés 3 54 3-4
Didkepsnis, 4 cm storio | VidutiniSkai iskepta Crotelés 3 60 3-4
Didkepsnis, 4 cm storio ISkepta Grotelés 3 68 3-4
Kepsnys Vidutiniskai iSkepta Crotelés 3 62 6-8
Kepsnys ISkepta Grotelés 3 68 6-8
Kiauliena
Kapotiné, be kaulo Minksta Grotelés 3 60 3-4
Kapotiné, be kaulo Kieta Crotelés 3 71 3-4
Kepsnys Vidutiniskai iSkepta Crotelés 3 62 4-6
Kepsnys ISkepta Grotelés 3 72 4-6
Plésyta kiauliena ISkepta Grotelés 3 74 18-24
Paukstiena
Vistiena, krotinélé Minksta Croteles 3 66 3-4
Vistiena, krotinelé Kieta Crotelés 3 72 3-4
Antiena, krutinélé Minksta Crotelés 3 63 3-4
Zuvis
LasiSos kepsnys Minksta Crotelés 3 52 2-3
LaSisos kepsnys ISkepta Grotelés 3 63 2-3
Menkes filé Minksta Crotelés 3 55 2-3
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: Kepimo sustabdymas
Maistas ISkepimo laipsnis Priedai Lygis Te(::gp. I_(a:/l;a;s
_ : « Vykstant kepimui galite baksteléti mygtuka DI,
Darzoves kad igjungtuméte orkaite. Tatiau orkaité iskart
Smidrai B Groteles 3 85 23 . neissijungia, dél apsaugos nuo netycinio
— - X - gl paspaudimo. Jei netycia bakstelésite mygtuka DI,
EUYY gr{e%{nt.ell.al. Grotelés 3 g 23 per 3 sekundes galite baksteléti mygtuka Dl
Bataty griezineliai - Groteles 3 90 23 « CGalite baksteléti [, kad pristabdytuméte
Morky griezinéliai - Grotelés 3 90 2-3 kepima, arba baksteléti || ir palaikyti
Molidgo kubeliai . Grotelés 3 90 23 3 sekundes, kad sustabdytuméte ir atSauktumete
kepimo operacija.
Vaisiai
— - — « Taip pat galite baksteléti <O, pasukti Nustatymo
Obuoliy griezineliai - Croteles 3 80 23 rankenéle, kad pasirinktuméte Taip, ir paspausti
Ananasy griezinéliai - Grotelés 3 85 1-2 Nustatymo rankenéle, kad atSauktuméte kepima.
pol
= KriauSiy griezinéliai - Grotelés 3 83 2-3
[
7 Kita
5
= Visty kiausiniai Virti be luksto Groteleés 3 63 2-3
Visty kiauSiniai Kietai virti Grotelés 3 71 2-3

“Visty kiausinius kepkite be vakuuminio maiselio.

30 Lietuviy



Atskiros zonos kepimo sustabdymas

Norédami sustabdyti kepima dvigubo kepimo rezimu, vadovaukités Siomis instrukcijomis.

DIl

DIl

=
N
-
N
N

Galite baksteléti ||, kad pristabdytuméte

kepima, arba baksteléti || ir palaikyti

3 sekundes, kad sustabdytumete ir atSauktumete

kepimo operacija.

- Bakstelekite virsutinj mygtuka [>|| virsutinei
zonai ir apatinj mygtuka [>|| apatinei zonai.

Taip pat galite vadovautis tolesnémis

instrukcijomis.

. Bakstelekite (=, kad pasirinktumeéte virsutine

z0ng arba bakstelékite [aa], kad pasirinktuméte
apatine zong, ir bakstelékite <.

. Pasukite Nustatymo rankenéle, kad

pasirinktumete Taip, ir paspauskite
Nustatymo rankenéle, kad atSauktumeéte kepima.

Speciali funkcija

Papildomos funkcijos pagerina kepimo patirt]. Dvigubo kepimo rezimu specialios funkcijos neveikia.

TN

DIl

DIl

N 1. Pasukite Nustatymo rankenéle, kad

pasirinktumete Speciali funkcija ir paspauskite
Nustatymo rankenéle, kad patvirtintumete.

N 2. Pasukite Nustatymo rankenéle, kad

pasirinktuméte funkcija ir paspauskite
Nustatymo rankenéle, kad patvirtintuméte.

. Jei reikia, nustatykite kepimo laika ir (arba)

temperatUra. Jei reikia i$samios informacijos, Zr.
skyriy ,Bendrieji nustatymai*.

. Paspauskite Nustatymo rankenéle arba

bakstelekite mygtuka DIl kad paleistuméte
funkcija.

Rezimas

Temperatdros
diapazonas (°C)

Rekomenduojama
temperatura (°C)

Instrukcijos

Palaikyti
Silumg

40-100

60

Naudokite, tik kad ka tik iskeptas
maistas neatausty.

Lékstés
pasildymas

30-80

50

Naudokite indams pasildyti.

AtSildymas

30-60

30

Rezimas naudojamas Saldytiems
produktams, kepiniams, vaisiams,
pyragui, grietinélei ir Sokoladui
atsildyti. AtSildymo laikas priklauso nuo
maisto tipo, dydzio ir kiekio.
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Automatinis kepimas

Nepatyrusiems kulinarams orkaite siolo 50 automatinio kepimo recepty. Naudokités Sia
funkcija, kad sutaupytumete laiko arba greiciau isSmoktume naudotis prietaisu. Kepimo laikas ir
temperatura bus nustatyti pagal pasirinktg recepta.

1. Sukite Nustatymo rankenéle, kad pasirinktuméte

/\: Automatinis kepimas.
2. Pasukite Nustatymo rankenéle, kad
g pasirinktuméte programa ir paspauskite
Nustatymo rankenéle, kad patvirtintuméte.
-
3. Sukite Nustatymo rankenéle, kad nustatytumete
/\ porcijos dydj. Svorio diapazonas priklauso nuo
programos.
4. Paspauskite Nustatymo rankenéle arba
L bakstelékite mygtuka DIl kad pradétuméte kepti.
DIl
DIl
PASTABA

« | kai kuriy recepty automatinio kepimo programas jtrauktas pakaitinimas. Prie Siy recepty
rodoma jkaitinimo eiga. Sudekite maista j orkaite, kai pasigirs jkaitinimo signalas. Tada
paspauskite Nustatymo rankenéle arba bakstelékite mygtuka DI, kad pradétuméte
Automatinis kepimas.

« Jei reikia daugiau informacijos, zr. skyriy I1Smanusis maisto gaminimas Siame vadove.

Dvigubo kepimo rezimas

B o

= DI

DIl

DIl

1. |statykite pertvarg 3 lygyje, kad aktyvintuméte
dvigubo kepimo rezima.

2. Bakstelekite [=], kad pasirinktumete virsutine
z0n3 arba bakstelékite [aa], kad pasirinktuméte
apatine zona.

Mygtukas || aktyvina pasirinkta zona.

3. Sukite Nustatymo rankenéle, kad pasirinktuméte
Automatinis kepimas.

4. Pasukite Nustatymo rankenéle, kad
pasirinktumete pasirinktos zonos programa
ir paspauskite Nustatymo rankenéle arba
bakstelékite mygtuka DI,
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5. Sukite Nustatymo rankenéle, kad nustatytumeéte Pirolitinis (tik atitinkamuose modeliuose)

porcijos dyd. Svorio diapazonas priklauso nuo Pirolitinis valymas yra valymo bUdas aukéta temperatora. Jis nudegina riebaly likucius, kad bity
programos. lengviau valyti rankomis.
6. Paspauskite Nustatyma rankenele arba 1. I1Simkite visus priedus, jskaitant Soninius
bakstelékite mygtuka DIl kad pradétuméte kepti. o 7 L
vaea P P T bégelius, ir rankomis nuvalykite didelius
e nesvarumus orkaités viduje. Priesingu atveju
valymo ciklo metu neSvarumai gali uzsidegti ir
> sukelti gaisra.
I 2. Pasukite Nustatymo rankenéle, kad
pasirinktuméte Valymas ir paspauskite
Nustatymo rankenéle, kad patvirtintuméte.
PASTABA 3. Pasukite Nustatymo rankenéle, kad
Jei reikia daugiau informacijos, Zr. skyriy ISmanusis maisto gaminimas Siame vadove. pasirinktuméte Pirolitinis ir paspauskite
Nustatymo rankenéle, kad patvirtintuméte.
Valymas -
Galite pasirinkti du valymo rezimus. Si funkcija sutaupo laiko, nes nebdtina valyti reguliariai. Sio 5
proceso metu ekrane rodomas likes laikas. 4. Sukite Nustatymo rankenéle, kad pasirinktuméte E
Py o D valymo laika i$ 3 lygiy: 1 val. 50 min. /
unkcya nStrukcljos 2 val. 10 min. (numatytasis nustatymas) /
Valymas garais Sis budas pravercia, kai reikia isvalyti nedidelius nesvarumus garais. 2 val. 30 min.
Pirolitinis valymas yra valymo bddas aukéta temperatara. Jis nudegina 5. Paspauskite Nustatymo rankenéle, kad prasidety
Pirolitinis riebaly liku¢ius, kad bity lengviau valyti rankomis. N valymas.

1 val. 50 min. / 2 val. 10 min. (numatytasis nustatymas) / 2 val. 30 min.

Kad maisto kokybe ir skonis nesuprastéty, reikia valyti garo

Nukalkinimas ) !
generatoriaus viduy.

Pasinaudojus kepimo rezimu su garu, butina isleisti likusj vandenj, kad
jis neturety jtakos kitiems kepimo rezimams.

ISleidimas

6. Kai valymas pasibaigs, palaukite, kol orkaité
atves, ir nusluostykite dureles ir jy krastus
drégna Sluoste.

Lietuviy 33



<
o,
=
7}
3
o

Veiksmai

/\ DEMESIO

« Nelieskite orkaités, nes valymo ciklo metu ji labai jkaista.
« Kad nejvykty nelaimé, neleiskite vaikams artintis prie orkaités.
« Pasibaigus ciklui, neisjunkite orkaites, kol veikia ventiliatorius, nes jis jg ausina.

PASTABA

o Prasidéjus ciklui, orkaités vidus jkaista. Tada durelés uzrakinamos del saugumo. Kai ciklas
pasibaigs, orkaité atveés ir durelés atsirakins.

« Prie$ valydami, jsitikinkite, ar orkaité tuscia. Dél aukstos temperaturos orkaités viduje, priedai
gali deformuotis.

Valymas garais
Sis budas pravercia, kai reikia iSvalyti nedidelius nesvarumus garais.

1. |pilkite 400 ml (/2 pintos) vandens j orkaites
dugng ir uzdarykite orkaités dureles.

Y

2. Sukite Nustatymo rankenéle, kad pasirinktuméte
g Valymas.

3. Pasukite Nustatymo rankenéle, kad
pasirinktumete Valymas garais ir paspauskite
Nustatymo rankenéle, kad prasidéty valymas.
Valymas garais vyksta 26 minutes.

4. 15Sluostykite orkaités vidy sausa Sluoste.

A\ |SPEJIMAS

Neatidarykite dureliy, kol ciklas nepasibaige. Vanduo orkaités viduje yra labai karstas ir gali
nudeginti.

PASTABA

« Jei orkaite stipriai sutepta riebalais, pvz., baigus kepti kepsnj, rekomenduojama pasalinti
sunkiai jveikiamas démes rankomis, pries jjungiant valyma garais.

« Pasibaigus ciklui, palikite orkaites dureles praviras. Tai padés visiskai nudziCti emaliuotiems
pavirsiams.

« Jei orkaités vidus jkaites, 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.
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Nukalkinimas /\ DEMESIO

Kad maisto kokybe ir skanis nesuprastéty, reikia valyti garo generatoriaus vidu. « Neatsaukite nukalkinimo proceso. Priesingu atveju turésite paleisti nukalkinimo ciklg i$ naujo
PASTABA irjj uzpa\gt\ per tr‘\s yalandgs,.kad galetumetg ngudqh kepymlo rezima su garu.
« Kad nejvykty nelaime, neleiskite vaikams artintis prie orkaites.

Orkaité skaiciuoja, kiek karty buvo naudojami rezimai su garu ir pranesa, kada paleisti nukalkinimo « Vandens ir nukalkinimo medziagos santykj pasirinkite pagal medziagos gamintojo instrukcijas.

funkcija. Rezima su garu galite naudoti dar dvi valandas, neatlikdami nukalkinimo funkcijos.

Taciau praejus dviem valandoms, rezimy su garu naudoti nebegalesite, kol neatliksite nukalkinimo IEleidimas
funkcqos. o ) N ‘ Pasinaudojus kepimo rezimu su garu, batina isleisti likusj vandenj, kad jis neturéty jtakos kitiems
1. Palieskite — Nustatymo rankenele, kad pasirinktuméte Valymas. kepimo rezimams. Sia funkcija taip pat naudokite, jei narite iéleisti dar kartg valymo metu.
2.Ir p§§paysk|te Nus.ta.t ymo'rankenele.' . 1. Sukite Nustatymo rankenéle, kad pasirinktuméte Valymas.
3. Pasirinkite Nukalkinimas ir paspauskite Nustatymo rankenéle. 2. Ir paspauskite Nustatymo rankenéle
4 Paswml«tg TOI'aU " pgspausk@e Np statymo rankenelg.. ) ) . 3. Pasirinkite 15leidimas ir paspauskite Nustatymo rankenéle.
5. Vadovaukités ekrano instrukcijomis, pasirinkite Pradéti ir paspauskite Nustatymo rankenéle. 4. Pasirinkite Pradéti ir paspauskite Nustatymo rankenéle
* el P?‘Sl‘(f?dgﬁr?”es‘ma& :id Eeptaktanka vansen.sl, Ipilkite | talpykla daugiau vandens, 5. Vadovaukités ekrano instrukcijomis, pasirinkite OK ir paspauskite Nustatymo rankenéle.
DE?S”,‘” e |r‘ D.asp‘f"“s ' e, . usta y'“‘.’fa'.‘.?“? e ) « Orkaité iSleidzia vandenj iS garo generatoriaus j vandens talpykla.
6. Pasibaigus nukalkinimui, orkaité automatiskai isleidzia vandeni. 6. Vandeniui itekejus, iStustinkite vandens talpykla <
7. Vandeniui iStekéjus, iStustinkite vandens talpykla. ’ e e ' o oo S ) =
o o ) L ) « Kai istustinsite talpykla, iSvalykite jg ir grazinkite j orkaite. 7]
8. |pilkite j rezervuarg 500 ml geriamojo vandens, kaip nurodoma ekrane, pasirinkite OK ir PyKaa yateairgra i € g
paspauskite Nustatymo rankenéle, kad pradetuméte skalavima. A\ ISPEJIMAS
9. Skalavimui pasibaigus, istustinkite vandens talpykla. + Vandens talpykla imkite mavédami virtuvinémis pirstinemis.
« Kai iStustinsite talpyklg, iSvalykite jg ir grazinkite j orkaite. « [¥leidimo metu neistraukite vandens talpyklos.
A\ |SPEJIMAS PASTABA
+ Vandens talpykla imkite movedami virtuvinémis pirstinemis. « Orkaitei pradéjus isleidinéti vandeni, palaukite, kol isleidimo ciklas pasibaigs.
+ Naudokite tik orkaitems arba kavavirems pritaikytas nukalkinimo priemones. « Atsizvelgiant | gaminio aplinka, i$leidimo operacija gali uztrukti ilgai. Tai néra gaminio

gedimas, tai skirta saugumui, dél to palaukite, kol vanduo ataus.
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Daugiau funkcijy
Meniu ApraSymas
Laikmatis Galite nustatyti laikmat].
Uzraktas Galite uzrakinti valdymo skydelj.
Mano rezimai Galite redaguoti savo kepimo rezimy sarasa.

Skirtasis ekrano laikas Galite reguliuoti skirtgjj ekrano laika.

Automatiné data ir laikas | Galite nustatyti automatine datg ir laika.

Galite nustatyti esama data.

Set date PASTABA

Jei reikia detaliy instrukcijy, zr. puslapj 10

Galite nustatyti 12 val. arba 24 val. laiko formata.
Time format PASTABA

Jei reikia detaliy instrukcijy, zr. 10 psl.
Garsas Galite jjungti arba isjungti orkaités garsa (pypsejima).

Greitasis jkaitinimas (*) Galite nustatyti greitajj jkaitinima.

(") tik kai kuriems modeliams.

Laikmatis

1. Bakstelekite —.

2. Pasirinkite Laikmatis, naudodami Nustatymo rankenéle ir paspauskite Nustatymo rankenéle.

3. Nustatykite laikmatj (valandg ir minute), naudodami Nustatymo rankenéle ir paspauskite
Nustatymo rankenéle.

4. Paspauskite Nustatymo rankenéle, kad paleistuméte laikmatj.

5. Jei norite pristabdyti, atSaukti arba redaguoti laikmatj, paspauskite Nustatymo rankenéle arba
pasukite Nustatymo rankenéle.

UZraktas

1. Bakstelekite —.
2. Pasirinkite UZraktas, naudodami Nustatymo rankenéle ir paspauskite Nustatymo rankenéle.
3. Jei norite atrakinti valdymo skydelj, bakstelékite ir palaikykite = 3 sekundes.

Mano rezimai

1. Bakstelékite =.

2. Pasirinkite Mano reZimai, naudodami Nustatymo rankenéle ir paspauskite Nustatymo rankenéle.

3. Pasukite Nustatymo rankenéle ir paspauskite Nustatymo rankenéle, kad pasirinktuméte arba
atsisakytumeéte rezimy.

4. Bakstelekite €D, kad jrasytuméte.

5. Pasirinkite Jradyti, kad jraSytumeéte pakeitimus.

Skirtasis ekrano laikas

1. Bakstelékite —.

2. Pasirinkite Skirtasis ekrano laikas, naudodami Nustatymo rankenéle ir paspauskite Nustatymo
rankenéle.

3. Pasukite Nustatymo rankenéle, kad pasirinktumeéte pageidaujama laika.

4. Paspauskite Nustatymo rankenéle, kad jraSytuméte pakeitimus.

Automatiné data ir laikas

1. Bakstelékite —=.

2. Pasirinkite Automatiné data ir laikas naudodami Nustatymo rankenéle ir paspauskite
Nustatymo rankenéle.

3. Sukite Nustatymo rankenéle, kad pasirinktumete [jungti arba ISjungti.

4. Paspauskite Nustatymo rankenéle, kad jrasytumete pakeitimus.

Garsas

1. Bakstelékite =.

2. Pasirinkite Garsas, naudodami Nustatymo rankenéle ir paspauskite Nustatymo rankenéle.
3. Sukite Nustatymo rankenéle, kad pasirinktumete [jungti arba ISjungti.

4. Paspauskite Nustatymo rankenéle, kad jraSytuméte pakeitimus.

Greitasis jkaitinimas

1. Bakstelékite =.

2. Pasirinkite Greitasis jkaitinimas, naudodami Nustatymo rankenéle ir paspauskite Nustatymo
rankenéle.

3. Sukite Nustatymo rankenéle, kad pasirinktuméte [jungti arba ISjungti.

4. Paspauskite Nustatymo rankenéle, kad jrasytumete pakeitimus.
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Sistemos nustatymai

Bakstelékite ir palaikykite = 3 sekundes, kad jsijungty meniu Sistemos nustatymai ir pasukite
Nustatymo rankenéle kad pakeistuméte jvairius orkaités nustatymus.
ISsamy aprasq rasite tolesnéje lenteléje.

Sistemos Apradvmas
nustatymai prasy
Wi-Fi Galima jjungti arba isjungti Wi-Fi.
Kalba Galima pasirinkti kalba.

My Patterns Si funkcija jsimena ir i$saugo kepimo nustatymus.

(Tik dvigubo kepimo rezimu)

Numatytoji ertmé | Galite pasirinkti virsutine arba apatine orkaite kaip numatytajj nustatyma.

Vandens kietumas | Galima pasirinkti vandens kietuma.

Atkurti Atkurkite savo nustatymus. (Daugiau funkcijy, sistemos nustatymai)

Wi-Fi / My Patterns

1. Bakstelékite ir palaikykite = 3 sekundes, kad jsijungty meniu Sistemos nustatymai.

2. Pasirinkite pageidaujamg meniu, naudodami Nustatymo rankenéle ir paspauskite Nustatymo
rankenéle.

3. Sukite Nustatymo rankenéle, kad pasirinktumete Jjungti arba ISjungti.

4. Paspauskite Nustatymo rankenéle, kad jrasytuméte pakeitimus.

Kalba

1. Bakstelékite ir palaikykite = 3 sekundes, kad jsijungty meniu Sistemos nustatymai.

2. Pasirinkite Kalba, naudodami Nustatymo rankenéle ir paspauskite Nustatymo rankenéle.
3. Pasukite Nustatymo rankenéle, kad pasirinktumete kalba.

4. Paspauskite Nustatymo rankenéle, kad jrasytuméte pakeitimus.

Numatytoji ertmé

1. Bakstelékite = ir palaikykite 3 sekundes, kad jsijungty meniu Sistemos nustatymai.

2. Pasirinkite Numatytoji ertmé, naudodami Nustatymo rankenéle ir paspauskite Nustatymo
rankenéle.

3. Sukite Nustatymo rankenéle, kad pasirinktumete Virdutine arba Aapatine.

4. Paspauskite Nustatymo rankenéle, kad jraSytuméte pakeitimus.

Vandens kietumas

1. Bakstelékite = ir palaikykite 3 sekundes, kad jsijungty meniu Sistemos nustatymai.

2. Pasirinkite Vandens kietumas, naudodami Nustatymo rankenéle ir paspauskite Nustatymo
rankenéle.

3. Pasukite Nustatymo rankenéle, kad pasirinktumeéte pageidaujamg Vandens kietuma.

4. Paspauskite Nustatymo rankenéle, kad jraSytuméte pakeitimus.

Atkurti

1. Bakstelékite ir palaikykite = 3 sekundes, kad jsijungty meniu Sistemos nustatymai.

2. Pasirinkite Atkurti, naudodami Nustatymo rankenéle ir paspauskite Nustatymo rankenéle.
3. Sukite Nustatymo rankenéle, kad pasirinktumete Atkurti arba AtSaukti.

4. Paspauskite Nustatymo rankenéle, kad patvirtintumete.

ISmanusis valdymas

Norédami naudotis iSmaniuoju orkaités valdymu, turite atsisiysti j mobilyjj jrenginj programele
SmartThings. Programeélés SmartThings valdomos funkcijos gali neveikti sklandZiai, esant
prastoms rysio salygoms arba jei orkaité sumontuota patalpoje, kurioje silpnas Wi-Fi signalas.

Kaip prijungti orkaite

1. Atsisiyskite ir atidarykite programéle SmartThings savo mobiliajame jrenginyije.

2. Vadovaukites instrukcijomis programeélés ekrane, kad prijungtumete orkaite.

3. Kai procesas pasibaigs, ﬁ piktograma orkaites ekrane ir programélé patvirtins, kad esate
prisijunge.

4, Jei ’ﬁ\ piktograma nepasirodo, vadovaukités programélés instrukcijomis, kad prisijungtumete
i naujo.
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ISmanusis maisto gaminimas

Rankinis kepimas

A\ |SPEJIMAS apie akrilamida

Kepant maisto produktus, kurivose yra krakmolo, pvz., bulviy traskucius, gruzdintas bulvytes ir
duonag, susidaro akrilamidas, kuris gali sukelti sveikatos problemy. Siuo produktus rekomenduojama
kepti zemoje temperaturoje ir neperkepti, nesuskrudinti ar nesudeginti.

PASTABA

« Visada rekomenduojama jkaitinti orkaite, nebent kepimo vadove nurodyta priesingai.
« Naudodami ekonomiska grilj, dékite maista padéklo centre.

Priedy patarimai

JUsy orkaité turi skirtinga skaiCiy jvairiy priedy. Tolesnéje lenteléje galite nerasti kai kuriy prieduy.

TaCiau net jei jums nesutekti visi priedai, nurodyti Siame kepimo vadove, galite naudotis tuo kg

turite ir pasiekti tokiy paciy rezultaty.

« Kepimo skarda ir universalig skardg galima naudoti vieng vietoje kitos.

« Kepant rieby maista, rekomenduojama padéti skardg po grotelémis, 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 maista geriau naudoti
gilesne skarda.

Kepiniy kepimas
Siekiant kuo geresniy rezultaty, rekomenduojame jkaitinti orkaite.
. L . Kaitinimo Temp. Laikas
Maistas Priedai Lygis i 0 i)
Biskvitas Grotelés, @ 25-26 cm 2 160-170 35-40
forma
Marmurinis pyragas Grotelés, 3 175-185 50-60
kekso forma
Tarta Crotelés, @ 20 cm 3 190-200 50-60
tartos forma
Mielinis pyragas ant Universali skarda 2 |:| 160-180 40-50
padéklo su vaisiais
ir trupiniais
Trupininis vaisiy Grotelés, @ 22-24 cm 3 170-180 25-30
pyragas kepimo forma
Sviestiné bandelé Universali skarda 3 180-190 30-35
Lazanija Grotelés, @ 22-24 cm 3 190-200 25-30
kepimo forma
Morengai Universali skarda 3 80-100 100-150
Suflé Grotelés, sufle 3 170-180 20-25
puodeliai
Mielinis obuoliy Universali skarda 3 150-170 60-70
pyragas ant padéklo
Naminé pica, Universali skarda 2 ) 190-210 10-15
1-1,2 kg
Saldyti Universali skarda 2 180-200 20-25
sluoksniuotos teslos
pyragaiiai su jdaru
Kislorenas Grotelés, @ 22-24 cm 2 @ 180-190 25-35

kepimo forma
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. o . Kaitinimo Temp. Laikas . N . Kaitinimo Temp. Laikas
Maistas Priedai Lygis fipas (0 T Maistas Priedai Lygis finas €0 i)
Obuoliy pyragas Grotelés, @ 20 cm 2 160-170 65-75 Paukstiena (Vistiena/Antiena/Kalakutiena)
forma Vista, visa, 1,2 kg * Crotelés + 3 205 80-100*
Atvésinta pica Universali skarda 3 180-200 5-10 Universali skarda 1
(riebalams surinkti)
Vistienos gabaléliai Crotelés + 3 200-220 25-35
Mésos ir darZoviy kepimas Universali skarda 1
Maistas Priedai Lyais Kaitinimo Temp. Laikas Antienos kritinélé Crotelés + 3 180-200 20-30
yo tipas (0 (min.) Universali skarda 1
Mésa (Jautiena/Kiauliena/Eriena) Nedidelis kalakutas, Grotelés + 3 180-200 | 120-150
Jautienos ispjova, Groteles + 3 160-180 | 50-70 Mg ol Universali skarda !
1 kg Universali skarda 1 Darzoveés
Versienos nugariné Crotelés + 3 160-180 90-120 Darzoves, 0,5 kg Universali skarda 3 220-230 15-20
be kaulo, 1,5 kg Universali skarda 1 - : :
Kiaulienos kepsnys, Grotelés + 3 200-210 | 50-60 ;Epetlce’z %”;VLUQ Universallskarda | 3 00 ) 40
1kg Universali skarda 1 = —
- . . Zuvis
Kiaulienos nugarinés Groteles + 3 160-180 | 100-120 -
Vyniotinis' 1 kg Universali skarda 1 Zuvies f||e, kepta Crotelés + 3 200-230 10-15
- ; - ) ) niversali skar 1
Eriuko koja su kaulu, | Groteles + Universali 3 170-180 | 100-120 universali skarda
1kg skarda 1 Kepta Zuvis Crotelés + 3 180-200 30-40
Universali skarda 1

* Apversti praejus pusei kepimo laiko.
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ISmanusis maisto gaminimas

Kepimas ant groteliy

Naudojant didelio grilio rezima, rekomenduojame jkaitinti orkaite. Apversti pragjus pusei kepimo

Saldytas pusgaminis

) ) N ) Kaitinimo Temp. Laikas
laiko. ) .
Maistas Priedai Lygis tipas €0 (i
Maistas Priedai Lygis Kat'F'”'mO Te{([_‘p- Laikas Saldyta pica, Grotelés 3 200220 | 15-25
ipas (0 (min.) 0,4-06 kg
Duona Saldyta lazanija Grotelés 3 180-200 | 45-50
Skrebutis Groteles 5 270 2-4 -
Saldytos gruzdintos Universali skarda 3 220-225 20-25
Skrebutis su suriu Universali skarda 4 200 4-8 bulvytés orkaitei
Jautiena Saldyti kroketai Universali skarda 3 220-230 25-30
Didkepsnis * Crotelés + 4 240-250 15-20 Saldytas kepamas Grotelés 3 190-200 10-15
Universali skarda 1 kamembero suris
Mésainiai * Grotelés + 4 250-270 13-18 Saldyti prancoziski Grotelés + 3 190-200 10-15
Universali skarda 1 batonai su pagardu Universali skarda 1
Kiauliena Saldyti Zuvy pirsteliai Crotelés + 3 w 190-200 15-25
]
Kiaulienos kapotiné Grotelés + 4 250-270 | 15-20 Universali skarda | 1
Universali skarda 1 Saldytas zuvies Grotelés 3 180-200 20-35
Desrelés Grotelés + 4 260-270 10-15 TEEE
Universali skarda 1
Paukstiena
Vistiena, krotinélé Grotelés + 4 230-240 30-35
Universali skarda 1
Vistienos blauzdelés Crotelés + 4 230-240 25-30
Universali skarda 1

* Apversti pragjus /3 kepimo laiko.
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Profesionalus kepimas

Sj rezima sudaro automatinis jkaitinimo ciklas iki 220 °C. Virsutinis kaitinimo elementas ir
konvekcinis ventiliatorius veikia mésos skrudinimo metu. Po $io etapo maistas kepamas létai,
pasirinktoje zemoje temperatdroje. Sis procesas atliekamas veikiant virsutiniam ir apatiniam
kaitinimo elementams. Sis rezimas tinka mésos kepsniams ir paukstienai.

Ekonomiska konvekcija

Sis rezimas naudoja optimizuota kaitinimo sistema, kad kepdami maista taupytuméte energija. Sios
kategorijos kepimo laikas nurodytas be jkaitinimo. Kepant Siuo rezimy jkaitinti nerekomenduojama,

kad taupytumete energija.

Galite padidinti arba sumazinti kepimo laikg ir (arba) temperaturg pagal savo pageidavimus.

Maistas Priedai Lygis Temp. (°C) Laikas (val.)

Jautienos kepsnys Grotelés + Universali skarda 3 80-100 3-4
1

Kiaulienos kepsnys |  Grotelés + Universali skarda 3 80-100 4-5
1

Erienos kepsnys Grotelés + Universali skarda 3 80-100 3-4
1

Antienos krutinélé Grotelés + Universali skarda 3 80-100 2-3
1

Maistas Priedai Lygis | Temp. ('C) | Laikas (min.)

Trupininis vaisiy pyragas, 0,8-1,2 kg Grotelés 2 160-180 60-80

Bulveés su odele, 0,4-0,8 kg Universali skarda 2 190-200 70-80

Desrelés, 0,3-0,5 kg Crotelés + 3 160-180 20-30
Universali skarda 1

Saldytos gruzdintos bulvytés Universali skarda 3 180-200 25-35

orkaitei, 0,3-0,5 kg

Saldytos bulviy skiltelés, 0,3-0,5 kg | Universali skarda 3 190-210 25-35

Zuvies filé, kepta, 0,4-0,8 kg Grotelés + 3 200-220 30-40
Universali skarda 1

Traski zuvies filé, apvoliota Grotelés + 3 200-220 30-45
trupinélivose, 0,4-0,8 kg Universali skarda 1

Kepta jautienos filé, 0,8-1,2 kg Grotelés + 2 180-200 65-75
Universali skarda 1

Keptos darzoveés, 0,4-0,6 kg Universali skarda 3 200-220 25-35
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ISmanusis maisto gaminimas

Dvigubas kepimas
Prie$ naudodami dvigubo kepimo funkcija, jstatykite j orkaite pertvara. Siekiant kuo geresniy

Taip pat galite naudoti tik virsutine arba apatine zong, kad taupytumete energija. Naudojant
atskirtg zona, kepimas gali trukti ilgiau. Siekiant kuo geresniy rezultaty, rekomenduojame jKaitinti

rezultaty, rekomenduojame jkaitinti orkaite.
Tolesnéje lenteléje pateikiami 5 dvigubo kepimo vadovai, rekomenduojami jvairiam kepimui.

orkaite.
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Naudodami dvigubo kepimo funkcija, galésite kepti pagrindinj patiekalg ir garnyrg arba pagrindinj Aukstesnis
patiekalg ir deserta vienu metu. — -
« Naudojant dvigubo kepimo funkcija, jkaitinimas gali trukti ilgiau. Maistas Priedai Lygis | "@Inimo | Tem. Laikas
tipas (0 (min.)
. o .| Kaitinimo | Temp. | Laikas o - ) )
. . . Mazi pyragai Universali skarda 4 170 30-35
Nr.|  Zona Maistas Priedai Lygis - 0 il pyrag
1 | Aukstesnis Biskvitas Grotelés, 4 160-170 | 40-45 Sviestiné bandelé Universali skarda 4 180-190 30-35
@ 25-26 cm forma - -
- , — , , Lazanija Grotelés 4 190-200 30-35
Zemesnis | Naminé pica, | Universali skarda 1 [ 190-210 | 13-18
10-12kg Vistienos blauzdelés* Grotelés + 4 | 230-250 30-35
. 2 | Aukstesnis Keptos Universali skarda | 4 220-230 | 13-18 Universali skarda | 4
3 darzoves, * Nejkaitinkite orkaites.
3 0,4-0,8 kg
g' Zemesnis Obuoliy Grotelés,@20cm | 1 ® 160-170 | 70-80 Zemesnis
= pyragas forma K
S o - - - . . . Kaitinimo Temp. Laikas
§ 3 | Aukstesnis Pita Universali skarda 4 230-240 | 13-18 Maistas Priedai Lygis tipas €0 (min)
gf Zemesnis | Bulviy apkepas, Groteles, 1 180-190 | 45-50 Mazi pyragai Universali skarda 1 170 30-35
3 1,0-1,5 kg @ 22-24cm
kepimo forma Marmurinis pyragas Groteles 1 160-170 60-70
4 AUkétesniS VEUenOS Grotelés + 4 210-230 30-35 Obuohu pyragas Grote|és 1 160_170 70_80
blauzdelés Universali skarda 4 —
Jemesnis Lazanija, Grotelés, 1 190-200 | 30-35 Namineé pica, 1,0-1,2 kg | Universali skarda 1 ) 190-210 13-18
1,0-1,5 kg @ 22-24 cm
kepimo forma
5 | Aukstesnis | Zuvies file, Grotelés + 4 210-230 | 15-20
kepta Universali skarda 4
Zemesnis | Sluoksniuotos | Universali skarda 1 170-180 | 25-30
teslos pyrageélis
su obuoliais




Automatinio kepimo programos Kodas Maistas Svoris (kg) Priedai Lygis
/N DEMESIO 1,2-15 Crotelés 3
Nelaikykite gretai gendanciy maisto produkty (pvz., pieno, kiausiniy, Zuvies, mesos arba 3 Makarony apkepas Paruoskite makarony apkepa 22-24 cm kepimo inde.
paukétienos) ilgiau nei 1 valanda iki kepimo pradzios i juos istraukite iskart pasibaigus kepimui. Paleiskite programa, kai pasigirs jkaitinimo signalas,
Valgydami sugedusj maista galite apsinuodyti. padexite inda groteliy centre.
1015 |  Croeles | 3
Viengubas kepimas 4 Lazanija Paruoskite namine lazanijg 22-24 cm kepimo formoje.
Tolesnéje lenteléje pateikiama 40 automatiniy programy, rekomenduojamy jvairiam kepimui. Paleiskite programa, kai pasigirs jkaitinimo signalas,
Joje pateikiami kiekiai, svorio diapazonai ir atitinkamos rekomendacijos. Kepimo rezimai ir padékite inda groteliy centre.
laikas uzprogramuotas jusy patogumui. Keleta recepty automatinéms programoms rasite savo 1915 | Croteles | 3
instrukcijy knygeléje. — — — L
1-19, 38 ir 39 automatinio kepimo programose numatytas jkaitinimas ir rodoma jkaitinimo eiga. o Sudekite darzoviy troskinio sudétines dalis | troskintuva
Sudekite maista | orkaite, kai pasigirs jkaitinimo signalas. > Darzoviy troskinys | su dangtiu. Paleiskite programa, kai pasigirs jkaitinimo
Tada paspauskite Nustatymo rankenéle arba bakstelékite mygtuka D, kad pradétuméte signalas, padeékite inda groteliy centre. Kepkite uzdengta.
Automatinis kepimas. Pries pateikdami iSmaisykite.
A [SPEJIMAS 1214 | Croeles | 2
ISimdami maista, visada naudokite virtuvines pirstines. 6 Obuoliy pyragas Paruoskite obuoliy pyraga 20-24 cm apskritoje metalineje
kepimo formoje. Paleiskite programa, kai pasigirs
Kodas Maistas Svoris (kg) Priedai Lygis jkaitinimo signalas, padékite forma groteliy centre.
1,0-15 Crotelés 3 0,3-0,4 | Universali skarda | 3
1 Bulviy apkepas Paruoskite SvieZig bulviy apkepa kepimo inde, 22-24 cm. _ Paruoskite kruasanus (i$ paruostos atvesintos teslos).
Paleiskite programa, kai pasigirs jkaitinimo signalas, 7 Kruasanai Paklokite kepimo popieriy universalioje skardoje.
padekite inda groteliy centre. Paleiskite programa, kai pasigirs jkaitinimo signalas,
0812 Grotelés 3 jdékite skardg | orkaite.
5 DarZoviy apkepas Paruoskite Sviezia darzoviy apkepa kepimo inde, - 9'3_0'4. A Uhiver.sali skz.ar.da ' .3
22-24 cm. Paleiskite programa, kai pasigirs jkaitinimo Sluoksniuotos teglos Paklokite kepimo popieriy universalioje skardoje ir
signalas, padekite inda groteliy centre. 8 pyragélis su obuoliais padékite sluoksniuotos teslos pyragelius su obuoliais.

Paleiskite programa, kai pasigirs jkaitinimo signalas,

jdékite skardg | orkaite.
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ISmanusis maisto gaminimas

Kodas Maistas Svoris (kg) Priedai Lygis Kodas Maistas Svoris (kg) Priedai Lygis
04-05 Crotelés 3 08-12 Crotelés 3

9 Vaisiy tartos pagrindas Jklokjte. teslg j sviestu iéteptz; pyrng lpaAgrind'o forma. Sudévlfitg'évieiius vqisiEJAs (av}ievtfss1 gervluoge‘s, obuoliu
Paleiskite programa, kai pasigirs jkaitinimo signalas, 14 Trupininis vaisiy pyragas griezinelius arba kriausiy griezinélius) j kepimo indg
padékite forma groteliy centre. 22-24 cm. Ant virsaus pabarstykite trupiniy. Paleiskite

1215 Grotelés 2 programa, kai pasigirs [kaitinimo signalas, padékite indg
—— — - groteliy centre.
. Paruoskite kisloreno teslg ir jklokite j apskrita 25 cm - -

10 Kislorenas skersmens kiloreno inda. Paleiskite programa, kai 05-06 Universali skarda 3
pasigirs jkaitinimo signalas, sudékite jdarg ir padékite o _ Paklokite kepimo popieriy universalioje skardoje ir
inda groteliy centre. 15 Sviestine bandele isdéstykite sviestines bandeles (5-6 cm skersmens).

06-0.7 | Grotelés | ) _Pa_le@skite progfama,_kai pasigirs jkaitinimo signalas,
——— — — — jdékite skarda j orkaite.

11 Balta duona Earuoskne tgslg ir sudgkﬁe | metalinj stau.akarrjm kepimo 0506 | —— | 3
indg (25 cm ilgio). Paleiskite programa, kai pasigirs )
|kaitinimo signalas, padékite indg groteliy centre. 16 Biskvitas Paruoskite biskvito teslg ir supilkite | metaline apskrita

08-09 | Grotelés | ) forma (26 cm skersmens). Paleiskite programa, kai pasigirs
" — T — . —— jkaitinimo signalas, padeékite forma groteliy centre.

12 vairiy grody duona Earuosk|te tgslg ir sudgkﬂe | metalinj stau.akanjp; kepimo 0708 | P | .
indg (25 cm ilgio). Paleiskite programa, kai pasigirs Y
jkaitinimo signalas, padékite indg groteliy centre. 17 Marmurinis pyragas Paruoskite pyrago teslg ir supilkite j metaline kekso

0305 | Universali skarda | 3 forma. Paleiskite programa, kai pasigirs jkaitinimo
— — - — - signalas, padékite forma groteliy centre.
_ Paruoskite bandeles (i5 paruostos atvesintos teslos). -

13 Bandelés Paklokite kepimo popieriy universalioje skardaje. 0708 | Groteles | 2
Paleiskite programa, kai pasigirs jkaitinimo signalas, 18 Olandiékas pyragas Paruoskite pyrago teslg ir supilkite | metalinj staciakampj
jdékite skardg | orkaite. kepimo indg (25 cm ilgio). Paleiskite programa, kai pasigirs

jkaitinimo signalas, padekite forma groteliy centre.
0708 | Grotles | 3
19 &okoladiniai keksiukai Paruoskite pyrago teslg 20-24 cm kepimo inde. Paleiskite
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programa, kai pasigirs jkaitinimo signalas, padékite indg
groteliy centre.




Kodas Maistas Svoris (kg) Priedai Lygis Kodas Maistas Svoris (kg) Priedai Lygis
Crotelés 2 Crotelés 2
08-1,2 - - 10-14 - -
Universali skarda 1 Universali skarda 1
20 Kepta jautienos file Pabarstykite druska ir pipirais ir palikite $aldytuve 26 Vista, visa Nuskalaukite ir nusluostykite vista. Jtrinkite vista aliejumi
1 valandai. ir prieskoniais. Padekite krotinéle Zemyn ant groteliy ir
Dekite ant groteliy riebesne puse aukstyn. paveskite, kai orkaité pyptelés.
Grotelés 2 Crotelés 4
08-1,2 - - L o 05-09 - -
. - Universali skarda 1 27 Vistiena, krotinélé Universali skarda 1
21 Létai keptas jautienos
kepsnys Pabarstykite druska ir pipirais ir palikite Saldytuve Pamarinuokite krutinéle ir dekite ant groteliy.
1 valandai. Grotelés 4
Deékite ant groteliy riebesne puse aukstyn. - ) 0,5-0,9 - -
- 28 Vistienos blauzdelés Universali skarda 1
Grotelés 4 — . -
. o 0,4-0,8 - - Jtrinkite aliejumi ir prieskoniais ir dékite ant groteliy.
Erienos kapotiné su Universali skarda 1 -
22 solelémis — : — — Grotelés 4
Pamarinuokite érienos kapotine su zolelémis ir prieskoniai 0,3-0,7 - -
ir dékite ant groteliy. , o Universali skarda !
Grotelés 3 25 Antiena, krotinele Anties krtinéle dékite riebiaja puse aukétyn ant groteliy.
. ) 10-14 - - Pirmasis nustatymas skirtas vidutiniskai iSkeptai, o
23 Eriuko koja su kaulu Universali skarda ! antrasis - vidutinigkai-visidkai iSkeptai.
Pamarinuokite eriuko kojg ir dekite ant groteliy. 03-0.7 Universali skarda 4
0812 Groteles } 30 Upetakio filé, kepta Deékite upetakio filé oda aukstyn ant universalios
2 Kiaulienos kepsnys Universali skarda 1 skardos.
suoda Padekite kiaulienos kepsnj riebesne puse aukstyn ant Grotelés 4
) 0,3-0,7
groteliv ‘ Universali skarda 1
T ~ 08-12 Groteles g 31 Upetakis Nuskalaukite ir nusluostykite zuvi ir padekite igilgai
Kiaulienos Sonkauliy i) - - ST LRI e
25 Universali skarda 1 ant groteliy. | 7uvj jdékite citrinos, druskos ir Zoleliy.

juosta

Padekite kiaulienos Sonkauliy juosta ant groteliy.

|pjaukite odos pavirsiy peiliu. Jtrinkite aliejumi ir druska.
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ISmanusis maisto gaminimas

Kodas Maistas Svoris (kg) Priedai Lygis Kodas Maistas Svoris (kg) Priedai Lygis
03-0,7 Universali skarda 3 08-1,2 Universali skarda 2
32 Pleksné Paklokite kepimo popieriy universalioje skardoje ir Paruoskite namine pica i$ mielinés teslos ir padékite
padekite pleksne. [pjaukite pavirsiy peiliu. 39 Naminé pica | universala skarda. Svoris skaiciuojamas su tesla ir
Grotelés 4 pagardais, pvz., padu, darzovemis, kumpiu ir soriu.
0,3-0,7 i — . Paleiskite programa, kai pasigirs jkaitinimo signalas,
33 Lagios kepsnys/filé _ NVETsaT skerta | _ idekite skarda | orkaite.
Nqskalauk\t(? ir nus\uostyk!te file arba kepsnius. Sudekite 03-07 Groteles )
filé oda aukstyn ant groteliy. ; .
- - 40 Teslos kildymas Paruoskite tesla dubenyie, uzdenkite maistine plévele.
0,3-0,7 Universali skarda 4 L .
Padékite groteliy centre.

Nuplaukite ir paruoskite cukinijy, baklazany, papriky,

34 Keptos darzoves svogUny griezinelius bei vyéninius pomidorus. Patepkite
alyvuogiy aliejumi, pabarstykite zolelémis ir prieskoniais.
Tolygiai paskirstykite universalioje skardoje.

g(
§ 05-09 Universali skarda 3
§' ) ) Perpjaukite dideles bulves (po 200 g) iSilgai pusiau.
2 35 Keptos bulviy puselés | sdakite perpjauta puse aukétyn universalioje skardoje
g ir patepkite alyvuogiy aliejumi, pabarstykite zolelemis ir
§_ prieskoniais.
5‘ N ) 0,3-0,7 | Universali skarda | 3
2 Saldytos gruzdintos - -
36 bulvytés orkaitei Paskirstykite Saldytas gruzdintas bulvytes orkaitei ant
universalioje skardoje.
03-0,7 | Universali skarda | 3
37 | Saldytos bulviy skiltelés | paskirstykite galdytas bulviy skiltelés ant universalios
skardos.
03-0,7 | Crotelés | 3
38 Saldyta pica Paleiskite programa, kai pasigirs jkaitinimo signalas,

padekite Saldyta picg groteliy centre.
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Dvigubas kepimas

Tolesnéje lenteléje pateikiama 10 automatiniy programy, 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 maista | orkaite, kai pasigirs jkaitinimo signalas.

Tada paspauskite Nustatymo rankenéle kad pradétumete Automatinis kepimas.

A\ ISPEJIMAS
ISimdami maista, visada naudokite virtuvines pirstines.

1. Aukstesnis

Kodas Maistas Svoris (kg) Priedai Lygis
1,0-1,5 Grotelés 4
1 Bulviy apkepas Paruoskite évieAiia. bulviy apkepa kAepimo‘indAe, o
22-24 cm. Paleiskite programa, kai pasigirs jkaitinimo
signalas, padékite indg groteliy centre.
1,0-1,5 Grotelés 4
) Lazanija Paru‘oél'dte namine Iazamja 22524 cm'k(‘apimo' formoje.
Paleiskite programa, kai pasigirs jkaitinimo signalas,
padékite indg groteliy centre.
Crotelés 4
. ) 0,5-09 - -
3 Vistienos blauzdelés Universali skarda 4
Jtrinkite aliejumi ir prieskoniais ir dékite ant groteliy.

Kodas Maistas Svoris (kg) Priedai Lygis
0,5-09 Universali skarda 4
. . Perpjaukite dideles bulves (po 200 g) isilgai pusiau.
4 Keptos bulviy puselés | sydékite perpjauta puse aukityn universalioje
skardoje ir patepkite alyvuogiy aliejumi, pabarstykite
Zolelémis ir prieskoniais.
B ) 0,3-0,7 Universali skarda 4
5 Saldytos gruzdintos - — - - —
bulvytés orkaitei Pask|r§tyk|te_sa_ldytas gr_uzdmtas bulvytés orkaitei
ant universalioje skardoje.
2. Zemesnis
Kodas Maistas Svoris (kg) Priedai Lyagis
12-1,4 Grotelés 1
_ Paruoskite obuoliy pyraga 20-24 cm apskritoje
1 Obuoliy pyragas metalinéje kepimo formoje. Paleiskite programa, kai
pasigirs jkaitinimo signalas, padékite forma groteliy
centre.
03-04 Universali skarda 1
, sluoksniuotos tedlos Paklpkite kepimq popierit{ Universaliqje skardoje |r
pyragélis su obuoliais pade_km_e sluoksniuotos _teslo_s _pyr_agg\_w_s Su qbuol|a|s.
Paleiskite programa, kai pasigirs jkaitinimo signalas,
jdékite skardg j orkaite.
1,2-1,5 Grotelés 1
_ Paruoskite kisloreno teslg ir jklokite | apskrita
3 Kislorenas 22-24 cm skersmens kisloreno inda. Paleiskite

programa, kai pasigirs jkaitinimo signalas, sudeékite
jdarg ir padekite indg groteliy centre.
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ISmanusis maisto gaminimas

Kodas Maistas Svoris (kg) Priedai Lygis Bandomieji patiekalai
03-07 Grotelés 1 Pagal EN 60350-1 standarta.
4 Saldyta pica iski i pasiairs ikaitinimo si
ytap Pale‘|slA<|tevprogram'a, kai paggwrs jkaitinimo signalas, 1. Kepiniy kepimas
padekite Saldyta picg groteliy centre. ) B ) o o ) S B
0812 Ui i kard 1 Kepimo rekomendacijos taikomos jkaitintai orkaitei. Nenaudokite Greitojo jkaitinimo funkcijos.
il niversall skarda Nuozulnus skardos krastas visada turéty boti priekyije.
Paruoskite naming picg i mielinés teslos ir padékite — -
5 Naminé pica j universala skarda. Svoris skai¢iuojamas su tesla ir Maisto tipas e Lygis KatlFlnlmo Teongp. Laikas
pagardais, pvz., padu, darzovemis, kumpiu ir sdriu. Ipas (0 (min)
Paleiskite programa, kai pasigirs jkaitinimo signalas, 3 |:| 165 23-28
jdeékite skardg | orkaite.
Mazi pyragai Universali skarda 3 165 25-30
3. Dvigubas 143 155 33-38
Galite pasirinkti vieng automatine programa apatinei ir virsutinei zonai ir kepti vienu metu. Sviestina
o . viestiniai ) ) )
W A oeeso eaueains Universali skarda 143 140 | 2833
G Kai naudojate tik virsutine arba apatine zona, optimaliam nasumui gali veikti kitos zonos ) |:| 165 3035 *
5 ventiliatorius ir kaitintuvas. Nenaudojamos zonos negalima naudoti nenumatytai paskirciai. o Grotelés + Pyrago forma
D Biskvitas be
o . su spyruokle 2 160 30-35
5] riebaly .
= (Su tamsia danga, @ 26 cm)
g 1+4 155 | 3540
=
3 Grotelés + 2 Pyrago
a formos su spyruokle ™ 2 pasﬁavtytos |:’ 160 70-80
) jstrizai
Obuoli (Su tamsia danga, @ 20 cm)
pyragalé Universali skarda +
Crotelés + 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 kairéje ir priekyje deSinéje.

“* DU pyragai pastatyti centre vienas virs kito.
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2. Kepimas ant groteliy
Kaitinkite tuscig orkaite 5 minutes, naudodami didelio grilio funkcija.

DaZnai naudojamy Automatinio kepimo recepty rinkinys

L N ) e ) Temp. Laikas
Maisto tipas Priedai Lygis | Kaitinimo tipas €0 )
Baltos duonos . n 270
skrebutis Grotelés > . (Maks.) 12
Jautienos Groteles + 4 - 270 | 141518
mésainiai Universali skarda 1 . (Maks) 9358
(po 12) (riebalams surinkti) ’
* Apversti praéjus 2/3 kepimo laiko.
3. Mésos ir darzoviy kepimas
L N . e . Temp. Laikas
Maisto tipas Priedai Lygis | Kaitinimo tipas 0 (i)
Visa vista * Grofelés + 3
13-15 kg vaersah squda‘ 1 200 60-75
(riebalams surinkti)
Visa vista * Grofelés + 3
1,5-1.7 kg vaersah squda. 1 200 70-85
(riebalams surinkti)

* Apversti pragjus pusei kepimo laiko.

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 sorio, sviesto,
Ciobreliy

Nulupkite bulves ir supjaustykite 3 mm griezinéliais. IStepkite kepimo indo
(22-24 cm) vidy sviestu. I3déliokite griezinélius ant Svaraus ranksluoscio ir
uzdenkite ranksluosciu, kol ruosite kitas sudeétines dalis.

Sumaisykite Kitas sudétines dalis, iSskyrus tarkuota surj, dideliame inde ir
gerai iSmaisykite. Sluoksniai isdéliokite bulviy griezinelius, 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
bulves), 150 ml grietinelés, 50 g plakto kiausinio, 1 Saukstas druskos,
zoleliy (pipiry, petrazoliy arba rozmariny), 150 g tarkuoto surio, 3 Saukstai
alyvuogiy aliejaus, Siek tiek ¢iobreliy lapeliy

Nuplaukite darzoves ir supjaustykite 3-5 mm griezinéliais. Sudékite
griezinéliais kepimo inde (22-24 cm) ir uZpilkite ant darZoviy aliejy.
Sumaisykite kitas sudétines dalis, iSskyrus tarkuota surj, ir supilkite ant
darzoviy. Pabarstykite ant virSaus surio ir kepkite. Tada patiekite pabarste
Svieziy Ciobreliy lapeliais.
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ISmanusis maisto gaminimas

Lazanija

Sudétinés
dalys

Nurodymai

2 Saukstai alyvuogiy aliejaus, 500 g maltos jautienos, 500 ml pomidory
padazo, 100 ml jautienos sultinio, 150 g dziovinty lazanijos laksty, 1 svoguno
(smulkinty), 200 g tarkuoto surio, 1 Saukstelio dziovinty petrazoliy,
raudoneéliy, baziliky

Paruoskite pomidorinj mésos padaza. Keptuveje jkaitinkite aliejy, 10 min.
pakepinkite maltg jautieng ir smulkintg svogung, kol mésa parus. Supilkite
pomidory padaza ir jautienos sultinj, jberkite dZiovinty Zoleliy. Uzvirkite ir
troskinkite 30 min.

ISvirkite lazanijos lakstus pagal nurodymus ant pakuoteés. Inde
sluoksniuokite lazanijos lakStus, mésos padaza ir surj. Galiausiai tolygiai
uzberkite ant makarony likusio surio ir kepkite.

Obuoliy pyragas

Sudétinés
dalys

Nurodymai

« Tesla: 275 g milty, /2 Sauksto druskos, 125 g baltojo cukraus, 8 g
vanilinio cukraus, 175 g $alto sviesto, 1 kiausinis (plaktas)

« |daras: 750 g kiety obuoliy, 1 Saukstas citrinos sulciy, 40 g cukraus,
1/, Sauksto cinamono, 50 g besékliy raziny, 2 Saukstai duonos trupiniy

Nusijokite miltus su druska j didelj dubenj. Nusijokite baltajj ir vanilinj
cukry. 2 peiliais miltuose supjaustykite sviesta mazais kubeliais. Supilkite
3/+ plakto kiausinio. Suminkykite sudétines dalis virtuviniu kombainu, kol
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. I1Skociokite 3/4 teSlos iki 5 mm storumu.
|klokite j formg (ant dugno ir Sony).

Nulupkite obuolius ir iSimkite séklas. Supjaustykite mazdaug 3/« X 3/s cm
kubeliais. apslakstykite obuolius citrinos sultimis ir gerai iSmaisykite.
Nuplaukite ir nusausinkite serbentus ir razinas. Suberkite cukry, cinamona,
razinas ir serbentus. Gerai iSmaisykite ir pabarstykite teslos dugng duonos
trupiniais. Svelniai spustelekite.

ISkoCiokite likusig tesla. Supjaustykite teslg juostelémis ir sudeékite kryzmai
ant jdaro. Tolygiai patepkite pyraga likusiu kiausiniu.
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Kislorenas

Sudétinés  « Tesla: 200 g milty, 80 g sviesto, 1 kiausinis
dalys « |daras: 75 g neriebios Soninés kubeliais, 125 ml grietinelés, 125 g
grietinés, 2 plakti kiausiniai, 100 g Sveicarisko tarkuoto surio, druskos
ir pipiry
Nurodymai  Sudekite miltus, sviesta ir kiausinj | dubenj ir gerai iSmaiSykite iki minkstos

teslos ir palikite Saldytuve 30 min. ISkociokite teSla ir jklokite j kiSloreno

formg (25 cm skersmens). Subadykite dugng Sakute. ISmaisykite kiausinj,

grietinéle, grietine, surj, druskg ir pipirus. Uzpilkite ant teslos pries pat

pasaunant kepti.

Trupininis vaisiy pyragas

Sudétinés « Pagardas: 200 g milty, 100 g sviesto, 100 g cukraus, 2 g druskos, 2 g
dalys cinamono milteliy
« Vaisiai: 600 g jvairiy vaisiy
Nurodymai  SumaisSykite visas sudétines dalis, kol gausite trupinius. Paskirstykite vaisius
kepimo formoje ir uzberkite trupiniy.

Naminé pica

Sudétinés < Picos tesla; 300 g milty, 7 g sausy mieliy, 1 Saukstas alyvuogiy aliejaus,
dalys 200 ml Silto vandens, 1 saukstas cukraus ir druskos
« Pagardas: 400 g darzoviy griezinéliais (baklazanas, cukinija, svogunas,
pomidoras), 100 g kumpio arba Soninés (smulkintos), 100 g tarkuoto
surio
Nurodymai  Supilkite miltus, mieles, aliejy, druska, cukry ir Siltg vandenj j dubenj ir gerai
iSmaisykite iki lipnios teslos. Minkykite maiSytuvu arba rankomis 5-10 min.
Uzdenkite dangciu ir palikite pakilti orkaitéje 30 min. 35 °C temperaturoje.
ISkoCiokite teslg ant miltuoto pavirsiaus ir | keturkampe forma 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 1 kg jautienos file, 5 g druskos, 1 g pipiry, 3 g rozmarino ir ¢iobreliy
dalys

Nurodymai  Pabarstykite jautieng druska, pipirais ir rozmarinais ir palikite Saldytuve
1 valandai. Padékite ant groteliy. |statykite | orkaite ir kepkite.
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ISmanusis maisto gaminimas

PrieziUra

Erienos kapotiné su Zolelémis

Sudétinés 1 kg érienos kapotinés (6 gabaléliai), 4 didelés skilteles ¢esnako
dalys  (sutraiskytos), 1 Saukstas Sviezio Ciobrelio (sutraiskyto), 1 Saukstas Sviezio
rozmarino (sutraiskyto), 2 Saukstai druskos, 2 Saukstai alyvuogiy aliejaus

Nurodymai  Sumaidykite druskg, Cesnaka, zoleles ir aliejy ir jdékite ériena. Apvoliokite ir
palikite kambario temperaturoje nuo 30 min iki 1 val.

Kiaulienos $onkauliy juosta

Sudétinés 2 juostos kiaulienos Sonkauliy, 1 Saukstas pipiry grudeliy, 3 lauro lapai,
dalys 1 svogunas (smulkintas), 3 skiltelés cesnako (smulkintos), 85 g rudojo
cukraus, 3 Saukstai Vorcesterio padazo, 2 Sauksteliai pomidory pastos,
2 Saukstai alyvuogiy aliejaus

Nurodymai  Paruoskite kepsniy padaza. Keptuvéje 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.

Valymas

Kad bUty lengviau valyti, orkaite valykite reguliariai.

A\ |SPEJIMAS

+ Prie$ valydami sitikinkite, 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 Svarig Sluoste ir neagresyvy valiklj arba Siltg vandenj su muilu.

« Nevalykite dureliy tarpiklio rankomis.

« Saugokites, kad nepazeistumeéte emaliuoty pavirsiy, naudokite tik standartinius orkaiciy
valiklius.

« Sunkiai pasalinamoms démems, naudokite specialy orkaiciy valiklj.

« IS pradziy kylant kepimo temperatGrai ant dureliy vidinio stiklo gali pasirodyti démiy. Tokiu
atveju isjunkite orkaite ir palikite, kol ji atves. Tada nuSluostykite vidinj stiklg virtuviniu
popieriumi arba neutraliu valikliu ir Svaria Sluoste.

Orkaités iSoré

Orkaités vidui valyti naudokite Svarig Sluoste ir neagresyvy valiklj arba Siltg vandenj su muilu ir
nusluostykite virtuviniu popieriumi arba saugu ranksluosciu.

Riebaly ir neSvarumy gali likti, ypac aplink rankeng, dél i$ vidaus einancio oro. Rankeng
rekomenduojama valyti po kiekvieno naudojimo.

Priedai

Nuplaukite priedus po kiekvieno naudojimo ir nusausinkite virtuviniu ranksluosciu. Sunkiai
pasalinamiems neSvarumams pasalinti, pries plaudami pamirkykite priedus Siltame vandenyje su
muilu mazdaug 30 min.
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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 cirkuliuojancio oro. Taciau Sie neSvarumai nudega, kai orkaités
temperatura pakyla virs 200 °C.

1. IStraukite visus priedus i$ orkaites.

2. ISvalykite orkaites vidy.

3. Pasirinkite rezima Konvekcija su maksimalig temperatUra ir paleiskite ciklg vienai valandai.

Durelés

Dureles nuimkite tik valymo tikslais. Norédami nuimti dureles valymo tikslais, vadovaukités
tolesniais nurodymais.

A\ |SPEJIMAS

Orkaités dureles yra sunkios.

1. Atidarykite dureles ir atlenkite fiksatorius prie
abiejy vyriu.

-

e 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.
-

4. Nuplove, atlikite 1-2 minétus veiksmus
atvirkstine tvarka, kad vél jstatytumeéte dureles.
BUtinai uzlenkite fiksatorius abiejose pusese.

Dureliy stiklas

Atsizvelgiant | modelj, orkaites 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 desinéje.

2. Nuimkite gaubtus rodyklémis pazymeétomis
Kryptimis
3. ISimkite pirmajj sluoksnj i$ dureliy.
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01 1 atraminis fiksatorius
02 2 atraminis fiksatorius
03 3 atraminis fiksatorius

4. 1Simkite antrgjj sluoksnj i$ dureliy rodyklés
Kryptimi.

5. ISimkite trecigjj sluoksnj i$ dureliy rodyklées
Kryptimi.

6. Nuplaukite dureliy stikla vandeniu su muilu ir
Svaria Sluoste.

7. Pabaige, jstatykite sluoksnius Sia tvarka:
« Zr. 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 pusé su
zenkleliu buty nukreipta vidun.

/\ DEMESIO

Stiklo puse galima atskirti pagal Zenklelj ,PYRO"
kiekvieno sluoksnio kampe.

Teisinga kryptis: PYRO-#+-+

Neteisinga kryptis: =—+-0AY9

A\ |SPEJIMAS

8. |state 2 sluoksnj, nuspauskite stiklo fiksatorius ir
patikrinkite, ar jie patikimai laiko stiklo sluoksnj.

9. Atlikite 1-2 veiksmus atvirkstine tvarka, kad vel
uzdétuméte gaubtus.

Patikrinkite, ar tinkamai jdéjote stiklo sluoksnius, kad nesiskverbty karstis.

Durelés su dvigubu stiklu (tik atitinkamiems modeliams)

«

)

1. Apsukite lazdele Slapiu rankSluosciu.

2. Pakiskite ranksluostj po durelémis.

3. Nuvalykite dureles.

4, Uzlasinkite ant ranksluoscio valiklio ir nuvalykite
dar karta.

5. Nusluostykite drégme ir pustas sausa Sluoste.

/\ DEMESIO
Siy dureliy negalima nuimti valymo tikslais.
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Vandens surinkimo indas

01

Vandens surinkimo indas

Vandens surinkimo indas surenka ne tik pertekline
kepimo drégme, bet ir maisto likucius. Vandens
surinkimo indo negalima iSimti. Baigé kepti, kai

atves orkaite, isSluostykite vandens surinkimo inda.

A\ ISPEJIMAS

Jei pastebéjote vandens pratekéjima i$ vandens
surinkimo indo, kreipkités | artimiausig Samsung
priezioros centra.

Soniniai bégeliai (tik atitinkamiems modeliams)

1. Nuspauskite virsutinj kairiyjy Soniniy bégeliy
virpsta ir nuleiskite mazdaug 45°.

2. Patraukite ir isSimkite apatinj kairiyjy Soniniy
bégeliy virpsta.

3. Desiniuosius soninius bégelius istraukite tokiu
pat budu.

4. Nuvalykite abu Soninius begelius.

5. Nuplove, atlikite 1-2 minétus veiksmus
atvirkstine tvarka, kad vel jstatytumeéte Soninius
begelius.

PASTABA

Orkaite galima naudoti tiek be Soniniy bégeliy, tiek
Su jais.
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PrieziiUra Trikciy diagnostika
Keitimas Patikros taskai
Jei kilo nesklandumuy dél orkaites, pirmiausia patikrinkite tolesne lentele ir iSbandykite joje
Lemputés pateikiamus pasiulymus. Jei problemos nepavyksta pasalinti, kreipkités j artimiausig Samsung
s 1. Nuimkite stiklinj dangtel, pasukdami pries prieziUros centra.

A

A\ |SPEJIMAS

laikrodzio rodykle.

2. Pakeiskite orkaites lempute.

. Nuvalykite stiklinj dangtel].

4. Nuplove, atlikite 1 ankstesnj veiksma atvirkstine
tvarka, kad vel jstatytumete stiklinj dangtelj.

w

« Pries pakeisdami lempute, iSjunkite orkaite ir atjunkite maitinimo laida.

« Naudokite tik 25-40 W/220-240 V, 300 °C kars¢iui atsparias lemputes. Patvirtinty lempuciy
galima jsigyti is Samsung prieziuros 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 galg ir ploks¢iy astriu
jrankiy, pvz., stalo peiliu, nuimkite dangtel] kaip
parodyta.

2. Pakeiskite Sonine orkaités lempute.

3. Uzdeékite lemputés dangtel].

Problema

PrieZastis

Veiksmas

Nepavyksta tinkamai
paspausti mygtuky.

Tarp mygtuky gali boti jstrige
pasaliniy medziagy

ISvalykite pasalines medziagas
ir bandykite dar karta.

Jutiklinis modelis: isoréje gali
buti drégmes

Nuvalykite dréegme ir bandykite
dar karta.

ljungta uzrakto funkcija

Patikrinkite, ar jjungta uzrakto
funkcija.

Nerodomas laikas.

Néra maitinimo

Patikrinkite, ar yra maitinimas.

Orkaité neveikia.

Néra maitinimo

Patikrinkite, ar yra maitinimas.

Orkaité nustojo
veikti.

Gali buti istrauktas maitinimo
kistukas

Prijunkite kiStuka.

Veikimo metu dingsta
maitinimas.

Del ilgos nuolatinio kepimo
trukmés

Po ilgo kepimo leiskite orkaitei
atvesti.

Neveikia ventiliatorius

|siklausykite, ar girdisi
vedinimo ventiliatorius.

Orkaité sumontuota prastai
vedinamoje vietoje

Palikite tarpus aplink orkaite
pagal montavimo vadova.

Prie to paties lizdo prijungta
keletas maitinimo kiStuky

Naudokite tik viena kistuka.
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Problema

Priezastis

Veiksmas

Problema

Priezastis

Veiksmas

Orkaitei neteikiamas
maitinimas.

Néra maitinimo

Patikrinkite, ar yra maitinimas.

Orkaités iSoré
pernelyg jkaista
veikimo metu.

Orkaité sumontuota prastai
vedinamoje vietoje

Palikite tarpus aplink orkaite
pagal montavimo vadova.

Nepastovus Sviesos
rySkumas orkaitéje.

Ryskumas kinta, atsizvelgiant
| maitinimo galios
SVyravimus.

Maitinimo galio svyravimai
kepimo metu néra gedimas, del
to neverta jaudintis.

Nepavyksta tinkamai
atidaryti dureliy.

Tarp dureliy ir gaminio iSorés
prilindo maisto liku¢iy

Gerai nuvalykite orkaite ir vél
pabandykite atidaryti dureles.

Orkaité baigé kepti,
bet ventiliatorius vis
dar veikia.

Ventiliatorius automatiskai
veikia kurj laikg, kad
isvedinty orkaites vidy.

Tai néra gaminio gedimas, dél
to neverta jaudintis.

Vidiné l[emputé
SviecCia blyskiai arba
nejsijungia.

Lemputé jsijungé ir issijungé

Po kurio laiko lempute
automatiskai issijungia, siekiant
taupyti energija. Galite ja
Jjungti § naujo, paspausdami
mygtuka orkaités apsvietimo
mygtuka.

Kepimo metu lemputé
pasidenge pasalinemis
medziagomis

ISvalykite orkaités vidy ir
patikrinkite dar karta.

Orkaité nekaista.

Atidarytos durelés

Uzdarykite dureles ir jjunkite
iS naujo.

Neteisingai nustatyti orkaités
valdikliai

Zr. skyriy apie orkaités
naudojima ir nustatykite
orkaite i$ naujo.

Perdegé namy saugiklis arba
suveike grandinés isjungiklis.

Pakeiskite saugiklj arba
iSjunkite grandinés pertraukiklj.
Jei tai kartojasi, iSkvieskite
elektrika.

Orkaité sukelia

Maitinimas netinkamai

Patikrinkite, ar maitinimo

elektros Soka. jzemintas Saltinis tinkamai jzemintas.
Naudojate lizdg be jzeminimo
Varva vanduo. Atsizvelgiant | kepama Palaukite, kol orkaité atves ir

Pro dureliy tarpg
Verziasi garas.

Orkaitéje liko
vandens.

maista, orkaitéje gali kauptis
vanduo arba garas. Tai néra
gaminio gedimas.

nusluostykite sausu virtuviniu
rankSluosciu.

Veikimo metu
verziasi domai.

Naudojant pirmg kartg

Dumai gali kilti nuo kaitinimo
elemento naudojant orkaite
pirma karta. Tai néra gedimas.
Po 2-3 panaudojimo domai
turéty neberukti.

Ant kaitinimo elemento
pateko maisto

Palaukite, kol orkaite
pakankamai atves ir nuvalykite

maistg nuo kaitinimo elemento.
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Trik€iy diagnostika

Informaciniai kodai
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Problema Priezastis Veiksmas
Naudojant orkaite « Naudojate plastikinius arba Naudokite stiklinius indus, Jei orkaite sugedo, ekrane gali boti rodomas informacinis kodas. Perzvelkite tolesne lentele ir
sklinda degésiy arba kitokius indus, kurie néra tinkancius aukstai temperaturai. iShandykite sitlomus veiksmus.
svylancio plastiko atsparus Karsciui G e i
vapas d1 | Dureliy uzrakto ged
G ureliy uzrakto gedimas
Orkaité blogai kepa. | « Kepimo metu buvo palikto Daznai nevarstykite dureliy, v d
praviros durelés nebent kepate maistg, kurj G20
reikia vartyti. Jei daznai C-21 o ,
atidarinesite dureles, vidaus 22 Autikliy gedimas I$junkite orkaite ir jjunkite i§ naujo.
temperatUra bus zemesne, 0 o5 Jei problema kartojasi, igjunkite
tai gali tureti jtakos kepimo maitinima bent 30 sekundziy ir
rezultatams. CF1 Jvyksta tik EEPROM Nuskaitymo/|raSymo jjunkite i$ naujo. Jei problema
Orkaité sudyla + Tainutinka todél, kad Tai néra gaminio gedimas, dél mety iSlieka, susiekite su aptarnavimo
pirolitinio valymo pirolitiniam valymui to neverta jaudintis. C-70 - ) centru.
metu. naudojamas didelis karstis. 72 SU garu susijes gedimas
Pirolitinio yalymo . Pirolitiniam vqumui B Tai néra gaminip gedimas, deél Cro NUtrOKo ryéys tarp pagrindinés plokétes ir
metg paskllnda ngudOJalmag d|d§|\5 }(qrstﬁ, to neverta jaudintis. antrines plokstes
degésiy kvapas. dél to viduje gali svilti maisto —— S —
likutiai. ISjunkite orkaite ir jjunkite i$ naujo.
- - - — - —— Jei problema kartojasi, isjunkite
Valymas garais » Taip yra todé], kad orkaités Palaukite, kol orkaité atves ir Cry | Nutinka, kai jvyksta rySio triktis tarp Touch | maitinima bent 30 sekundziy ir
neveikia. temperatra per auksta. bandykite naudoti dar karta. IC <-> pagrindinio arba antrinio micom jjunkite i naujo. Jei problema
Neveikia dvigubo « Netinkamai jstatyta pertvara Naudokite teisingai jstate islieka, susiekite su aptarnavimo
kepimo rezimai. pertvara. centru.
Neveikia viengubo « Orkaitéje jstatyta pertvara. Naudokite iséme pertvara. Nuvalykite mygtukus ir jsitikinkite,
kepimo rezimas. kad ant jy arba aplink juos néra
Mygtuko problema vandens. ISjunkite orkaite ir
C-do Nutinka, kai mygtukas nuspaudziamas ir bandykite dar karta. Jei problemos

laikomas ilgg laika.

nepavyksta pasalinti, kreipkites
] artimiausia Samsung priezidros
centra.




Technines specifikacijos

Kodas ReikSmé Veiksmas
Dvigubo kepimo rezimu i$ orkaites
negalima istraukti pertvaros.
Jei dvigubo kepimo rezimu is orkaités ISjunkite orkaite ir jjunkite i$ naujo.
dc iStraukiama pertvara. Jei problema kartojasi, iSjunkite
Jei viengubo kepimo rezimu | orkaite maitinima bent 30 sekundziy ir
jstatoma pertvara. jjunkite i$ naujo.
Jei problema islieka, susiekite su
aptarnavimo centru.
Apsauginis iSsijungimas
Orkaité veike nustatyta temperatra ilga TaCiau tai néra sistemos gedimas.
5-01 laika. ISjunkite orkaite ir istraukite

« |ki100°C- 16 val.
« Nuo 105 °C iki 240 °C - 8 val.
o N0 245°C- 4 val.

maista. Tada vel pabandykite kaip
jprastai.

SAMSUNG siekia nuolat tobulinti savo gaminius. Dél to konstrukcijos specifikacijos ir sios
naudotojo instrukcijos gali pasikeisti be iSankstinio jspéjimo.

Jungties jtampa

230-240V ~ 50 Hz

Maksimali jungties galia

3650-3950 W

Matmenys Pagrindinis modulis 595 x 596 x 570 mm
(PxAXQ)

|montuotas 560 x 579 x 549 mm
Turis 76 litrai

* Siame gaminyje yra $viesos Saltinis, kurio energetinis efektyvumas yra <G>.
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Priedas

Gaminio techniniai duomenys Kaitinimo elementy
skaicius ertmeéje (elektriniy elektra
SAMSUNG SAMSUNG arba dujiniy)
Modelio identifikacija NV7B564™™ NV7B565™ NV7B566™ NV7B567"" Ertmes toris (V) 761

NV7B568™, NV7B564C", NV7B566C", NV7B568™C",

NV7B574" NV7B575" NV7B576" NV7B577"" R RE N EE Imontuotas

NV7B578* Prietaiso mase (M) NV7B564: 33,4kg NV7B574™: 36,9kg
NV7B565™: 38,4kg | NV7B564™C": 35,4kg | NV7B575™ 40,9kg

\E/;trrpo'ilsnfgeerfgﬁ?;\/umo o, NV7B566"" 35.6kg | NV7B566"C" 37.6kg | NV7B576"* 39 1kg
Koeficientas (EE) enis) ' NV7B5677 40,6kg | NV7B568™C" 37,6kg | NV7B577™ 431kg
NV7B568™**: 35,6kg NV7B578™**: 39,1kg
Ertmés energijos vartojimo . . B
A+ Duomenys nustatyti pagal EN 60350-1, EN 50564, Komisijos reglamentus (ES) nr. 65/2014 ir

efektyvumo klasé
b (ES) nr. 66/2014, ir Reglamentg (EK) nr. 1275/2008.

Energijos sanaudos
(elektra), reikalingos
jkaitinti standartiniam
objektui elektrinés
orkaités ertméje per 1,05 kWh/cikla
jprastinio ertmés kaitinimo
rezimo ciklg (galutinés
energijos sanaudos)

(EC electric cavity)

Energijos sanaudos,
reikalingos jkaitinti
standartiniam objektui
elektrinés orkaités ertméje
per ventiliatoriumi 0,71 kWh/ciklg
vedinamo ertmés
kaitinimo reZimo ciklg
(galutinés energijos
Sanaudos) (EC electric cavity)

o
=
o
o
Q
w

Ertmiy skaicius 1
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Bendrasis energijos suvartojimas budéjimo rezimu (W) Low Pranesimas apie atvirajj koda
(Visi tinklo prievadai jjungti) '

Siame gaminyje esanciai programinei jrangai naudojama atvirojo kodo programiné jranga.

Energijos valdymo laikotarpis (min) 20 min. Norédami suZinoti daugiau informacijos apie Sio produkto atvirojo kodo licencija, galite

Wi-Fi Energijos suvartojimas budéjimo rezimu (W) 19 W pasinaudoti Sia URL nuoroda http://opensource.samsung.com/opensource/SMART TP1_0/seq/0.
Energijos valdymo laikotarpis (min.) 20 min.

ISjungus Energijos sgnaudos 05 W
Energijos valdymo laikotarpis (min.) 30 min.

Energijos taupymo patarimai

« Kepimo metui orkaités durelés turi buti uzdarytos, nebent reikia apversti maista. Daznai
nevarstykite dureliy kepimo metu, kad palaikytumeéte orkaités temperatrg ir taupytumete
energija.

« IS anksto suplanuokite, kaip naudosite orkaite, kad jos nereikety iSjungti tarp skirtingy
patiekaly kepimo, kad taupytuméte energija ir negaistumete laiko, kol orkaité vél 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 patiekala 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 tekstg galite perskaityti Sioje interneto svetaingje:
Oficialig atitikties deklaracijg galima rasti http://www.samsung.com. Eikite j Support (Palaikymas) >
Search Product Support (PaieSkos produkto palaikymas) ir jvesti modelio pavadinima.

Daznio diapazonas Siystuvo galia (Maks.)
Wi-Fi 2412-2472 MHz 20 dBm
Bluetooth 2402-2480 MHz 10 dBm
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TURITE KLAUSIMU ARBA KOMENTARY?

SAMSUNG

SALIS SKAMBINKITE ARBA APSILANKYKITE MUSU SVETAINEJE
ALBANIA 045 620 202 WWW.Samsung.com/al/support
BOSNIA 055233999 Www.samsung.com/ba/support
North Macedonia 023207 777 www.samsung.com/mk/support
0800 111 31 - be3nnateH 3a BCUYKM Onepatopu
BULCARIA *3000 - L{eHa Ha envH rpacKu pasroop v Criopen Tapyidata Ha MOOMIHUAT orepaTop WWww.samsung.com/bg/support
09:00 no 18:00 - MoHepenHuK Ao [eTbk
CROATIA 072726 786 www.samsung.com/hr/support
CZECH 800 - SAMSUNG (800-726786) Www.samsung.com/cz/support
HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) WWwWw.samsung.com/hu/support
MONTENEGRO 020 405 888 WWW.Samsung.com/support

POLAND 80}@1;;?32;%2 Zgri/?yzo%%;?jr-a? 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 080 697 267 (brezplacna Stevilka) WWW.samsung.com/si/support

Kosovo 038 4030 90 WWW.Samsung.com/support

[m] 2% [

[=]*2
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Sis rokasgramatas izmantosana

Drosibas noradijumi

Paldies, ka izveléjaties SAMSUNG iebUveéto krasni.

Saja lietotaja rokasgramata ir svariga informacija par drosibu un instrukcijas, kas jums palidzés
darbinat So ierici un veikt tas apkopi.

LOdzu, veltiet laiku tam, lai izlasitu So lietotaja rokasgramatu, pirms izmantojat krasni, un
saglabajiet S0 rokasgramatu turpmakam atsaucem.

Lietotaja rokasgramata tiek izmantoti $adi apziméjumi:

A\ BRIDINAJUMS

Briesmas vai bistamas darbibas, kas var izraisit smagas traumas, navi un/vai ipasuma bojajumus.

/N 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
pieslegsanu elektrotiklam saskana ar saistosajiem drosibas noteikumiem.

SVARIGI DROSIBAS PASAKUMI

A\ BRIDINAJUMS

STierice 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.
Bérni ir jauzrauga, lai tie nerotalatos ar ierici.

\eidojot fikseto elektroinstalaciju, atbilstosi elektroinstalacijas
ierikosanas noteikumiem ir jaiek|auj atvienosanas lidzekli.

Péc uzstadisanas jabut iespejai partraukt ierices savienojumu ar
elektrotiklu. Savienojuma partraukSana ir iespéjama ar pieejamu
kontaktdaksu vai fiksétaja 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 personai.

Latviski 3
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Drosibas noradijumi

Fiksesana ar limvielam nav atlauta, jo tas tiek uzskatitas par
neuzticamu fiksacijas veidu.

So erici var izmantot bérni no 8 gadu vecuma un personas ar
fiziskiem, manu vai garigiem traucéjumiem, vai ar pieredzes vai
zinasanu trukumu, ja vien Sis personas tiek atbilstosi uzraudzitas
vai apmacitas izmantot So ierici drosa veida un apzinas iespejamaos
apdraudejumus. Berni nedrikst rotalaties ar o ierici. lerices tirisanu
vai lietotaja veiktu apkopi nedrikst veikt berni bez uzraudzibas.
jaunaki par 8 gadiem.

Lietosanas laika ierice sakarst. Rikojieties uzmanigi, lai nepieskartos
sildelementiem krasns iekSpuse.

BRIDINAJUMS: Lietosanas laika pieejamas dalas var sakarst.
Uzraugiet, lai mazi berni netuvojas 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.

Ja Sai iericel Ir tirisanas funkcija, pirms tirisanas ir jaatbrivojas

no parmerigiem izslakstijumiem/nobirumiem, ka ari tvaika vai
pastirisanas laika krasni nedrikst atstat virtuves piederumus.
Tirisanas funkcija ir atkariga no modela.

4 Latviski

Ja Sai iericel I 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 temperat0ras zondi)

Nedrikst izmantot tvaika tiritaju.

BRIDINAJUMS: Pirms spuldzes nomainas noteikti izslédziet ierici, lai
izvairitos 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 Saiiericei ir garainu vai tvaika gatavosanas funkcija, nedarbiniet So ierici, ja udens padeves
kasetne ir bojata. (Tikai garainu vai tvaika funkcijas modelim)

Ja kasetne ir ieplisusi vai bojata, nelietojiet to un sazinieties ar tuvako servisa centru. (Tikai
garainu vai tvaika funkcijas modelim)

Si krasns ir paredzéta tikai majsaimniecibas édiena gatavosana.

Lietosanas laika krasns iekSejas virsmas sakarst un var izraisit apdegumus. Nepieskarieties krasns
sildelementiem un iekséjam virsmam, kamér tas nav atdzisusas.

Neglabajiet krasni ugunsnedroSus materialus.

Krasns virsmas sakarst, kad ierice ilglaicigi tiek darbinata ar augstu temperatoru.

Gatavosanas laika krasns durvis atveriet piesardzigi, jo var strauji izplust karsts gaiss un tvaiks.
Gatavojot edienus, kas satur alkoholu, tas augstas temperaturas ietekmeé var iztvaikot, un tvaiki
var aizdegties, ja nonak saskare ar krasns karstajam dalam.

Jusu droSibai neizmantojiet augstspiediena Udens tiritajus vai tvaika stroklas tiritajus.

Krasns lietosanas laika bérniem ir jaatrodas drosa attaluma.

Saldetie edieni, pieméram, picas, ir jagatavo uz lielajam restem. Ja izmantojat cepsanas paplati,
lielas temperatUru starpibas de| ta var deformeties.

Ja krasns ir karsta, nelejiet uz tas apakséjas virsmas Udeni. Tas var sabojat emaljéto virsmu.
Krasns durvim gatavosanas laika ir jabot aizvertam.

Uz krasns apakséjas virsmas neklajiet aluminija foliju, ka art nenovietojiet uz tas nekadas
cepsanas paplates un formas. Aluminija folija aiztur karstumu, kas var izraisit emaljéto virsmu
bojajumu un pasliktinat gatavosanas rezultatu.

Auglu sula uz krasns emaljétajam virsmam atstas traipus, kurus, iespéjams, nevarét notirit.

Ja gatavojat |oti mitras kukas, izmantojiet dzilo pannu.

Nenovietojiet cepamos traukus uz atvertam krasns durvim.

Durvju atversanas un aizversanas laika bérniem jabut drosa attaluma, jo tie var atsisties pret
durvim vai iespiest tajas pirkstus.

Nekapiet uz durvim, nebalstieties pret tam, nesediet uz tam un nenovietojiet uz tam smagus
priekSmetus.

Neatveriet durvis ar parmerigu speku.

BRIDINAJUMS: Neatvienojiet ierici no elektrotikla pat péc gatavosanas procesa beigam.
BRIDINAJUMS: Gatavosanas laika neatstajiet durvis atvertas.
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Drosibas noradijumi

Uzstadisana

Pareiza 31 produkta likvidésana (Attiecas uz nolietotam elektriskam un
elektroniskam iericém)

(Spéka valstis ar atsevisku savaksanas sistému)

Sis markéjums uz produkta, piederumiem vai rokasgramatam norada, ka
produktu un ta elektroniskos piederumus (piemeram, ladétaju, austinas,
USB kabeli) péc ekspluatacijas laika beigam nedrikst izmest kopa ar
citiem sadzives atkritumiem. Lai nepielautu iespéjamo kaitéjumu videi

vai cilveku veselibai, ko rada nekontroléta atkritumu likvidésana, 10dzam
minétas ierices noskirt no citiem atkritumiem un atbildigi nodot otrreizéjai

parstradei, ta sekméjot ilgtspejigu materialo resursu atkartotu izmantosanu.

Lai uzzinatu, kur un ka minétas ierices var nodot ekologiski drosai
parstradei, majsaimniecibu lietotajiem ir jasazinas ar mazumtirgotaju, pie
kura tie iegadajas so produktu, vai savu pasvaldibu.

Rupnieciskajiem lietotajiem ir jasazinas ar savu piegadataju un ir
japarbauda pirkuma liguma noteikumi un nosacijumi. So produktu un

ta elektroniskos piederumus nedrikst nodot likvidésanai kopa ar citiem
rupnieciskajiem atkritumiem.

Lai iegutu informaciju par Samsung saistibam attieciba uz vidi un produktam atbilstosajam
normativajam prasibam, pieméram, 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 izslégts dazas minutes pec gatavosanas
programmas sakuma.

A\ BRIDINAJUMS

Sis produkts ietilpst iebovéjamo produktu kategorija.
So krasni drikst uzstadit tikai kvalificets elektrikis. Uzstaditajs ir atbildigs par krasns pievienosanu
elektrotiklam, ievérojot saistosos drosibas noteikumus.

Komplektacija

Parbaudiet, vai produkta iepakojuma ir iek|autas visas dalas un piederumi. Ja ir probléma ar
krasni vai piederumiem, sazinieties ar Samsung klientu centru vai mazumtirgotaju.

Parskats par krasni

s

04 °

01 Vadibas panelis 02 Durvju rokturis 03 Udens tvertne (%)

04 Durvis

PIEZIME

Atkariba no modela krasnij var but vienas vai dubultas durvis.

6 Latviski



Piederumi
Krasns komplektacija ir ieklauti dazadi piederumi, kas palidz gatavot dazada veida édienus.

NN

Sagatavojiet krasns uzstadisanai

Stieplu plaukta ieliktnis () CepSanas paplate ()

Stieplu plaukts

Universala paplate () Ipasi dzila paplate (%)

=

@)
@)

2 skroves (M4 L25) Tvaika konteiners (7

Galas zonde ()

Tvaika paplate () Gaisa cepSanas paplate ()

PIEZIME

Ar zvaigzniti () atziméto piederumu pieejamiba ir atkariga no krasns modela.

hoe——=

Phillips (krusta) skrovgriezis Urbjmasina

Elektroenergijas savienojums

Pievienojiet krasni elektribas kontaktligzdai.

Ja pielaujamas stravas ierobezojumu de|
kontaktdaksas ligzda nav pieejama, izmantojiet
vairaku polu izolatora slédzi (ar vismaz 3 mm
atstarpi) saskana ar droSibas noteikumiem.
Izmantojiet pietiekama garuma stravas kabeli, kas
atbilst specifikacijai HO5 RR-F vai HO5 VV-F,

min. 1,5~ 2,5 mm2

01 02 03

01 BRUNS vai MELNS
02 ZILS vai BALTS
03 DZELTENS un ZALS

Nominala strava (A) Minimalais Skérsgriezuma laukums

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 skruvgriezi, un izskruvejiet skroves no kabela
skavas. Péc tam pievienojiet stravas vadus atbilstosajiem kontaktiem.

Kontakts (&) ir paredzéts zeméjumam. 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 del.

A\ BRIDINAJUMS

Uzstadisanas laika nekapiet uz vadiem un nesavijiet tos, ka ari nodrosiniet to neskarsanos ar
krasns karstajam dalam.

Latviski 7
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UzstadiSana

Uzstadiana skapi leb0vétais skapis (mm)
Ja krasns tiek uzstadita iebovejama skapi, tad skapja plastmasas virsmam un limétam dalam ir A Min. 550
jab0t karstumnoturigam [idz 90 °C temperatUrai. Samsung neatbild par krasns siltuma raditajiem B Min. 560
mebelu bojajumiem. C Min. 50
Krasnij janodrosina atbilstosa ventilacija. Ventilacijas vajadzibam starp skapja apaksejo plauktu -
un atbalsta sienu atstajiet aptuveni 50 mm lielu spraugu. Ja krasni uzstadat zem gatavosanas D Min. 550 - Maks. 600
virsmas, ieverojiet gatavosanas virsmas uzstadisanas instrukcijas. E Min. 460 x Maks. 50
Uzstadisanai nepiecieSamie izméri PIEZIME
c Krasns (mm) lebUveétajam skapim jabut ventilacijas atverém (E),
% A 560 G 503 kas nodrosina siltuma aizplUsanu un gaisa cirkulaciju.
=]
%‘ B 166 H 481
C 383 | 21 i o
Skapis zem izlietnes (mm)
D 45 J 549 )
A Min. 550
E 596 K 579 -
B Min. 560
F 595 L 559 ,
C Min. 600
D Min. 460 x Maks. 50

PIEZIME

« |ebOvetajam skapim jabut ventilacijas
atverém (D), kas nodroSina siltuma aizplusanu
un gaisa cirkulaciju.

« Minimalas augstuma prasibas (C) ir domatas
savrupai krasns uzstadisanai.

8 Latviski
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Krasns montaza

Uzstadisana ar cepesplauktu

Lai virs krasns uzstaditu cepesplauktu, uzstadisanas
vietas prasibas skatiet cepesplaukta uzstadisanas
rokasgramata (%).

Noteikti atstajiet vismaz 5 mm lielu spraugu (A)
starp krasni un katru skapja malu.

NodroSiniet vismaz 3 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 izskroveéjiet 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.

Latviski
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Pirms sakat lietoSanu

Sakotnéjie iestattjumi

lesledzot krasni pirmo reizi, tiek radits pirmas lietosanas noradijumu ekrans. Izpildiet ekrana
redzamos noradijumus, un pirmas lietoSanas noradijumu ekrans vairs netiks radits.

Izpildot pirmas lietoSanas noradijumus, ekrana tiek radits noklusejuma laiks un datums (12:00 Jan 1).

Izpildiet talak noraditas darbibas, lai iestatitu pasreizéjo laiku un datumu.

Pulkstenis

Ir svarigi iestatit pareizu laiku, lai nodroSinatu pareizu automatisko darbibu izpildi.

02 03
TN

Lai iestatitu pulkstena laiku

1. Pieskarieties pie —.

2. Atlasiet lestatit laiku, izmantojot Grozampogu, un péc tam nospiediet Grozampogu.

3. lestatiet pasreizejo laiku, izmantojot Grozampogu, un péc tam nospiediet Grozampogu.
(Stunda, minute un, ja nepiecieSams, AM/PM)

Lai iestatitu datumu

1. Pieskarieties pie —.

2. Atlasiet lestatit datumu, izmantojot Grozampogu, un péc tam nospiediet Grozampogu.

3. lestatiet pasreizéjo datumu, izmantojot Grozampogu, un pec tam nospiediet Grozampogu.
(Ménesis, diena un gads)

10 Latviski

Lai iestatitu laika formatu

1. Pieskarieties pie —.

2. Atlasiet Laika formats, izmantojot Grozampogu, un péec tam nospiediet Grozampogu, lai
apstiprinatu.

3. Pagrieziet Grozampogu, lai atlasitu 12 h vai 24 h, un péc tam nospiediet Grozampogu.

PIEZIME

Kad krasns darbojas, pulkstena laiku mainit nevar.

Jaunas Krasns smarza

Pirms krasns pirmas lietosanas reizes iztiriet tas iekSpusi, lai atbrivotos no jaunas krasns smarzas.

1. Iznemiet no krasns visus piederumus.

2. Stundu darbiniet krasni rezima Konvekcija 200 °C vai Parastais 200 °C. Sadi krasni tiks
sadedzinatas visas atlikusas razosanas vielas.

3. Kad tas ir izdarits, izsledziet krasni.

PIEZIME

+ Pirmaja lietosanas reizé, iespéjams, krasni tas darbibas laika redzésit dimus. ST nav produkta
darbibas klume.

« Sakotnéja perioda, paaugstinoties gatavosanas kameras temperaturai, iespejams, uz durvju
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.

« Ir svarigi art nodrosinat, ka krasni izmantojat labi védinama virtuve.

Viedais droSibas mehanisms

Ja krasns darbibas laika atverat durvis, iedegas krasns apgaismojums, ka ari parstaj darboties
ventilators un sildelementi. Tas ir tapec, lai pasargatu no fiziskiem savainojumiem, pieméram,
apdegumiem, ka ari 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)

Tvaika konteinera salik$ana (tikai atbilstosie modeli)

Samsung iebOvetajai krasnij ir 1enas aizversanas durvis, kas aizveras liegi, drosi un klusi.
Aizverot durvis, ipasi veidotas enges uztver durvis dazus centimetrus pirms beigu stavokla. Siir
perfekta Tpatniba, kas pieskir papildu értibas, laujot durvis aizveért klusi un liegi.

(Si lidzekla pieejamiba ir atkariga no krasns modela.)

T Durvju Iéna aizversanas sakas aptuveni 15 gradu
lenki, un pilniba tas tiek aizvertas aptuveni
5 sekunzu laika.

1. Parbaudiet un parliecinieties, vai jums ir visas
tvaika konteinera dalas.
« Dalas ietver stikla vaku, metala pannu, tvaika
paplati un tvaika sprauslu.

2. levietojiet tvaika sprauslu metala pannas labas
aizmugureéjas malas atveré un péc tam pievelciet
pievienoto uzgriezni.

N 3. levietojiet tvaika paplati metala panna un
péc tam aizveriet stikla vaku, lai konteineru
izmantotu krasni.

Latviski 11
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Pirms sakat lietoSanu

Piederumi

Pirms pirmas lietoSanas reizes kartigi notiriet piederumus ar siltu Udeni, mazgasanas lidzekli un
mikstu, tiru draninu.

o Piederumus krasni ievietojiet pareiza stavokli.

05 « Starp piederumu un krasns apaksu, ka art
04 — jebkuru citu piederumu atstajiet vismaz 1 cm
03 — lielu atstarpi.
« Uzmanieties, no krasns iznemot gatavosanas
02 — o AR
e traukus un/vai piederumus. Karstie édieni un
piederumi var izraisit apdegumus.
« Piederumi uzkar$anas laika var deforméties. Kad
01 1.limenis 02 2.limenis tie ir atdzisusi, tie atgust sakotnéji izskatu un
03 3. [imenis 04 4. limenis veiktspeju.
05 5. [imenis

Pamata lietosana
Labakai gatavosanas pieredzei iepazistieties ar katra piederuma lietoSanu.

Stieplu plaukts Stieplu plaukts ir paredzéts grilésanai un cepsanai. levietojiet stieplu
plauktu stavoklt ar izvirzitajam dalam (atduri abas puses) uz prieksu.

Stieplu plaukta Stieplu plaukta ieliktni izmanto kopa ar paplati, un tas nelauj skidrumam
ieliktnis (%) nopilét uz krasns apaksas.

Teleskopiskas Izmantojiet teleskopisko sliezu pamatni, lai Sadi ievietotu paplati:

sliedes (%) 1. Izvelciet sliezu pamatni no krasns.
2. Novietojiet paplati uz sliezu pamatnes un iebidiet sliezu pamatni krasni.
3. Aizveriet krasns durvis.

Sadalitajs Sadalitajs ir domats krasns sadalisanai divas zonas. lzmantojiet sadalitaju

kopa ar dualas gatavosanas rezimu. Sadalitaju izmantojiet tikai nodalijuma
sadaliSanai divas gatavosanas zonas. Nelietojiet sadalitaju ka plauktu.

Galas zonde (%)

Galas zonde méra gatavojamas galas iekSejo temperaturu. Izmantojiet
tikai to galas zondi, kas ir iek|auta jusu krasns komplektacija.

Tvaika
konteiners (%)

Tvaika trauks un stikla vaks ir paredzeéti tikai pilna tvaika gatavosanas
funkcijai. 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.

Uzmanibu: Grilam vai cepsanai neizmantojiet stikla vaku.

A\ BRIDINAJUMS

+ Rikojoties ar tvaika konteineru, vienmér lietojiet krasns cimdus un
uzmanieties, lai tvaika konteineru nenomestu.

« PéksSnas temperatUras izmainas var izraisit stikla dalu ieplaisasanu vai
saplisanu Skembas.

Cepsanas Cepsanas paplati (dzilums: 20 mm) izmanto kuku, cepumu un citu

paplate (%) konditorejas izstradajumu gatavosanai. levietojiet ar slipo pusi uz prieksu.
Universala Universalo paplati (dzilums: 30 mm) izmanto gatavosanai un cepsanai.
paplate () Lai krasns apaksu aizsargatu no skidruma pilieniem, izmantojiet stieplu

plaukta ieliktni.
levietojiet ar slipo pusi uz prieksu.

Ipasi dzila Ipasi dzilo paplati (dzilums: 50 mm) izmanto cepsanai ar stiep|u plaukta
paplate (%) ieliktni vai bez ta. levietojiet ar slipo pusi uz prieksu.

Tvaika paplate ()

Tvaika paplati izmantojiet tikai dabiska tvaika rezima. Novietojiet paplati
nodalijuma apaksa (vid0) un iepildiet tiru Udeni. Ta ka paplate uzkarst,
tas iznemsSanai gatavosanas laika vai uzreiz péc gatavosanas izmantojiet
krasns cimdus vai pirms iznemsanas sagaidiet, lidz krasns ir pilniba
atdzisusi.

Gaisa cepSanas

Gaisa cepSanas paplati izmantojiet tikai gaisa cepsanas rezima. Ta

paplate (*) ka paplate uzkarst, tas iznemsanai gatavosanas laika vai uzreiz péec
gatavosanas izmantojiet krasns cimdus vai pirms iznemsanas sagaidiet,
[idz krasns ir pilniba atdzisusi.
PIEZIME

Ar zvaigzniti () atzimeto piederumu pieejamiba ir atkariga no krasns modela.
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Udens tvertne (tikai atbilstosie modeli)

Mehaniskais slégs (tikai atbilstosie modeli)

Udens tvertne tiek izmantota tvaika funkcijam. Piepildiet to ar Gdeni pirms gatavosanas ar tvaiku.

1. Atrodiet udens tvertni augséja labaja sturi.
Piespiediet tvertni, lai atvertu un iznemtu.

2. Atveriet tvertnes vacinu un iepildiet tvertne
500 ml dzerama Udens.
3. Aizveriet vacinu un atkartoti ievietojiet tvertni.

PIEZIME

levietojiet Udens tvertni lidz galam, lai ta nofiksetos.

PIEZIME

Neparsniedziet ar liniju atziméto maksimumu.

PIEZIME

Pirms krasns izmantosanas parliecinieties, vai
Udens tvertnes augsdala (A) ir noslégta.

Uzstadisana

1. levietojiet mehaniska sléga plano dalu (A)
atbilstosaja slega roktura atvere, ka tas ir
paradits attéla.

2. Pievelciet slega roktura skrovi.

Nonems3ana

Blokésana/atblokésana

« Lai atvértu durvis, mazliet paceliet slega rokturi,
‘\J/ ai atbloketu durvis. Pec tam atveriet durvis.
2= —— « Laibloketu durvis, vienkarsi aizveriet tas.
Mehaniskais slégs automatiski bloke durvis.

Latviski 13

« Atskrovejiet un no sléga roktura iznemiet skrovi.
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Pirms sakat lietoSanu

Elastigas durvis (tikai atbilstoSie modeli)

Sai krasnij ir unikalas Eastigas durvis ar engém vidusdala, kas |auj atvért tikai augséjo dalu, lai
piek|Utu augsejai zonai. Kad izmantojat Dualas gatavosanas iespeju, varat ieverojami értak un ar
lielaku energoefektivitati piek|Ut krasns augsejai dalai.

Ka izmantot augséjas durvis
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1. Pilniba nospiediet roktura sviru.

2. Velciet rokturi.

3. Sadi tiek atvértas tikai augséjas durvis, ka tas ir
paradits attéla.

Ka izmantot pilnas durvis

PIEZIME

1. Satveriet rokturi vieta, kur nav sviras un velciet.

2. Sadi tiek atvértas pilnas durvis, ka tas ir paradits
attela.

/\ UZMANIBU

Atverot pilnas durvis, noteikti satveriet roktura dalu
bez sviras.

Ja durvju atversanas procesa daléji tiek nospiesta
svira, var atverties augséjas durvis, izraisot fizisku
savainojumu.

« Nenovietojiet smagus priekSmetus uz augséjam durvim, ka ari nelietojiet parmerigu speku.
« Nelaujiet bérniem spéléties ar augsejam durvim vai uz tam.




Darbibas

Dualas gatavo$anas reZzims

Vadibas panelis

Divu atskirigu recepSu edienu gatavosanai varat izmantot augsejo un apakséjo zonu, ka art varat
vienkarsi izvéléties vienu zonu, kura gatavot.

levietojiet sadalitaju 3. limeni, lai gatavosanas
kameru sadalitu divas zonas. Krasns sajut sadalitaju
un péc nokluséjuma aktivizé augsejo zonu.

PIEZIME

Dualas gatavosanas rezima pieejamiba ir atkariga no
receptes. Papildinformaciju skatiet §is rokasgramatas
\ sadala Vieda gatavosana.

PriekSejam panelim tiek izmantots plass materialu un krasu klasts. Uzlabojot kvalitati, krasns
faktiskais izskats var mainities bez bridinajuma.

02 03 04 05 07
l'.1 l"'l ’ !
¢ I
1 1 1 1
o) = o o = 9
® Led Laa [ ) ® ® T
01 06 08 09 10
01 leslégsana/ Nospiediet, lai ieslegtu krasni. Lai to izslégtu, turiet nospiestu
izslégSana 1 sekundi.
02 Ekrans Rada izvelni, informaciju un gatavosanas norisi.
03 Augséjas / Apaksejas | Vadibai varat atlasit augséjo vai apaksejo zonu.
zonas selektors Sis pogas KlGst aktivas, kad krasni ievietojat sadalitaju.
04 Saksana/ Pieskarieties, lai saktu vai apturétu krasns darbibu.
Apturésana Gatavosanas laika pieskarieties un 3 sekundes turiet, lai atceltu.
Dualas gatavosanas rezima augsejai zonai izmantojiet augsejo
pogu, bet apakséjai zonai izmantojiet apakséjo pogu.
05 GatavoSanas laiks Pieskarieties, lai iestatitu gatavosanas laiku.
06 Apgaismojums Pieskarieties, lai ieslégtu vai izslégtu krasns apgaismojumu.

Latviski
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Darbibas

07 Vieda vadiba

leslédziet vai izslédziet viedas vadibas funkciju.

PIEZIME

Lai izmantotu So funkciju, ir jaiestata értais savienojums.

08 Opcijas Pieskarieties, lai skatitu sarakstu Opcijas.
Pieskarieties un 3 sekundes turiet, lai skatitu sistémas iestatijumus.
09 Atpakal Pieskarieties, lai parietu uz iepriekséjo ekranu vai atceltu

gatavosanu.

10 Crozampoga

Crieziet pa kreisi vai pa labi, lai parvietotos pa izvélném un
sarakstiem. Lai ekrana paraditu atrasanas vietu, tiks atlasits
atbilstosais elements.

Nospiediet, lai atlasitu So elementu.

PIEZIME

Pieskarsanas displejam plastmasas vai krasns cimdos var nedarboties pareizi.

BieZi lietojamie iestatijumi
Noklusejuma temperaturas un/vai gatavosanas laika maina tiek biezi izmantota visos

gatavosanas rezimos. |zpildiet talak noraditas darbibas, lai requlétu atlasita gatavosanas rezima
temperatOru un/vai gatavosanas laiku.

Visbiezak izmantotais reZzims un temperatira

+ Gatavosanas rezimu noklusejuma seciba automatiski mainisies, kad krasni izmantosit
10 reizes. Gatavosanas rezimu saraksts tiks izkartots seciba no visbiezak lietota rezima lidz
visretak lietotajam rezimam, lai jUs atri varétu atlasit visbiezak lietojamo gatavosanas rezimu.

« Gatavosanas rezima noklusejuma temperatura automatiski mainisies uz temperatru, kuru Sim
gatavosanas rezimam izmantojat vairak neka 3 reizes.

ReZims un temperatira

N 1. Pagrieziet Grozampogu, lai izvélétos reZzimu vai

g funkciju, un péc tam nospiediet Grozampogu.

- Tiek radita atlasita rezima nokluséjuma
temperatira.

2. Pagrieziet Grozampogu, lai iestatitu nepieciesamo
temperaturu.

O

3. Nospiediet Grozampogu, lai apstiprinatu.
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PIEZIME

Lai mainitu iestatito temperaturu, pagrieziet Grozampogu, lai iestatitu nepieciesamo
temperatUru, un péc tam pieskarieties apaksejam D|I.

Precizu temperatOru krasni var izmerit ar autorizétu termometru un panémienu, ko ir
defingjusi autorizeta institOcija. Izmantojot citus termometrus, iespéjama mérisanas kluda.

Gatavosanas laiks

1. Atlasiet gatavosanas rezimu un iestatiet
temperatUru.
- Detalizétus noradijumus skatiet sadala “Rezims
un temperatora”.

2. Pagrieziet Grozampogu, lai atlasitu lestatit
gatavosanas laiku, un péec tam nospiediet
Grozampogu, lai apstiprinatu.

- Varat arT pieskarties pie (D), lai iestatitu
gatavosanas laiku.

3. Pagrieziet Grozampogu, lai iestatitu nepieciesamo
laiku, kas var but lidz 23 stundam un 59 minotém.

@)

4. Nospiediet Grozampogu, lai apstiprinatu.

PIEZIME

« Javélaties, varat gatavot bez gatavosanas laika iestatisanas. Sada gadijuma krasns sak
gatavoSanu iestatitaja temperatUra bez laika informacijas, un jums krasns darbiba ir jaaptur
manuali.

+ Lai mainitu iestatito gatavosanas laiku, pieskarieties pie (® un veiciet iepriek$ noraditas
darbibas.

Latviski 17
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Darbibas

Beigu laiks

@)

PIEZIME

1. Atlasiet gatavosanas rezimu un iestatiet
temperatUru.
- Detalizétus noradijumus skatiet sadala “Rezims
un temperatora”
2. lestatiet gatavosanas laiku.
- Detalizétus noradijumus skatiet sadala
“Gatavosanas laiks”.

3. Pagrieziet Grozampogu, lai atlasitu “Gatavs plkst.
(laiks)", un pec tam nospiediet Grozampogu, lai
apstiprinatu.

4. Pagrieziet Grozampogu, lai iestatitu nepiecieSamo
beigu laiku.

5. Nospiediet Grozampogu, lai apstiprinatu.

« Ja vélaties, varat gatavot bez beigu laika iestatisanas. Sada gadijuma krasns nekaveéjoties
sak gatavosanu iestatitaja temperatura un beidz gatavosanu, kad ir pagajis nepiecieSamais

gatavosanas laiks.

« Lai mainitu beigu laiku, pieskarieties pie (O un veiciet ieprieks noraditas darbibas.

Gatavosanas reZimi
1. Pagrieziet Grozampogu, lai atlasitu gatavosanas
D rezimu.

2. Ja nepieciesams, iestatiet gatavosanas laiku
un/vai temperatUru. Detalizétu informaciju
skatiet sadala BieZi lietojamie iestatijumi.

3. Péc rezima, temperaturas un gatavosanas laika

g iestatisanas pagrieziet Grozampogu, lai atlasitu
lestatit atro priekSsildiSanu. Pec tam ieslédziet
S0 0pCiju.
- Atras priekssildisanas opcija dazos

gatavosanas reZimos var nebut pieejama.

Krasns sak priekssildisanu, radot priekssildisanas
ikonu [}, vai atras priekssildisanas ikonu [, lidz
iekseja temperatUra sasniedz mérka temperatGru.
Kad priekssildisana ir pabeigta, indikators pazud un
atskan skanas signals.

Priekssildisana ir ieteicama visiem gatavosanas
rezimiem, ja vien pavargramata nav noradits citadi.

PIEZIME

Gatavojot varat mainit gatavosanas laiku un/vai
temperatQru.
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GatavoSanas reZzimu apraksti

GatavoSanas rezimi ar zvaigzniti (%) ir pieejami atrai priekssildisanai un tos nevar izvéléties
temperatOram, kas ir zemakas par 100 °C.

Temperatoras diapazons (°C) leteicama
ReZims . Duali temperatora
Vienoti o ._ - 0)
Augsa Leja Duali
. *40-250 40-250 40-250 180
Augséjais TS ; — P
= Augsejais sildelements genere siltumu, kas tiek vienmerigi izplatits
() karstums + ; . LT .
N ar konvekcijas ventilatoru. Izmantojiet o rezimu cepSanai, kur
Konvekcija o L , . T .
nepiecieSsama kraukskiga augspuse (pieméram, galai vai lazanjai).
Apaksgjais | ©40250 | | 40250 | 40250 | 200
@ karstums + | Apakséjais sildelements generé siltumu, kas tiek vienmérigi izplatits ar
Konvekcija | konvekcijas ventilatoru. Izmantojiet $o rezimu picai, maizei vai koka.
100-230 | | 40250 | 40-250 | 150
| | Apakséjais | Apakséjais sildelements generé siltumu. Izmantojiet S0 rezimu
= karstums cepsanas vai gatavosanas beigas, lai apbruninatu platsmaizes vai

picas apaksu.

Profesionala

go200 | - [ - | - ] 160

Profesionalas cepsanas rezima darbojas automatisks priekssildisanas
cikls, lidz krasni tiek sasniegta 220 °C temperatura. Péc tam sak
darboties augséjais sildelements un konvekcijas ventilators, lai

Cepsana susinatu édienu, pieméram, galu. Péc susinasanas édiens tiks gatavots
neliela temperatura. Izmantojiet So rezimu liellopu galai, majputnu
galai vai zivij.

50-95 - - - 60
Catavo$ana | Rezima Gatavosanas ar gaisu vakuuma iepakojuma tiek izmantots
@Q ar gaisu nelielas temperatUras karstais gaiss, lai veiktu édiena gatavosanu
= vakuuma vakuuma iepakojuma bez tvaika vai udens tvertnes lietosanas.
iepakojuma | Saja rezima krasns gatavosanas kamera uztur konstantu nelielu

temperatoru.

Gaisa cepSana

150-250 - - 220

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.

Temperaturas diapazons (°C) leteicama
Rezims - Duali temperatura
Vienoti P = = €0
ugsa Leja Duali
*30-250 40-250 40-250 40-250 160
Konvekcija Aizmugure‘sAste\ements generé sillﬁum}J, ka§_tiek_vi¢nmérigi izrglatitAs
ar konvekcijas ventilatoru. Izmantojiet So rezimu édiena gatavosanai
un cepsanai vienlaikus dazados limenos.
‘30250 | - [ - ] [ 180
l:l Parastais Siltumu generé augséjais un apakséjais sildelements. Si funkcija ir
jalieto vairakuma ediena veidu standarta gatavosanai un cepsanai.
0250 | - [ - [ - ] 160
Ekologiska konvekcija izmanto optimizétu sildisanas sistemu, lai
gatavosanas laika taupitu energiju. Gatavosanas laiks mazliet
m Ekologiska pavH_eHnés, bet gatlavqévanas rezlu\tvét‘s n_?mainés. leverojiet, ka Sim
Ecol | konvekcija | rezimam nav nepieciesama priekssildisana.
PIEZIME
Ekologiskas konvekcijas sildisanas rezims, kas izmantots energijas
efektivitates klases noteiksanai, atbilst standartam EN60350-1
Grils
100270 [ 40250 | - [ 40250 | 220
Lielais grils | Liela laukuma grils izstaro karstumu. Izmantojiet So reZzimu, lai
apbruninatu ediena (pieméram, galas, lazanjas vai sacepuma) Virspusi.
wo270 | - | - [ - | 22
IW| Ekologiskais | Maza laukuma grils izstaro karstumu. Izmantojiet o rezimu édienam,
ECO grils kur ir nepieciesams mazaks karstums, pieméram, zivij un pilditajam
bagetem.
. 100-250 | - 1 - ] as0
v Ventilatora — = — — .
arils Divi augsejle steIemeAr_m generg siltumu, kag t|¢k we_n_memg_\ izplatits
ar ventilatoru. Izmantojiet 50 rezimu galas vai zivs grilésanai.
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Darbibas

6. Novietojiet édienu krasni uz jebkura plaukta un
saciet gatavosanu.

Dabiskais tvaiks (tikai athilstoSie modeli)

Izmantojot dabisko tvaiku, varat cept maizi, kas ir kraukskiga arpuse un mitra iekSpusé. Lai gUtu
vislabakos rezultatus, iesakam veikt krasns priekssildisanu.

e 1. Novietojiet tvaika paplati nodalijuma apaksa.
2. lepildiet paplaté 250 ml Udens tikai tad, kad
krasns vel ir auksta.
PIEZIME
« Nepapildiniet Odeni gatavosanas laika un tad, kad krasns ir karsta.
3. lestatiet rezimu Konvekeija un atlasiet + Kad kra;ns pec funkcuas Dabiskais tvaiks izmantosanas pilniba ir atdzisusi, ar mitru draninu
o Dabiskais tvaiks noslaukiet zonas lejasdalu.
. o N « Lai nonemtu kalkakmeni, kas veidojas, ilglaicigi izmantojot krasni, izmantojiet mikstu draninu
» Funkcija Dabiskais tvaiks T3 darbojas tikai ar a7 specialo mazaatanas [idzekii
= rezimu Konvekcija [@). P g ‘
QU
g Ediens Piederums Limenis |  Temp. (°C) Laiks (min.)
@ 4. Pagrieziet Grozampogu, lai iestatitu temperaturu Kruasani, 4-6 gabali Universala paplate 3 190 20-25
TN ¢ ; -
un gatavosanas laiku. Abolmaizite Universala paplate 3 190 20-25
Q Danu maizite Universala paplate 3 190 20-30
L Maizes bulcina Universala paplate 3 180 20-30
5. Nospiediet Grozampogu, lai saktu priekssildisanu. Baltmaize Stiep|u plaukts 2 180 30-40
-
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ReZimi gatavosanai ar tvaika palidzibu

Pirms izmantojat rezimus gatavosanai ar tvaika palidzibu, parliecinieties, vai ir piepildita udens

/N UZMANIBU
tvertne.
7N
N
77N
-

1. Atlasiet nepiecieS5amo gatavosanas rezimu un

pec tam nospiediet Grozampogu. (Detalizétu

informaciju par katru rezimu skatiet sadala

“ReZimu gatavosanai ar tvaika palidzibu

apraksts”)

« Daz0s rezimos varat izmantot galas zondi.
Lai gatavotu, izmantojot galas zonde, skatiet
sadalu “Gatavosana, izmantojot galas zondi
(tikai atbilstosie modeli)".

. lestatiet nepiecieSamo temperaturu.

+ Nokluséjuma temperatura un temperaturas

diapazons ir atkarigs no gatavosanas rezima.

. lestatiet tvaika limeni.

« Nokluséjuma iestatijums ir “Vidéji".

4. Atlasiet Gatavosanas laiks un péc tam nospiediet
Grozampogu, lai iestatitu nepiecieSamo
gatavodanas laiku.

« Maksimalais gatavosanas laiks ir 23 stundas
un 59 minutes.

5. Péc gatavosanas laika iestatisanas atlasiet, ko
vélaties darit gatavosanas beigas, un péc tam
nospiediet Grozampogu.

PIEZIME

Ja sakat gatavosanu bez gatavosanas laika
jestatisanas atbilstosajai opcijai, krasns darbiba ir
jaaptur manuali.

6. Pieskarieties pie DI, lai saktu gatavosanu.

DIl

i

PIEZIME

Gatavojot varat mainit temperatru un gatavosanas laiku.
Gatavosanas laika varat pieskarties pie DI, lai pauzétu gatavosanu, vai pieskarties pie DIl un
turét 3 sekundes, lai partrauktu un atceltu gatavosanas darbibu.
Kad gatavosana ir pabeigta, ekrana tiek radits Pievienot 5 minUtes.
- Varat atlasit Pievienot 5 minotes un nospiest Grozampogu, lai turpinatu gatavosanu vel
5 minUtes.
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Darbibas

ReZimu gatavo$anai ar tvaika palidzibu apraksts Dualas gatavosanas rezims
T - NOKIUSE A3 Gl Varat izmantot komplekta ieklauto sadalitaju, lai gatavosanas kameru sadalitu augséja un
Rezims dgmpera uroacs N 0 uste}umz;zc ok II?i a,zs apakséja zona. Tas |auj izmantot divus atskirigus gatavosanas rezimus vienlaikus vai vienkarsi
el is e S et e ) b bl Zonde izveleties vienu zonu, kura gatavot édienu.
Tvaika funkcija . 1. levietojiet sadalitaju 3. imenr, lai gatavosanas
- ‘ - ‘ X ‘ X WTLM' kameru sadalitu divas zonas.
\S.J Gatavgéana ar | Karstais tvaiks no tvaika generatora pa tvaika sprauslu tiek ievadits Eil
tvaiku () krasni, lai gatavotu édienu. Sis rezims ir piemérots darzenu, zivs, Tl i
olu, auglu un risa gatavosanai. / L r¥
120250 | 160 | 0 o % S §\
Konvekcijas silditaja generétais karstums un ventilatoru darbiba
Tvaika tiek nepartraukti papildinata ar karstu tvaiku. Tvaika intensitati var
@ @ | tieknep pap Tvaika . S _ v
E‘Q konvekcija () | requlét, izvéloties vértibu Zema, Vidéja vai Augsta. Sis rezims ir e, 2 f:;%izm Grozampogu, lai atlasitu gatavosanas
piemerots abolmaizes, rauga miklas izstradajumu, maizes un picas B ) o .
cenganai. ka arf aalas un ziviu cepganai Augsejai zonai varat atlasit Grila, Konvekcijas,
S P ! gl Jcep i Augséja karstuma + Konvekcijas un Gaisa
= 120-250 180 0 0 cepsanas rezimu, bet apakééjai zonai —
QU . U .. P .
@ | Tvaika augséjais | Augseja silditaja un konvekcijas silditaja karstums ar ventilatoru Konvekcijas, Apakseja karstuma + Konvekcijas
@Q karstums + | tiek vienmérigi izplatits krasni, un karstais tvaiks papildina $o un apakseja karstuma rezimu.
Konvekcija (¥ i bu. Sis resims ir piemé ¢kiqu édi ) o ) ,
ja () swAIdel_ementu (ljarb|b_g. S\ts rezmjs-wAp|emevrots'krauksk|gu édienu, 3. Pleskarieties pie [, lai atlasitu augé&jo zony,
PIEMETam, 9ads, MAPUtNU val ZIVJU, Cepsanal. vai pieskarieties pie [aa|, lai atlasitu apakséjo
Tvaik 120-250 200 0 0 S Zonu.
vaika L . o
apakegjais | APaKsEja sildelementa un konvekcijas silditaja karstums ar = Atlasitajai zonai tiek aktivizeta poga D
|@,\L karstums + | Ventilatoru tiek vienmerigi izplatits krasni, un karstais tvaiks 4. Janepieciesams, iestatiet gatavosanas laiku
Konvekcija () | Papildina $o sildelementu darbibu. Sis rezims ir piemérats tadu un/vai temperaturu. Detalizetu informaciju
kraukékigu édienu gatavosanai ka pica vai abolu pirags. skatiet sadala Biezi lietojamie iestatijumi.

PIEZIME

« Arzvaigzniti () atziméto rezimu pieejamiba ir atkariga no krasns modela.
« Kad gatavojat, izmantojot Sos rezimus, vienmeér piepildiet Udens tvertni ar svaigu Udeni.
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5. Kad viss ir izdarits, nospiediet Grozampogu, lai
apstiprinatu.
Krasns sak priekssildisanu, radot ikonu [}, [idz

iekseja temperatra sasniedz iestatito temperaturu.

Priekssildisana ir ieteicama visiem gatavosanas

rezimiem, ja vien pavargramata nav noradits citadi.

PIEZIME

Dualas gatavosanas rezima pieejamiba ir atkariga no gatavoSanas rezima. Papildinformaciju
skatiet Sis rokasgramatas sadala Vieda gatavo$ana.

Dualas gatavosanas rezims (Grila rezims)

Grilésana, izmantojot Dualas gatavosanas rezimu, ir noderiga nelielu porciju pagatavosanai,
lai taupitu energiju. Péc nokluséjuma augséja zona ir pieejama tikai liela grila opcija, jo krasns
izmanto tikai augséjo sildelementu.

1. levietojiet sadalitaju 3. rezima, lai aktivizetu
Dualas gatavosanas rezimu.

==

N 2. Pagrieziet Grozampogu, lai atlasitu Lielais

g grils, un péc tam nospiediet Grozampogu, lai
apstiprinatu.
- Ekologiskais grils un Ventilatora grils Dualas
gatavosanas rezima nav pieejams.
3. Pagrieziet Grozampogu, lai iestatitu nepieciesamo
N

temperatUru, un péc tam nospiediet Grozampogu,
lai apstiprinatu.
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Darbibas

Gatavo$ana, izmantojot galas zondi (tikai atbilstoSie modeli) A\ BRIDINAJUMS

Galas zonde galas gatavosanas laika méra tas iekSejo temperatUru. Kad temperaturu sasniedz « Lai nepielautu bojajumu, nelietojiet galas zondi kopa ar iesma piederumu.

merka temperatUru, krasns darbibu partrauc un pabeidz gatavosanu. « Kad gatavosana ir pabeigta, galas zonde ir |oti karsta. Lai izvairitos no apdegumiem, édiena
« |zmantojiet tikai to galas zondi, kas ir ieklauta jusu krasns komplektacija. iznemsanai izmantojiet krasns cimdus.

« Jair pievienota galas zonde, gatavosanas laiku iestatit nevar.

PIEZIME

Visi rezimi neatbalsta galas zondes izmantosanu. Ja galas zondi izmantojat ar nelietojamu rezimu,
mirgo pasreizeja rezima indikators. Kad tas notiek, nekaveéjoties nonemiet galas zondi.

1. Lidzek|u paneli pieskarieties, lai izveletos
gatavosanas rezimu un temperaturu.

2. leduriet galas zondes galu gatavojamas galas
centra. Parliecinieties, lai nebUtu ievietots
gumijas rokturis.

3. levietojiet zondes savienotaju kreisas puses
sienas ligzda. Kad zondes savienotajs ir
pievienots, parliecinieties, vai tiek radits
ievietotas galas zondes indikators.

o
QU
=
S
(=
Q
n

4. Pagrieziet Grozampogu, lai iestatitu galas
ieksejo temperatoru.

5. Pieskarieties pie DI, lai saktu gatavosanu.
Krasns pabeidz gatavosanu, atskanojot melodiju,

. tiklidz galas iek3&ja temperatlra sasniedz

o jestatito temperatoru.
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Dualas gatavo$anas reZzima temperatiras iestatisanas diapazons PR e
Dazadam gatavosanas darbibam vienlaikus varat izmantot gan augséjo, gan apakséjo zonu. Minimums Maksimums
Dualas gatavosanas rezima vienas zonas temperaturas diapazonu ietekmé otras zonas 40 40 15
temperatUras iestatijums. Pieméram, galas cepSanu augseja zona ierobezos darbiba apakséja
zona, runajot par gatavosanas temperatUru. Tomeér abu zonu temperatiras iestatijuma 60 50 75
ierobezojums ir starp minimumu 40 un maksimumu 250. 80 65 105
Ja 20g2a i estatits (0 Apakséjas zonas ierobezojums (°C) 100 80 135
Minimums Maksimums 120 90 160
40 40 45 140 105 190
60 50 75 160 120 220
80 65 105 180 135 250
100 80 135 200 145 250
120 90 160 220 160 250 5
140 105 190 250 170 250 “3"
160 120 220 g
180 135 250
200 145 250
220 160 250
250 170 250
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Darbibas

Katra zona pieejamie rezimi Gaisa cepSana (tikai atbilstosie modeli)
Temperatoras | Noklusgjuma Atra Galas Sim rezima priekssildisana nav nepieciesama. Lai uztvertu visu, kas nopilés, iesakam uz sadalitaja
Zona | Pieejamais rezims . : -4 A X novietot cepamo papiru vai paplati
diapazons (°C) | temperatUra (°C) | priekssildisana | zonde A ; c L L
— Lai iequtu labakus gatavosanas rezultatus, Si procesa laika apversiet edienu.
Konvekcija 40-250 160 X X L o : )
— 1. levietojiet sadalitaju un 4. limena plaukta
Lielais grils 40-250 220 X X novietajiet paplati uz stieplu plaukta.
Augsa &aiai
g Augsejais kars_tums + 40-250 180 X X
Konvekcija
Gaisa cepSana 150-250 220
Konvekcija 40-250 160 X X
Apaksejais kar.s.tums + 40-250 200 X X J
Kanvekcija ) . . L ) )
— 2. Atlasiet reimu Gaisa cep3ana Ye, izmantojot
Apakséjais karstums 40-250 150 X X N Grozampogu.
g Leja Gatavqsana ar i X X
S, tvaiku (%)
o
@ Tvaika konvekcija () 120-250 160 X X g
Tvaika apakéejais N 3. Pagrieziet Grozampogu, lai mainitu noklusejuma
Karstums + 120-250 200 X X gy temperat0ru. levadiet pavargramata édienam
Konvekcija () noradito ieteicamo temperaturu. Noklusejuma
temperatGra ir 220 °C.
PIEZIME 4
« Katra rezima aprakstu skatiet sadala “Gatavosanas rezimu apraksti” vai “ReZimu gatavosanai ") 4 Nospiediet Grozampogu un, ja nepieciesams,
ar tvaika palidzibu apraksts’. gy iestatiet vertibu Gatavosanas laiks vai Beigu
« Ar zvaigzniti () atziméto rezimu pieejamiba ir atkariga no krasns modela. laiks.
5. Pieskarieties pie DIl vai nospiediet Grozampogu.
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PIEZIME

« Lai uztvertu visu, kas nopilés, uz sadalitaja novietojiet cepamo papiru vai paplati. Tas palidzes
samazinat Slakstésanu un domus.

« Pirms cepama papira izmanto$anas parbaudiet ta maksimalo pielaujamo temperatoru.

« (Gaisa cepsana ir paredzeta dualas gatavosanas augseja krasns plaukta izmantosanai. Lai
iegutu vislabakos rezultatus, ievietojiet sadalitaju un novietojiet édienu uz 4. limena plaukta.

« Lai gatavotu svaigu vai majas gatavotu édienu, vienmerigi parklajiet ar ellu lielaku laukumu,
kas lauj efektivak iegut kraukskigu edienu.

A\ BRIDINAJUMS

« Ja kaut kas tiek gatavots apakséja zona, Gaisa cepsana augseja zona nav pieejama.
« Jaaugseja zona notiek Gaisa cepsana, apakséja zona vispar nav pieejama.

Lai iegUtu vislabakos rezultatus, aptuveni pec puses gatavosanas laika iesakam apverst édienu.

Ediens Piederums ‘ Limenis ‘ Temp. (°C) Laiks (min.)
Kartupeli
Saldéti T kartupeli Stieplu plaukts + 4 210-220 20-25
Gaisa cepsanas paplate
Saldéti frvl k.arFupe!l ar _St|€pluv plaukts +> 4 910-220 20-25
garsvielam Gaisa cepSanas paplate
Saldéetas kfartupe!u lSt|epluv plaukts + 4 910-220 15-20
bumbinas Gaisa cepSanas paplate
Saldeéti a'pbrut\.mat! .5t|ep[uv plaukts +_ 4 210-220 15-20
kartupeli pangjuma Gaisa cepSanas paplate
Saldeta§ Ifartupe!u _St|€pluv plaukts +> 4 910-220 15-20
daivinas Gaisa cepSanas paplate
Majas gatavqn fri lSt|epluv plaukts + 4 200-210 20-25
kartupeli Gaisa cepSanas paplate
Majas gata\{o'Fas kartupelu ‘5t|ep[uv plaukts + ] 4 210-220 20-25
daivinas Gaisa cepSanas paplate
Saldéts ediens
Saldetas vistas kotletites 4St|eDlUV plaukts + B 4 210-220 15-20
Gaisa cepSanas paplate
L I Stieplu plaukts +
Saldéti vistu sparnini ) . _ 4 210-220 25-30
Gaisa cepsanas paplate
Saldéti sipolu gredzeni Stieplu plavkts + 4 210-220 15-20
Gaisa cepSanas paplate
Saldeti vistas stréemeles 4St|eDlUV plaukts + B 4 210-220 20-25
Gaisa cepSanas paplate
Saldéti ¢urros Stieplu plaukts + 4 190-200 10-15
Gaisa cepsanas paplate
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Darbibas

Gatavosana ar gaisu vakuuma iepakojuma (tikai atbilstoie modeli)

Ediens Piederums ‘ Limenis ‘ Temp. (°C) Laiks (min.)
Cilis ReZima Gatavosanas ar gaisu vakuuma iepakojuma tiek izmantots nelielas temperatdras karstais
- gaiss, lai veiktu édiena gatavosanu vakuuma iepakojuma bez tvaika vai udens tvertnes lietoSanas.
P Stieplu plaukts + Enin ST | « - . - I -
Svaigi stilbini ) 3 it 4 200-210 30-35 Saja rezima krasns gatavosanas kamera uztur konstantu nelielu temperatUru. gatavojot édienu ta,
Gaisa cepsanas paplate lai saglabatu ta sakotnéjo smarzu un baribas vielas, vienlaikus laujot panakt bagatinatu garsu un
Svaigi sparnin ; 'Stlepluv plaukts +‘7t 4 200-210 530 mikstu struktoru.
disa Cepsanas papiate N 1. levietojiet edienu tira vakuuma maisina un
Kritinas panéjuma ‘St|epluv plaukts +_ 4 200-210 25-30 nos_ledmet to. Pe_c tam novietojiet edienu krasns
Gaisa cepSanas paplate 3. limena plaukta.
Darzeni
Panéti spargeli Stieplu plaukts 4 200-210 15-20
Gaisa cepSanas paplate
J
Sagriezts un panéts ASt\epluv plaukts + ] A 200-210 15-20
baklazans Gaisa cep$anas paplate
Panéti sipolu gredzeni Stieplu plaukts 4 200-210 15-20
Gaisa cepSanas paplate
Darzenu kubicini Stieplu plavks + 4 200-210 20-25
Gaisa cepSanas paplate
Ziedkapostu galvinas Stieplu plavkts 4 190-200 15-20 )
Gaisa cepsanas paplate
. n Stieplu plaukts + ] ] 2. Atlasiet rezimu Gatavosana ar gaisu vakuuma
Darzenu maisijums Gaisa cepéanas paplate 4 200-210 15-20 N iepakojuma BL.
J
N 3. Pagrieziet Grozampogu, lai mainitu noklusejuma
D temperatoru. levadiet pavargramata édienam
noradito ieteicamo temperatiru. Noklusejuma
temperatura ir 60 °C. (S0 temperaturu varat
) mainit par 1 °0)
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4. Nospiediet Grozampogu un iestatiet gatavosanas
laiku.

5. Pieskarieties pie DIl vai nospiediet Grozampogu.

PIEZIME

Izmantojiet tikai svaigas un kvalitativas sastavdalas. Nogrieziet no tam visu lieko tiros
apstaklos un glabajiet tas ledusskapi.

Sastavdalu parvietosanai un glabasanai izmantojiet karstumizturigus vakuuma maisinus.
Nekad atkartoti neizmantojiet karstumizturigos vakuuma maisinus.

Gatavosanas laiks ir atkarigs no partikas biezuma. Sals vai cukura pievienosana var saisinat
gatavosanas laiku.

Padomi

Lai saglabatu sakotnéjo garsu, iesakam izmantot mazak zalu un citu garsvielu, salidzinot ar
parastajam receptém.

Galai un zivij ir labaka garsa, kad ta tiek apdedzinata un pasniegta.

Ja édiens péc gatavosanas netiek uzreiz pasniegts, ievietojiet to ledus 0deni un pilniba
atdzesejiet. Péc tam glabajiet temperatura, kas ir zemaka par 5 °C, lai saglabatu édiena smarzu
un struktoru.

Iznemums ir calis, kuru ir ieteicams ést uzreiz péc pagatavosanas.

Lai gutu vislabakos rezultatus, iesakam veikt krasns priekssildisanu.

Ediens Gataviba Piederums LTmenis‘ Temp. (°0) ‘ Laiks (h)
Liellopu gala
Steiks, 4 cm biezs Asinains Stieplu plaukts 3 54 3-4
Steiks, 4 cm biezs Pussarts Stieplu plaukts 3 60 3-4
Steiks, 4 cm biezs Caurcepts Stieplu plaukts 3 68 3-4
Cepetis Pussarts Stieplu plaukts 3 62 6-8
Cepetis Caurcepts Stieplu plaukts 3 68 6-8
CUkgala
Karbonade bez kaula Maigs Stieplu plaukts 3 60 3-4
Karbonade bez kaula Ciets Stieplu plaukts 3 71 3-4
Cepetis Pussarts Stieplu plaukts 3 62 4-6
Cepetis Caurcepts Stieplu plaukts 3 72 4-6
Plucinata cukgala Caurcepts Stieplu plaukts 3 74 18-24
Majputnu gala
Cala krotina Maigs Stieplu plaukts 66 3-4
Cala krotina Ciets Stieplu plaukts 3 72 3-4
Piles krotina Maigs Stieplu plaukts 3 63 3-4
Zivs
Lasa steiks Maigs Stieplu plaukts 3 52 2-3
Lasa steiks Caurcepts Stieplu plaukts 3 63 2-3
Mencas fileja Maigs Stieplu plaukts 3 55 2-3
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Darbibas

Ediens | Gataviba Piederums | Limenis | Temp. (O | Laiks (h Lai partrauktu gatavosanu
Darzeni « Gatavosanas procesa varat pieskarties pogai DI,
Spargeli N Stieplu plaukts 3 85 2-3 lai izslégtu krasni. Tomér krasns nekavejoties
P ) . neizslégsies, lai izvairitos no nejausas
K'artupell sl,(.eles_ - . Stfeplu plaukts 3 e 23 o manipulacijas. Ja pogai DIl pieskaraties kludas
Saldie kartupeli skeles - Stieplu plaukts | 3 90 2-3 péc, 3 sekun?u laika varat pieskarties pogai Dl
Burkani skélés - Stieplu plaukts 3 90 2-3 « Varat pieskarties pie [, lai pauzétu gatavosanu,
Darzenu kubicini . Stieplu plaukts 3 90 23 vai pieskarties pie || un turet 3 sekundes, lai
- - . partrauktu un atceltu gatavosanas darbibu.
Augli
—— . p— « Vai ari varat pieskarties pie <, izmantot
Aboli skeles - Stieplu plaukts | 3 80 23 Grozampogu, lai atlasitu Ja, un péc tam nospiest
Ananass Skélés - Stieplu plaukts 3 85 1-2 Grozampogu, lai atceltu gatavosanas darbibu.
o
Bumbieri Skélés - Stieplu plaukts 3 83 2-3
g Citi
% Vistu olas Varits bez caumalas | Stieplu plaukts 3 63 2-3
e Vistu olas Cieti novarits Stieplu plaukts 3 71 2-3

*Vistu olas gatavojiet bez vakuuma noslégsanas.
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Lai partrauktu gatavosanu atseviska zona

Izpildiet Sos noradijumus, lai partrauktu gatavosanu dualas gatavosanas rezima.

DIl

DIl

« Varat pieskarties pie ||, lai pauzétu gatavosanu,
vai pieskarties pie || un turét 3 sekundes, lai
partrauktu un atceltu gatavosanas darbibu.

- Augséjas zonas gadijuma pieskarieties augséjai
pogai ||, bet apakséjas zonas gadijuma -
apakséjai pogai .

« Vai ari varat izpildit talak sniegtos noradijumus.

1. Pieskarieties pie (=], 1ai atlasitu augsejo zonu,
vai pieskarieties pie [wa], lai atlasitu apaksejo
zonu, un péc tam pieskarieties pie <.

2. Pagrieziet Grozampogu, lai atlasitu Ja, un
péc tam nospiediet Grozampogu, lai atceltu
gatavosanas darbibu.

Ipasa funkcija

Papildu funkcijas uzlabo gatavosanas pieredzi. Ipasas funkcijas dualas gatavosanas rezima nav

pieejamas.

DIl

1. Pagrieziet Grozampogu, lai atlasitu Tpasa
funkcija, un péc tam nospiediet Grozampogu, lai
apstiprinatu.

2. Pagrieziet Grozampogu, lai atlasitu funkciju, un
péc tam nospiediet Grozampogu, lai apstiprinatu.

3. Janepieciesams, iestatiet gatavosanas laiku
un/vai temperaturu. Detalizétu informaciju
skatiet sadala BieZi lietojamie iestatijumi.

4. Nospiediet Grozampogu vai pieskarieties
pogai DI, lai saktu funkcijas darbibu.

Rezims

TemperatUras
diapazons (°C)

leteicama
temperatira (°C)

Noradijumi

Siltuma
saglabasana

40-100

[zmantojiet So, lai uzturétu siltu tikko

50 pagatavotu edienu.

Silta paplate

30-80

Izmantojiet 5o, lai silditu edienu vai

20 siltumizturigos traukus.

Atkausésana)

30-60

So rezimu izmantojiet saldétu produkty,
édienu, auglu, kuku, kréma un Sokolades
30 atkausesanai. Atkausésanas laiks ir
atkarigs no partikas veida, izmériem

un daudzuma.
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Darbibas

Automatiska gatavosana Dualas gatavosanas rezims

Nepieredzejusiem pavariem krasns piedava 50 automatiskas gatavosanas recepsu. Izmantojiet 1. levietojiet sadalitaju 3. rezima, lai aktivizétu

B~ N L . .
Si lidzekla prieksrocibas, lai taupitu laiku vai atrak apgutu gatavosanu. Gatavosanas laiks un T\}} - dualas gatavosanas rezimu.
temperatUra tiks pielagota atbilstosi atlasitajai receptei. — |
L A
—
| ]

1. Pagrieziet Grozampogu, lai atlasitu
o Automatiska gatavosana. P L

) 2. Pieskarieties pie (=], 1ai atlasitu augsejo zonu,
vai pieskarieties pie [aa], lai atlasitu apakséjo

2. Pagrieziet Grozampogu, lai atlasitu programmu,

- un péc tam nospiediet Grozampogu, lai o
apstiprinatu. — ZOHU‘_ o . o
Atlasitajai zonai tiek aktivizéta poga D||.
A . . - . -
g 3. Pagrieziet Grozampogu, lai atlasitu porcijas TN 3 Pagr\ez_w,jt G_rozampovgu, ol atasity
= T lielumu. Svara diapazons ir atkarigs no Q Automatiska gatavosana.
QU
< programmas.
Q 4. Nospiediet Grozampogu vai pieskarieties pogai
S DI, lai saktu gatavosanu.
4. Pagrieziet Grozampogu, lai atlasitajai zonai
g atlasitu programmu, un péc tam nospiediet
, b Grozampogu vai pieskarieties pogai Dll.
el
]
PIEZIME

« Dazi automatiskas gatavosanas programmu elementi ietver priekssildisanu. Siem elementiem
tiek radita priekssildisanas norise. Ludzu, ievietojiet edienu krasni péec priekssildisanas
skanas signala. Péc tam nospiediet Grozampogu vai pieskarieties pogai DI, lai saktu
Automatiska gatavosana.

« Papildinformaciju skatiet sis rokasgramatas sadala Vieda gatavosana.
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5. Pagrieziet Grozampogu, lai atlasitu porcijas Pirolitiska tirisana (tikai atbilstoSie modeli)

programmas. lai atvieglotu manualo tirisanu.
6. Nospiediet Grozampogu vai pieskarieties pogai

DI, lai saktu gatavosanu. —

Q lielumu. Svara diapazons ir atkarigs no Pirolitiska tTrisana ietver augtas temperatGras termisko tirisanu. Ta sadedzina ellainos parpalikumus,

1. Iznemiet visus piederumus, tostarp sanu slieces,
un manuali noslaukiet krasni esosas lielas

e netirumu dalas. Citadi tas var izraisit liesmu

rasanos tirisanas cikla, izraisot ugunsgreku.

> ) 2. Pagrieziet Grozampogu, lai atlasitu Tiriana, un

b peéc tam nospiediet Grozampogu, lai apstiprinatu.

3. Pagrieziet Grozampogu, lai atlasitu Pirolitiska,
T un péc tam nospiediet Grozampogu, lai
PIEZIME apstiprinatu.

Papildinformaciju skatiet 8is rokasgramatas sadala Vieda gatavoSana.

Tiridana

4. Pagrieziet Grozampogu, lai atlasitu kadu no 3
Jums ir pieejami divi tirisanas rezimi. Si funkcija taupa josu laiku, novérsot nepieciesamibu péc /\: tirisanas laika limeniem: 1h 50 m, 2h 10 m
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(nokluséjuma iestatijums) vai 2 h 30 m.
5. Nospiediet Grozampogu, lai saktu tiriSanu.

regularas manualas tirisanas. Si procesa laika displeja tiek radits atlikusais laiks. 1j

Funkcija Noradijumi

Tvaika tirisana Noder nelielu netirumu tirisanai ar tvaiku.

Pirolitiska tirisana ietver augtas temperaturas termisko tirisanu. Ta
Pirolitiska sadedzina ellainos parpalikumus, lai atvieglotu manualo tirisanu.
1h50m/2h 10 m (noklusejuma iestatijums) /2 h 30 m

Tira tvaika generatora iekSpusi, lai nepielautu ediena kvalitates
un garsas ietekmesanu.

Katlakmens tirisana

6. Péc pabeigSanas uzgaidiet, lidz krasns atdzisis,
un péc tam noslaukiet durvju malas ar mitru
draninu.

Pec rezimu gatavosanai ar tvaika palidzibu izmantosanas ir
Notecinasana janotecina atlikusais Udens, lai nepielautu citu gatavosanas
rezimu ietekmesanu.
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Darbibas

/\ UZMANIBU

« Neaiztieciet krasni, jo i cikla laika ta klOst |oti karsta.

« Lai izvairitos no negadijumiem, nelaujiet bérniem atrasties krasns tuvuma.

« Péc S cikla pabeigSanas neizsledziet, kamér darbojas dzesésanas ventilators, lai atdzesétu
Krasni.

PIEZIME

« Tiklidz Sis cikls sakas, krasns iek3puse k|Ust karsta. Drosibas de| durvis tiek blokétas. Kad Sis
cikls ir pabeigts un krasns atdziest, durvis tiek atblokétas.

« Pirms tirisanas noteikti iztukSojiet krasni. Augstas krasni esosas temperaturas dél piederumi
var deformetiem.

Tvaika tirisana
Noder nelielu netirumu tirisanai ar tvaiku.

1. lelejiet 400 ml (3/s pintes) Udens krasns apaksa

un aizveriet krasns durvis.
N
-
2. Pagrieziet Grozampogu, lai atlasitu TiriSana.
7N
-
e 3. Pagrieziet Grozampogu, lai atlasitu Tvaika
/\ tiriéana, un péc tam nospiediet Grozampogu,
lai saktu tirisanu.
Tvaika tirisana ilgst 26 minutes.
-

4. Izmantojiet sausu draninu, lai notiritu krasns
iekspusi.

A\ BRIDINAJUMS

Neatveriet durvis, pirms Sis cikls ir pabeigts. Krasni esosais Udens ir |oti karsts un var izraisit
apdegumus.

PIEZIME

« Jakrasns ir |oti notraipita ar taukiem, pieméram, péc cepsanas vai grilésanas, pirms tvaika
tirisanas aktivizésanas ieteicams nonemt piekaltusos taukus manuali, izmantojot tirisanas
[idzekli.

« Péc S cikla pabeigsanas atstajiet krasns durvis pusvirus. Tas ir nepieciesams, lai iekseja
emaljéta virsma varéetu kartigi nozut.

« Jakrasns iekSpuse ir karsta, tirisana netiek aktivizéta. Uzgaidiet, [1dz krasns atdziest, un
méginiet vélreiz.

« Strauji nelejiet udeni uz apakséjas virsmas. Dariet to 1énam. Citadi udens pludis pari prieksejai
malai.
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Katlakmens tirisana /N UZMANIBU

Tira tvaika generatora iekSpusi, lai nepielautu édiena kvalitates un garsas ietekmésanu. « Neatceliet notiekoso katlakmens tirisanas procesu. Citadi katlakmens tirisanas process bis
PIEZIME 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.

Krasns skaita rezimu gatavosanai ar tvaika palidzibu izmantosanas reizu skaitu un pazino jums,
kad ir nepiecieSama katlakmens tirisanas funkcijas izpilde. Nakamas divas stundas joprojam

varat izmantot rezimus gatavosanai ar tvaika palidzibu, nepalaizot katlakmens tirisanas funkciju.
Tomer péc divam stundam vairs nevarat izmantot rezimus gatavosanai ar tvaika palidzibu, ja vien

nepalaiZat un nepabeidzat katlakmens tiriSanas funkciju. Notecinagana
1. Pagrieziet — Grozampogu, fai atlasitu Tirisana. P&C reZimu gatavosanai ar tvaika palidzibu izmanto$anas ir janotecina atlikugais Gdens, lai
2. Pec tam nospiediet Grozampogu. nepielautu citu gatavosanas rezimu ietekmésanu. Turklat, ja tirisanas nolUkos vélaties atkal veikt
3. Atlasiet Katlakmens tirisana un pec tam nospiediet Grozampogu. notecinaéanu, izmantojiet $o funkciju.
4. Atlasiet Talak un péec tam nospiediet Grozampogu. o R ) I,
. - - o _ . _ . Pagrieziet Grozampogu, lai atlasitu Tirisana.
5. Izpildiet ekrana redzamos noradijumus, atlasiet Sakt un péec tam nospiediet Grozampogu. 9 pag

. 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 0deni no tvaika generatora notecina Udens tvertné.

6. Kad notecinasana ir pabeigta, iztuksojiet udens tvertni.

« Péc Udens tvertnes iztukSosanas, notiriet to, pirms ievietojat atpakal krasni.

« Ja tiek paradits pazinojums, ka nepietiek udens, tad udens tvertné papildiniet udeni, atlasiet
OK un péec tam nospiediet Grozampogu.
6. Kad katlakmens tirisana ir pabeigta, krasns automatiski notecina Udeni.
. Kad notecinasana ir pabeigta, iztuksojiet udens tvertni.
8. Atkartoti iepildiet Udens tvertné 500 ml dzerama Udens, ka noradits ekrana, atlasiet OK un péc
tam nospiediet Grozampogu, lai saktu skalosanu.
9. Kad skaloSana ir pabeigta, iztuksojiet udens tvertni.
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» Péc Udens tvertnes iztukSosanas, notiriet to, pirms ievietojat atpakal krasni. A\ BRIDINAJUMS
A\ BRIDINAJUMS . Ezl/elgigtvkrésn‘s F}(i[ndus, kad ero!?jties ixr Dctjeps tvertni.
o . I _ , « Notecinasanas laika nenonemiet Odens tvertni.
« Uzvelciet krasns cimdus, kad rikojaties ar udens tvertni. '
« |zmantojiet tikai tadus katlakmens tirisanas lidzek|us, kas ir paredzéti tvaika krasnim vai PIEZIME
kafijas automatiem. « 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.
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Darbibas

Citas funkcijas Mani rezimi
1. Pieskarieties pie —.
|zvélne Apraksts 2. Atlasiet Mani rezimi, izmantojot Grozampogu, un péc tam nospiediet Grozampogu.
e Varat iestatit taimeri. 3. foag;\gé;et Grozampogu un péc tam nospiediet Grozampogu, lai atlasitu rezimus vai atceltu
Bloket Varat bloket vadibas panel. 4. Pieskarieties pie O, lai saglabatu.
Mani rezimi Varat redigét gatavosanas rezimu sarakstu. 5. Atlasiet Saglabat, lai saglabatu veiktas izmainas.
Ekrana_talmauts Varat pielagot ekrana taimautu. Ekrana taimauts
AUtlor,Eat'Ska'S datums | - ot iestatit automatisku datumu un laiku. 1. Pieskarieties pie =
un faiks : S— 2. Atlasiet EKrana taimauts, izmantojot Grozampogu, un péc tam nospiediet Grozampogu.
Varat iestatit pasreiz€jo datumu. 3. Pagrieziet Grozampogu, lai atlasitu nepieciesamo laiku.
lestatit datumu PIEZIME 4. Nospiediet Grozampogu, lai saglabatu veiktas izmainas.
Detalizétus noradijumus skatiet $aja lapa: 10 Automatiskais datums un laiks
o Varat iestatit 12 vai 24 stundu laika formatu. 1. Pieskarieties pie =,
S Laika formats PIEZIME 2. Atlasiet Automatiskais datums un laiks, izmantojot Grozampogu, un péc tam nospiediet
o =
@ Detalizétus noradijumus skatiet Saja lapa: 10. 3 grozgmp(t)%u. ) la attacitu leslaats vai lzsléat
- - N - . Pagrieziet Grozampogu, lai atlasitu leslégts vai Izslégts.
Skana Varat ieslégt vai izslégt krasns skanu (pikstienus). g Pog g g

4. Nospiediet Grozampogu, lai saglabatu veiktas izmainas.

Atra priekssildisana (*) | Varat iestatit atro priekssildisanu.

Skana
(") tikai atbilstoSie modeli. ! T —
1. Pieskarieties pie —.

Taimeris 2. Atlasiet Skana, izmantojot Grozampogu, un péc tam nospiediet Grozampogu.
3. Pagrieziet Grozampogu, lai atlasitu leslégts vai Izslégts.

1. Pieskarieties pie —. 4. Nospiediet Grozampogu, lai saglabatu veiktas izmainas

2. Atlasiet Taimeris, izmantojot Grozampogu, un péc tam nospiediet Grozampogu. ' o

3. lestatiet taimeri (stunda un minute), izmantojot Grozampogu, un péc tam nospiediet Grozampogu. Atra priekésildidana

4. Nospiediet Grozampogu, lai startéetu taimeri. ) B —

5. Ja vélaties pauzet, atceliet vai redigéjiet taimeri, nospiediet Grozampogu vai pagrieziet L P|esk_ar|e:t|e_s p',e — ) ) ) _ . _

Grozampogu, 2. At\as]et'Atra prlfek55|ld|saqa, |zm_ant0Jot_ Grozampoqu, un péc tam nospiediet Grozampogu.

3. Pagrieziet Grozampogu, lai atlasitu leslégts vai Izslégts.

Blokat 4. Nospiediet Grozampogu, lai saglabatu veiktas izmainas.

1. Pieskarieties pie —.
2. Atlasiet Blokét, izmantojot Grozampogu, un péec tam nospiediet Grozampogu.
3. Ja vélaties atblokét vadibas paneli, pieskarieties pie = un turiet 3 sekundes.

36 Latviski



Sistémas iestatijumi

Pieskarieties un turiet = 3 sekundes, lai atvertu izvélni Sistémas iestatijumi, un péc tam
pagrieziet Grozampogu, lai mainitu dazadus savas krasns iestatijumus.
Detalizetus aprakstus skatiet nakamaja tabula.

Sistémas iestatijums Apraksts

Wi-Fi Varat ieslégt vai izslegt Wi-Fi.

Valoda Varat atlasit valodu.

Mani modeli Si funkcija atceras un saglaba gatavosanas iestatijumus.
Noklusejuma Ka savu nokluséjuma iestatijumu varat atlasit augséjo vai apakséjo
nodalijums krasns dalu. (Tikai dualas gatavosanas rezims)

Udens cietiba Varat atlasit Udens cietibu.

Atiestatit Atiestatiet savu iestatijumu. (Citas funkcijas, sistemas iestatijumi)

Wi-Fi / Mani modeli

1. Pieskarieties un 3 sekundes turiet —, lai atvértu izvelni Sistémas iestatijumi.

2. Atlasiet nepiecieSsamo izvelni, izmantojot Grozampogu, un péc tam nospiediet Grozampogu.
3. Pagrieziet Grozampogu, lai atlasitu leslégts vai Izslégts.

4. Nospiediet Grozampogu, lai saglabatu veiktas izmainas.

Valoda

1. Pieskarieties un 3 sekundes turiet —, lai atvertu izvelni Sistémas iestatijumi.
2. Atlasiet Valoda, izmantojot Grozampogu, un péc tam nospiediet Grozampogu.
3. Pagrieziet Grozampogu, lai atlasitu nepiecieS5amo valodu.

4. Nospiediet Grozampogu, lai saglabatu veiktas izmainas.

Nokluséjuma nodalijums
1. Pieskarieties un 3 sekundes turiet =, lai atvertu izvélni Sistémas iestattjumi.

2. Atlasiet Nokluséjuma nodalijums, izmantojot Grozampogu, un péc tam nospiediet Grozampogu.

3. Pagrieziet Grozampogu, lai atlasitu Augséjais vai Apaks$éjais.
4. Nospiediet Grozampogu, lai saglabatu veiktas izmainas.

Udens cietiba

1. Pieskarieties un 3 sekundes turiet —, lai atvértu izvélni Sistémas iestatijumi.

2. Atlasiet Udens cietiba, izmantojot Grozampogu, un péc tam nospiediet Grozampogu.
3. Pagrieziet Grozampogu, lai atlasitu nepieciesamo Udens cietibu.

4. Nospiediet Grozampogu, lai saglabatu veiktas izmainas.

Atiestatit

1. Pieskarieties un 3 sekundes turiet —, lai atvertu izvéIni Sistémas iestatijumi.
2. Atlasiet Atiestatit, izmantojot Grozampogu, un péc tam nospiediet Grozampogu.
3. Pagrieziet Grozampogu, lai atlasitu Atiestatit vai Atcelt.

4. Nospiediet Grozampogu, lai apstiprinatu.

Vieda vadiba

Lai izmantotu krasns viedo vadibu, mobila iericé lejupieladejiet lietotni SmartThings. Lietotnes
SmartThings darbinatas funkcijas var nedarboties nevainojami, ja sakaru apstakli ir slikti vai ja
krasns ir uzstadita vieta ar vaju Wi-Fi signalu.

Ka izveidot savienojumu ar krasni

1. Sava mobilaja iericé lejupieladejiet un atveriet lietotni SmartThings.

2. Izpildiet lietotnes ekrana redzamos noradijumus, lai izveidotu savienojumu ar krasni.

3. Tiklidz Sis process bus pabeigts, ikona ﬁ krasns displeja un lietotne apstiprinas, ka savienojums
ir izveidots.

4. Ja ikona ﬁ netiek radita, izpildiet lietotne sniegtos noradijumus, lai atkartoti izveidotu
savienojumu.
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Vieda gatavosana

Manuala gatavosana

A\ BRIDINAJUMS par akrilamidu

Akrilamids, kas veidojas, cepot cieti saturosus édienus, pieméram, kartupelu Cipsus, fri kartupelus
un maizi, var izraisit veselibas problémas. Sos édienu ieteicams gatavot neliela temperatdra un
nepielaut pargatavosanu, stipru apcepsanu vai piedegsanu.

PIEZIME

« Priekssildisana ir ieteicama visiem gatavosanas rezimiem, ja vien pavargramata nav noradits
citadi.

« |zmantojot ekologisko grilu, novietojiet édienu piederuma paplates centra.

Padomi par piederumiem

JUsu krasnij ir vairaki dazada veida piederumi. lespéjams, ka dazi no tabula noraditajiem

piederumiem jums nav pieejami. Tomeér pat tad, ja jums nav pieejami tiesi tadi piederumi, kas

noraditi Saja gatavosanas rokasgramata, varat izmantot tos, kas ir jusu riciba, un iegut to pasu

rezultatu.

« (Cepsanas paplate un universala paplate ir savstarpéji aizvietojamas.

« Gatavojot ellainus edienus, ieteicams zem stieplu plaukta novietot paplati ellas pilienu
savaksanai. Ja komplektacija ir stieplu plaukta ieliktnis, varat to izmantot kopa ar paplati.

« Ja komplektacija ir universala paplate vai ipasi dzila paplate, vai abas, ellainu édienu
gatavosanai labak izmantot dzilako paplati.

Cepsana

Lai gUtu vislabakos rezultatus, iesakam veikt krasns priekssildisanu.

krasns bloda

Ediens Piederums Limenis S|Id|§anas Teomp. La!ks
veids (0 (min.)
BiskvitkUka Stieplu plaukts, @ 25-26 cm 2 160-170 | 35-40
cepsanas forma
Marmora kika Stiep|u plaukts, 3 |:| 175-185 | 50-60
Kugelhopf keksa forma
Pirags Stieplu plaukts, @ 20 cm 3 190-200 | 50-60
piraga forma
Rauga kuka uz Universala paplate 2 |z| 160-180 | 40-50
paplates ar augliem
un drumstalam
Auglu drumstalu | Stieplu plaukts, 22-24 cm 3 170-180 | 25-30
kuka krasns bloda
Placeni Universala paplate 3 180-190 | 30-35
Lazanja Stieplu plaukts, 22-24 cm 3 190-200 | 25-30
krasns bloda
Bezé Universala paplate 3 80-100 | 100-150
Sufle Stieplu plaukts, sufle 3 170-180 | 20-25
forminas
Abolu platsmaize Universala paplate 3 150-170 | 60-70
Majas pica, Universala paplate 2 190-210 | 10-15
1-1,2 kg
Saldetas bulcinas Universala paplate 2 180-200 | 20-25
ar pildijumu
Platsmaize Stieplu plaukts, 22-24 cm 2 @ 180-190 | 25-35
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Ediens Piederums Limenis S|Id|§anas Te:n P. La!ks Ediens Piederums Limenis S|Id|§anas Teomp. La!ks
veids (°0) (min.) veids (°0) (min.)
Abolu pirags Stieplu plaukts, @ 20 cm 2 160-170 | 65-75 Majputni (Calis/Pile/Titars)
cepsanas forma calis, vesels, Stieplu plaukts + 3 205 80-100"
Saldéta pica Universala paplate 3 180-200 5-10 12kg* Universala paplate 1
(pilienu uztversanai)
5 Cala galas gabalini Stieplu plaukts + 3 200-220 25-35
Cepsana Universala paplate 1
Ediens Piederums Limenis Slldlsfanas Te:np. La!ks Piles krotina St_|eplu7pi\auktsi+ 3 180-200 20-30
veids (0 (min.) Universala paplate 1
Gala (Liellopu/Cukas/Jéra) Neliels titars, Stieplu plaukts + 3 180-200 120-150
Liellopa fileja, Stieplu plaukts + 3 160-180 | 50-70 vesels, 5 kg Universala paplate !
1 kg Universala paplate 1 Darzeni
Tela galas fileja ar Stieplu plaukts + 3 160-180 90-120 Darzeni, 0,5 kg Universala paplate 3 220-230 15-20
kauly, 1,5 kg Universala paplate 1 : — -
Cukgalas cepetis, Stieplu plaukts + 3 200-210 50-60 Cept?S Dl Universala paplate 3 200 4550
e _ ) pusites, 0,5 kg
1 kg Universala paplate 1
- I ) Zi
Cikgalas fileja, |  Stieplu plaukts + 3 160-180 | 100-120 Vs
1 kg Universala pap|éte 1 Zivs ﬁleja, cepta StleplU D‘aUktS + 3 200-230 10-15
. ) iversala papla 1
Jéra kaja ar kaulu, Stieplu plaukts + 3 170-180 100-120 Universala paplate
1kg Universala paplate 1 Griléta zivs Stieplu plaukts + 3 180-200 30-40
Universala paplate 1

* Apvérsiet pec puses gatavosanas laika.
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Vieda gatavosana

Crilésana

Izmantojot liela grila rezimu, iesakam veikt krasns priekssildisanu. Apversiet, kad pagajusi puse

Saldéta gatava maltite

no gatavosanas laika. Ediens Piederums Limenis Sll\c/i;sigr;as T?:gp. (I;g :ﬁs)
Ediens Piederums Limenis SiIdTélanas Te:np. La?ks Saldéta pica, Stieplu plaukts 3 200-220 15-25
veids °0) (min.) 0,4-06 kg
Maize Saldéta lazanja Stieplu plaukts 3 E 180-200 | 45-50
Grauzdétas Skéles Stieplu plaukts 5 270 2-4
Saldéti krasni cepami | Universala paplate 3 220-225 20-25
Siermaizes Universala paplate 4 |i| 200 4-8 fri kartupeli
Liellopu gala Saldétas kroketes Universala paplate 3 220-230 25-30
Steiks * Stieplu plaukts + 4 240-250 15-20 Saldéti krasni cepams Stieplu plaukts 3 190-200 10-15
Universala paplate 1 kamambérs
Burgeri * Stieplu plaukts + 4 250-270 13-18 Saldétas bagetes ar Stieplu plaukts + 3 E 190-200 10-15
Universala paplate 1 garnéjumu Universala paplate 1
Cukgala Saldéti zivju pirkstini Stieplu plaukts + 3 lj] 190-200 15-25
Cikgalas ékéles Stieplu plaukts + 4 250-270 | 15-20 Universala paplate | 1
Universala paplate 1 Saldéti zivju burgeri Stieplu plaukts 3 180-200 20-35
Desinas Stieplu plaukts + 4 |f| 260-270 10-15
Universala paplate 1
Majputnu gala
Cala krotina Stieplu plaukts + 4 |f| 230-240 30-35
Universala paplate 1
Cala stilbini Stieplu plaukts + 4 230-240 25-30
Universala paplate 1

* Apvérsiet pec ?/3 gatavosanas laika.
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Profesionala cep3ana

Sis rezims ietver automatiskas uzsildisanas lidz pat 220 °C ciklu. Galas susinasanas procesa

laika darbojas augsejais silditajs un konvekcijas ventilators. Pec i posma partika saudzejosi tiek
gatavota ieprieks iestatita neliela temperatdra. Si procesa laika darbojas augséjais un apakséjais
silditajs. Sis rezims ir piemérots galas cepesu un majputnu gatavosanai.

Ekologiska konvekcija

Saja rezima tiek izmantota optimizéta sildisanas sistéma, édiena gatavosanas laika taupitu energiju.
Saja kategorija noraditais laiks ir gatavosanai bez priekssildisanas, lai ietaupitu vairak enerdgijas.
Gatavojot, ja velaties, varat palielinat vai samazinat gatavosanas laiku un/vai temperaturu.

Ediens Piederums Limenis | Temp. (\C) | Laiks (h)
Liellopa galas cepetis | Stieplu plaukts + Universala paplate 3 80-100 3-4
1
Cukgalas cepetis Stieplu plaukts + Universala paplate 3 80-100 4-5
1
Jéra cepetis Stieplu plaukts + Universala paplate 3 80-100 3-4
1
Piles krotina Stieplu plaukts + Universala paplate 3 80-100 2-3
1

Ediens Piederums Limenis | Temp. (°C) Laiks (min.)
Auglu drumstalu kuka, Stieplu plaukts 2 160-180 60-80
0,8-1,2 kg
Kartupeli mundier, Universala paplate 2 190-200 70-80
0,4-0,8 kg
Desinas, 0,3-0,5 kg Stieplu plaukts + 3 160-180 20-30
Universala paplate 1
Saldéti krasni cepami fri Universala paplate 3 180-200 25-35
kartupeli, 0,3-0,5 kg
Saldétas kartupelu daivinas, Universala paplate 3 190-210 25-35
0,3-0,5 kg
Zivs fileja, cepta, 0,4-0,8 kg Stieplu plaukts + 3 200-220 30-40
Universala paplate 1
Apgrauzdéta zivs fileja, panéta, | Stieplu plaukts + 3 200-220 30-45
0,4-0,8 kg Universala paplate 1
Liellopa filejas cepetis, Stieplu plaukts + 2 180-200 65-75
0,8-1,2 kg Universala paplate 1
Cepti darzeni, 0,4-0,6 kg Universala paplate 3 200-220 25-35
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Vieda gatavosana

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.

Lai taupitu energiju, varat izmantot arT tikai augsejo vai apaksejo zonu. Izmantojot atsevisku
zonu, iespejama gatavosanas laika paildzinasana. Lai gUtu vislabakos rezultatus, iesakam veikt
krasns priekssildisanu.

42 Latviski

Izmantojot dualas gatavosanas funkciju, varésit vienlaikus gatavot pamatédienu un piedevu vai Augsa
pamatédienu un desertu. — -
« Izmantojot dualas gatavosanas funkciju, priekssildisanas laiks var paildzinaties. Ediens Piederums Limenis | Sldisanas | Temp. Laiks
veids (°0) (min.)
. ) _ | Sildisanas | Temp. Laiks - - _
. . . Kdcinas Universala paplate 4 170 30-35
Nr. | Zona Ediens Piederums Limenis veids 0 {fing i pap
1 | Augsa | Biskvitkika Stieplu plaukts, 4 160-170 | 40-45 Placeni Universala paplate 4 180-190 30-35
@ 25-26 cm
cepsanas forma Lazanja Stieplu plaukts 4 190-200 30-35
Leja Majas pica, | Universala paplate 1 E 190-210 | 13-18 Cala stilbini* Stieplu plaukts + 4 230-250 30-35
10-12kg Universala paplate 4
2 | AugSa | Ceptidarzeni, | Universala paplate 4 220-230 | 13-18 * Neveiciet krasns priekésildigan.
< 0,4-0,8 kg
:‘} Leja Abolu pirags Stieplu plaukts, 1 ) 160-170 | 70-80 Leja
S @ 20 cm cepsanas :
QU - .
S forma Ediens Piederums Limenis S”S:;er]as TTO?)D' (I;z ::c’)
§ 3 | Augsa Pita Universala paplate 4 230-240 | 13-18 -
Kdcinas Universala paplate 1 170 30-35
Leja Kartupelu Stieplu plaukts, 1 180-190 | 45-50
sacepums, 22-24 cm krasns Marmora kuka Stieplu plaukts 1 160-170 60-70
1,0-1,5 k bloda . . -
il ’ Abolu pirags Stieplu plaukts 1 160-170 70-80
4 | AugSa | (Calastilbini Stieplu plaukts + 4 210-230 | 30-35 —
Universala paplate 4 Majas pica, 1,0-1,2 kg | Universala paplate 1 @ 190-210 13-18
Leja Lazanja, Stieplu plaukts, 1 190-200 | 30-35
1,0-15kg 22-24 cm krasns
bloda
5 | Augsa Zivs fileja, Stieplu plaukts + 4 210-230 | 15-20
cepta Universala paplate 4
Leja Abolmaizite | Universala paplate 1 170-180 | 25-30




Automatiskas gatavosanas programmas

/N\ 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 40 automatiskas programmas gatavosanai un cepsanai.

Taja ir noradits daudzums, svara diapazons un atbilstoSie ieteikumi. Gatavosanas rezimi un laiku
jOsu erttham jau ir sakotnéji ieprogrammeéti. Dazas automatisko programmu receptes atradisit
sava noradijumu gramata.

Automatiskas gatavosanas programmas ar kodu 1-19, 38 un 39 ietver priekssildisanu un rada
priekssildisanas norisi. LUdzu, ievietojiet édienu krasni pec priekssildisanas skanas signala.

P&c tam nospiediet Grozampogu vai pieskarieties pogai DI, 1ai saktu Automatiska gatavosana.

A\ BRIDINAJUMS
Ediena iznemsanai no krasns vienmér izmantojiet krasns cimdus.

Kods

Ediens

Svars (kg) Piederums Limenis

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 vidu.

Lazanja

10-15 Stieplu plaukts 3

Gatavojiet majas lazanju, izmantojot 22-24 cm krasni
lietojamu trauku. Startéjiet programmu, atskanot
priekssildisanas skanas signalam, novietojiet trauku
plaukta vidu.

Sautéjums

12-1,5 Stieplu plaukts 3

levietojiet sautéjumu karstumizturiga trauka ar vaku.
Startejiet programmu, atskanot priekssildisanas skanas
signalam, novietojiet trauku plaukta vidU. Gatavojiet ar
uzliktu vaku. Pirms pasnieg$anas samaisiet.

Kods Ediens Svars (kg) Piederums Limenis

1,0-1,5 Stieplu plaukts 3

Gatavojiet svaigu kartupelu sacepumu, izmantojot krasni
lietojamu trauku (22-24 cm). Startéjiet programmu,
atskanot priekssildisanas skanas signalam, novietojiet
trauku plaukta vidu.

1 Kartupelu sacepums

Abolu pirags

12-14 Stieplu plaukts 2

Gatavojiet abolu piragu, izmantojot 20-24 cm apalu
metala cepsanas formu. Startéjiet programmu, atskanot
priekssildisanas skanas signalam, novietojiet cepsanas
formu plaukta vidu.

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.

2 Darzenu sacepums

Kruasani

0,3-0,4 Universala paplate 3

Sagatavojiet kruasanus (saldéta gatava mikla).
Novietojiet uz cepampapira universalaja paplate.

Startejiet programmu, atskanot priekssildisanas skanas
signalam, ievietojiet paplati krasni.

Abolmaizite

0,3-0,4 Universala paplate 3

Novietojiet abolmaizites uz cepampapira universalaja
paplaté. Startéjiet programmu, atskanot priekssildisanas
skanas signalam, ievietojiet paplati krasnl.

Latviski
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Vieda gatavosana

44  Latviski

Kods Ediens Svars (kg) Piederums Limenis Kods Ediens Svars (kg) Piederums Limenis
0,4-0,5 Stieplu plaukts 3 08-12 Stieplu plaukts 3
- levietojiet miklu melna metala ar sviestu iesméréta levietojiet svaigus auglus (avenes, kazenes, abolu vai

9 Auglu piraga pamatne | cepsanas traukd, lai iego‘tu kukas pamatni. Starﬁéjigt 14 Auglu drumstalu kika bumbigru Skelites) kré\sns blodiéa"(22—24 cm). Virspusi
programmu, atskanot priekssildisanas skanas signalam, nokaisiet ar drumstalam. Startéjiet programmu, atskanot
novietojiet cepSanas formu plaukta vido. priekssildisanas skanas signalam, novietojiet trauku

1,2-15 Stieplu plaukts 2 plaukta vido.
o Sagatavajiet platsmaizes miklu, ievietojiet to apala 05-06 | Universala paplate | 3

10 Francu platsmaize (25 cm diametra) platsmaizes trauka. Startéjiet 15 Pliceni Novietojiet placenus (5-6 cm diametrs) uz cepampapira
programmu, atskanot priekssildisanas skanas signalam, ' universalaja paplaté. Startejiet programmu, atskanot
pievienojiet pildijumu un novietojiet trauku plaukta vido. priekssildisanas skanas signalam, ievietojiet paplati krasni.

06-07 Stieplu plaukts 2 0,5-06 | stieplu plaukts | 3
. A Sagatavojiet miklu un ievietojiet to melna metala o Sagatavojiet kukas miklu un ievietojiet to melna metala

11 Baltmaizes kukulis taisnstOrveida cepsanas trauka (garums 25 cm). Startéjiet 16 Biskvitkika apala cepsanas forma (26 cm diametrs). Startéjiet
programmu, atskanot priekssildisanas skanas signalam, programmu, atskanot priekssildisanas skanas signalam,
novietojiet trauku plaukta vidu. novietojiet cepSanas formu plaukta vidu.

0,8-0,9 Stieplu plaukts 2 0,7-08 Stieplu plaukts 2
53 ; Sagatavojiet miklu un ievietojiet to melna metala Sagatavojiet kukas miklu un ievietojiet to metala apala
Dazadu graudu maizes A 5 3 _ ) N -

12 kukulis taisnstorveida cepsanas trauka (garums 25 cm). Startéjiet 17 Marmora kika Kugelhopf vai Bundt kéksa forma. Startéjiet programmu,
programmu, atskanot priekssildisanas skanas signalam, atskanot priekssildisanas skanas signalam, novietojiet
novietojiet trauku plaukta vido. cepsanas formu plaukta vidu.

0,3-0,5 Universala paplate 3 0,7-0,8 Stieplu plaukts 2
_ ) Sagatavojiet bulcinas (saldeta gatava mikla). Novietojiet i _ i Sagatavojiet kukas miklu un ievietojiet to melna metala

13 Maizes bulcina Uz cepampapira universalaja paplaté. Startéjiet 18 Danu maizes kika taisnstOrveida cepSanas trauka (garums 25 cm). Startéjiet
programmu, péc priekssildisanas skanas signala programmu, atskanot priekssildisanas skanas signalam,
ievietojiet paplati krasni. novietojiet cepsanas formu plaukta vido.

0,7-0,8 Stieplu plaukts 3
Sagatavojiet kéksinu miklu, izmantojot 20-24 cm
19 Brauniji krasni lietojamu trauku. Startéjiet programmu, atskanot

priekssildisanas skanas signalam, novietojiet trauku
plaukta vido.




Kods Ediens Svars (kg) Piederums Limenis Kods Ediens Svars (kg) Piederums Limenis
Stieplu plaukts 2 Stieplu plaukts 2
08-1,2 —— - 1,0-1,4 —— -
Universala paplate 1 Universala paplate 1
20 Liellopa filejas cepetis | | jojiopa galai pieviencjiet garvielas un ievietojiet uz 26 Vesels calis Noskalojiet un iztiriet cali. leziediet cali ar ellu un
1 stundu ledusskapl. garsvielam. Novietojiet to uz plaukta ar krots dalu uz leju
Novietojiet uz stiep|u plaukta ar taukumu uz augsu. un apveérsiet, tiklidz atskan krasns skanas signals.
Stieplu plaukts 2 Stieplu plaukts 4
0812 Universala paplat 1 27 Cala kriti 008 Universala paplat 1
” Léni gatavots liellopa niversala paplate ala krdtina niversala paplate
galas cepetis Liellopa galai pievignojiet gardvielas un ievietojiet uz Maringjiet krutinas un novietojiet uz plaukta.
1 stt‘mdg‘ IedusslfapL ) Stieplu plaukts 4
Novietojiet uz stieplu plaukta ar taukumu uz augsu. o 05-09 - — -
- 28 Cala stilbini Universala paplate 1
Stieplu plaukts 4 — e .
-~ ) 04-08 —— - leziediet ar ellu un garsvielam un novietojiet uz plaukta.
Ceptas jéra karbonades Universala paplate 1 -
22 ar piedevam — - - — — Stieplu plaukts 4
P Maringjiet jera karbonades ar zalu un citam garSvielam 0,3-0,7 - — -
un novietojiet tas uz stieplu plaukta. o Universala paplate 1
Stieplu plaukis 3 2 Piles kritina Novietojiet piles kritinas uz plaukta ar taukumu Uz augsv.
o 1,0-1,4 —— - Pirmais iestatijums ir pussartam, bet otrais iestatijums ir
23 Jéra kaja ar kaulu Universala paplate 1 pussartam-caurceptam gatavosanas limenim.
Maringjiet jéru un novietojiet to uz stieplu plaukta. 0307 Universala paplate 4
0812 Stieplu plaukts 3 30 Foreles fileja, cepta Novietajiet foreles filejas uz universalas paplates ar adu
2 COkgalas cepetis ar Universala paplate 1 Uz augsu.
kraukskosu adinu Novietojiet ckgalas cepeti Uz stieplu plaukta ar taukumu Stiep|u plaukts 4
Uz augsu. 03-07 —
. Universala paplate 1
) N 08-1.2 S.t|eplL71 PIaUkt? 3 31 Forele Noskalojiet un iztiriet zivi un novietojiet gulus Uz plaukta.
25 CUkgalas ribinas Universala paplate 1 Pievienojiet citrona sulu, sali un zalu garsvielas zivs

Novietojiet cukgalas

ribinas uz plaukta.

iekSpusé. legrieziet adu ar nazi. leziediet ar ellu un sali.
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Vieda gatavosana

46 Latviski

Kods Ediens Svars (kg) Piederums Limenis Kods Ediens Svars (kg) Piederums Limenis
03-0,7 Universala paplate 3 08-12 Universala paplate 2
32 Juras méle Novietojiet joras méli uz cepampapira universalaja Sagatavojiet majas picu, izmantojot rauga miklu, un
paplaté. legrieziet virsmu ar nazi. 39 Majas pica novietojiet to uz universalas paplates. Svars ietver miklu
Stieplu plaukts 4 U_n gaméjur_ﬁ_u, pieméram, merci, dérzengs, skmk| un
0,3-0,7 — - sieru. Startéjiet programmu, atskanot priekssildisanas
33 Lasa steiks/fileja - — Uhlyersalé paF)Iate ' 1 skanas signalam, ievietojiet paplati krasni.
Noslgaloyet qn not|r|et filejas va[ste|ka gabvalmus 03-07 Stieplu plaukts )
Novietojiet filejas uz plaukta ar adu uz augsu. ) .
— 40 Miklas raudzesana Sagatavojiet miklu bloda, parklajiet ar partikas plévi.
0,3-0,7 Universala paplate 4 o -
Novietojiet plaukta vidu.
o ' Noskalojiet un sagatavojiet kabacu, baklazanu, piparu,
34 Cepti darzeni sipolu un kiréu tomatu ékeles. leziediet ar olivellu, zalu
un citam garsvielam. Vienmerigi izklajiet universalaja
paplaté.
0,5-0,9 Universala paplate 3
i Pargrieziet lielus kartupelus (katrs 200 g) gareniski uz
35 | Ceptas kartupelu pusites | ns6m Novietojiet uz universalas paplates ar griezuma
pusi Uz augsu un ieziediet ar olivellu, zalu un citam
garSvielam.
o ) 03-0,7 | Universala paplate | 3
Saldéti krasni cepami
36 fri kartupeli Saldétos krasni cepamos fri kartupe|us vienmerigi izklajiet
universalaja paplate.
B 0,3-0,7 | Universala paplate | 3
Saldétas kartupelu -
37 daivinas Saldétas kartupelu daivinas vienmerigi izklajiet
universalaja paplate.
0,3-0,7 | Stieplu plaukts | 3
38 Saldeta pica Startgjiet programmu, atskanat priekésildiganas skanas
signalam, novietojiet saldéto picu stieplu plaukta vidu.




Duala gatavo$ana

Nakamaja tabula ir redzamas 10 automatiskas programmas gatavosanai un cepsanai. Varat
izmantot tikai augséjo vai apaksejo zonu vai izmantot augséjo un apaksejo zonu vienlaikus.
Programmai ir noradits atbilstosais daudzums, svara diapazons un ieteikumi. Gatavosanas rezimi
un laiku josu ertibam jau ir sakotnéji ieprogrammeti. Dazas automatisko programmu receptes
atradisit sava noradijumu gramata.
Visas dualas automatiskas gatavosanas programmas ietver priekssildisanu un rada
priekssildisanas norisi.
L0dzu, ievietojiet édienu krasni péc priekssildisanas skanas signala.
Péc tam nospiediet Grozampogu, lai saktu Automatiska gatavosana.

A\ BRIDINAJUMS
Ediena iznemsanai no krasns vienmér izmantojiet krasns cimdus.

1. Augsa

Kods

Ediens

Svars (kg) Piederums Limenis

Ceptas kartupelu pusites

0,5-09 Universala paplate 4

Pargrieziet lielus kartupelus (katrs 200 g) gareniski
uz pusem. Novietojiet uz universalas paplates ar
griezuma pusi Uz augsu un ieziediet ar olivellu, zalu
un citam garsvielam.

Saldéti krasni cepami
fri kartupeli

0,3-0,7 Universala paplate 4

Saldetos krasni cepamos frT kartupelus vienmerigi
izklajiet universalaja paplaté.

2. Leja

Kods

Ediens

Svars (kg) Piederums Limenis

Kods

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.

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 vidu.

Lazanja

1,0-1,5 Stieplu plaukts 4

Gatavojiet majas lazanju, izmantojot 22-24 cm krasni
lietojamu trauku. Startéjiet programmu, atskanot

priekssildisanas skanas signalam, novietojiet trauku
plaukta vidu.

Cala stilbini

Stieplu plaukts 4

0,5-09 —— -
Universala paplate 4

leziediet ar ellu un garSvielam un novietojiet uz plaukta.

Abolmaizite

0,3-0,4 | Universala paplate | 1

Novietojiet abolmaizites 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.
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Vieda gatavosana

Kods Ediens Svars (kg) Piederums Limenis Testa edieni
0,3-0,7 Stieplu plaukts 1 Atbilstosi standartam EN 60350-1.
4 Saldéta pica Startéjiet programmu, atskanot priekssildisanas 1, Cepgana

skanas signalam, novietojiet saldeto picu stieplu o L B
plaukta vido. leteikumi cepSanai attiecas uz priekssilditu krasni. Nelietojiet atras priekssildisanas funkciju.

Paplates vienmer ievietojiet ar slipo pusi verstu uz durvim.

08-1.2 Universala paplate 1
Sagatavojiet majas picu, izmantojot rauga miklu, un e e ST ey | LIRS | e, |l
5 Majas pica novietajiet to uz universalas paplates. Svars ietver miklu veids (0 (min)
un garngjumu, piemeéram, merci, darzenus, Skinki un 3 I:l 165 23-28
sieru. Startgjiet programmu, atskanot priekssildisanas
skanas signalam, ievietojiet paplati krasni. Kdcinas Universala paplate 3 165 25-30
1+3 155 | 33-38
3. Duali —
Varat atlasit vienu automatisko programmu augséjai un apaksejai zonai un gatavot vienlaikus. ig&sn:i Universala paplate 1+3 140 28-33
- _
Ay Sowe o | 2 O | s |20
> Kad izmantojat tikai augsejo vai apaksejo zonu, optimalas veiktspejas panaksanai var darboties Biskvitkik Stieplu plaukts + Kukas
= otras zonas ventilators un silditajs. Zonu, kas netiek izmantota, nedrikst izmantot nekadiem bls ;/' kl,J 8| formaar nonemamu malu 2 160 | 30-35
§< neparedzéetiem nolukiem. €z taukiem (Tumsa parklajuma, @ 26 cm)
g 1+4 155 | 3540
Stieplu plaukts + 2 Kokas 2 novietoiums
formas ar nonemamu malu ™ | ™ adia oﬂwali |z| 160 70-80
(TumsSa parklajuma, @ 20 cm) P 9
Abolu pirags | Universala paplate + Stieplu
plaukts + 2 Kukas forrzfis ar 143 160 80-90
nonemamu malu
(Tumsa parklajuma, @ 20 cm)

* Ja gatavojat parastaja rezima, izmantojot stikla siltumizturigos traukus (@ 26 cm), palieliniet
gatavoSanas laiku par 5 minutem.

“ Divi kéksi tiek izkartoti uz rezga aizmugure pa kreisi un priekSpusé pa labi.

“* Divi keksi tiek izkartoti centra viens virs otra.

48 Latviski




2. Grilésana
5 minGtes veiciet krasns priekssildisanu, izmantojot liela grila funkciju.

BieZi lietojamo Automatiskas gatavosanas recepsu kolekcija

Ediena veids Piederums Limenis Slls'lesizr;as Temp. (°C) | Laiks (min.)
Grauzdéta ) n 270
baltmaize Stieplu plaukts > . (Maks.) 12
= | e | m [
9 n paplate 1 Maks) | 2.58
(12 gab)) (pilienu uztversanai)
* Apversana pec 2/ gatavosanas laika.
3. Cepsana
_ . ) . SildiSanas . . .
Ediena veids Piederums Limenis veids Temp. (°C) | Laiks (min.)
. Stieplu plaukts +
Vesels calis * e _ 3 “—~
13-15 kg vaersala paPIatg 1 200 60-75
(pilienu uztversanai)
. Stieplu plaukts +
Vesels calis * e - 3 v
1517 kg L{nwersala paEJlatq 1 200 70-85
(pilienu uztversanai)

* Apvérsiet, kad pagajusi puse no gatavosanas laika.

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 Skeles. leziediet ar
sviestu visu sacepuma trauka (22-24 ¢m) virsmu. Izklajiet Skeles 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 savstarpgji
parklajot, un parlejiet kartupelus ar maisijumu. Virspusi parklajiet ar
sariveto sieru un cepiet. Péc pagatavosanas servejiet parklatu ar dazam
svaigam timiana lapam.

800 g darzenu (kabaci, tomati, sipoli, burkani, pipari, variti kartupeli),
150 ml kréjuma, 50 g sakultu veselu olu, pa 1 édamkarotei sals un
zalu gardvielu (pipari, pétersili vai rozmarins), 150 g sarivéta sieta,

3 edamkarotes olivellas, dazas timiana lapas

Nomazgajiet darzenus un sagrieziet tos 3-5 mm biezas Skélés. Izklajiet

Skeles sacepumu trauka (22-24 ¢cm) un uzlejiet uz darzeniem el|u. Sajauciet
paréjas sastavdalas, iznemot sariveto sieru, un parlejiet darzenus. Virspusi

parklajiet ar sariveto sieru un cepiet. Péc tam servéjiet parklatu ar dazam
svaigam timiana lapam.
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Vieda gatavosana

Lazanja

Sastavdalas

Noradijumi

2 edamkarotes olivellas, 500 g maltas liellopu galas, 500 ml tomatu merces,

100 ml liellopu galas buljona, 150 g kaltétu lazanjas loksnu, 1 sipols
(sasmalcinats), 200 g sarivéta siera, pa 1 tejkarotei kaltétu pétersilu parslu,
parasta raudenes un bazilika

Sagatavojiet tomatu galas merci. Sakarséjiet ellu cepamaja panna, pec tam

aptuveni 10 minGtes gatavojiet malto liellopu galu un sasmalcinatos sipolos,

[idz viss ir apbroninats. Parlejiet ar tomatu merci un buljonu, pievienojiet
kaltetas zalu garsvielas. Uzkarséjiet [idz varisanas temperatUrai, pec tam
variet uz lenas uguns 30 minutes.

Gatavojiet lazanjas nUdeles atbilstosi noradijumiem uz iepakojuma.
Vairakkart klajiet kartas lazanjas nudeles, galas merci un sieru. Pec tam
augsejo nodelu slani vienmerigi apkaisiet ar atlikuso sieru un cepiet.

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 seklinam, 2 edamkarotes
rivmaizes

leberiet miltus ar sali liela bloda. Pievienojiet beramo cukuru un vanilas
cukuru. Miltos ar 2 naziem mazos kubicinos sagrieziet sviestu. Pievienojiet
3/4 sakultas olas. Virtuves kombaina maisiet visas sastavdalas, lidz iegustat
drupanu masu. Ar rokam izveidojiet miklas bumbu. letiniet to plastmasas
pleve un atstajiet vesuma uz aptuveni 30 minutem.

leellojiet formu ar nonemamo malu (24-26 cm diametrs) un apkaisiet
virsmu ar miltiem. Izrullgjiet 3/« miklas, lai ta botu 5 mm biezuma. leklgjiet
to forma (pamatne un malas).

Nomizojiet abolus un iznemiet serdes. Sagrieziet tos aptuveni 3/s x 3/« cm
kubicinos. Apslakiet abolus ar citronu sulu un labi sajauciet. Nomazgajiet
un nozavejiet janogas un rozines. Pievienojiet cukuru, kanéli rozines

un janogas. Labi sajauciet un apkaisiet miklas apaksu ar rivmaizi. Viegli
sapresgjiet.

Izrullgjiet atlikuso miklu. Sagrieziet miklu smalkas stréemelés un lieciet tas
krusteniski uz pildijuma. Vienmeérigi parklajiet piragu ar atlikuso sakulto olu.
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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

Lai pagatavotu miklu, bloda ievietojiet miltus, sviestu un olu un maisiet,
[idz izveidojas miksta mikla, péc tam atstajiet to uz 30 minotém ledusskapl.
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.

Noradijumi

Auglu drumstalu kika

Garnéjums: 200 g miltu, 100 g sviesta, 100 g cukura, 2 g sals, 2 g kanéla
pudera
« Augli: 600 g auglu maisijuma

Sastavdalas ¢

Sajauciet visas sastavdalas, lidz iegustat drumstalas garnéjuma izveidei.
leklajiet auglu maisijumu krasns bloda un apkaisiet ar drumstalam.

Noradijumi

Majas pica

Picas mikla: 300 g miltu, 7 g sausa rauga, 1 edamkarote olivellas, 200 ml

silta Udens, 1 édamkarote cukura un sals

« Garnéjums: 400 g sagrieztu darzenu (baklazani, kabaci, sipoli, tomati),
100 g Skinka vai bekona (smaki sagriezts), 100 g sariveta siera

Sastavdalas

Bloda ievietojiet miltus, raugu, ellu, sali, cukuru un siltu Udeni un maisiet,
[1dz tiek iegUta mitra mikla. Aptuveni 5-10 minutes miciet ar mikseri

vai rokam. nosedziet ar vaku un uz 30 mindtém ievietojiet krasni 35 °C
temperatUra nobriedinasanai. Izrullgjiet miklu taisnsturveida forma uz
virsmas, kas nokaisita ar miltiem, un novietojiet uz paplates vai picas
pannas. Parklajiet miklu ar tomatu biezeni, uzlieciet $kinki, sénes, olivas un
tomatus. Virspusi vienmerigi apkaisiet ar sariveto sieru un cepiet.

Noradijumi

Liellopa filejas cepetis

Sastavdalas 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.

Noradijumi
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Vieda gatavosana

Apkope

Ceptas jéra karbonades ar piedevam

Sastavdalas

Noradijumi

CUkgalas ribinas

Sastavdalas

Noradijumi

1 kg jéra karbonades (6 Skéles), 4 lielas kiploka daivinas (saspiestas),
1 édamkarote svaiga timiana (saberzta), 1 édamkarote svaiga rozmarina
(saberzta), 2 edamkarotes sals, 2 édamkarotes olivellas

Sajauciet sali, kiploku, zalu garsvielas un ellu un pievienojiet jéra galu.
Panéjiet un atstajiet telpas temperatira 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 tejkarotes Vustersiras merces, 2 édamkarotes tomatu biezena,

2 edamkarotes olivellas

Pagatavojiet barbekju mérci. Sakarséjiet ellu merces panna un pievienojiet
sipolu. Cepiet, lidz klust miksts, un pievienojiet paréjas sastavdalas. Cepiniet
un samaziniet karstumu, lai 30 minUtes varitu uz Iénas uguns, lidz sabiezé.
Maringjiet ribinas ar barbekju mérci no 30 minutém lidz 1 stundai.

Tirisana

Lai tirisana botu vieglaka, krasni tiriet regulari.

A\ BRIDINAJUMS

« Pirms tirisanas parliecinieties, vai krasns un piederumi ir atdzisusi.
+ Nelietojiet abrazivus tirisanas lidzek|us, cietas birstes, berzamos suk|us vai draninas, metala
vati, nazus vai citus abrazivus materialus.

Krasns iekSpuse

« Krasns iekSpuses tirisanai izmantojiet tiru draninu un maigu tirisanas lidzekli vai siltu ziepjudeni.

» Neveiciet manualu durvju blives tirisanu.

« Lai izvairitos no emaljétas krasns virsmas sabojasanas, izmantojiet tikai standarta krasns
tirisanas lidzek|us.

« Lai likvidétu noturigus netirumus, izmantojiet ipasu krasns tirisanas lidzekli.

« Sakotnéja perioda, paaugstinoties gatavosanas kameras temperatorai, iespéjams, uz durvju
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

Krasns arpuses, pieméram, krasns durvju, roktura un displeja, tirisanai izmantojiet tiru draninu un
maigu tirisanas lidzekli vai siltu ziepjudeni, ka ari noslaukiet ar virtuves dvieli vai sausu dvieli.
Traipi un netirumi var saglabaties, pasi 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 mindtes mércéjiet silta ziepjodent.
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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. Tomér 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 o ciklu aptuveni stundu.

Durvis

Nenonemiet krasns durvis, iznemot tirisanas nolukos. Lai durvis nonemtu tirisanai, izpildiet $os
noradijumus.

A\ BRIDINAJUMS

Krasns durvis ir smagas.

1. Atveriet durvis un atvaziet abu engu fiksatorus.

-

e 2. Pieveriet durvis aptuveni 70° lenki. Ar abam
rokam satveriet krasns durvis sanos un piepacelot
velciet augsup, lidz enges tiek iznemtas.

3. Tiriet durvis ar ziepjudeni un tiru draninu.

-

4. Kad tas ir paveikts, pretéja seciba izpildiet
1.1idz 2. darbibu, lai atkal uzstaditu durvis.
Parliecinieties, vai fiksatori ir nostiprinati abas
PUSES.

Durvju stikls
Atkariba no modela krasns durvis ir aprikotas 3-4 kopa saliktam stikla loksném. Neiznemiet durvju
stiklu, iznemot tirisanas nolukos. Lai durvju stiklu iznemtu tirisanai, izpildiet S0s noradijumus.

1. Izmantojiet skrovgriezi, lai iznemtu skroves
kreisaja uz labaja mala.

2. Atvienojiet parsegus bultinas noraditajos
virzienos
3. Iznemiet no durvim pirmo loksni.
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3doydy

01 1. atbalsta fiksators
02 2. athalsta fiksators
03 3. atbalsta fiksators

4. Bultinas noraditaja virziena iznemiet no durvim

otro loksni.

5. Bultinas noraditaja virziena iznemiet no durvim

treso loksni.

6. Tiriet stiklu ar ziepjudeni un tiru draninu.

7. Kad tas 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 veérsta uz iekSpusi.

/N\ UZMANIBU

Lai noteiktu loksnes pareizo pusi, katras loksnes
stori meklgjiet atzimi “PYRO".

Pareizs virziens: PYRQ-#-+

Nepareizs virziens: ==+=-0AYq

A\ BRIDINAJUMS

. 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.

Lai nepielautu karstuma nopludi, parliecinieties, vai pareizi ievietojat stikla loksnes.

Dubulto durvju stikls (tikai athilstosie modeli)

w

( )

1

Aptiniet stieniti ar mitru papira salveti.

. Novietojiet dvieli zem durvim.
. Tiriet durvis.
. Samitriniet papira salveti ar mazgasanas lidzekli

un tiriet vélreiz.

. Noslaukiet mitrumu un burbulus ar sausu papira

salveti.

/\ UZMANIBU
Neatvienojiet durvis, lai tiritu.
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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 vieteéjo Samsung servisa centru.

Sanu slieces (tikai atbilstosie modeli)

1. Nospiediet kreisas sanu slieces augséjo malu un
atvaziet par aptuveni 45°.

2. Velciet un iznemiet kreisas sanu slieces apakséjo
malu.

3. Tada pasa veida iznemiet labo sanu slieci.

4. Tiriet abas sanu slieces.

5. Kad tas ir paveikts, pretéja seciba izpildiet 1. lidz
2. darbibu, lai atkartoti ievietotu sanu slieces.

PIEZIME

Krasns darbojas arT bez ievietotam sanu sliecém un
plauktiem.
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Apkope

Problému noversana

Nomaina Parbaudes punkti
Ja rodas kada ar krasni saistita probléma, vispirms skatiet zemak eso30 tabulu un izméginiet taja
Spuldzes sniegtos ieteikumus. Ja probléma netiek noversta, sazinieties ar vietéjo Samsung servisa centru.
e 1. Nonemiet stikla vacinu, griezot to

A

pulkstenraditaja kustibai pretéja virziena.

2. Nomainiet krasns spuldzi.

. Notiriet stikla vacinu.

4. Kad tas ir paveikts, pretéja seciba izpildiet 1.
darbibu, lai atkartoti uzliktu stikla vacinu.

w

A\ BRIDINAJUMS

Pirms spuldzes nomainas, izsledziet krasni un atvienojiet stravas kabeli.

Izmantojiet tikai 25-40 W/220-240 V, 300 °C siltumizturigas spuldzes. Apstiprinatas spuldzes
varat iegadaties vietéja Samsung servisa centra.

Rikojoties ar halogenspuldzém, vienmér izmantojiet sausu draninu. Tas nepieciesams, lai uz
spuldzes neatstatu pirkstu nospiedumus vai sviedrus, kas var saisinat kalposanas laiku.

Krasns sanu apgaismojums

1. Ar vienu roku viegli pieturiet krasns sanu
apgaismojuma parsega apaksmalu un,
izmantojot asu, plakanu riku, piemeéram, galda
nazi, nonemiet parsegu, ka paradits attéla.

2. Nomainiet krasns sanu spuldzi.

3. Atkartoti uzlieciet apgaismojuma parsegu.
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Probléma

Célonis

Riciba

Pogas nevar pareizi
nospiest.

Ja starp pogam ir iestrequsi
sveskermeni

[znemiet sveskermenus un
meginiet vélreiz.

Skarienpanela modelis: ja uz
aréjas virsmas ir mitrums

Notiriet mitrumu un méginiet
Velreiz.

Jair iestatita blokésanas
funkcija

Parbaudiet, vai ir iestatita
blokésanas funkcija.

Netiek radits laiks.

Ja nav elektroenergijas
padeves

Parbaudiet, vai ir
elektroenergijas padeve.

Krasns nedarbojas.

Ja nav elektroenergijas
padeves

Parbaudiet, vai ir
elektroenergijas padeve.

Krasns darbibas laika
ta parstaj darboties.

Jatair atvienota no stravas
kontaktligzdas

Atkartoti pievienojiet
elektroenergiju.

Krasns darbibas laika
ta izsledzas.

Jailgu laiku notiek
nepartraukta gatavosana

Pec ilgstosas gatavosanas
laujiet krasnij atdzist.

Ja nedarbojas dzesésanas
ventilators

Klausieties, vai ir dzirdama
dzesésanas ventilatora skana.

Jakrasns ir uzstadita vieta
bez labas ventilacijas

Nodrosiniet produkta
uzstadisanas rokasgramata
noraditas spraugas.

Ja vienai kontaktligzdai
pievienojat vairakas
elektroenergijas kontaktdaksas

Izmantojiet vienu kontaktdaksu.

Latviski




Probléma

Célonis

Riciba

Probléma Célonis Riciba
Krasnij nav Janav elektroenergijas Parbaudiet, vai ir
elektroenergijas padeves elektroenergijas padeve.
padeves.

Mainas krasns iekséja
apgaismojuma
spilgtums.

Spilgtums mainas atkariba no
jaudas izmainam.

Jaudas izmainas gatavosanas
laika nav nepareiza darbiba,
tapéc par to nav jauztraucas.

Darbibas laika krasns
arpuse ir parak
karsta.

Jakrasns ir uzstadita vieta
bez labas ventilacijas

Nodrosiniet produkta
uzstadisanas rokasgramata
noraditas spraugas.

Durvis nevar pareizi
atvert.

Ja starp durvim un produkta
iekSpusi ir iestrégusas
partikas paliekas

Kartigi iztiriet krasni un vélreiz
atveriet durvis.

Gatavosana ir
pabeigta, bet
dzesésanas ventilators
joprojam darbojas.

Ventilators automatiski
darbojas noteiktu laiku, lai
védinatu krasns iekSpusi.

Si nav nepareiza produkta
darbiba, tapéc par to nav
jauztraucas.

leks€jais
apgaismojums ir
blavs vai neieslédzas.

Ja spuldze iesledzas un
izsledzas

Spuldze péc noteikta laika
automatiski izsledzas, lai
taupitu energiju. Varat to
atkal ieslégt, nospiezot krasns
apgaismojuma pogu.

Ja gatavosanas laika spuldzi
parklaj nepiederosas vielas

Iztiriet krasns iekSpusi un péc
tam parbaudiet.

Krasns nekarse.

Ja Ir atvertas durvis

Aizveriet durvis un saciet
Velreiz.

Ja nav pareizi iestatiti krasns
vadibas elementi

Skatiet nodalu par krasns
darbinasanu un veiciet krasns
atiestatisanu.

Jair izdedzis majokla
drosinatajs vai nostradajis
jaudas sledzis.

Nomainiet droSinataju vai
atjaunojiet stravas slégumu. Ja
tas notiek vairakkart, izsauciet
elektriki.

Jano krasns
tiek sanemts
elektrotrieciens.

Ja elektroenergija nav pareizi
iezeméta

Ja izmantojat kontaktligzdu
bez zeméjuma

Parbaudiet, vai elektroenergijas
avots ir pareizi iezemets.

Pil 0dens.

Pa durvju plaisu
izplUst tvaiks.

Krasni ir palicis Udens.

Atkariba no édiena atseviskos
gadijumos var but udens

vai tvaiks. Si nav nepareiza
produkta darbiba.

Laujiet krasnij atdzist un péc
tam noslaukiet ar sausu trauku
dvieli.

Darbibas laika arpusé
izplatas domi.

Sakotnejas darbibas laika

Pirmaja krasns lietosanas reizé
no silditaja var izdalities dumi.
Ta nav nepareiza darbiba. Péc
2-3 krasns darbinasanas reizém
dumiem tas vairs nenotiks.

Ja vz silditaja ir nonakusi
partika

Laujiet krasnij pietiekami
atdzist un nonemiet S0 partiku

no silditaja.

Latviski 57

1q0.d

0]
3
c
>
o
<
o
m
w
QU
=2
QU




1q0.d

o]
3
c
=
o
<
o
o
W
QU
=)
QU

Problému novérsana

Probléma

Célonis

Riciba

Informacijas kodi

Izmantojot krasni,
jotams degums vai
plastmasas smards.

Ja izmantojat plastmasas vai
citus konteinerus, kas nav
karstumizturigi

Izmantojiet stikla konteinerus,
kas ir piemeroti lietosanai
augsta temperatura.

Ja krasns nedarbojas, iespéjams, displeja tiek radits informacijas kods. Skatiet nakamo tabulu un
izmeginiet ieteikumus.

Kods Nozime Riciba
Kraspg negatavo J‘a gaﬁayo_sanas \aﬁ<a bieZi Nlevmmet b|e;| durvis, ja Cd1 Nepareiza durvju blokesanas darbiba
pareizi. tiek virinatas durvis vien negatavojat kaut ko, kas
ir jaapvers. Ja durvis tiek G20
biezi virinatas, krasns iekséja c-21 , ) Izsledziet krasni un péc tam
temperatora ir zemaka, un = Nepareiza sensora darbiba restartgjiet, Ja problama
tas var ietekmeét gatavosanas joprojam pastav, izslédziet visu
rezultatus. &) — elektroenergijas padevi vismaz
Pirolitiskas tirisanas Tas ir tapéc, ka pirolitiskajai Si nav nepareiza produkta CF1 th'Fk fikai EEPROM Lasisanas/Rakstisanas | yz 30 sekundém un péc tam atkal
laika krasns ir silta. tirisanai tiek izmantota darbiba, tapéc par to nav laika to atjaunojiet. Ja problema netiek
augsta temperatira. jauztraucas. ¢-70 noversta, ludzu, sazinieties ar
T TS —— — - Ar tvaiku saistitas problemas servisa centru.
Pirolitiskas tirisanas Pirolitiskajai tirisanai tiek S nav nepareiza produkta C-72
Iaik_é jotams deguma iz»m_antota augsta te_mperatﬂra, q_arbiba, tapéc par to nav Ja nav sazinas starp galveno PCB un
smards. tapéc varat saost partikas jauztraucas. C-FO pakartoto PCB
palieku degSanu. — — -

— — — — - - Izsledziet krasni un péc tam
Tvaika tl.rlsana Teis_lr tapec, ka temperatura ir Plr_ms”\zmarjtosanas laujiet restartgjiet. Ja problema
nedarbojas. parak augsta. krasnij atdzist. joprojam pastav, izslédziet visu
Dualas gatavosanas Ja sadalitajs nav pareizi levietojiet sadalitaju pareizi un ) Notiek, ja ir radusies Touch IC <-> galvena | elektroenergijas padevi vismaz
rezims nedarbojas. uzstadits izmantojiet. vai pakartota MICOM sazinas problemas uz 30 sekundem un pec tam atkal
Viena édiena Ja krasni ir ievietots Iznemiet sadalitaju un to atjaunojiet. Ja probléma netiek
gatavosana sadalitajs. izmantojiet. noversta, l0dzu, sazinieties ar
nedarbojas. servisa centru.

Notiriet pogas un parliecinieties,
_ vai Uz/ap tam nav Udens. Izsledziet
Pogas problema krasni un meginiet vélreiz
C-do Notiek, ja poga tiek nospiesta un kadu bridi )

turéta.

Ja probléma netiek noveérsta,
sazinieties ar vietéjo Samsung
servisa centru.
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Tehniskie dati

SAMSUNG nepartraukti uzlabo savus produktus. Lidz ar to gan konstrukcijas specifikacijas, gan

Kods Nozime Riciba Sis lietotaja instrukcijas var mainities bez bridinajuma.
Gavt?vaJOt duglég gatav_osanas Savienojuma spriegums 230-240V ~ 50 Hz
rezima, sadalitaju nedrikst iznemt.
|zsledziet krasni un pec tam Maksimala savienojuma slodzes jauda 3650-3950 W
Ja, gatavojot dualas gatavosanas rezima, restartejiet. Ja probléema . blok
dc tiek iznemts sadalitajs. joprojam pastav, izsledziet visu |lzmeri Pamatbloks 595 %536 x 570 mm
Ja, gatavojot viena édiena gatavosanas elektroenergijas padevi vismaz uz Prehmy lebOvéjama 560 x 579 X 549 mm
rezima, tiek ievietots sadalitajs. 30 sekundém un péc tam atkal to
atjaunojiet. letilpiba 76 litri
Ja problema netiek noveérsta, ludzu, .
sazinieties ar servisa centru. * Sis produkts ietver gaismas avotu, kura energoefektivitates klase ir <G>.
Drosibas izslégsanas
Krasns |\g}\a|mg| ir darbinata ar iestatitu & nav sistemas klome. Izslédziet
S-01 temperaturu. 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 g ' parastl
« No 245 °C lidz Maks. - 4 stundas
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Pielikums

Produkta datu lapa Nodalijumu skaits 1
SAMSUNG SAMSUNG N T RILUEICT elektroenerdija
(elektroenergija vai gaze)

Modela identifikacija NV7B564* NV7B565™ NV7B566™ NV7B567" Nodalfjuma letilpiba (V) %6 L

NV7B568", NV7B564"C’, NV7B566™C, NV7B568"C", aalyoma [ e

NV7B574" NV7B575"* NV7B576"* NV7B577"" Krasns veids lebdvéjama

NV7B578™ lerices masa (M) NV7B564™: 33,4kg NV7B574": 36,9kg

Energoefektivitates NV7B565%* 38,4kg | NV7B564™C" 35,4kg | NV7B575™*: 40,9kg
indekss vienam 81,6 NV7B566™: 35,6kg | NV7B566™C" 37,6kg | NV7B576™ 39 1kg
nodaltjumam (EEI nodariums) NV7B567° 40,6kg | NV7B568™C" 37,6kg | NV7B577" 431kg
Energoefektivitates NV7B568™**: 35 6kg NV7B578™**: 39,1kg
indekss vienam A+ Dati noteikti saskana ar standartu EN 60350-1, EN 50564, Komisijas Regulam (ES) nr. 65/2014 un

nodalijumam (ES) nr. 66/2014, ka ari Regulu (ES) nr. 1275/2008.

Energijas patérins
(elektroenergija), kas
nepieciesams, lai silditu
atbilstosi standartizétai
slodzei elektriski sildamas
krasns nodalijuma parasta
rezima cikla laika uz

vienu nodalijumu (galiga
elektroenergdija) (EC etekriskais

noda\ijums)

1,05 kWh/cikls

Energijas patérins, kas
nepieciesams, lai silditu
atbilstosi standartizétai
slodzei elektriski sildamas
krasns nodalijuma
ventilatora izmanto$anas
rezima cikla laika uz

vienu nodalijumu (galiga
elektroenergija) (EC eletriskais

noda\ijums)

0,71 kWh/cikls
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Visparéjais gaidstaves energijas patérins (W)
o L 19W
(Visi tikla porti ir ieslégti)
Energijas parvaldibas laika periods (min.) 20 min.
WI-FI Gaidstaves rezima energijas paterins (W) 19w
Energijas parvaldibas laika periods (min.) 20 min.
Izslégts rezims | Energijas patéring 05W
Energijas parvaldibas laika periods (min.) 30 min.

Padomi par energijas taupisanu

« Gatavosanas laika krasns durvim jabut aizvéertam, iznemot ediena apversanas 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 minutem, lai ietaupitu energiju, krasni var izslégt
5-10 minGtes pirms gatavosanas beigam. Atlikusais siltums nodrosinas gatavosanas procesa

pabeigsanu.

« Jaiespéjams, vienlaikus gatavojiet vairakus édienus.

PIEZIME

Ar S0 Samsung deklaré, ka Sis radioaprikojums atbilst Direktivai 2014/53/ES un Apvienotas
Karalistes saistitajam normativajam prasiba.

Pilns ES un Apvienotas Karalistes atbilstibas deklaracijas teksts ir pieejams sada interneta adrese:

Oficiala atbilstibas deklaracija ir atrodama vietné http://www.samsung.com. Dodieties uz Support
(Atbalsts) > Search Product Support (Meklét produkta atbalstu) un ievadiet modela nosaukumu.

Frekvencu diapazons Raiditaja jauda (Maks.)
Wi-Fi 2412-2472 MHz 20 dBm
Bluetooth 2402-2480 MHz 10 dBm

Pazinojums par atvérto pirmkodu

Saja produkta ieklauta programmatira ietver atvérta pirmkoda programmatdru.

Vietradis URL http://opensource.samsung.com/opensource/SMART_TP1_0/seq/0 lauj piek|ut

atverta pirmkoda licences informacijai saistiba ar So produktu.
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VAI JUMS IR RADUSIES JAUTAJUMI VAI IR KOMENTARI?

SAMSUNG

VALSTS ZVANIET VAI APMEKLEJIET MUS TIESSAISTE
ALBANIA 045 620 202 WWW.Samsung.com/al/support
BOSNIA 055233999 Www.samsung.com/ba/support
North Macedonia 023207 777 www.samsung.com/mk/support
0800 111 31 - be3nnateH 3a BCUYKM Onepatopu
BULCARIA *3000 - L{eHa Ha envH rpajcKu pasroBop v Criopen Tapyidata Ha MOOMITHUAT orepaTtop WWw.samsung.com/bg/support
09:00 no 18:00 - MoHepenHuK Ao [eTbk
CROATIA 072726 786 www.samsung.com/hr/support
CZECH 800 - SAMSUNG (800-726786) Www.samsung.com/cz/support
HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) WWwWw.samsung.com/hu/support
MONTENEGRO 020 405 888 WWW.Samsung.com/support

POLAND 80}@1;;?32;%2 Z:i/?yzoig;;;? 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 080 697 267 (brezplacna Stevilka) WWw.samsung.com/si/support

Kosovo 038 403090 WWW.Samsung.com/support
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N3non3Bane Ha moBa pvkoBogcmBo

WMHcmpykyuu 3a 6e30nacHocm

baazogapum Bu, ue uzbpaxme dypHa 3a B2pakgaHe Ha SAMSUNG.

ToBa pvkoBogcmBo 3a nompebumens cogbpka BakHa uHdopMauus 3a 6e3onacHocmma u uHecmpykuuu,
npegHa3HayeHu ga Bu nomozHam B maHunyAupaHemo u noggpkkama Ha Batuus ypeg.

Hamepeme Bpeme ga npouyememe moBa pvkoBogcmBo 3a nompebumens, npegu ga uznor3Bame Bawama dypHa,
u nazeme ma3u kxukka 3a 6bgewu cnpaBku.

B pvkoBogcmBomo 3a nompe6umens ca u3noa3BaHu caegHume cumBonu:

A\ TIPEAYMIPEXXAEHHE

PuckoBe uau He6e3onacHu npakmuku, koumo moxke ga goBegam go mexkka meaecHa noBpega, cMbpm u/uAu
noBpega Ha umywecmBo.

/\ BHUMAHME

PuckoBe uau Hebe3onacHu npakmuku, koumo moske ga goBegam go menecHa noBpega u/uau noBpega Ha
umywecmBo.

3ABEAEXKA

Mone3Hu cbBemu, npenopbku uau uHdopmauus, koumo nomMazam Ha nompebumens ga ynpaBasBa npogykma.

MoHmupaHemo Ha ma3u dypHa mps6Ba ga 6bge u3nbAHeHo camo om npaBocnocobeH enekmpomexHuk.
MoHmupauiomo Auye Hocu omzoBopHocm 3a cBbp3BaHemo Ha ypega kbm enekmpo3axpaBawama Mpeka npu
cna3BaHe Ha cbomBemHume npenopbku 3a 6e30nacHocmma.

BAXHW MPEANA3HU MEPKU

A\ MPEAYIIPEXAEHVE

To3u ypeq He e npegHa3HayeH 3a ynompeba om Auua (Bkaoyumento geua) ¢
HamaneHu pu3uyecku, cemuBHu uau ymemBeHu Bu3mMoxkHoCmU, ¢ HegocmambyeH
onum U no3HaHus, ocBeH ako He ce HabAtogaBam uAu ca um gageHu uHcmpykyuu
3a ynompebama Ha ypega om Auue, omz0B0opHo 3a maxHama be3onacHocm.
Aeyama mps68a ga 6bgam nog Hag30p, 3a ga Ce 2apaHMUupa, Ye HMa ga Cu
U2pasm c ypega.

MpekwvcBanemo Ha Bpw3kama mpabBa ga 6vge BapageHo Bv8 dukcupaHomo
okabensBaHe cnopeg npaBunama 3a okabesBane.

Creg MoHMUpaHe mps6Ba ga uma Bv3amokHocm 3a u3katouBake Ha ypega om
3axpaHBaremo. ToBa moxke ga ce nocmuzHe, kamo ocuzypume gocmwun go
wenceAa uau kamo Bzpagume npeBkatouBamen cbobpa3Ho npaBurama 3a
okabensBane.

Ako 3axpatBauwusm kaben e noBpegeH, moli mpsi6Ba ga bbge 3aMeHeH om
npou3Bogumens, He208 cepBu3eH npegcmaBumen uAU AUUE CbC CXOgHa
kBanudukauus, 3a ga ce u3bezHe puck.

Bvazapcku 3
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WHCTpYKLMK 3a 6e3onacHocT

3a dukcupare He mps6Ba ga ce uznon3Bam agxe3uBHU MamepuaAu, mbl kamo
Me He ce cyumam 3a HageXgHu Memogu Ha dukcupaxe.

To3u ypeg Moxke ga ce u3non3Ba om geua Hag 8-20quiHa Bb3pacm uom Auya ¢
HamaneHu du3uyecku, cemuBHu uau ymcmBeHu Bv3mokHocmu, ¢ HegocmambyeH
onum u no3HaHus, ako ce HabAgaBam UAU ca UM gageHu uHCmpykyuu 3a
ynompebama Ha ypega no 6e30naceH HayuH U me pa3bupam onacHocmume.
Aeuama He 6uBa ga cu uzpasm ¢ ypega. MoyucmBaxemo u noggpbkkama om
nompebumens He mps6B8a ga ce npaBam om geya 6e3 HabAogeHue. Apwkme
ypega u 3axpanBawyus My kabea ganey om geua, no-maaku om 8 20guH.

Ypegom ce HazpsBa no Bpeme Ha paboma. Tps6Ba ga ce BrHumaBa ga ce u36s28a
gonupbm go HaepeBameArume enemeHmu Bv8 BompewHocmma Ha GypHama.
MPEAYNPEXAEHWE: Omkpumume yacmu Mo2am ga ce Hazpesim no Bpeme Ha
pa6oma. la3eme Mankume geuya Hacmpau.

He u3non3Balime 2py6u abpa3uBHu noyucmBawyu npenapamu uAu ocmpu
MemaAHU cmbp2aAku 3a novucmBate Ha cmbkaomo Ha Bpamuykama, mli kamo
me Mo2am ga Hagpackam noBvpxHocmma, koemo ga goBege go npbcBate Ha
cmbkaomo.

Ako mo3u ypeg uma dyHkuus novucmBane, u3auwHUME npbcku mpsibBa ga ce
npemaxHam npegu noqucmBane u Bcuyku cbgoBe mpsbBa ga ce npemaxHam om
ypHama no Bpeme Ha noyucmBaHe ¢ napa uau camonoyucmBane. Oynkuusma 3a
noyucmBane 3aBucu om mogena.

4 Bvaapcku

Ako mo3u ypeg uma dpyHkuyuu 3a no4ucmBane, no Bpeme Ha noyucmBaHemo
noBbpxHOCMUMeE Mo2am ga CmaHam no-20pelu om 0buyaiiHomo U geyama
mps6Ba ga ce gbpkam ganeu. o OMHoLUEHUE Ha ynompebama Ha ypequ ¢
NUPOAUMUYEH Npouec Ha noqucmBare, Hskou kuBomHu, 0c0beH0 NMUU, Mo2am
ga nposiBam yyBcmBumennocm koM u3napeHusima u AokaAHUME memnepamypHU
konebaHust npu NPoMUYaHe Ha NUPOAUMUYHUS NPOUEC Ha noyucmBake, 3amoBa
gokamo mpae mo3u npouec, mps6Ba ga 6bgam npemecmeru B nogxogsuo 3a
msX U gobpe BeHmuAupaHo Macmo.

MpoBempeme nomeuweHuemo no Bpeme Ha u caeq 3aBbpwiBane Ha npougeca Ha
NUPOAUMUYHO noyucmBaHe.

OyHkuusma 3a noyucmBare 3aBucu om Mogena.

W13noA3Balime camo memnepamypHama CoHga, NPenopbYaHa 3a ma3u GypHa.
(Mogen camo CbC COHga 3a Meco)

He mps68a ga ce u3noA3Ba napocmpyika.

MPEAYNPEXAEHME: YBepeme ce, ye yempolicmBomo e u3katoyeHo, npegu ga
CMeHume AaMnama, 3a ga u36ezHeme onacHocmma om mokoB ygap.

Ypegom He mps6Ba ga ce MoHmupa 3ag gekopamuBHu Bpamu, 3a ga ce u3beaHe
npezpsBae.

MPEAYNPEXAEHMWE: Ypegom u omkpumume yacmu Mo2am ga ce Hazpeam

no Bpeme Ha paboma. Tpsi6Ba ga ce BHumaBa ga ce u36s28a gonupvm go
HazpeBameaHume enemeHmu. Aeua, koumo ca no-Manku om 8 20guHu,

mpsi6Ba ga He ce gobawkaBam go dypHama, ocBeH ako He ca HabAlogaBaHu
HenpekbcHamo.

BHUMAHME: Mpouecbm Ha 20mBene mpa6Ba ga 6vge HabaogaBak. Kpamkume
npouecu Ha 20mBeHe mps6Ba ga ce HabaogaBam npogbAkumeaHo.




Bpamama uau BbHwHUMe noBupxHocmu Mo2am ga ca 20pewiu, kozamo
ypegbm pabomu.

Temnepamypama Ha gocmbnHume noBopxHocmu Moxke ga e Bucoka, kozamo
ypegbm pabomu. MoBbpxHocmume Mozam ga e Hazopewsm no Bpeme Ha
u3non3BaHe.

MocmaBeme ckapama B no3uyus, kamo
u3gaBawume ce yacmu (cmonepume

om gBeme cmpaHu) ca omnpeg, maka ye
ckapama ga noggbpxka nocmaBaHemo Ha
20AeMU 06eMU XpaHa.

/N BHUMAHME

Ako dypHama e noBpegeHa npu mpaHcnopmupae, He 1 cBbp3Balime.

To3u ypeg mpsi6Ba ga ce cBobp3Ba kbM enekmpuyeckama Mpeska camo om cneuuanHo AUUeH3UpaH
enekmpomexHuk.

B cayyali Ha HeugnpaBHocm uau noBpega Ha ypega, He ce onumBatime ga pabomume c Hezo.

MonpaBkume moxke ga u3BvpwBa camo cneuuanHo AuueH3upaH exekmpomexHuk. HenpaBuato u3BopweHume
pemoHmu Mo2am ga goBegam go cepuo3Ha onacHocm 3a Bac u okoaHume. Ako Bawusim ypeg ce Hykgae om
peMoHm, o6bpHeme ce kbM cepBu3eH ueHmbp Ha SAMSUNG uau koM Bawus guabp.

Enekmpuyeckume npoBogHuuu u kabeau He mpsi6Ba ga gokocBam ¢ypHama.

OypHama mpsi68a ga 6bge cBbp3aHa kbm enekmpo3axparBawama mpexka nocpegcmBom ogobpeH npekbcBay
uAu npegnagumen. He mpsi6Ba ga ce u3noa3Bam pasknoHumeAu uAu ygoakumenu.

Enekmpo3axpaHBaremo Ha ypega mpsi6Ba ga ce uzkatouBa, koezamo ce u3BvpwBa pemoHm uau noyucmBaxe.
BHumaBalime, kozamo BkatouBame enekmpoypegu 8 kowmakmu Ha Mpexkama 8 6au3ocm go dypHama.

Ako mo3u ypeg uma ¢yHkuus 3a 20mBeHe ¢ napa, He pabomeme c He20, kozamo kacemama 3a BogHo 3axpaHBate
e noBpegeHa. (Camo Mogenu ¢ dyHkuus 3a 20mBeHe ¢ napa)

Ko2amo kacemama e HanykaHa UAu c4yneHa, He s u3non3Balime u ce 06bpHeme kbM Hal-6Au3kust cepBu3eH
ueHmbp. (Camo Mogeau ¢ dpyHkuus 3a 20mBeHe ¢ napa)

Ta3u pypHa e npegHa3HayeHa camo 3a 20mBeHe Ha npogykmu B gomawHu ycaoBus.

Mo Bpeme Ha ynompeba BbmpewHume noBbpxHocmu Ha GypHama ce HazopewaBam u Mozam ga NpUYUHSM
u32apsHusi. He gokocBalime HazpeBameaHume enemeHmu U BompewHUMe cmeHU Ha GypHama, gokamo
dypHama He u3cmuHe.

Huko2a He cbxpansBalime 3anaaumu Mamepuaau B8 dpypHama.

MoBupxHocmume Ha dypHama ce HazopewsBam npu paboma Ha dypHama npu Bucoka memnepamypa 3a
npogbakumeneH nepuog om Bpeme.

Mpu 20mBene BHumaBalime, koeamo omBapssime Bpamama Ha dypHama, mbli kamo omBvmpe Moxke 6bp30 ga
u3ne3e 2opeuw, Bv3gyx uAU napa.

Ko2amo 20mBume sicmus, koumo cbgbpkam ankoxon, ankoxonbm moxke ga ce u3napu nopagu Bucokume
memnepamypu U napume ga ce 3anaram, mbvl kamo Bau3am 8 kowmakm c 2opeuwa yacm Ha dpypHama.

3a Bawama 6e30nacHocm, He u3noa3Batime ypegu 3a noqucmBate ¢ Boga nog Bucoko HansizaHe uAu
napocmpyUiku.

Aeuama mps68a ga ce gopkam Ha 6e3onacHo pa3cmosHue, kozamo dypHama ce uznoa3Ba.

3ampa3eHu xpaHu, kamo nuua, mpsi6Ba ga ce 20mBam Ha 20namama ckapa. Ako ce u3noa3Ba maBama 3a neveHe,
ms Moxke ga ce gehopMupa nopagu 20AaMama pazauka 8 memnepamypume.

He u3nuBalime Boga Bopxy gbHomo Ha dypHama, kozamo ms e HazopewleHa. ToBa Moxke ga noBpequ
ematiaupaHama noBupxHocm.

Mo Bpeme Ha 20mBeHe Bpamuykama Ha dypHama mpsi6Ba ga e 3amBopeHa.

He 3acmunatime gbHomo Ha dypHama ¢ aryMuHueBo doauo u He nocmaBsatime HukakBu maBu 3a nevene
uau dopmu Bbpxy He20. AnymuHueBomo doauo npenpeyBa nbms Ha monauHama, koemo moxke ga goBege go
noBpega Ha emalinupaHume noBbLPXHOCMU U AOWIU pe3yAmamu om 20mBexemo.

CokoBe om naogoBe ocmaBssm nemHa, koumo caeg moBa ocmaBam Heu3auyumu Bopxy emalinupaHume
noBupxHoCMU Ha GypHama.

Mpu npu2omBsHe Ha MHo20 couHu kelikoBe mpsi6Ba ga ce u3noa3Ba gbaboka maBa.

He nocmaBatime cbgoBe 3a neyene Bbpxy omBopenama Bpama Ha dypHama.

Ma3eme geuama ganeye om Bpamuykama, kozamo s omBapsme uau 3amBapsime, muli kamo mozam ga ce
6AbCHAaM UAU ga npuwunsm npvcmume cu B Hes.

He cmbnBaiime, He ce obaszalime, He cagalime u He nocmaBatime mexku npegmemu Bbpxy Bpamama.

He omBapstime Bpamama ¢ u3auwHa npekomepHa cuna.

MPEAYNPEXAEHUE: He uskatouBalime ypega om mpexkoBomo 3axpaHBaHe gopu caeg kamo cme 3aBwpuiuau
20mBexemo.

MPEAYNPEXAEHWE: He ocmaBsime Bpamama omBopeta, gokamo pypHama 2omBu.
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MHcmpykuuu 3a 6e3onacHocm

MoHmupaHe

MpaBuaHo mpemupaHe Ha uzgeauemo caeg kpas Ha ekcnaoamauuoHHus My kuBom
(OmnagbyHu enekmpuyecku u exekmpoHHU ypegu)

(Hanuuo B cmpaHu Cbe cucmemu 3a pa3geaHo cMemocb6upane)

To3u 3Hak, nocmaBeH Bbpxy u3geauemo, He20Bu npuHagaeXHoCMU UAU neYamHu
Mamepuaau, 03Ha4aBa, 4e npogykmbm u npuHagaexkHocmume (Hanpumep 3apsigHo
ycmpolicmBo, caywanku, USB kaben) He 6uBa ga ce u3xBbpasm 3aegHo ¢ gpyaume
6umoBu omnagbuu, koezamo u3meye ekcnaoamayuorHusm My kuBom. Omgeasime
me3u ycmpolicmBa om gpyaume BugoBu omnagbyu u 2u npegaBalime 3a peuukaupate.
Cna3Baiiku moBa npaBuno He u3nazame Ha onacHocm 3gpaBemo Ha gpyau xopa u
npegna3Bame okoAHama cpega om 3ambpcsaBate, npegu3Bukano om 6e3koHMpPoAHO
u3xBbpasiHe Ha omnagwbuu. OcBeH moBa, nogo6Ho omzoBopHo noBegeHue cb3gaBa
Bb3MokHocm 3a noBmopHo (ekorozuyHo cbobpa3Ho) uznoa3BaHe Ha MamepuanHuUme
pecypcu.

AomawHume nompe6umenu mpsi6Ba ga ce cBopkam ¢ mbp20Beua Ha gpebHo,

om ko2omo ca 3akynuau U3geAuemo, UAU Cbc cbomBemuama MecmHa gbpkaBHa
a2eHyus, 3a ga noAy4am nogpo6Hu uHecmpykuuu kbge u koza Mozam ga 3aHecam me3u
ycmpoicmBa 3a peuukaupaHe, 6e30nacHo 3a okoAHama cpega.

KopnopamuBHume nompe6umenu caegBa ga ce cBopkam ¢ gocmaBuuka cu u

ga npoBepsim ycroBusima Ha goz08opa 3a nokynka. ToBa u3geaue u He2oBume
enekmpoHHU npuHagaeXkHocmu He 6uBa ga ce cvecmBam ¢ gpyaume omnagbyu Ha
mbpaoBckomo npegnpusmue.

3a uHdopmauus 3a aHzaxkumeHmume Ha Samsung kbM ona3BaHe Ha okoAHama cpega u cneyuduyHUme
peaynamopHu u3uckBaHus 3a npogykma, Hanpumep OEEQ, nocememe :
www.samsung.com/uk/aboutsamsung/sustainability/environment/our-commitment/data/

ABmomamuyHa ¢yHkyus 3a necmeHe Ha eHepaus

OcBemneHue : Mpu 20mBexe Mokeme ga u3kar4ume Aamnama, kamo HamucHeme bymoHa 3a ocBemaeHue Ha
dypHama. 3a necmeHe Ha eHepaus ocBemaeHuemo Ha dypHama ce u3kawuBa Hakoako MUHymu caeg cmapmupate
Ha npozpaMama.

A\ TPEAYMPEXXAEHME

To3u npogykm e npegHa3HaueH camo 3a npogykmu 3a B2pakgane.

Ta3u dypHa mpa6Ba ga ce moHmupa om kBaauduyupan mexHuk. MoHmUpawomo Auye Hocu omaoBopHocm 3a
cBbp3BaHemo Ha ypega kbm enekmpo3axpanBawama Mpeska npu cnazBaHe Ha cbomBemHume npenopbku 3a
6e3onacHocm B8 Bawus peauoH.

KakBo e BkatoueHo

YBepeme ce, ye Bcuuku yacmu u akcecoapu ce cogbpkam B nakema Ha npogykma. Ako umame HskakBu
npobaemu ¢ dypHama uau akcecoapume, cBbpkeme ce ¢ MecmeH ueHMbp 3a 06cAykBaHe Ha kaueHmu Ha
Samsung uAu ¢ mbp2oBeua Ha gpe6Ho.

(ypHama c eguH nozneg

01— L @ ~ /\/
PR =~ 2N

=
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01 KomaHgHo mabao 02 Apwkka Ha Bpamama 03 BogeH pe3epBoap (*)

04 Bpama

3ABEAEXKA

B 3aBucumocm om Mogenaa ma3u ¢ypHa uma gBe Bepcuu: ¢ egHa uAu ¢ gBe Bpamu.
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Akcecoapu MogzomoBka 3a MoHmak Ha pypHama
OypHama ce npegocmaBs ¢ pa3auyHu akcecoapu, koumo Bu nomazam ga npuzomBsame pa3auyHu BugoBe xpaHa.

(og————=

Kpbcmama omBepmka

TaBa 3a neyere (*)

CBop3BaHe kbM 3axpaHBaHemo

=
Bkatoueme dypHama B enekmpuyecku konmakm. Ako He 2
e HanuyeH koHmakm 3a WenceA nopagu 0zpaHuYeHus 3a g
gonycmum mok, u3noa3Baiime MHO20NOAKOCEH U30AaMOpeEH z
YHuBepcanHa maBa (*) TaBa c gONbAHUMEAHa Pa3geAumen npekbcBay (c noHe 3 MM MexXguHHo pa3cmos1Hue),v3a ga
quA6ouuHa (*) cnajume Hapeg6ume 3a 6e3onacHocm. M3noa3Batime

3JaxpaHBaw kabea c gocmambyHa gbakuHa, kolimo
01 02 03 noggbpka cneuudukayusma HOS RR-F uau HO5 VV-F,
MUH.1,5~2,5 MM?,

01 KAOABO uau YEPHO
02 CWHBO uAuBAAO
03 )KbATO uau 3EAEHO

@)
@)

CoHga 3a Meco (*) 2 Buxma (M4 L25) Cvg 3anapa (*)
HomuHaneH mok (A) MuHuUMaAHo ceyeHue
10¢<A<16 1,5 MM?
16<A<25 2,5 mm?

MpoBepeme u3xogHume cneuudukauuu, MapkupaHu Ha emukema.
OmBopeme 3agHus kanak Ha dypHama c omBepmka u cBaneme BunmoBeme Ha ckobume Ha kabena. Caeg moBa

TaBa 3a napa (*) TaBa 3a nopxkette c 20pew cBopkeme 3axpanBawiume kabeau kbM coomBemuume mepMuHanu 3a cBup3Bane.
Bv3gyx (*) TepMuHanbm (=) e npegHa3HadeH 3a 3a3emsaBane. MopBo cBupkeme koamug u 3ereHus kaben (3a3emaBane),
koumo mps6Ba ga ca no-gbazu om ocmaHaaume. Ako u3non3Bame konmakm 3a wencen, wencenbm mpsi6Ba ga
3ABEAEXKA 0CMaHe gocmbNeH cAeg MOHMUPaHe Ha GypHama. Samsung He omaoBapst 3a aBapuu, Bb3HukHaau B pe3yamam

Ha AUncBawo uAu 2pewHo 3a3emaBate.
HanuyHocmma Ha akcecoapume cbe 38e3guyka (*) 3aBucu om Mogena Ha dypHama.

A\ NMPEAYNPEXAEHVE

He cmbnBaiime Bobpxy u He o2bBalime kabeaume no Bpeme Ha MOHMUpPaHemMO U 2u gpbXkme ganey om
u3AbYBawume monAuHa Yacmu Ha GypHama.

Bova2apcku 7



MoHTupaHe

MoHmupaxe B wkad BapakgaHe 8 wkad (Mm)
Ako Bapaxgame dyprama B wkad, He2oBume nanacmmacoBu noBvpxHocmu mpsa6Ba ga ca mepmoycmoluuBu go A Mun. 550
90 °C. Samsung He om20Baps 3a noBpegu Ha Mebenu BcaegcmBue Ha u3AbyBaHama om dypHama monaAuHa. B Mun. 560
Tps6Ba ga ce ocuzypu agekBamHo npoBempsiBaHe Ha GbypHama. 3a npoBempsBaxe ocmaBame pa3cmosHue om 50 C MuH. 50
MM Mexkgy goAHUst padm Ha wkada u noggbpkawama cmena. Ako MoHmupame dypHama nog 20mBapcku naom,
p D Mu. 590 - Makc. 600
cnegBalime Hez08ume uHcmpykuuu 3a MOHMUpaHe.
E MuH. 460 x MuH. 50
Heo6xogumu pa3mepu 3a MOHMuUpaHe
Oypra () 3ABEAEXKA
= A 560 G 503 B wkada 3a B2paxkgaHe mps6B8a ga uma omBopu (E) 3a
2 U3AU3aHe Ha monAuHama u uupkyAauus Ha Bv3gyxa.
3 B 166 H 481
B
x D C 383 I 21
= 4 . 49 LLIkad nog MuBkama (Mm)
E 596 K 579 A MU, 550
F 595 L 559 B MUH. 560
C Mut. 600
D MuH. 460 x MuH. 50

3ABEAEXKA

»  Buwkada 3a BapakgaHe mpa66a ga uma omBopu (D) 3a
U3AU3aHe Ha monAuHama u uupkyaauus Ha Bb3gyxa.

¢ U3uckBaHemo 3a MuHuMaAHa Bucoyuna (C) ce cnazBa
camo npu MoHMaxX Ha PypHa.

8 bBuacapcku
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MoHmupaHe Ha dypHama

MHcmanupaHe ¢ komaok

3a ga moHmupame komaoH Bbpxy dypHama, npoBepeme
pbkoBogcmBomo 3a MoHmask Ha komaoHa 3a u3uckBaHusma
omHocHo Bv3mMokHume mecma, kbgemo modke ga ce
MoHMUpa (%*).

YBepeme ce, 4e ocmaBsme pa3cmosHue (A) om noHe 5 MM
MeXgy dypHama u Bcsaka cmpaHa Ha wkada.

Ocuzypeme pa3cmosHue om noHe 3 Mm (B), maka ye
Bpamama ga ce omBaps u 3amBaps naaBHo.

HamucHeme dypHama gokpali 8 wkada u s pukcupalime
3gpaBo om gBeme cmpaHu ¢ 2 Buxma.

Cneg 3aBbpwBane Ha MoHMuUpaHemo cBareme 3awjumHust GuAM, AeHmama u gpyaume onakoBbyHu Mamepuaau
u u3Bageme npegocmaBeHume akcecoapu om dypHama. 3a ga u3Bagume dypHama om wkada, npekvcHeme
3axpaHBaHemo Ha dpypHama u cBaneme gBama Burma om gBeme i1 cmpaHu.

A\ TIPEAYMIPEXXAEHVE

OypHama ce Hykgae om npoBempsiBaHe 3a HopMaaHa paboma. He 6aokupalime BeHmuaayuoHHUMe omBopu npu
HukakBu o6cmosmencmBa.

3ABEAEXKA

AeticmBumenHusim Hayu, no kolimo u3zaexkga dypHama, Moxke ga e pa3auyeH 3a Beeku mogen.

Bva2apcku 9
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lpegu ga 3ano4Heme

MopBoHayanHu Hacmpotiku

Ko2amo Bkatoyume dypHama 3a npwB nvm, we ce nosiBu ekpahbm ¢ pvkoBogcmBo 3a nbpBa ynompeba.
M3nvAHeme uhcmpykyuu Ha ekpara u pvkoBogcmBomo 3a nbpBa ynompeba Hama ga ce nosiBsBa noBeye.

Cneg kamo u3nwAHUmMe uHcmpykuuume om pwvkoBogcmBomo 3a nbpBa ynompeba, Ha ekpaHa ce noBsBam yacem
U gamama no nogpa3zbupate (1sHyapu12:00 4.). CregBalime cmbnkume no-goay, 3a ga 3agageme mekywume yac
ugama.

YacoBHuk

BaxHo e ga Hacmpoume npaBunHus Yac, 3a ga ocu2ypume npaBuaHa paboma 8 aBmomamuyeH pexkum.

02 03
TN

Hacmpoiika Ha yaca

1. AokocHeme —.

2. 36epeme 3agaBaHe Ha yaca c KpvaoBus cenekmop, caeg koemo HamucHeme Kpb2oBus cenekmop.

3. 3agalime mekywus yac c KpvaoBus cenekmop, caeg koemo HamucHeme Kpb2oBus ceaekmop. (Yac, Muymu
u cympuH/caegobeg (3a gBaHagecemyacoB dpopmam), ako e Heobxogumo)

Hacmpolika Ha gamama

1. AokocHeme —.
2. V136epeme 3agaBaHe Ha gamama ¢ Kpb2oBus cenekmop, caeg koemo HamucHeme Kpb2oBusi cenekmop.

3. 3agatime mekywama gama c Kpv2oBus cenekmop, caeg koemo HamucHeme Kpb2oBus cenekmop. (Meceu,
geH U 20guHa)

Hacmpoiika Ha dopmama Ha Yaca

1. AokocHeme —.

2. M36epeme Dopmam Ha yaca ¢ KpvaoBus cenekmop, caeg koemo HamucHeme KpweoBus cenekmop, 3a ga
nomBbpgume.

3. 3aBvupmeme Kpw20Bus cenekmop, 3a ga u36epeme 12- uau 24-4aco8 dpopmam, u HamucHeme KpbaoBus
cenekmop.

3ABEAEXKA

He mokeme ga npomeHume Yaca, gokamo dypHama pabomu.

Mupu3ma Ha HoBa dypHa

Mpegu ga u3noa3Bame ¢pypHama 3a npbB nbm, noyucmeme BvmpewHocmma {, 3a ga omecmpaxume

MUpu3Mama Ha HoBa dypHa.

1. M3Bageme Bcuyku akcecoapu om BvmpewHocmma Ha pypHama.

2. Bknaioyeme dypHama ¢ KorBekyus npu 200 °C uau KonBeHuuoHaHo Ha 200 °C 3a okoao yac. Ta3u npouegypa
we u32opu Bcuyku ocmambyHu npou3BogcmBeru BewecmBa BvbB dypHama.

3. Ko2amo npouecbm 3aBbpuwiu, uskaoyeme dypHama.

3ABEAEXKA

*  Cneg nbpBa ynompeba MoXke ga Bugume om BompewHocmma Ha dypHama ga u3au3a u3BecmHo
koauyecmBo nywek no Bpeme Ha paboma. ToBa o6aue He e HeugnpaBHocm B npogykma.

o CyBeauyaBaHe Ha meMnepamypama Ha omgeAeHuemo 3a 20mBeHe npe3 NbpBoHauaAHuUs nepuog MoxXe
ga omkpueme nemHa no BbmpewHomo cmbkao Ha Bpamama. B makuBa cayyau uskatoueme pypHama
u u34akalime ga ce oxnagu. Caeg moBa u3non3Batime kyxHeHcka xapmus uAu HeympaneH noyucmBauy,
npenapam ¢ yucma kbpna, 3a ga uzbbpuwieme BompeluHomo cmbkao.

*  BaxkHo e cbwo ga ocuzypume pabomama Ha ¢pypHama B go6pe npoBempuBa kyxHeHcka cpega.

MNHmeAu2eHmeH 3awumeH MexaHu3bMm

Ako omBopume Bpamama, gokamo pypHama pabomu, ocBemaeHuemo Ha dypHama ce BkatouBa u
BeHmuramopbm u HazpeBameAHUMe eAeMeHmU cnupam ga pabomsm. ToBa e ¢ uea ga ce npegomBpamsm
du3uyecku HapaHaBaHus kamo u32apsiHus, kakmo u ga ce u3bezHe HeHyxkHa 3a2y6a Ha eHepaus. Koezamo moBa
ce cayyu, npocmo 3amBopeme Bpamama u dypHama we npogbAku ga pabomu HopMaAHo, mbii kamo moBa He e
Heu3npaBHocm B cucmemama.

10 bBvaapcku



Neko 3amBapswa ce Bpama (naaBHo, 6e30nacHo u muxo) (camo 3a npuaokumume MogeAu)

Cano6sBaHe Ha Cbga 3a napa (camo 3a npuaokumume MogeAu)

OypHama 3a B2paxgare Ha Samsung e ¢ neko 3amBapsiwa ce Bpama, kosmo ce 3amBapst naaBHo, 6e3onacHo u
muxo.

Mpu 3amBapsHe Ha Bpamama cneyuanxo npoekmupaHu naHmu xBawam Bpamama Hakoako caHmumempa npegu
kpaliHama no3uuus. ToBa e ugeanHama dyHkuyus 3a gonbAHUMEAHO ygobcmBo, no3BoasBauia muxo u aeko
3amBapsHe Ha Bpamama.

(HanuyHocmma Ha ma3u dyHkuus 3aBucu om Mogena Ha ¢pypHama.)

‘ Bpamama 3ano4Ba ga ce 3amBaps Aeko Ha okono 15 2pagyca
U ce 3amBapa HanbAHO 3a NPUBA. 5 cekyHgu.

1. MpoBepeme u ce yBepeme, 4e umame Bcuuku yacmu 3a
Cbga 3a napa.
* Yacmume ca cmbkaeH kanak, MemaaHa nocmaBka,
maBa 3a napa u go3a 3a napa.

2. Bkapalime gto3ama 3a napa 8 omBopa om gscHama
3agHa cmpaHa Ha MemaAHama nocmaBka u 3amezHeme
c npegocmaBeHama 2alika.

3. MocmaBeme maBama 3a napa 8 MemaaHama nocmaBka
u3amBopeme cbc cmbkaeHus kanak, 3a ga 20
u3non3Bame BvB dypHama.

Bvazapcku 11
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[peau pa 3anoyHete

Akcecoapu TeneckonuyHu 3non3Batime naockocmma ¢ meaeckonuyHu peacu, 3a ga nocmaBume maBama,
Mpu nbpBoHayanHo u3non3BaHe Ha akcecoapume, uzmulime 2u wameAHo ¢ monaa Boga, npenapam u cyxa u meka I kakmo CAengi:
kepna. 1. M3gbpnalime naockocmma ¢ peacu om ¢ypHama.
) «  MocmaBeme akcecoapa B npaBuAHama no3uuus Bompe 2. MocmaBeme maBama Bbpxy nnockocmma ¢ peacu u f nAb3Heme 06pamHo BB
(- dypHama.
05 B8v8 dypHama.
04 —I e OcmaBeme pa3cmosHue om noe 1cM Medkgy akcecoapa 3._3amBopeme Bpamama Ha §ypHama. >
o3 L. U gbHOMO Ha GypHama u Bceku gpye akeecoap. Pa3geaumen Pa3geAumensm e npegHa3HaueH ga pa3gens dypHama H? gBe 30Hu. M3noa3Balime
+ BrumaBaiime npu uzBakgaHemo Ha cbgoBe u/uu pa3geaumens ¢ gBoeH pexkum Ha 20mBeHe. He u3noa3Balime pazgeaumens 3a
02—} akcecoapu om GypHama. fopeuume cbgoBe uAu HukakBu gpyau ueau ocBeH pa3gensiHe Ha omgeAeHuemo Ha gBe 30Hu 3a 20mBeke.
01 72 He u3noa3Baiime pa3geaumens kamo papm.
/ akcecoapu M02am ga NpUYUHAM U32apsiHUS.
S « Tpu HazpsBaremo akcecoapume Mozam ga ce CoHga 3a Meco (*) Coxgama 3a Meco uzmepBa BbmpewHama memnepamypa Ha Mecomo, koemo we ce
01 HuBol 02 HuBo2 geopmupam. Caeg kamo u3cmunam, me wie BbpHam 2omBu. 13noA3Balime camo coHgama 3a Meco, ocu2ypeHa ¢ Bawama dypHa.
03 HuBo3 04 HuBod nbpBoHauaAHUA cu Bug U dyHKuUOHaAHoCM. Cvg3anapa(*) KoHmelHepbm 3a napa u cmukaeHusim kanak ca npegHa3HayeHu 3a uanon3Bate
05 HuBo5 camo ¢ dyHkyusima 3a 20mBeHe u3usA0 Ha napa. M3noa3Balime cbga 3a napa camo
Ha HuBomo 3a cbg 3a napa u Bkapalime u3usiro B omgeaeHuemo, maka ye cbgbm ga
OcHoBHa paboma Ce gonupa go 3agHama cmeHa.
3a ga 20mBume no-gobpe, ce 3an03Hatime ¢ u3noA3BaHemo Ha Beeku akcecoap. Cogbm 3a napa uma 4 omgeaHu Yacmu: CmukaeH kanak, memanxa nocmaBka, maBa
3anapa u grw3a3anapa.
Ckapa Ckapama e npegHa3HayeHa 3a 20mBeHe Ha 2puA U neyeHe Ha scmus. MocmaBeme Mpegynpexkgenue: He uznoazBatime cmvkaeHus kanak 3a 2pun, nevere.
ckapama 8 no3uuus, kamo u3gaBawume ce yacmu (cmonepume om gBeme cmpaHu)
caomnpeg. A\ TPEAYNPEXAEHVE
Mognoxka 3a Mognoxkkama 3a ckapa ce u3noa3Ba 3aegHo ¢ maBama u npegomBpamsBa o BuHazu Hoceme kyxHeHcku pvkaBuuu npu paboma cbe cbga 3a napa u
ckapa (*) CMUYaHemo Ha MeYHOCMU N0 gbHOMO Ha GypHama. BHumaBalime ga He 20 u3nycHeme.
TaBa 3a neyeHe (*) TaBama 3a neueHe (gbaGoyuHa: 20 MM) ce u3n0A3Ba 3a neyeHe Ha mopmu, cAagku u o Bhe3anHume npomeHu B memnepamypama mo2am ga goBegam go cyynBaHe uau
gpyau cragkapcku u3geaus. NMocmaBeme HaknoHeHama cmpaHa omnpeg. npbcBaHe Ha cmbkaeHume yacmu.
YHuBepcaaHa maBa YHuBepcanHama maBa (gbabouuHa: 30 Mm) ce u3noa3Ba 3a 20mBeHe u neyene. TaBa 3a napa (*) 3noa3Balime maBama 3a napa 8 pexkum Ha EcmecmBeHa napa. MocmaBeme
(*) 3noA3Balime maBama 3a ckapa, 3a ga npegomBpamume cmuyaHemo Ha maBama goay B ueHmbpa Ha omgeAeHUemo U s HanbAHeme ¢ Yucma Boga. Toli
meyHocmu Bbpxy gbHOMO Ha dypHama. kamo maBama ce Haz2psBa no Bpeme Ha unu BegHaza creg 20mBeHe, u3noa3Balime
MocmaBeme HaknoHeHama cmpaxa omnpeg. pbkaBuuu uau uzyakatme, gokamo GypHama ce 0xAagu HanbAHO, Npegu ga
TaBa c gonbaHUmeAHa | TaBama ¢ gonbAHUMEAHa gbAGoYUHa (gbAGoYuHa: 50 MM) ce u3noA3Ba 3a neyete u3Bagume mafama.
qbAGOYUHa (*) cbe uAu 663 nogaokkama 3a ckapa. MocmaBeme HakAoHeHama cmpaxa omnpeg. TaBa 3a MopkeHe ¢ 3non3Batime maBama 3a Mvpkere ¢ 20peuy Bv3gyx camo B pekum Ha nvpXkeHe ¢
2opewy Bv3gyx (*) Bb3gyx. Toli kamo maBama ce HazpsiBa no Bpeme Ha uau BegHaza creg 20mBeke,
u3non3Batime pvkaBuyu uau u34akalime, gokamo ¢pypHama ce 0XAagu HanbAHO,
npegu ga u3Bagume maBama.
3ABEAEXKA

HanuuHocmma Ha akcecoapume cbe 38e3guuka (*) 3aBucu om Mogeaa Ha dypHama.
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BogeH pe3epBoap (camo 3a npunokumu mogeau) MexaHuyHa katouanka (camo npuaoXkumu Mogeau)

BogHusm pe3epBoap ce u3noa3Ba 3a dyHkuuume ¢ napa. HanbaHeme 20 ¢ Boga npegu 20mBewe ¢ napa.

1. MocmaBeme BogHus pe3epBoap B 20pHuUS geceH babA. Mokmupane

BymHeme pe3epBoapa HaBbmpe, 3a ga 20 omBopume u
ga 20 u3Bagume.

1. MocmaBeme mbhkama yacm (A) Ha MexaHu4Hama
kntoyanka B cbomBemHust chom Ha gpbkkama, kakmo
e nokazaHo.

2. 3amezHeme BuHmoBeme Ha gpwkkama Ha
kntoyankama, kakmo e nokasaHo.

2. OmBopeme kanaukama Ha pe3epBoapa U HanbAHeme
pe3epBoapa ¢ 500 MA numeliHa Boga.

3. 3amBopeme kanaukama u nocmaBeme o6pamHo
pe3epBoapa. AeMoHmupaHe

3ABEAEXKA

Bkapalme BogHus pe3epBoap gokpa, gokamo yyeme
u3wpakBane.

=
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* Pa3xnabeme u cBaneme Buima om gpwkkama Ha
katoyankama.

3ABEAEXKA

He nbaHeme noBeye om mapkupoBkama 3a Makc. HuBo.

* 3agaomBopume Bpamama, noBguzreme gpwkkama Ha
knroyankama, 3a ga omkaroyume Bpamama. Caeg moBa
omBopeme Bpamama.

* 3aga3aknioyume Bpamama, npocmo s 3amBopeme.
MexaHuyHama katoyanka aBmomamuuHo s 3akatouBa.

3ABEAEXKA

YBepeme ce, ye 20pHama kacema (A) Ha BogHus pe3epBoap
e 3amBopeHa, npegu ga u3noa3Bame ¢ypHama.

Bvazapcku 13
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lpeau pa 3anoyHete

MBkaBa Bpama (camo 3a npuaokumu MogeAu)

OypHama pa3nonaza ¢ yHukanHa 2bBkaBa Bpama, kossmo e 3akayeHa ¢ naHma B cpegama, 3amoBa e Heobxogumo
ga omBopume camo 20pHama 4Yacm 3a gocmbn go 20pHama 30Ha. Kozamo u3noa3Bame onyusma 3a gBoeH
pexum Ha 20mBete, Mokeme ga cmuzHeme go 20pHOMO NpocmpaHcmBo Ha GypHama MHO20 NO-AECHO U € No-
20A9Ma eHepauliHa edpekmuBrocm.

Kak ga uznon3Bame 20pHama Bpama

4 1. HamucHeme gokpali Aocma Ha gpbkkama.
2. M3gbpnatime gpvkkama.
4 3. ToBa we omBopu camo 20pHama Bpama, kakmo e
noka3aHo.

Kak ga uznoa3Bame ysinama Bpama

1. XBaHeme o6racmma 63 Aocm Ha gpbkkama u
gpbnHeme.

2. ToBa we omBopu ysinama Bpama, kakmo e noka3aHo.

/N BHUMAHME

Mpu omBapsiHe Ha ysinama Bpama xBaHeme gpwkkama 3a
yacmma 6e3 nocm.

Ako nocmbm 6bge HamucHam, gokamo Bpamama ce
omBaps, Moxke ga ce omBopu 20pHama Bpama u ga npuyuHU
du3uyecko HapaHsBaHe.

3ABEAEXKA

*  He nocmaBsiime meXku npegmMemu u He npunazalime npekaneHa cuna koM 20pHama Bpama.
* Heno3BoasBalime Ha geua ga cu uzpasim c 20pHama Bpama.

14 bwacapcku



Onepauuu

ABoer peXkumu Ha 20mBene KomaHgHo mabno
Moxkeme ga u3non3Bame kakmo 20pHama, maka u goaHama 30Ha, 33 npu2omBsHe Ha gBe pa3auyHU peyenmu, MpegHusim naxeA ce npegocmaBs 8 602ama 2ama om Mamepuanu u uBemoBe. 3a nogobpsBane Ha kayecmBomo
UAU Npocmo ga u3bepeme egHa 30Ha, B kosmo ga 2omBume. geticmBumenHusim BuHuweH Bug Ha GypHama nogaexu Ha npomsiHa 6e3 npegu3Becmue.
Bkapailime pa3geaumens Ha HuBo 3, 3a ga pa3geaume
paiime pag 329pe39 02 03 04 05 07
kamepama 3a 20mBeHe Ha gBe 30HU. QypHama
3acuya pa3geaumens u akmuBupa 20pHama 30Ha no
nogpasbupatxe.
[ J
3ABEAEXKA ., 0, O
. 1 [ I | 1 =
HanuyHocmma Ha gBoliHus peXkum Ha 20mBeHe 3aBucu :E: :M: © 0
om peuenmama. 3a noBeye uHdopmayus Bukme pazgen o =l s = o
MHmeAuzeHmHo 20mBeHe B moBa pvkoBogcmBo. ® LT I B T
01 06 08 09 10
(=)
7
01 MowHocm HamucHeme 3a BkaiouBate Ha dpypHama. 3a ga s uskatouume, 3agpwkme 3a %
1 cekyHga. =
02 EkpaH Moka3Ba MeHiomo, uHdopMayus u npoueca Ha 20mBeHe.
03 Cenekmop3az2opHa/ | Mokeme ga u3bepeme ynpaBaeHue Ha 20pHama UAU gOAHaMA 30Ha.
JoAHa 30Ha BymoHume cmaBam akmuBHu, kozamo nocmaBume pa3geaumens B8
GypHama.
04 Cmapm/Cmon AokocHeme, 3a ga cmapmupame uAu cnpeme pabomama Ha dypHama.
AokocHeme u 3agpbxkme 3a 3 cekyHgu no Bpeme Ha 20mBeHe, 3a ga
omMeHume.

B gBoeH pexkum Ha 20mBere u3non3Balime 20pHuUst 6ymoH 3a 20pHama 30Ha U
gOAHUS 6ymOH 3 gOAHaMa 30Ha.

05 Bpeme Ha 20mBeHe AokocHeme, 3a ga 3agageme Bpememo Ha 20mBeHe.

Bvaeapcku 15
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06 OcBemaeHue AokocHeme, 3a ga Bkatoyume uau uskaroyume ocBemaeHuemo Ha dypHama.
07 WHmeAu2eHmMHo Bkatoueme uau uzkatoueme dyHkuusima MHmeAuzeHmHo ynpaBaeHue.
npaBaeHue
Y SABENEXKA
Tpa68a ga ce Hacmpou AecHo cBbp3Bate npegu u3noa3Baxe Ha ma3u GyHkuus.

08 Onuuu AokocHeme, 3a ga Bugume cnucbka c Onyuu.

AokocHeme u 3agpwkme 3a 3 cekyHgu, 3a ga Bugume Hacmpolikume Ha
cucmemama.

09 Hazag AokocHeme, 3a ga ce BupHeme Ha npeguwiHus ekpaH UAU ga omMeHume
20mBeHemo.

10 Kpw2oB cenekmop 3aBvpmeme HansBo U HagscHo, 3a ga npeMuHaBame npe3 MeHiomama u
cnucbyume. EneMeHmbm e 6bge u36paH, 3a ga Bu nokaxke kbge cme Ha
ekpaHa.

HamucHeme, 3a ga u36epeme eneMeHMa.
3ABEAEXKA

MoyykBanemo no gucnaes ¢ 2ymeHu uau kyxHercku pvkaBuuu moxke ga He pabomu cnopeg oyakBaHusima.

16 bBwa2apcku

06wu Hacmpoliku

Yecmo ce Hana2a NPOMAHa Ha memMnepamypama no nogpazbupaxe u/uau Bpememo Ha 20mBeHe 3a pazauyHUme
pekumu Ha 20mBene. CaegBalime cmbnkume no-goAy, 3a ga pezyAupame memnepamypama u/uau Bpememo Ha
20mBeHe 3a u3bpaHus peXkum Ha 20mBeHe.

Hati-yecmo u3noa3BaH pexkum u memnepamypa

*  Pegbm no nogpazbupate Ha pekumume Ha 20mBeHe we ce npomeHu no nogpasbupate, caeg kamo
u3non3Bame ¢pypHama10 nomu. Cnucvkbm ¢ peXkumu Ha 20mBeHe We ce nogpegu no peg Ha Hal-4yecmo
u3noa3BaHus kbm Hal-psigko u3non3Barus pexkum, 3a ga Mokeme 6bp30 ga u3bupame pexkuma Ha 20mBeHe,
kolimo u3noa3Bame Had-yecmo.

o Temnepamypama no nogpa36upaHe Ha gageH pexkum Ha 20mBeHe we ce npomeHu aBmomamuyHo, ako cme
u3noa3Banu konkpemHa memnepamypa 3a mo3u pexkumu Ha 20mBeHe noBeye om 3 nbmu.

Pexkum u memnepamypa
1. 3aBvupmeme Kpv2oBus cenekmop, 3a ga u3bepeme
g peum uAu dyHkuus, u HamucHeme Kpb2o0Bus
cenekmop.
- MosBsBa ce memnepamypama no nogpa3bupate 3a
) u36paHus pexkum.

Y 2. U3non3Balime KpveoBus cenekmop, 3a ga 3agageme
»kenaHama memnepamypa.

O

Y 3. Hamucxeme Kpv2oBus cenekmop, 3a ga nomBupgume.




3ABEAEXKA Bpeme Ha 2omBene

* 3aganpoMeHume 3agageHama memnepamypa, 3aBbpmeme KpwaoBus cenekmop, 3a ga 3agageme 1. M36epeme pexkum Ha 20mBeHe u 3agalime
»kenaHama memnepamypa, caeg koemo gokocHeme goAHust 6ymoH [>|. memnepamypama.

ToyHama memnepamypa B8 BbmpewHocmma Ha dypHama Moxke ga 6bge U3MepeHa C npegHa3HayeH 3a - Bukme pa3gen “Pexkum u memnepamypa” 3a
ueAma mepMoMembp U Memog, geduHUpaHU om ynbAHOMoWeHa uHcmumyyus. Moa3BaHemo Ha gpyau nogpo6HU UHcmpykuuu.
mepMomempu MoXe ga goBege go 2pewHu u3mepBanus. N 2. 3aBvpmeme KpvaoBus cenekmop, 3a ga u36epeme

3agaBaHe Ha Bpeme Ha 20mBeHe, U HamucHeme
Kpv2oBus cenekmop, 33 ga nomBupgume.

- Moxeme cowo ga gokocHeme (D), 3a ga 3agageme
) Bpememo Ha 20mBeHe.

Y 3. 3aBvpmeme KpvaoBus cenekmop, 3a ga 3agageme
»kenavHomo Bpeme go Makcumym 23 yaca u 59 MuHymu.

O

4. Hamucxeme Kpb2oBus cenekmop, 33 ga nomBupgume.

(=]
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3ABEAEXKA

*  Mokeme ga 20mBume 6e3 Hacmpotika Ha Bpeme Ha 20mBeHe, ako kenaeme. B mo3u cayyal pypHama
3anoyBa ga 20mBu npu 3agageHama memnepamypa 6e3 uHdopMayus 3a Bpememo u mps6B8a ga A cnpeme
PbYHO.

* 3aganpomeHume Bpememo Ha 20mBeHe, gokocHeme (5 u cregBailime 20pHUMe cmbnku.

Bvazapcku 17
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KpaeH yac
4
TN
AN
4
2N
3ABEAEXKA

*  Mokeme ga20mBume 6e3 Hacmpoka Ha kpaeH yac, ako kenaeme. B mo3u cayyali dpypHama 3ano4Ba ga 2omBu

2

136epeme pexkum Ha 20mBeHe U 3agalime

memnepamypama.

- Buwkme pa3gen “Pexkum u memMnepamypa” 3a
nogpo6HU uHcmpykuuu

. 3agalime Bpememo Ha 20mBeHe.

- Bukme pa3gen “Bpeme Ha 20mBeHe” 3a nogpobHU
uHcmpykuuu.

. 3aBvpmeme Kpv2oBus cenekmop, 3a ga u3bepeme
“TomoBo B (4ac)’, u HamucHeme Kpb2oBus cenekmop,
3a ga nomBvpgume.

. 3aBvpmeme Kpv2oBus cenekmop, 3a ga 3agageme
kenaHus kpaeH vac.

. HamucHeme Kpwv2oBus cenekmop, 3a ga nomBuvpgume.

BegHaza npu 3agageHama memnepamypa u 3aBbpuwBa 20mBeHemo cAeg uzmuuaHe Ha kenaHomo Bpeme Ha

2omBeHe.

* 3aga npomeHume kpaiiHus yac, gokocHeme (5) u caegBaiime 20pHume cmbnku.

Pexkumu Ha 20omBeHe

1. 3aBvpmeme KpvaoBus cenekmop, 3a ga u3bepeme
pekum Ha 20mBeHe.

2. 3agalime Bpememo Ha 20mBeHe u/uAu
memnepamypama, ako e Heobxogumo. Bukme pa3gen
06wu Hacmpotiku 3a nogpo6Hocmu.

3. Caeg3agaBate Ha pekuMa, memnepamypama u
Bpememo Ha 20mBeHe 3aBbpmeme KpbvaoBus
cenekmop, 3a ga u36epeme bbp30 npegBapumento
3JazpsBane. Creg moBa Bkatoyeme onuusima.

- Onyusama 3a 6bp30 NpegBapumento 3azpaBaHe Moke
ga He e gocmbnHa B Hkou pexkumu Ha 20mBeHe.

OypHama 3ano4Ba ga HazpsBa npegBapumenro ¢ ukoHama
3a npegBapumenro 3azpsiBare [} uau ukonama 3a 6bp30
npegBapumento 3az2paBane [55}, gokamo Bvmpewnama
memnepamypa gocmuzHe ueneBama memnepamypa.

Cneg 3aBbpwBaHe Ha npegBapumenHomo 3azpsiBaHe
uHgukamopwvm u34e3Ba cve 38ykoB cuzHan.
MpegBapumenHomo 3a2psiBaHe ce npenopbyBa 3a Beuuku
pexumu Ha 20mBeHe ocBeH ako He e nocoyeHo gpyo B
yka3aHusma 3a 20mBeHe.

3ABEAEXKA

Moxkeme ga npomeHume Bpememo Ha 20mBeHe u/uAu
memnepamypama no Bpeme Ha 20mBeHe.

18 bBwacapcku



OnucaHue Ha peXumume Ha 20mBeHe TeMnepamypeH guanazoH (°C)
Pexkumume Ha 20mBene cbe 38e3gudka (*) ca gocmbnHu 3a 6bp30 NpegBapumenHo 3azpaBare u He ca akmuBHu ABoiiHo 2omBeHe Mpegnoxketa
3a memnepamypu, 3agageru nog 100 °C. Pexkum EguHu4Ho ABoliko memnepamypa
20mBexe TopHa MoAHa (°C)
TemnepamypeH guana3oH (°C) . o 20mBeHe
egnoXkeHa
ABoiko zomBene PEGAOE 100-250 - - : 180
PeXum EguHu4HO memnepamypa
MBoiiHo o w~ Mpunc A\Bama 20pHu HazpeBameAHu eneMeHMa 2eHepUpam monAuHa, kosmo ce
20mBete lopHa MoAHa (°C) 5 -
20mBeHe Benmunamop pa3npegenst om BeHmunamopa. 3noa3Balime mo3u pexkuM 3a neyeHe Ha
*30-250 40-250 40-250 40-250 160 2PUA Ha MeCo UAU puba.

KoBekuus 3agHusm HazpeBameaeH eneMeHM 2eHepupa MonAuHa, kosmo ce *40-250 ‘ 40-250 - 40-250 ‘ 180
pa3npocmpaHsBa paBHomepHo om korBekuuoHHus Bemuaamop. =] | TopHo HazpsBane TopHuAm HazpeBameneH enemeHm 2eHepupa MonAuHa, kogmo ce
3noA3Balime mo3u pexum 3a neyeHe Ha pa3AuyHU HUBa egHoBpeMeHHo. |@| +KonBekuus pa3npocmpataBa paBHomepHo om koxBekuuoHHus BeHmunamop.

*30-250 ‘ i ‘ B ‘ B ‘ 180 3non3Batime mo3u pexkum 3a 3anuyare ¢ xpynkaBa kopuuka (Hanpumep
TonAuHama ce 2eHepUPa 0M 20PHUS U GOAHUS Ha2peBamenHu enemeHmu. MeCO UAU Aa3aHA).

KoHBeHuuoHanHo *

Ta3u dyHkyus mpsi6Ba ga ce u3n0A3Ba 3a cmaHgapmHo neyeHe Ha noBeyemo 40-250 - 40-250 40-250 200
BugoBe acmus. Aonto HazpaBake | AoaHusm HazpeBameneH enemeHm 2eHepupa MonAuHa, koamo ce

30-250 ‘ - ‘ - ‘ - ‘ 160 — +KonBekuyus pa3npocmpatsBa paBHomepro om konBekuuorHus BeHmuaamop.
MkonomuyHama korBekuus u3nor36a onmumu3upaHama cucmema 3a W3noa3Balime mo3u peum 3a nuua, xAg6 uau mopma.
HazpsBaHe, 3a ga cnecmu eHepaus no Bpeme Ha 20mBeHe. Bpememo Ha 100-230 ‘ - ‘ 40-250 ‘ 40-250 ‘ 150
20mBeHe Aeko ce yBenuyaBa, Ho pe3yamambm om 20mBeHemo ocmaBa |;| AosHo HazpABare AonHuam HazpeBameneH eneMeHm 2eHepupa monAuHa. M3noa3Balime mo3u

m MKoHOMUYHa Cowusim. Mmatime npegBug, ye mo3u pexkum He u3uckBa npegBapumenro pexkum B kpast Ha neyeHe UAU 20mBeHe 3a 3anuyaHe Ha goAHama vacm Ha

ECO konBekyus HazpsiBaHe. kuw uau nuya.
3ABEAEXKKA o200 | - [ - [ - | 160
HazpeBamenrusm pexkum Ha ECO (ukoHomuyHa) konBekuus, u3non3Ba 3a Mpocecuonantiomo nesee e uukun ¢ aBmomamusHo npegBapumentio

. — HazpsiBaHe go gocmuaaHe Ha 220 °C memnepamypa Ha dypHama. Creg
onpegeAsHe Ha knaca Ha eHepauliHa e¢pekmuBHocm, e 8 coomBemcmBue ¢ TMpodecuoHanHo
() moBa 20pHusim HazpeBameneH enemeHm u konBekmopHusim BeHmuramop
EN60350-1 PRO neyexe
3anoy4Bam ga pabomsm 3a 3aneyamBate Ha xpaHama, kamo Hanpumep
MeyeHe Ha 2puA
Meco. Creg 3anevamBaHe Mecomo we ce 20mBu npu Hucka memnepamypa.
100270 | 40250 | - | a020 | 20 .

~ - V13non3Balime mo3u pexkum 3a menewko, nmuye Meco UAU puba.

. foAam 2pun Tpunbm ¢ 20AMa NAOW, U3ALYBa monAuHa. M3noa3Balime mo3u pexkum 3a 50-95 ‘ N N N 60
3Januyaxe Ha 20pHama Yacm Ha xpaHa (HanpuMep Meco, Aa3aHs UAU 2pemeH). PeXunom Air Sous Vide 3101382 20peL Bu3gyx ¢ Hicka memnepamypa

020 | - [ - | - [ P .
o~ K - @Q AirSous Vide 3a npuAazaHe Ha pexkum Sous Vide 6e3 napa uau BogHus peepBoap. B

|Ec0| WkoHomuyeH 2pun | Mpuabm ¢ Maaka naow, u3abyBa monauHa. M3noa3Balime mo3u pexum 3a o3 pekuM bypHama noggupka nocmosHa Hucka memneparmypa 866

XpaHa, u3uckBatua no-Manko monauHa, kamo puba u nbAHeHU 6azemu.

BvmpewHocmma Ha kamepama 3a 20mBeke.
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TemnepamypeH guana3oH (°C)

Q TMopXkeHe ¢ 20pewy
— Bo3gyx

ABoiiHo 20mBeHe 1= C
PeXum EguHuyHO memnepamypa
ABoliHo q
2omBene lopHa Aonxa (°C)
20mBeHe
- 150-250 - - 220

Pexumbm Ha nbpkeHe ¢ 20peu Bb3gyx uznoa3Ba 2opeuy Bv3gyx 3a no-
xpynkaBu u no-3gpaBocAoBHU 3aMpa3eHU UAU NPeCHU XpaHU 6e3 UAU ¢

no-Manko 0AUO om HopMaAHUMe pexkumu Ha koHBekuust.

EcmecmBeHa napa (camo 3a npuaoXkumu MogeAu)

CecmecmBeHa napa Mokeme ga neyeme xas6, kolimo e xpynkaB omBuH u Mek omBbmpe. 3a Hal-gobpu
pe3yAmamu npenopbyBame ga 3a2peeme npegBapumenHo GypHama.

1.

MocmaBeme maBama 3a napa 8 gbHomo Ha
omgeAeHuemo.

. Hanwvaneme maBama ¢ 250 ma Boga camo kozamo

dypHama e cmygeHa.

. 3agalime peXum KoxBekuus |@)] u u3bepeme

EcmecmBena napa ¥ ).
o Oynkuusma EcmecmBena napa 3 paomu camo ¢
pexkum KorBekyus [@).

. 3aBvpmeme Kpv20Bus cenekmop, 3a ga 3agageme

memnepamypama u Bpememo Ha 20mBeHe.

HamucHeme Kpb2oBus cenekmop, 3a ga 3anouxeme
npegBapumenHo HazpsBaHe.

20 bwacapcku



6. MocmaBeme xpaHama BB ¢ypHama Ha kosmo uga e PexXxumu ¢ napa

ckapa u 3anoyHeme ga 2omBume.
/\ BHUMAHME

YBepeme ce, ye BogHusim pe3epBoap e HanbAHEH, Npegu ga u3noa3Bame pekumume ¢ napa.

1. U36epeme xkeraHus pekum Ha 20mBeHe U HamucHeme
Kpwv2oBus cenekmop. (3a nogpobHa uHpopmauus 3a
Bceku pexkum Buxkme “OnucaHue Ha pekumume ¢ napa”)
* Mokeme ga uznon3Bame congama 3a Meco B Hskoako

pekuma. 3a uHdopmayus kak ga uznon3Bame
3AEEAEXKA coHgama 3a meco Bukme “fomBeHe cbe coHgama 3a

Meco (camo 3a npuaoXumu MogeAu)”.

2N

¢ HenbaHeme ¢ Boga no Bpeme Ha 20mBeHe uau kozamo dypHama e 20peua.
*  Kozamo ¢ypHama ce 0xAagu HanbAHO cAeg u3noA3BaHe Ha dpyHkuusma EcmecmBeHa napa, u3noa3Batime

mokpa kbpna, 3a ga u36bpieme gbHOMO Ha 30Hama. 2. Hacmpolime kenaHama memnepamypa.
* 3agaomcmpanume komaeH kamok, dopMupan ce caeg u3noa3BaHe Ha GpypHama 3a gbAb2 Nnepuog om T * Temnepamypama no nogpa3bupaxe u
Bpeme, u3non3Balime meka kbpna cbe cneyuaneH npenapam. Q memnepamypHUsSM guana3oH ce pa3auyaBam 6
aBucumocm om peXkuma Ha 20mBeHe. =4
XpaHa Akcecoap HuBo Temn. (°C) Bpeme (MuH.) 3 P =
) QU
KpoacaHu, 4-6 6p. YHuBepcanHa maBa 3 190 20-25 E
" N Y 3. 3agalime HuBomo Ha napama.
Bymep 6aHuyku ¢ s6baku YHuBepcanHa maBa 3 190 20-25 N « Hacmpotikama no nogpa3buparie e “Cpega’
Aamcku cnagkuw YHuBepcanHa maBa 3 190 20-30 Q
Xnebue YHuBepcanHa maBa 3 180 20-30
Ban xas6 Ckapa 2 180 30-40
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4. V136epeme Bpeme Ha 20mBeHe U HamucHeme KpbaoBus
cenekmop, 3a ga 3agageme skenaHomo Bpeme Ha
2o0mBeHe.

» MakcumanHomo Bpeme Ha 20mBeHe e 23 yaca u
59 MuHymu.

5. Caeg Hacmpoiika Ha Bpememo Ha 20mBeHe u3bepeme
onuusma, kosmo uckame ga ce Bkatouu caeg kpas Ha
2omBeHemo, u HamucHeme KpbaoBus cenekmop.

3ABEAEXKA

Ako 3ano4Heme ga 20mBume, 6€3 ga cme HaCMPOUAU
Bpememo Ha 20mBere kamo onuus, mps6Ba ga cnpeme
GypHama pbyHo.

6. Mokocreme DI, 3a ga 3anoureme ga 2omBume.

DIl

{1}

3ABEAEXKA

*  Moxkeme ga npomeHume memnepamypama u Bpememo Ha 20mBeHe no Bpeme Ha 20mBeke.
o o Bpeme Ha 20mBere Moskeme ga gokocheme |, 3a ga nocmaBume 2omBeremo Ha nay3a, uau ga
gokocneme DIl u ga 3agupkume 3a3 cekyHgu, 3a ga cnpeme uAu ommeHume 20mBeHemo.
o Kozamo 20mBeHemo 3aBbpuuu, Ha ekpaHa ce nosiBaBa AobaBsHe Ha 5 MuH..
- Moxkeme ga u36epeme Ao6aBsHe Ha 5 MuH. u ga HamucHeme KpbaoBus cenekmop, 3a ga ygbakume
20mBeHemo ¢ 5 MuHymu.

OnucaHue Ha peXkumume ¢ napa

TemnepamypeH Temnepamypa no Bup30 CoHga3a
Peum uanap ou)z"’)c) nogpa ZU ::e (°C) npegBapumeno Megz]co3
guanas gpazoup JazpsBaHe
OyHkuus 3a napa
oo ]
\:\) FomBewe c napa (¥) Topewama napa om 2eHepamopa 3a napa ce ukkekmupa npe3 napHama gio3a
BvB dypHama 3a 20mBeHe Ha xpaHa. To3u pexkuM e nogxogsaw 3a 20mBeHe Ha
3eneHuyyy, puba, sliua, naogoBe u opus.
120250 | 160 | 0 o
TonAuHama, 2eHepupaxa om konBekmopHus HazpeBamen u BeHmunamopume,
|@ KonBekuus ¢ ce noggbpka NOCMOAHHO 0m 20pewya napa. MimeH3uBHocmma Ha napama
& napa (*) Moxke ga ce Hacmpou Ha Hucka, CpegHa uau Bucoka. To3u pexkum e nogxogsi
3a neyeHe Ha 6ymep 6aHuyku, cAagkuwiu ¢ Mas, XAs6 U nuUa U neYeHe Ha Meco
upuba.
120-250 180 0 0
— Mapa c 2opHo TonAauHama, 2eHepupaHa om 20pHus HazpeBamen u koHBekmopHus
@Q HazpsBate + HazpeBamen, ce pa3npegens paBHomepHo Bb8 dypHama om BeHmunramopa,
KonBekuus (*) | a20pewama napa nognomaza HazpeBamenrume eaemenmu. To3u pekum e
nogxogsiwy 3a neveHe Ha baga ¢ kopuuka kamo Meco, nmuuu uAu puba.
120-250 200 0 0
Mapa c goaHo TonAuHama, 2eHepupaHa om goaHus HazpeBamen u konBekmopHus
|@Q HazpaBate + HazpeBamen, ce pa3npegens paBHomepHo BB ¢pypHama om BeHmuaamopa,
KonBekuus (*) | a20pewama napa nognomaza HazpeBamenHume eaemenmu. To3u pexum e
nogxogsw 3a neyeHe Ha xpynkaBu xpaHu kamo nuua u 26vAkoB nal.
3ABEAEXKA

HaauyHocmma Ha pexkumume cbe 38e3guyka (*) 3aBucu om Mogena Ha dypHama.
BuHazu nbaHeme BogHus pe3epBoap ¢ npsicHa Boga, kozamo 20mBume ¢ me3u pexkumu.
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ABoeH pexkumu Ha 20mBeHe

Moxkeme ga u3non3Bame npegocmaBeHus pa3geAumen 3a pa3geAsiHe Ha kamepama 3a 20mBeHe Ha 20pHa u
goAHa 30Ha. ToBa no3BoasBa Ha nompebumenume ga u3znoa3Bam gBa pexkuma Ha 20mBeHe egHoBpemeHHO uAU
npocmo ga u3bepam egHa 30Ha, B kosmo ga 20mBsm.

1. Bkapalime pa3genumens Ha HuBo 3, 3a ga pa3geaume
kamepama 3a 2omBeHe Ha gBe 30HU.

T4

=
I
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2. 3aBvpmeme Kpb2oBus cenekmop, 3a ga u3bepeme
pekuma Ha 20mBete.
Moxeme ga u36epeme pun, KonBekyus, lopHo
HazpsaBaHe + KoHBekuus u MopkeHe ¢ 20peu Bb3gyx
B 2opHama 30Ha u KorBekuyus, AoAHo HazpsiBaHe +
KonBekuus u AoaHo HazpsBaHe B goaHama 30Ha.

3. AokocHeme [™=], 3a ga u36epeme 20pHama 30Ha, UAU
gokocHeme [am], 32 ga U36€pEME GOAHAMA 30Ha.
Bymowwm || ce akmuBupa 3a u36parama 30Ha.

. 3agalime Bpememo Ha 20mBeHe u/uau

N memnepamypama, ako e Heobxogumo. Bukme pa3gea

06wu Hacmpoliku 3a nogpo6Hocmu.

5. Kozamo cme 20moBu, HamucHeme Kpb20Bus
cenekmop, 3a ga nomBupgume.

(ypHama 3ano4Ba ga ce 3a2psBa npegBapumento c ukonama 55},

gokamo BvmpeluHama memnepamypa He gocmuzHe ueneBama.

MpegBapumenaxomo 3a2psBaHe ce npenopbyBa 3a Bcuvku pexkumu

Ha 20mBeHe ocBeH ako He e nocoyeHo gpyz0 B ykajanusma 3a

20mBeHe.

3ABEAEXKA

HaauyHocmma Ha gBoliHus peXkum Ha 20mBeHe 3aBucu om pexkuma Ha 20mBeHe. 3a noBeye uHpopmauus Bukme
pa3geA MHmenuzeHmHo 20mBere B moBa pvkoBogcmBo.

ABotiHu pexkumu Ha 20mBeHe (pexkum Mpun)

MeyeHemo Ha 2puA ¢ gBoeH pexkumu Ha 20mBeHe e noAe3HO 3a MaAku NOpUUU € UeA necmeHe Ha eHepaus. Mo
nogpa3bupaHe e gocmbnHa camo onyusima 3a 20A9M 2pun B 20pHama 30Ha, mbli kamo dypHama u3noa3Ba camo

20pHUA HaapeBame/\eH eneMeHnm.

1

Bkapalime pa3geaumens Ha HuBo 3, 3a ga akmuBupame
gBoeH pexum Ha 20mBeHe.

. 3aBupmeme Kpv2oBus ceaekmop, 3a ga uzbepeme

ToAsiM 2pun, U HamucHeme Kpv2oBus ceaekmop, 3a ga

nomBbvpgume.

- WkoHoMuYeH 2puA u 2puA ¢ BeHmuaamop He ca
gocmbnHu B gBoeH pexkum Ha 20mBee.

. 3aBbpmeme Kpv2oBus cenekmop, 3a ga 3agageme

»kenaHama memnepamypa, u HamucHeme Kpv2oBus
cenekmop, 3a ga nomBupgume.
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TomBeHe Cbc coHgama 3a Meco (camo 3a npuaokumu MogeAu)

CoHgama 3a Meco u3mepBa BbmpewHama memnepamypa Ha Mecomo, gokamo mo ce 20mBu. Kozamo 6vge
gocmuzHama ueneBama memnepamypa, dypHama cnupa u 20mBexemo npukatouBa.

*  13non3Balime camo coHgama 3a Meco, ocu2ypeHa ¢ Bawama dypHa.

¢ He Mokeme ga 3agageme Bpememo Ha 20mBeHe npu BkatoueHa coHga 3a Meco.

DIl

DIl
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1.

Ha naHena ¢ dyHkuuu gokocHeme, 3a ga u3bepeme
peXum Ha 20mBeHe U memnepamypa.

. Bkapalime Bvpxa Ha coHgama 3a Meco B ueHmbpa

Ha Mecomo, koemo we 20mBume. He BkapBalime
2yMeHama gpbxkka.

. Bkatoueme koHekmopa Ha coHgama B koHmakma

Ha AsBama cmena. MpoBepeme ganu Bukgame
uHgukamopa 3a nocmaBeHa coHga 3a Meco, kozamo
koHekmopbm Ha coHgama e BkaioyeH.

. 3aBvpmeme Kpv2oBus cenekmop, 3a ga 3agageme

BbmpewHama memMnepamypa Ha Mecomo.

. Aokocreme DI, 3a ga 3anouneme ga zomBume.

OypHama 3aBbpwBa 20mBeremo ¢ Menogus, kozamo
BbmpelwHama memnepamypa Ha Mecomo gocmuzHe
3agageHama memnepamypa.

A\ TPEAYMIPEXXAEHVE

* 3agace npegomBpamu noBpega, He u3noA3Balime coHgama 3a Meco ¢ wuwoBeme.
o (Cneg3aBopwBaHe Ha 20mBeHemo coHgama 3a Meco e Bce ouwe MHO20 20pewa. 3a ga u3bezHeme u32apsHus,
u3noa3Batime pwkaBuyu 3a dpypHa npu u3BakgaHe Ha xpaHama.

3ABEAEXKA

He Bcuuku pexkumu noggopkam u3noa3Batemo Ha congama 3a Meco. Ako u3noa3Bame coHgama 3a Meco ¢
HenpuaoXumu pexkumu, uHgukamopbm 3a mekyw, pexkum npumuzBa. Ako moBa ce cayyu, uzBageme cogHama 3a
Meco He3abaBHo.




Auana3oH 3a Hacmpoiika Ha memMnepamypama 3a gBoeH peXkum Ha 20mBeHe

Ako goAHama 30Ha e lopHama 30Ha e 02paHuyeHa go (°C)
Moskeme ga u3non3Bame kakmo 20pHama, maka u goAHama 30Ha egHoBpemeHHO 3a npu2omBsHe Ha pa3AuYHU Hacmpoea Ha (°C) MuHumym Makcumym
6nioga. 40 10 15
B gBoeH pexkum Ha 20mBeHe memMnepamypHUSM guana3oH Ha egHama 30Ha ce BAusie om memnepamypHume
Hacmpotiku Ha gpy2ama 30Ha. Hanpumep, BapeHemo B 20pHama 30Ha wie 6bge 02paHuyeHo om pabomama 60 50 »
Ha goAHama 30Ha N0 OMHOUWeEHUEe Ha meMnepamypama Ha 20mBeHe. Bonpeku moBa, Bcsika 30Ha o2paHuyaBa 80 65 105
memnepamypHume HacmpoUku mexgy MuHumym 40 u makcumym 250 2pagyca. 100 80 135
Ako 20pHama 30Ha e Aonxama 30Ha e 02paHuyieHa go (°C) 120 90 160
Hacmpoeta Ha (°C) MuHuMyM Makcumym 140 105 190
40 40 4 160 120 220
60 50 5 180 135 250
80 65 105 200 145 250
100 80 135 220 160 250
120 90 160 250 170 250 2
140 105 190 %
160 120 220
180 135 250
200 145 250
220 160 250
250 170 250
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AocmbnHu peXumu B8 Beska 30Ha

MopkeHe ¢ 20pew, Bv3gyx (camo 3a npuaoXkumu MogeAu)

3amo3u peXkuM He e Heobxogumo npegBapumenro HazpsBake. MpenopbyBame ga nocmaBume xapmus 3a

3a no-go6pu pezyamamu om 20mBeHemo o6pbuialime xpaHama no Bpeme Ha npoueca.

N 1. Bkapalme pa3geaumens unocmaBeme maBama cvc
ckapama Ha no3uuus 3a ckapa 4.

Y 2. W36epeme pexkum Mopkete ¢ 20peus Bbggny& u
HamucHeme Kpb2oBus cenekmop.

3. M3non3Balime Kpw2oBus cenekmop, 3a ga npomeHume
memnepamypama no nogpa3bupate. BbBegeme

Bvp3o
NTE Aocmnen pekum Temnepamypen | - TeMnepamypa no npegBapumento Conga3a nevene uAU maBa Bbpxy pa3geAumens 3a CMUYaHe Ha Ma3HUHama.
guana3oH (°C) | nogpa3bupaHe (°C) Meco
3azpsaBaHe
KonBekyus 40-250 160 X X
[oAsM 2pun 40-250 220 X X
lopHa n
P TopHo HazpsiBaHe 10-250 180 X X
KonBekuus
MopkeHe ¢ 20pews Bv3gyx 150-250 220 X X
KonBekuus 40-250 160 X X
oAHO HazpaBaHe + 40-250 200 X X
KonBekyus TN
AonHo HazpsBaHe 40-250 150 X X
AoAHa
TomBeHe ¢ napa (*) - - X X
KonBekuus ¢ napa (*) 120-250 160 X X
Mapa ¢ goAHO HazpsBaHe +
KowBekuus (¥ 120-250 200 X X
3ABEAEXKA

Buwkme “OnucaHue Ha pexkumume Ha 20mBeHe” uau “OnucaHue Ha peXkumMume ¢ napa” 3a onucaHue Ha Bceku

peXum.

* HanuyHocmma Ha pexkumume cbe 38e3guyka (*) 3aBucu om Mogeaa Ha GypHama.
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2N
npenopbYaHama memMnepamypa 3a xpaHama
cnopeg cbomBemtomo pbkoBogcmBo 3a 20mBeHe.

Temnepamypama no nogpasbupate e 220 °C.

4. HamucHeme Kpb20Bus cenekmop u 3agalime Bpeme Ha
20mBeHe uau Kpae yac, ako e Heobxogumo.

5. Aokocheme DIl uau HamucHeme Kpb2oBus cenekmop.




3ABEAEXKA

* TocmaBeme xapmus 3a neyeHe uau maBa Bbpxy pazgeAumens 3a cmuyaHe Ha Ma3HuHama. ToBa we
nomozHe 3a HamansBaHe Ha npbckume u nyweka.

* Tlpegu ga u3noa3Bame xapmus 3a neyere, npoBepeme MakcumMaaHama gonycmuma memnepamypa 3a
xapmusma.

o Pexkumbm MopkeHe c 20pews Bv3gyx e npegHazHayeH 3a gBoliHa 20pHa ckapa Ha ¢ypHama. Bkapalime
pa3geAumens u nocmaBeme xpaHama Ha no3uuuama 3a ckapa 4 3a Haii-go6pu pesyamamu.

o Tlpu20mBeHe Ha NPeCHU UAU gOMaLWHO NpU20MBEHU XpaHu pa3npegeaeme 0ALOMO NO NO-20AAMa NAOW, NO-
paBHomepHo, koemo we HanpaBu xpaHama no-xpynkaBa.

A\ TIPEAYMIPEXXAEHVE

o Ako Hewo ce 20mBu B gonHama 30Ha, MbpkeHe ¢ 20pew, Bb3gyx He e gocmbnHo B 20pHama 30Ha.
* Kozamo B 20pHama 30Ha ce 20mBu c MopkeHe ¢ 20pew Bv3gyx, goAHama 30Ha He e gocmbNHa U306WWo.

MpenopbyBame Bu ga o6pbuiame xpaHama no Bpeme Ha 20mBeHe 3a Hali-gobpu pe3yamamu.

XpaHa Akcecoap ‘ HuBo ‘ Temn. (°C) Bpeme (MuH.)
Kapmodu
3ampa3eHu nbpXkeHu Ckapa + TaBa 3a A 210-220 20-25
kapmogu nopkeHe ¢ 20peuw, Bv3gyx
3ampa3eHu nbpXkeHu Ckapa + TaBa 3a A 210-220 20-25
kapmodu c nognpaBku nbpkeHe ¢ 20pew Bv3gyx
3ampa3eHu kapmodeHu Ckapa + TaBa3a A 10-220 1520
kpokemu nopkeHe ¢ 20pew Bv3gyx
Ckapa + TaBa3a
3ampa3eHu xaw 6payHc IropieHe ¢ 20peut Bb3g)x 4 210-220 15-20
3ampa3eHu kapmodeHu Ckapa + TaBa 3a A 210-220 1520
pe3eHu nopkeHe ¢ 20pew Bv3gyx
AomawHu nbpkeHu Ckapa +TaBa3a A 200-210 20-25
kapmogu nobpkeHe ¢ 20pew Bv3gyx
AomawHu kapmoderu Ckapa +TaBa3a A 210-220 20-25
pe3eHu nopkeHe ¢ 20pew Bv3gyx
3ampazeHu
kapa+T
3ampa3eHu nuaewku xanku Chapa +Taba 3a 4 210-220 15-20
nopkeHe ¢ 20pew Bv3gyx
3ampa3eHu nuaewku Ckapa+TaBa3a A 10-220 2530
kpuaua nopkeHe ¢ 20pew Bb3gyx
3ampa3eHu Ay4eHu Ckapa + TaBa 3a A 210-220 1520
kpvayema nopkeHe ¢ 20peuw Bv3gyx
3ampa3eHu nuaewku Ckapa+TaBa3a A 10-220 20-25
npbyuLu nbpkeHe ¢ 20peuw, Bv3gyx
Ckapa+TaBa3a
3 4 190-200 10-15
aMpazeniltypoct nbpkeHe ¢ 20pew, Bv3gyx
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XpaHa Akcecoap ‘ HuBo ‘ Temn. (°C) Bpeme (MuH.)
Mune
kapa +T.
Mpectu 6ymyema Ckapa +TaBa 32 4 200210 30-35
nbpXkeHe ¢ 20pew, Bv3gyx
kapa +T.
Mpecku kpuaua Ckapa +TaBa 32 4 200210 2530
nbpXkeHe ¢ 20pew, Bv3gyx
kapa +T.
lMopgu, ¢ naHupoBka Ckapa +TaBa 32 4 200-210 25-30
nobpXkeHe ¢ 20pew, Bv3gyx
3eAeHuyuu
kapa +T.
Acnepiku, ¢ naHupoBka Ckapa +TaBa 32 4 200210 1520
nbpXkeHe ¢ 20pew, Bv3gyx
MamaagskaH, Haps3aH Ha Ckapa +TaBa3a A 200210 1520
¢uauu u ¢ naHupoBka nopXkeHe ¢ 20pew, Bv3gyx
AyyHu kpbayema, ¢ Ckapa + TaBa 3a 4 200-210 1520
naHupoBka nopXkeHe ¢ 20pew, Bv3gyx
+
Ky6uema mukBa Ckapa +TaBa 32 4 200210 20-25
nbpkeHe ¢ 20pew, Bv3gyx
Po3uuku om kapduon Ckapa + TaBa 32 4 190-200 1520
nbpxkeHe ¢ 20pew, Bv3gyx
Cmec om 3eAeHYyyu Ckapa +TaBa 32 4 200-210 15-20
nbpkeHe ¢ 20peu, Bv3gyx

AirSous Vide (camo 3a npunoXkumu MogeAu)

PexXkumbm Air Sous Vide u3noa3Ba 2opeuw Bb3gyx ¢ Hucka memnepamypa 3a npunazate Ha pexkum Sous Vide
6e3 napa uau BogHus pe3epBoap. B mo3u pexum dypHama noggbpka nocmosHHa Hucka memnepamypa 8v8
BvmpewHocmma Ha kamepama 3a 20mBene, kamo 20mBu xpaHa, kosmo Moxke ga 3ana3u nbpBoHayanHus cu
apomam u xpaHumeAHU BewecmBa, kamo cbuwieBpemenHo npegnaza o6o2amen Bkyc u Meka mekcmypa.

1. MocmaBeme xpaHama B yucma BakyymHa mop6uyka u
5 3aneyamaiime. Creg moBa nocmaBeme xpaHama Ha
no3uyus Ha ckapama 3 BvB dypHama.

2. 136epeme pexum Air Sous Vide @k

3. 3non3Batime KpveoBus cenekmop, 3a ga npomeHume
memnepamypama no nogpa3bupaHe. BvBegeme
npenopbyaHama meMnepamypa 3a xpaHama
cnopeg cbomBemHomo pvkoBogcmBo 3a 20mBeHe.

) Temnepamypama no nogpa3bupate e 60 °C. (Mokeme

ga npoMeHume memnepamypama ¢ 1°C)
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4. HamucHeme Kpb2oBus cenekmop u 3agatime Bpememo 3a Hall-go6pu pesyamamu npenopbyBame ga 3azpeeme npegBapumenHo dypHama.

Ha 20mBeHe. .
M
XpaHa FomoBHocm Akcecoap HuBo | Temn.(°C) pewe
(yacoBe)
Tenewku
5. Aokocreme DIl uau HamucHeme Kpw2oBusi cenekmop. Mopxkona c geGeaurad cm Hegonevena Ckapa 3 o4 3-4
Mopkona c gebeauHa 4 cm CpegHo u3neyeHa Ckapa 3 60 3-4
Mopkona c gebenuna 4 cM MpeneyeHa Ckapa 3 68 3-4
MeyeHe Ha Meco CpegHo u3neyeHo Ckapa 3 62 6-8
MeyeHe Ha Meco MpeneyeHo Ckapa 3 68 6-8
3ABEAEXKA CBurcko Meco
 |A3noa3Balime camo npecHu u kayecmBeHu npogykmu. U3pexkeme, noyucmeme 2u u 2u cbxpansBalime 8 Mvpkona 6e3 kocm Kpexka Ckapa 3 60 3-4
XAagu"HUk; . Mopkona 6e3 kocm TBobpga Ckapa 3 Ul 3-4
* 3non3Balime monaoycmoliyuBu BakyymHu mop6uyku 3a npeMecmBaHe u cbxpaHeHue Ha npogykmu. =]
¢ He u3noa3Baiime noBmopHo monaoycmotiuuBume BakyymHu mop6uyku. MMedere Ha Meco CpegHo u3nedeHo Ckapa 3 62 46 <
o Bpememo Ha 20mBeHe 3aBucu om gebeauHama Ha xpaHama. Aob6aBsiHemo Ha coA uAu 3axap Moke ga MeyeHe Ha Meco MpeneyeHo Ckapa 3 72 4-6 'E
cokpamu Bpewmemo Ha 2omBere. Avpnato cButcko Mpeneveo Ckapa 3 74 18-24
CoBemu Mmuuu
* 3aga3ana3ume nbpBoHayanHus Bkyc, npenopbyBame ga uznorzBame no-mManko 6uaku u nognpaBku, MuAewku 26pgu Kpexku Ckapa 3 66 3-4
omkoakomo B o6ukHoBeHume peuenmu. Nunewku 25pgu TBupgu Ckapa 3 7 3.4
e Mecomo u pu6ama ca ¢ no-go6bp Bkyc, kozamo ca 3aneyeHu u cepBupaHu.
o Ako He ce cepBupa BegHaza caeq npuzomBsHe, nocmaBeme xpaHama B AegeHa Boga U 0XAageme HanbAHO. Mamewiku 2bpgu Kpexku Ckapa 3 63 3-4
Cneg moBa coxpaHsBatime npu 5 °C, 3a ga 3ana3ume apoMama u mekcmypama Ha xpaHama. Pu6a
*  OcobeHo nuaemo ce npenopbyBa ga ce sige BegHaza caeg npuomBsiHe.
Komaem om cbomza Kpexvk Ckapa 3 52 2-3
Komaem om cbomza Mpeneyen Ckapa 3 63 2-3
(Qune om mpecka Kpexko Ckapa 3 55 2-3
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Bpeme 3a ga cnpeme 20mBeHemo
XpaHa fomoBHocm Akcecoap HuBo | Temn.(°C)
(yacoBe)
o [lo Bpeme Ha 20mBeHe mokeme ga gokocHeme 6ymoHa
3eAeHuyyu DI, 3a ga uzkarouume dyprama. Oyprama obaue
Acnepku _ Ckapa 3 85 23 d HAMa ga ce u3kaioyu aBmomamuyHo, 3a ga ce u3bezHe
il HeBoAHa MaHunyAauus. Ako gokockeme ymona Dl
Kapmodu, Hapsi3aHu Ha guuu - Ckapa 3 90 23 no nozpewka, Mokeme ga gokocreme 6ymona DIl 8
Cnagku kapmodu, HapsizaHu ) Ckaa 3 90 23 pamkume Ha 3 cekyHgu.
Ha duAuu P *  Moxkeme ga gokocHeme [>||, 3a ga nocmaBume
MopkoBu, Hapsi3aHu Ha duAuu R Ckapa 3 90 23 20mBeHemo Ha nay3a, UAu ga gokocHeme [>|| u ga
TukBa nakyb i & 5 % 3 3agupkume 3a 3 cekyHgu, 3a ga cnpeme UAU OmMMeHUme
ukBa, Ha ky6yema apa 2omBeremo.
Mnog
. *  Moxkeme cbuo ga gokockeme €, ga u3noa3Bame
fl6baka, Hapsi3aHa Ha puauu - Ckapa 3 80 23 Kpwv2oBus cenekmop 3a u360p Ha Aa, caeg koemo ga
AHaHac, Haps3aH Ha GuAUL - Ckapa 3 85 12 . Hamucxeme Kpw2oBus cerekmop, 32 ga ommenume
20mBeHemo.
Kpywa, Hapsi3aHa Ha puauu - Ckapa 3 83 23 ;
Apyau
Kokowu atiua Ha oyu Ckapa 3 63 2-3
Kokouwu sitiya TBobpgo cBapeHu Ckapa 3 n 2-3

*TomBeme kokowu stiua 6e3 BakyymHo 3aneyamBaHe.
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CnupaHe Ha 20mBeHemo 3a UHguBugyaAHa 30Ha CneyuanHa ¢pyHkuus

CaegBaiime me3u uncmpykuuu, 3a ga cnpeme ga zomBume 8 gBoen pedkum Ha omBene. AonbaHumeaHume dyHkuuu nogobpsBam kayecmBomo Ha 20mBeHe. CneuuarHume dyHkuuu He ca akmuBHu 8
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*  Mokeme ga gokocteme [>||, 3a ga nocmaBume gBoeH pexkum Ha 20mBeHe.
. 20mBeHemo Ha nay3a, uAu ga gokocheme || u ga 1. 3aBvpmeme KpbaoBus cenekmop, 3a ga u3bepeme
3agupkume 3a G Cneuuanna dyrkuyus, u HamucHeme KpbaoBus
. 3 cekyng, 3a gacnpeme UAU OMMeHUMe 20mBeHemo. ce/\ekmop’ Jaga nomebpgume.
- MokocHeme 20pHust 6ymoH [>|| 3a 20pHama 30Ha U
gOAHUS 6ymoH [>|| 33 goAHama 30Ha. )
( Moxkeme cowo ga cegBame uHcmpykyuume no-goay. 2. 3aBupmeme KpvaoBus cenekmop, 3a ga u3bepeme
. Mokoceme =], 3a ga u36epeme 20pHama 30Ha, UAU N dywkuus, U Hamuceme Kpb2oBus cenekmop, 3a ga
gokocHeme [am], 32 ga U36€pEME GOAHAMA 30Ha, CAEY nomBupgume.
° koemo gokockeme . 3. 3agatime Bpememo Ha 20mBeHe U/uAu
) memnepamypama, ako e Heobxogumo. Bukme pa3gen
C . 3aBupmeme Kpv2oBus cenekmop 3a u360p Ha Aa, caeg 06uju Hacmpotiku 33 nogpo6Hocmu.
> koemo ga HamucHeme Kpv2oBus cenekmop, 3a ga N 4. Hamucheme Kpb2oBus cenekmop uau gokocHeme g
ommeHume 20mBeHemo. 6ymona DI, 33 ga cmapmupame dyHkuusma. E
Dl =
Dl
TeMnepamypeH MpegnoXkeHa
Pekum guana3oH (°C) | memnepamypa (°C) Wcmpykuuu
3anazeme 40-100 60 13noa3Balime moBa 3a 3ana3Baqe monAu Ha
monAu Hackopo czomBeHu xpaHu.
3amonAsiHe Ha 30-80 50 3non3Batime moBa 3a 3amonAsiHe Ha YuHUU U
YuHus cbgoBe 3a dypHa.
To3u pexkum ce u3non3Ba 3a pa3mpasaBane Ha
3ampa3eHu xpaHu, neyuBa, nnogoBe, kekcoBe,
Pa3mpa3sBane 30-60 30 kpem u wokoaag. Bpememo 3a pa3mpa3sBate
3aBucu om muna, pa3mepa u koausecmBomo
Ha xpaHama.
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ABmomMamuyHo 20mBeHe

OypHama npegaaza 06wo 50 peuenmu 3a aBmomamuyHo 20mBeHe 3a HeonumHu 20mBayu. Bv3noa3Balime
ce om ma3u ¢yHkuus, 3a ga cnecmume Bpeme u ga u3y4ume dyHkuuume no-6vp30. Bpememo Ha 20mBeHe u
meMnepamypama We ce pe2yAupam cnopeg u3bpaHama peyenma.

p
PR
-
4
N
TN
Dil
Dil
-
3ABEAEXKA

¢ Hakou om enemeHmume B npo2pamume 3a aBmomamuyHo 20mBene BkatouBam npegBapumenro HazpsiBaHe.

1. 3aBvpmeme KpvaoBus cenekmop, 3a ga u3bepeme
ABmomamuyHo 20mBeHe.

2. 3aBvpmeme KpwvaoBus cenekmop, 3a ga u3bepeme
npozpama, u HamucHeme Kpb2oBus cenekmop, 3a ga
nomBbpgume.

3. 3aBvpmeme KpvaoBus cenekmop, 3a ga u3bepeme
pa3mep Ha nopyus. AuanazoHbm Ha me2aomo 3aBucu
om npozpamama.

4. HamucHeme Kpv20Bus cenekmop uau gokocHeme
6ymona DI, 3 ga 3anouHeme ga zomBume.

3a me3u enemeHmu ce noka3Ba xogbm Ha npegBapumenHomo HazpsiBaHe. MocmaBeme xpaHama Bv8
dypHama cAeg cuzHana 3a npegBapumento HazpsiBaxe. Caeg moBa HamucHeme Kpb2oBus cenekmop uau
gokocHeme 6ymona DI, 3a ga cmapmupame ABmomamuyHo 2omBee.

¢ 3anoBeye uHpopmauus Buwkme pa3gen MHmenuzeHmHo 20mBere B moBa pvkoBogcmBo.

32 buvaeapcku

ABoeH pexkumu Ha 20mBeHe

DIl

DIl

. Bkapatime pa3geaumens Ha HuBo 3, 3a ga akmuBupame

gBoeH pexum Ha 20mBeHe.

. Aokocreme =, 3a ga u36epeme 2oprama 30Ha, uau

gokocHeme [wm], 33 ga U36€peme goAHama 30Ha.
Bymorbm [>|| ce akmuBupa 3a u36paHama 30Ha.

. 3aBbpmeme Kpv2oBus cenekmop, 3a ga uzbepeme

ABmomamuyHo 20mBeHe.

. 3aBvpmeme Kpv20Bus cenekmop, 3a ga uzbepeme

npo2pama 3a u3bpaHama 30Ha, U HamucHeme Kpb2oBus
cenekmop uau gokocHeme 6ymona DI,




5. 3aBvpmeme KpvaoBus cenekmop, 3a ga u36epeme MupoAumuyHo noyucmBaHe (camo 3a npunokumu MogeAu)
N
pa3Mep Ha nopuus. Auana3orbm Ha meznomo 3aBucu MupoAumuyHama GyHkuus e 3a mepManHo nouucmBae ¢ Bucoka memnepamypa. ToBa u32aps MazHu
Q 0m npozpamama. 0CMamblu, 3 ga YAECHU PbYHOMO NoYUCmBaHe.
6. :amum;m”e Kp2oBu cenekmop UAUBQOkOCHeme 1. W3Bageme Bcuyku npunagaekHocmu, Bkaroyumenro
ymota -1, 3 ga 3anoiHeEME ga zomoume. g CMPpaHUYHU peAcy, U u3bbpweme 20AeMume
3ambpcsBaHus pbyHo om BvmpewHocmma Ha
dypHama. B npomuBeH cayyal me moxke ga ce 3anaasm
o no Bpeme Ha yukbAa Ha noyucmBaHe U ga npuyuHsSmM
bl noXap.
\ 2. 3aBvpmeme KpvaoBus cenekmop, 3a ga u3bepeme
MoyucmBaHe, u HamucHeme KpbaoBus cenekmop, 3a ga
3ABEAEXKA nomBbpgume.
3anoBeye undopmayus Buxkme pazgen MHmenuzenmHo 20mBeHe 8 moBa pvkoBogcmBo. 3. 3aBopmeme KpvaoBus cenekmop, 3a ga u3bepeme
G MupoAumuyHo, u HamucHeme Kpb20Bus cenekmop, 3a
MoyucmBane ga nomBbpgume.
(=)
Mpegaa2am ce gBa pexkuma Ha noyucmBane. Ta3u dyHkuus necmu Bpeme, kamo eAumMuHupa HeobxogumMocmma E
om pegoBHo pvyHO noyucmBate. Mo Bpeme Ha mo3u npoyec ocmaBawomo Bpeme ce nokasBa Ha gucnaes. %
Oykyus WHempykuuu 4. 3aBupmeme Kpv2oBus cenekmop, 3a ga u36epeme
0 8 ToB 8 " 8 G Bpeme Ha noyucmBaHe u3mexkgy 3 HuBa: 14,50 MuH. /
oyucmBaHe ¢ napa 0Ba e none3Ho 3a noyucmBaHe Ha Aeku 3ambpcaBarus ¢ napa. 24.10 MUk, (Hacmpotika no nogpaz6upare) / 2.4, 30 M.
MupoaumuyHama dyHkyus e 3a mepmanHo noyucmBane ¢ Bucoka 5. Hamucreme Kpb2oBus cenckmop, 3a ga cmapmupame
T mewmnepamypa. ToBa u32aps Ma3Hu 0CMambuu, 3a ga YAECHU Pb4YHOMO noyucmBaHemo.
noyucmBate. <
14.50 M/ 24.10 M, (Hacmpolika no nogpa36bupate) /2 4. 30 M.
OmcmpansBane Ha komaeH | Moyucmeme BbmpewHocmma Ha 2eHepamopa 3a Napa, 3a ga He BAusie Ha
kamvk kayecmBomo u Bkyca Ha xpaHama.
Caeg u3noa3Bate Ha peXkumMume ¢ napa mps6Ba ga u3moyume ocmaHanama
M3moyBane 8 9(3noA3 P P X pAosag g g
094, 3392 HE NONPEUME Ha gPy2U PEXUMU HA 0MOEHE. 6. Ko2amo npukatouume, u3yakalime ¢ypHama ga ce
o0xAagu U u36bpweme no pv6oBeme Ha Bpamama ¢
mokpa kbpna.
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/\ BHUMAHME

 He gokocBalime pypHama, muii kamo ms ce HazpsBa cuaHo no Bpeme Ha yukbaa.

o 3agau3beaHeme 3n0noAyku, He gonyckalime geua 6Au30 go dypHama.

o Cneg 3aBvpwBaHe Ha uukbaa He uzkatouBalime, gokamo oxaakgawusm BeHmuramop pabomu, 3a ga Moxke
(ypHama ga ce oxaagu.

3ABEAEXKA

o CAeg cmapmupaHe Ha uukbA BbmpewHocmma Ha dypHama cmaBa 2opewa. Caeg moBa Bpamama ce
3aknouBa 3a 6e3onacHocm. Caeg 3aBbpuiBate Ha yukbaa u oxnaxkgaHe Ha dypHama Bpamama ce omkatouBa.

*  3npa3Heme pypHama npegu noyucmBane. OcmaBeHume npuHagaexkHocmu Modke ga ce gedopMupam
nopagu Bucokama memnepamypa 88 ¢pypHama.

MoyucmBaHe ¢ napa

ToBa e none3Ho 3a nouucmBaHe Ha Aeku 3ambpcsaBaHus ¢ napa.

1. M3nelime 400 MA (*/2 nunma) Boga B8 gbHOMO Ha
dypHama u 3amBopeme Bpamama Ha dypHama.

2. 3aBvpmeme Kpv2oBus cenekmop, 3a ga u3bepeme

: MoyucmBaHe.
-
3. 3aBupmeme Kpv20Bus cenekmop, 3a ga u3bepeme
D MoyucmBaHe ¢ napa, u HamucHeme Kpb2oBus
cenekmop, 3a ga nomBupgume.
MoyucmBaxemo ¢ napa mpae 26 MUHymU.
-

4. W3non3Balime cyxa kbpna 3a noyucmBaHe Ha
BbmpewHocmma Ha dypHama.

&=

A\ TPEAYMPEXXAEHVE

He omBapstime Bpamama, npegu yukbabm ga e 3aBbpwua. Bogama B8 dypHama e MHo20 20pela u MoXke ga
NPUYUHU U32apsiHe.

3ABEAEXKA

o Ako GypHama e CUAHO 3aMbpCeHa, HaNPUMeP C Ma3HUHU CAeQ NEYEHe Ha MeCo UAU Ha ckapa, ce npenopbyBa
ga omcmpaHume ynopumume 3ambpcaBaHus pbyHo ¢ noyucmBaw, npenapam, npegu ga akmuBupame
noyucmBaHe ¢ napa.

*  OcmaBeme Bpamama Ha gpypHama omBopeHa, kozamo yukbabm 3aBbpwiu. ToBa no3BoasBa Ha
BvmpewHama ematinupaHa noBbpxHocm ga U3CbXHe gobpe.

o Ako dypHama e 20pewia, He ce akmuBupa noyucmBane. U3uakatime, gokamo ¢pypHama ce oxAagu, u
onumatime omtoBo.

¢ HeuzauBalime cuaHa cmpys Boga no gbHomo. HanpaBeme 20 BHuMameaHo. B npomuBeH cayyati Bogama we
npenee kbM npegHama yacm.
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OmcmpaHsBaHe Ha komaeH kamok /N BHUMAHME

Moyucmeme BompewHocmma Ha 2eHepamopa 3a napa, 3a ga He Bausie Ha kayecmBomo u Bkyca Ha xparama. ¢ He ommensiime omcmparsBaremo Ha komaeH kambk no Bpeme Ha u3nbAHeHUE Ha npoueca. B npomuBe
3ABEAEKKA cAyyali mpsi6Ba ga 3anouHeme uukbaa Ha omcmpaHsBate Ha komaeH kamok u ga 20 3aBbpwume npe3
cregBawume mpu yaca, 3a ga Mokeme ga u3noa3Bame pexkumu ¢ napa.
* 3agau3bezHeme 3nonoayku, He gonyckalime geua 6Au30 go GpypHama.
*  3acvbomHoweHuemo Ha cmecBaHe Ha Boga u npenapam 3a omcmpaHsBaHe Ha komaeH kambk cregBatime
uHcmpykuuume Ha npou3Bogumens Ha npenapama, mbl kamo me umam npeBec.

OypHama om6posiBa BpeMemo Ha pexkumume ¢ napa u Bu yBegomsiBa ga u3nvaHume dyHkyusima 3a npemaxBate
Ha komaeH kambk, kozcamo moBa e Heobxogumo. Bce owle Mokeme ga u3non3Bame pexkumume ¢ napa npe3
caegBawume gBa yaca, 6e3 ga 3agelicmBame ¢yHkyusma 3a npemaxBare Ha komaeH kamok. He Mokeme obaye
ga u3non3Bame peXkumume ¢ napa caeg gBa yaca, ocBer ako He u3nbAHUMe dyHkuusima 3a npemaxBaHe Ha

komaeH kambk. M3mouBane

1. 3aBupmeme — KpwaoBus cenekmop, 3a ga u36epeme MoyucmBare. Cneg u3noa3BaHe Ha peXkumume ¢ napa mpsi6Ba ga u3moyume ocmaHanama 8oga, 3a ga He nonpeyume Ha gpyau
2. Caeg moBa Hamucteme KpbaoBus cenekmop. pexumu Ha 20mBeHe. OcBeH moBa, ako uckame ga uzmoyume omHoBo ¢ uea noyucmBane, u3noa3Batime ma3u
3. M36epeme OmcmpansBaHe Ha komaeH kamok u HamucHeme Kpv2oBus cenekmop. dyrkyus.

4 l/|36epe[ne Hanpeg u Hamucseme Kpb2oBus cenekmop. 1. 3aBvpmeme KpvaoBus cenekmop, 3a ga u36epeme MoyucmBare.

5. ChaegBatime uHcmpykuuume Ha ekpaHa, u36epeme Cmapm u HamucHeme Kpb2oBus cenekmop.

. Caeg moBa HamucHeme Kpwv2oBus cenekmop.
. M36epeme U3mouBate u HamucHeme KpvaoBus cenekmop.
. M36epeme Cmapm u HamucHeme KpbaoBus cenekmop.
. CregBatime uHcmpykuuume Ha ekpaHa, u36epeme OK u HamucHeme Kpb2oBus cenekmop.
* OypHama u3moyBa Bogama om 2eHepamopa 3a napa 8v8 BogHus pe3epBoap.
6. Caeg 3aBbpuwBaHe Ha u3moyBaHemo u3npa3Heme BogHus pe3epBoap.
* Cneg kamo u3npa3Hume pe3epBoapa, noyucmeme 20, Npegu ga 20 nocmaBume o6pamHo 88 dypHama.

o Ako noayqume u3Becmue, ye HaMa gocmambyHo Boga, gobaBeme owle Boga BB BogHus pe3epBoap,
u36epeme OK u HamucHeme KpvaoBus cenekmop.

6. Creg omcmpaHsBaremo Ha komaeHus kambk dypHama uzmoyBa Bogama aBmomamuuHo.

7. Cneg 3aBbpwBaHe Ha u3moyBaxemo u3npa3Heme BogHus pesepBoap.

8. HanvaHeme omHoBo pe3epBoapa ¢ 500 Ma numeliHa Boga cnopeg uHcmpykuuume Ha ekpaha, uzbepeme OK
u HamucHeme Kpv2oBus cenekmop, 3a ga 3anouHeme u3nnakBake.

9. Cneg 3aBvpwBate Ha uznnakBanemo uznpa3+eme BogHus peepBoap.
* Caeg kamo u3npazHume pe3epBoapa, noyucmeme 20, npegu ga 20 nocmaBume o6pamHo B8 dpypHama. A\ NMPEAYNPEXAEHVE

A\ NPEAYTIPEXAEHVE »  Hoceme pvkaBuuu 3a ¢ypHa npu gokocBaHe Ha BogHus pe3epBoap.
o He u3Baxkgatime BogHus pe3epBoap no Bpeme Ha uzmoyBae.

UT BN
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¢ Hoceme pvkaBuuu 3a dypHa npu gokocBaHe Ha BogHus pe3epBoap.
*  3non3Balime camo npenapamu 3a omcmpatsiBaxe Ha komaeH kambk, nogxogswu 3a ¢ypHu ¢ napa uau kade 3ABEAEXKA
MaWUHU.

»  Cnaeg kamo dypHama 3anoyHe ga u3moyBa, ugyakalime, gokamo uukbAbm Ha u3mouBare npukatoyu.
B 3aBucumocm om cpegama u3mouBaHemo Moxke ga omHeMe gba20 Bpeme. ToBa He e HeuznpaBHocm B
npogykma, a dpyHkuus 3a 6e3onacHocm, maka ye u3yakatime Bogama ga ce oxAagu.
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MoBeye pynkyuu
Menio OnucaHue
TaliMep Moxeme ga Hacmpoume matimepa.
3akarouBane Moxeme ga 3akatoyume komaHgHomo mabao.
Moume pexkumu Moxkeme ga pegakmupame cnucbka ¢ pekumu Ha 20mBee.
eBE:::aHa u3iakBane wa Moxeme ga pe2yaupame Bpememo Ha u3yakBaHe go uzkatouBaHe Ha gucnaes.
ﬁzr:COMamuqHa gama Mokeme ga 3agageme ABmomamuyHa gama u yac.
Moxeme ga 3agageme mekyuwiama gama.
Hacmpolika Ha gamama 3ABEAEXKKA
3a nogpo6Hu uHcmpykuuu Bukme cmpaHuua 10
Moxeme ga u36epeme mexkgy 12- u 24-4acoB dopmam Ha Yaca.
(opMam Ha yaca 3ABEAEXKKA
3a nogpo6Hu uHcmpykuuu Bukme cmpanuua 10.
38yk Moxkeme ga Bkatoyume uau uskaioyume 3Byka Ha dpypHama.
Bbp30 npegBapumento
Mox b .
3azpaBane (*) okeme ga 3agageme bbp3o npegBapumento 3a2psBate

(*) camo 3a npuAOXKUMU MOgeAU.

Talimep

MokocHeme —.

e N =

136epeme Tailimep ¢ nomowma Ha KpbaoBus cenekmop, caeg koemo HamucHeme Kpb2oBus cenekmop.
Hacmpoilime maiimepa (4ac u Munymu) ¢ Kpv2oBus ceanekmop u HamucHeme Kpbv2oBus cenekmop.

. HamucHeme Kpv20Bus cenekmop, 3a ga cmapmupame malimepa.

Ako uckame ga nocmaBume Ha nay3a, ga ommeHume uau ga pegakmupame matimepa, HamucHeme Kpb2oBusi

cenekmop uAu 3aBbpmeme Kpo2oBus cenekmop.

3akntouBane

1. AokocHeme —.

2. U36epeme 3akntouBaHe c nomowma Ha KpvaoBus cenekmop, caeg koemo HamucHeme KpwvaoBus cenekmop.

3. Ako uckame ga omkatoqume komargHomo mabno, gokockeme u 3agpbkme — 3a 3 cekyHgu.

Moume pexkumu

1. AokocHeme —.

2. 1136epeme Moume pexkumu ¢ nomMowjma Ha KpbaoBus cenekmop, creg koemo HamucHeme Kpb2oBus
cenekmop.

3. 3aBopmeme KpvaoBus cenekmop, caeg koemo HamucHeme Kpwb2oBus cenekmop, 3a ga u3bepeme unu
omMeHuUme u360pa Ha peXumu.

4. AokocHeme <:),3a ga3anasume.

5. W36epeme 3ana3BaHe, 3a ga 3ana3ume npoMeHume.

BpeMe Ha u34akBaHe Ha ekpaHa

1. MokocHeme —.

2. U36epeme Bpeme Ha u3uakBaHe Ha ekpaHa ¢ nomowma Ha Kpb2oBus cenekmop, caeg koemo HamucHeme
Kpv2oBus cenekmop.

3. 3aBvpmeme KpwvaoBus cenekmop, 3a ga 3agageme u3bepeme skenaHomo Bpeme.

4. HamucHeme Kpv2oBus cenekmop, 3a ga 3anazume npoMeHume.

ABmomamuyHa gama u yac

1. AokocHeme —.

2. 136epeme ABmomamuyHa gama u yac ¢ KpvaoBus cenekmop, creg koemo HamucHeme Kpb2oBus
cenekmop.

3. 3aBupmeme KpvaoBus cenekmop, 3a ga u36epeme Bka. uau U3ka..

4. HamucHeme Kpb2oBus cenekmop, 3a ga 3anazume npomeHume.

3Byk

1. AokocHeme —.

2. 36epeme 3Byk c nomowma Ha Kpv2oBus cenekmop, caeg koemo HamucHeme Kpwv2oBus cenekmop.
3. 3aBvpmeme KpwvaoBus cenekmop, 3a ga u36epeme Bka. uau U3ka..

4. HamucHeme Kpv2oBus ceaekmop, 3a ga 3anazume npoMeHume.

Bbp30 npegBapumenro 3azpsiBane

1. AokocHeme —.

2. W36epeme Bwvp30 npegBapumenro 3a2psaBane c noMowma Ha KpbaoBus cenekmop, caeg koemo HamucHeme
Kpv20Bus cenekmop.

3. 3aBopmeme KpvaoBus cenekmop, 3a ga u36epeme BKA. uau U3ka..

4. HamucHeme Kpb20Bus cenekmop, 3a ga 3ana3ume npomeHume.
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Hacmpotiku Ha cucmemama

Hamucxeme u 3agpwkme — 3a 3 cekyHgu, 3a ga Baezeme B meniomo Hacmpoiiku Ha cucmemama, u
3aBvpmeme Kpv2oBus cenekmop, 3a ga npomeHume pa3auyHu Hacmpolku Ha dypHama.
Bukme cregBawama mabauua 3a nogpobHo onucaHue.

Hacmpotika Ha
OnucaHue
cucmemama

Wi-Fi Moxeme ga Bkaouume uau uzkatoqume Wi-Fi dpyrkyusma.
E3uk Mokeme ga u3bepeme e3uk.
Moume MogeAu Ta3u dyHkuus 3anomHs U cbxpaqsBa Hacmpolikume 3a 20mBeHe.
OypHa no Mokeme ga u3bepeme 20pHama uau goaHama ¢ypHa kamo Hacmpotka no
nogpazbupaxe nogpa36upane. (Camo 3a gBoeH peXkum Ha 20mBeHe)
TBopgocm Ha

Mox 6 8 B .
it okeme ga u3bepeme mBopgocmma Ha Bogama
HyAupaHe Hyaupatime Hacmpolika. (MoBeye dyHkuuu, Hacmpoiika Ha cucmemama)

Wi-Fi / Moume mogeau

1. AokocHeme u 3agpbkme — 3a 3 cekyHgu, 3a ga Baezeme B meniomo Hacmpoiika Ha cucmemama.
2. V136epeme xkenaHomo MeHto ¢ Kpwv2oBus cenekmop, caeg koemo HamucHeme KpbaoBus cenekmop.
3. 3aBvpmeme KpvaoBus cenekmop, 3a ga u3bepeme Bka. uau U3ka..

4. HamucHeme Kpb20Bus cenekmop, 3a ga 3ana3ume npoMeHume.

E3uk

1. Aokockeme u 3agpbkme — 3a 3 cekyHgu, 3a ga Baezeme B menomo Hacmpoiika Ha cucmemama.
2. V36epeme E3uk ¢ noMowma Ha KpbeoBus cenekmop, caeg koemo HamucHeme Kpwb2oBus cenekmop.
3. 3aBvpmeme KpvaoBus cenekmop, 3a ga 3agageme u3bepeme skenaHus e3uk.

4. HamucHeme Kpb2oBus cenekmop, 3a ga 3anaume npoMeHume.

OypHa no nogpa3bupate

1. Aokoceme — u 3agpwkme 3a 3 cekyHgu, 3a ga Baezeme B meniomo Hacmpoiika Ha cucmemama.

2. 36epeme dypHa no nogpazbupaHe ¢ nomowyma Ha KpbaoBus cenekmop, creg koemo HamucHeme Kpb2oBus
cenekmop.

3. 3aBvpmeme KpvaoBus cenekmop, 3a ga u36epeme FopHa uau AoAHa.

4. HamucHeme Kpb20Bus cenekmop, 3a ga 3ana3ume npomMeHume.

TBovpgocm Ha Bogama

1. MokocHeme — u 3agpwkme 3a 3 cekyHgu, 3a ga Baezeme B Meniomo Hacmpoiika Ha cucmemama.

2. 136epeme TBbpgocm Ha Bogama c nomMowma Ha KpbaoBus cenekmop, caeg koemo HamucHeme Kpb2oBus
cenekmop.

3. 3aBvpmeme KpvaoBus cenekmop, 3a ga u3bepeme kenaHama TBbpgocm Ha Bogama.

4. HamucHeme Kpb2oBus cenekmop, 3a ga 3anazume npomeHume.

Hyaupate

1. Aokocxeme u 3agpwkme — 3a 3 cekyHgu, 3a ga Bae3eme B meniomo Hacmpoiika Ha cucmemama.

2. 136epeme HyaupaHe ¢ nomowma Ha Kpv2oBus cenekmop, caeg koemo HamucHeme KpwvaoBus cenekmop.
3. 3aBwopmeme KpvaoBus cenekmop, 3a ga u36epeme Hyaupane uau Omkas.

4. HamucHeme Kpv2oBus ceaekmop, 33 ga nomBupgume.

NHmeAu2eHmHo ynpaBaeHue

3a ga ugnon3Bame pyHkuusma MHmeauzeHmHo ynpaBaeHue Ha dypHama, mpsa6Ba ga uzmeaaume
npunokeHuemo SmartThings Ha Mo6uAHo ycmpoticmBo. OyHkyuume, koHmpoAupaHu om npuaokeHuemo
SmartThings, Moxke ga He pabomsam naaBHo, ako ycaoBusima 3a komyHukauus ca Aowu uAu dypHama e
MOHMUPaHa Ha MACMO cbe cAab Wi-Fi cuzHan.

Kak ga cBopkeme dpypHama

1. M3meaneme u omBopeme npurokeHuemo SmartThings Ha Bawemo MobuAHo ycmpotcmBo.

2. CnegBailime ekpaHHume uHcmpykuuu 8 npunoskeHuemo, 3a ga cBbpkeme GypHama.

3. Caeg kamo npouecom 3aBbpuiu, Ha gucnaes Ha dypHama ce nosiBsBa ukoHama ﬁ U npuAokeHuemo
nomBbpkgaBa, ye cme cBbp3aHu.

4. Ako ukoHama ﬁ He ce nosiBu, cregBalime uHcmpykuuume B npuaokeHuemo, 3a ga ce cBbpkeme omHoBo.
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MHmeAu2eHmMHo 20mBeHe

PvuyHo 20mBeHe

A\ NPEAYMPEXAEHVE 3a akpunamug

Aknunamugom, kotimo ce 06pa3yBa npu 20mBeHe Ha xpaHu, cCbgbpkalu Hulecme, Hanpumep kapmodeH yunc,
nbpkeHu kapmodu u xas6, moxke ga npuyuHu 3gpaBHu npobaemu. MpenopbyBa ce ga 20mBume me3u xpaHu npu
Hucku memnepamypu, 3a ga ce u3beaqe npekomepHo 20mBeHe, NpenuyaHe UAU U32apsHe.

3ABEAEXKA

* [pegBapumeaHomo 3azpsBaHe ce npenopbyBa 3a Beuuku pexkumu Ha 20mBeHe ocBeH ako He e nocoyeHo
gpy20 B ykazaHusima 3a 20mBeHe.
o Ko2amo u3noa3Bame MkoHomuuHus 2pun, nocmaBsalime xpaHama B ueHmbpa Ha gonbAHUMEeAHama maBa.

CvBemu 3a akcecoapume

Oypxama Bu ce npegocmaBs ¢ pa3auyen 6pol u BugoBe akcecoapu. Mokeme ga ycmatoBume, ye Hskol

akcecoapu om mabauuama no-goay AuncBam. Obave, Bonpeku ye He paznonazame ¢ mouHume akcecoapu,

nocoueHu B yka3aHusma 3a 20mBeHe, Mokeme ge cregBame peuenmume ¢ moBa, koemo umame, u ga
nocmu2Heme Cbyume pe3yamamu.

o TaBama 3a neyeHe u yHuBepcanHama maBa ca B3aumo3ameHsiemu.

o Tpu20mBeHemo Ha Ma3HU xpaHu ce npenopbyBa ga nocmaBume maBa nog ckapama, 3a ga cvbupa
cmuyawume ce Ma3HuHu. Ako 8 komnaekma Bu uma nognoxkka 3a ckapa, Mokeme ga st uznon3Bame 3aegHo
¢maBama.

o Ako 8 komnaekma Bu uma yHuBepcanHa maBa uau maBa c gonbAHUMEAHa gbaGoYUHa uAU U gBeme, no-gobpe
e ga u3non3Bame no-goaGokus cbg 3a 20mBeHe Ha Ma3HU XpaHu.

Neyene
3a Hali-go6pu pe3yamamu npenopbyBame ga 3azpeeme npegBapumenHo dypHama.
T B
XpaHa Akcecoap HuBo un Temn. (°C) pexe
HazpsBaHe (MuH.)
MaHguwnaH Ckapa, @ 25-26 cm dpopma 2 160-170 35-40
3a neyeHe
MpamopeH kekc Ckapa, 2y2eaxynd dopma 3 |:| 175-185 50-60
3a neyeHe
Topma Ckapa, @20 cm popma 3a 3 190-200 50-60
neyeHe Ha mopma
Keke ¢ Mas Bbpxy YHuBepcanHa maBa 2 |z| 160-180 40-50
maBa c naogoBe u
2anema
MAogoBe c 2anema Ckapa, 22-24 cM cbg 3a 3 170-180 25-30
dypHa
Kypabutiku YHuBepcanHa maBa 3 180-190 30-35
Na3aHs Ckapa, 22-24 cM cbg 3a 3 190-200 25-30
dypHa
LienyBku YHuBepcanHa maBa 3 80-100 100-150
Cydne Ckapa, kynuuku 3a cydne 3 170-180 20-25
Ketik c s6vAkoBo YHuBepcanHa maBa 3 150-170 60-70
mecmo B maBuyka
JoMatuHa nuua, YHuBepcanHa maBa 2 ® 190-210 10-15
1-1,2 ke
3ampazeHo YHuBepcanHa maBa 2 180-200 20-25
MHO20AUCMHO
mecmo ¢ NbAHeX
Kuw Ckapa, 22-24 cM cbg 3a 2 [ 180-190 25-35
dypHa
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T B T B
XpaHa Akcecoap HuBo an Temn. (°C) - XpaHa Akcecoap HuBo a Temn. (°C) s
HazpaBaHe (MuH.) HazpsBaHe (MuH.)
A16vAkoB nali Ckapa, @20 cm dopma 3a 2 160-170 65-75 Mmuye meco (Muaewko/Mamewko/Myewko)
heuenre Lisino nuae, 1,2 ke * Ckapa + 3 205 80-100*
OxnageHa nuua YHuBepcanHa maBa 3 180-200 5-10 YHuBepcanHa maBa 1
(3a cmuyaHe Ha
Ma3HuUHama)
MeveHe Ha Meco Mapyema nuae Ckapa + 3 200-220 25-35
YHuBepcanHa maBa 1
Tun - Bpeme
Xpara Akcecoap Hubo HazpsBaHe LY (MuH.) Mameuwku 2bpgu Ckapa + 3 180-200 20-30
Meco (FoBexgo/CButicko/A2Heuwko) YruBepcanta maba 1
FOBe)kgo ¢Ul\e,1 ke ckapa + 160-180 50-70 Lisana Manka nyﬁka, Ckapa + 3 180-200 120-150
YHuBepcanna maBa 5ke YHuBepcanHa maBa 1
Tenewko dune ¢ Ckapa + 3 160-180 90-120 3enetuyuu
kocm, 1,5 ke YHuBepcanHa maBa 1 3eneHuyuy, 0,5 ka YHuBepcanHa maBa 3 220-230 15-20
e Ckapa+ 3 200-210 50-60 Meveru kapmodusa |  YHuBepcanHa maBa 3 200 45-50
YHuBepcanHa maBa 1 nonoBuku. 05 k2
CBuHcko meco okono Ckapa + 3 160-180 100-120 PuGa
cmaBama, ke YHuBepcanHa maBa 1
lMeyeHo pubHo Ckapa + 3 = 200-230 10-15
AzHewku 6ym ¢ Ckapa + 3 170-180 100-120 HEHOPUGH P
dune YHuBepcanHa maBa 1
kocmma,1ke YHuBepcanHa maBa 1
MeyeHa puba Ckapa + 3 180-200 30-40
yHuBepcanHa maBa 1

* 06bpHeme cAeg u3muvate Ha noAoBuHama Bpewe.
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WNHTeNUreHTHO roTBeHe

MeyeHe Ha 2pun FomoBu 3ampazeHu acmus
MpenopbyBame ga Hazpeeme npegBapumenro ¢pypHama B peXkum Ha 20AaM 2pun. O6bpHEME CAeg U3MUYaHe Ha Tun —_—
nonoBuHama Bpeme. XpaHa Akcecoap HuBo HazpsBane Temn. (°C) (:uu )
Xpara Akcecoap HuBo Haa;:;aue Temn. (°C) (B:z':(; 3ampa3ena nuua, Ckapa 3 200-220 15-25
i 0,4-0,6 ke
Xns6 3aMpa3eHa Aa3aHs Ckapa 3 ] 180-200 45-50
Mpeneyeru puautiku Ckapa 5 270 2-4
3ampa3eH yuncHadypHa | YHuBepcanHa maBa 3 220-225 20-25
MpeneyeHu puAutiku coc | YHuBepcanHa maBa 4 200 4-8
cupete 3ampa3eHu kpokemu YHuBepcanxa maBa 3 220-230 25-30
Tenewku 3ampazeH yunc Ha GpypHa Ckapa 3 E 190-200 10-15
Cmek * Ckapa + 4 240-250 15-20
YHuBepcanra maba 1 3ampa3eHu bazemu ¢ Ckapa + 3 190-200 10-15
monuH2 YHuBepcanHa maBa 1
Bypaepu * Ckapa + 4 250-270 13-18
< YHuBepcansa maBa 1 3ampazeHu pubHu Ckapa + 3 E 190-200 15-25
5 CBurck npbyuuu YHuBepcanHa maBa 1
] uHcko Meco
,% 3ampa3eH pubeH 6ypzep Ckapa 3 E 180-200 20-35
o CBuHcku nbpXkoAu Ckapa + 4 250-270 15-20
g YHuBepcanxa maBa 1
s =
3 HageHuuu Ckapa + 4 260-270 10-15
% YHuBepcanHa maBa 1
Mmuuu
Muaewku 2vpgu Ckapa + 4 230-240 30-35
YHuBepcanHa maBa 1
Muaewku 6ymyema Ckapa + 4 230-240 25-30
YHuBepcanHa maBa 1

* 06bpHeme cAeg u3muyaHe Ha /s om Bpememo Ha 20mBeHe.
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MpodecuoHanHo neveHe

To3u pexkum BkatouBa aBmomamuveH yukba Ha HazpsaBaHe go 220 °C. FopHusm HazpeBamen u konBekmopHusam
Bermunamop pabomam no Bpeme Ha npoueca Ha 3anuyatqe Ha mecomo. CAeg ma3u ¢a3a xpaHama ce 20mBu
6aBHo Ha Hucka memnepamypa cnopeg npegBapumennus u3bop. To3u npouec ce u3BbpwBa ype3 paboma kakmo

WkoHoMuyHa koHBekuus

To3u pexkum u3noa3Ba onmuMu3upaHa cucmeMa 3a HazpsBaHe, 3a ga cnecmume eHepaus no Bpeme Ha 20mBeHe.
3a ma3u kameaopus He ce npenopbyBa npegBapumearo HazpaBake ¢ ueA necmeHe Ha noBeye eHepaus.
Mokeme ga yBeaudume uau Hamaaume Bpememo Ha 20mBeHe u/uAu memnepamypama cnopeg cBoume

Boazapcku 41

Ha 20pHUs, maka U Ha goAHUs HazpeBamen. To3u peXum e NogxogaLL, 3a NeYeHe Ha Meco U goMaliHU nmuuU. npegnoyumaHus.
XpaHa Akcecoap HuBo Temn. (°C) Bpeme (YacoBe) XpaHa Akcecoap HuBo Temn. (°C) Bpeme (MuH.)
MeyeHo 208exkgo Meco Ckapa + YHuBepcanHa maBa 3 80-100 3-4 AomauwHa nuug, 0,8-1,2 ke Ckapa 2 160-180 60-80
! MeyeHu HebeneHu kapmodu, YHuBepcanHa maBa 2 190-200 70-80
MeyeHo cBuHcko Ckapa + YHuBepcanHa maBa 3 80-100 4-5 0,4-0,8 ka
! Hagenuuu, 0,3-0,5 ke Ckapa + 3 160-180 20-30
MeyeHo a2Hewko Meco Ckapa + YHuBepcanHa maBa 3 80-100 3-4 YHuBepcanHa maBa 1
! 3ampa3zeH yunc Ha pypHa, 0,3-0,5 ka YHuBepcanHa maBa 3 180-200 25-35
Mamewku 26pgu Ckapa + YruBepcanta maba 3 80-100 23 3ampazeHu kapmodeHu pe3eHu, YHuBepcanHa maBa 3 190-210 25-35
! 03-05ke
(Qunema om pu6a, neveHu, 0,4-0,8 k2 Ckapa + 3 200-220 30-40 g
YHuBepcanHa maBa 1 S
XpynkaBu punema om puba, Ckapa + 3 200-220 30-45 %
¢ naHupoBka, 0,4-0,8 k2 YHuBepcanHa maBa 1 3
MeyeHo 208exkgo dune, 0,8-1,2 ke Ckapa + 2 180-200 65-75 %
YHuBepcanHa maBa 1 %
MeyeHu 3enenuyuu, 0,4-0,6 ke YHuBepcanHa maBa 3 200-220 25-35




WNHTeNUreHTHO roTBeHe

Moxkeme cbUio ga u3noa3Bame 20pHama UAU goAHaMa 30Ha, 3a ga Cnecmume eHepaus. BpeMemo Ha 20mBeHe
Moxe ga 6bge ygoakeHo, koeamo u3non3Bame omgeaeHume 30Hu. 3a Hali-gobpu pe3yamamu npenopbyBame ga

ABoeH pexkum Ha 20mBeHe
Mpegu ga u3non3Bame pyHkuusma 3a gBoeH pexkum Ha 20mBeHe, nocmaBeme pa3geaumens Bv8 dypHama. 3a

Hali-go6pu pe3yamamu npenopbuBame ga 3azpeeme npegBapumenro dpypHama.
CnegBauwama mabauya npegcmaBs 5 pvkoBogemBa 3a gBoeH pexkum Ha 20mBeHe, koumo npenopbyBame

3azpeeme npegBapumenxo dypHama.
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3a 20mBeHe, neyeHe Ha Meco U mecmeHu u3geaus. C gBoliHus pexkum Ha 20mBeHe mokeme ga 20mBume lopHa
egHoBpeMeHHO 0CHOBHO scmue U 2apHUMypa UAU 0cHoBHO scmue u gecepm.
o MpugBoiiHus peskum Ha 20mBere Bpememo 3a npegBapumento HazpsaBate Moxe ga 6bge ygbaxkeHo. XpaHa Akcecoap HuBo Tun Temn. (°C) Bpeme
HazpsiBaHe (MuH.)
Ne | 3oHa XpaHa Akcecoap HuBo L Temn. (°C) LT Ape6Hu cAagku YHuBepcanHa maBa 4 170 30-35
HazpsBaHe (MuH.)
1 | TlopHa MaHguwnak Ckapa, @ 25-26 cm 4 160-170 | 40-45 Kypabuiiku YHuBepcanxa maBa 4 180-190 30-35
(hopma 3a neveHe
Nazaus Ckapa 4 190-200 30-35
AoAHa AomawHanuya, | YHuBepcanHa maBa 1 190-210 13-18
10-1.2ke Munewku 6ymyema* Ckapa + 4 E' 230-250 30-35
2 | TopHa Meyenu YHuBepcanHamaBa | 4 220-230 13-18 YHuBepcanxa maBa 4
Jenentyuy, * He HazpsiBalime GypHama npegBapumento.
5 04-08ke P yp pegbap
o
% NoAHa A16vAkoB nali Ckapa, @20 cm 1 ) 160-170 70-80 AonHa
% (dopma 3a neyeHe . .
E un peme
o - - X Ak H Temn. (°
8 3 | TlopHa Mumka YHuBepcanwamaBa | 4 230-240 13-18 paHa cecoap uBo . emn. (°C) (Mu)
g AonHa Oz2pemeH ¢ Ckapa, 22-24 cm cbg 1 180-190 45-50 Ape6Hu caagku YHuBepcanHa maBa 1 170 30-35
kapmodu, 3a pypHa
1,0-15ke MpamopeH kekc Ckapa 1 160-170 60-70
4 | TopHa Munewku Ckapa + 4 210-230 30-35 A6bAKoB nati Ckapa 1 160-170 70-80
6ymuyema YHuBepcanHa maBa 4 —
Donwa Aa3ans, Ckapa, 22-24 cM Cbg 1 190-200 30-35 AomawHa nuya,1,0-1,2ke | YHuBepcanHa maBa 1 ® 190-210 13-18
1,0-15ke 3a dypHa
5 lopHa MeyeHo pubHo Ckapa + 4 210-230 15-20
dune YHuBepcanHa maBa 4
AonHa | Bymep 6aHuuku | YHuBepcanHa maBa 1 170-180 25-30
ca6vAku




Mpozpamu 3a aBmomamuyHo 20mBeHe

Kog XpaHa Teano (k2) Akcecoap HuBo
A BHUMAHME 1,2-15 Ckapa 3
XpaHu, koumo aecHo ce pazBaaam (kamo mAsiko, aliua, puba, Meco uAu goMawHU nmuyu), He mps6Ba ga cmosim 3 MakapoHu Ha dypHa FpuzomBerme ozpermeH ¢ MakapoH, kaimo u3nonzBame
B8v8 ¢pypHama noBeye om14ac, npegu ga 3ano4tHe 20mBeHemo, u mpsi6Ba ga 6bgam u3BageHu He3abaBHo, y 02Heynopex cvg 22-24 cm. Cmapmupalime Npozpama u cheg
kozamo 20mBeHemo npukatoyu. KoHcymayusima Ha pa3BaneHa xpaHa MoXke ga goBege go 3aborsBaHe nopagu npo3By4aBare Ha cuzkana 3a npegBapumento HazpsBane
XpaHUMEAHO HaMpaBsHe. nocmaBeme cbga B ueHmbpa Ha ckapama.
1,0-1,5 Ckapa 3
EguHusen pexum Ha 2omBene Mpu2omBeme gomauwlHa Aa3aHs, kamo u3noa3Bame ozHeynopeH
CnegBawama mabauya npegcmaBs 40 pvkoBogcmBa 3a aBmomamuyru npozpamu 3a 20mBeHe, neyere Ha Meco 4 Na3aHs €bg 22-24 cM. Cmapmupaiime npozpama u caeg npo3ByyaBare
U MECMEHU U3geAus. Ha Cu2HaAa 3a npegBapumenHo HazpsiBaqe nocmaBeme cbga B
Ts cbgbpka koauyecmBa, guana3oH Ha mezaomo U nogxogauwu npenopbku. Peskumume u Bpememo Ha 20mBeHe UeHmbpa Ha ckapama.
ca npegBapumenHo npozpamupaHu 3a Bawe ygobcmBo. LLle Hamepume Hsikou peyenmu 3a aBmomamuyHume 12415 Ckapa 3
npozpamu B knukkama c uncmpykuuu. — -
Mpozpamume 3a aBmomamuyHo 20mBeHe om 19019, 38 u 39 BkatouBam npegBapumeno HazpsBare u 3 I'IocmaBemte npogykmume 3a pamamyli 8 kacepona  kanak.
noka3BaHe Ha xoga Ha HazpsBaHemo. MocmaBeme xpaHama BB hypHama caeg cuzHana 3a npegBapumenro . Pamamyl Cmapmupalime npo2pama u caeg npo3ByaBare Ha cuzHana 3a
HazpsiBarie. npegBapumenHo HazpsBaHe nocmaBeme cbga B ueHmbpa Ha
Cneg moBa HamucHeme KpbzoBus cenekmop uau gokocheme 6ymona DI, 3a ga cmapmupame ckapama. Meyeme nokpumo. Pa36bpkalime npegu cepBupane.
ABmomamuyHo 20mBeHe. 1,2-14 Ckapa 2
A\ NPEAYNPEXAEHVE MpuzomBeme s6bAkoB natl, kamo u3noa3Bame kpvana MemanHa
6 A16vAkoB nali - U
Bunaau u3non3Balime pvkaBuuu 3a dypHa, koezamo uzBakgame xpaHama. maBa 3a neyene 20-24 cv. Cmapmupatime npo2pama u caeg
npo3ByyaBaHe Ha cuzHana 3a npegBapumenHo HazpsaBaHe
Kog XpaHa Teano (k2) Akcecoap HuBo nocmaBeme maBama 8 ueHmupa Ha ckapama.
1,0-1,5 Ckapa 3 0,3-0,4 YHuBepcanHa maBa 3
Mpu2omBeme ozpemeH ¢ npecHu kapmodu, kamo u3non3Bame MpuzomBeme kpoacaHu (oxarageHo 20moBo mecmo).

1 Ozpemet ¢ kapmodu 02HeynopeH Cbg 22-24 cM. Cmapmupaiime npozpama U caeg 7 Kpoacanu MocmaBeme Bupxy xapmus 3a nevere B yHuBepcanHama maBa.
npo3ByyaBane Ha cuzHana 3a npegBapumenHo HazpsiBaHe Cmapmupailime npo2pama u creg npo3ByyaBate Ha cuzHana 3a
nocmaBeme xpaHama B ueHmbpa Ha ckapama. npegBapumenHo HazpsBaHe nocmaBeme maBama 8v8 dpypHama.

0,8-1,2 Ckapa 3 0,3-0,4 YHuBepcanHa maBa 3
Mpu2omBeme 02pemeH ¢ NpecHu 3eAeH4yyu, kamo u3noa3Bame MocmaBeme 6ymep baHuukume c s6bAku Bopxy xapmus 3a

2 O2pemeH cbe 3eneHudyuu 02HEYNOPEH Cbg 22-24 cM. Cmapmupalime npozpaMa U cAeg 8 Bymep 6atusku c s6vAku neyeHe B yHuBepcanHama maBa. Cmapmupalime npozpama u
npo3ByyaBaHe Ha cuzHana 3a npegBapumenHo HazpsiBaHe cneg npo3ByyaBane Ha cuzHana 3a npegBapumenHo HazpsiBate
nocmaBeme xpaHama B ueHmbpa Ha ckapama. nocmaBeme maBama 8v8 dypHama.
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WHTeNUreHTHO roTBeHe

npegBapumenHo HazpsiBaHe nocmaBeme maBama Bv8 dpypHama.
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Kog XpaHa Teano (ke) Akcecoap HuBo Kog XpaHa Teano (k2) Akcecoap HuBo
0,4-0,5 Ckapa 3 0,8-1,2 Ckapa 3
MocmaBeme mecmomo B yepHa MemanHa HamMa3HeHa maBa MocmaBeme npecHu naogoBe (ManuHu, 6opoBurku, s6bakoBu
9 BAam 3anA0goB daax 3a neyeHe Ha 6nam 3a mopma. Cmapmupalime npozpama u 1 MAogoBe c 2anema pe3eHU UAU pe3eHu om kpywa) B cbg 3a dypHa 22-24 cm.
cneg npo3ByyaBare Ha cuzHana 3a npegBapumenHo HazpsiBate Mopbceme ¢ HampoweHo mecmo omzope. Cmapmupalime
nocmaBeme maBama B ueHmbpa Ha ckapama. npozpama u caeg npo3ByyaBaHe Ha cuzHana 3a npegBapumenHo
12415 Ckapa 2 HazpsiBaHe nocmaBeme cbga B ueHMbpa Ha ckapama.
Mpu2omBeme mecmo 3a kutw, nocmaBeme 20 8 kpbabA cbg 05-0,6 YruBepcanta maba 3
10 Kuw Aopeiin 3a kuw ¢ guamemwp 25 cM. Cmapmupatime npozpaMa U cAeg MocmaBeme kypa6utikume (quamembp 5-6 cM) Bupxy xapmus
npo3ByyaBaHe Ha cuzHana 3a npegBapumenHo HazpsiBaHe 15 Kypabuiiku 3a neyeHe B yHuBepcanHama maBa. Cmapmupalime npozpama u
go6aBeme nbAHeX u nocmaBeme cbga B ueHmbpa Ha ckapama. cAeg npo3ByyaBaHe Ha cuzHana 3a npegBapumenHo HazpsiBate
06-07 Ckapa 2 nocmaBeme maBama Bv6 ¢pypHama.
Mpu2omBeme mecmo U 20 u3cuneme B YepHa MemaAHa 05-0,6 Ckapa 3
1 Bsn xnn6 npaBobabAHa maBa 3a neveHe (gbakuHa 25 cm). Cmapmupalime MpuzomBeme mecmo 3a caagkuw u 20 u3cuneme B yepHa
npozpama u caeg npo3ByyaBaHe Ha cuzHana 3a npegBapumenHo 16 MaHguwnax MemanHa kpbana maBa c guamembp 26 cm. Cmapmupalime
HazpsiBaHe nocmaBeme cbga B yeHmbpa Ha ckapama. npozpama u caeg npo3ByyaBaHe Ha cuzHana 3a npegBapumenHo
08-09 Ckapa 2 HazpsBane nocmaBeme maBama 8 yeHmbpa Ha ckapama.
Mpu2omBeme mecmo u 20 u3cuneme B YepHa MemanHa 0708 Ckapa 2
12 Xasi6 cbc cmecom ceMeHa | npaBobabaHa maBa 3a neveHe (gbmkuna 25 cm). Cmapmupatime Mpu2omBeme mecmo 3a cAagkuw u 20 uzcuneme B8 MemanHa
npozpama u caeg npo3ByyaBaHe Ha cueHana 3a npegBapumenxo 17 Mpamope keke kpvana popma 3a kekc. Cmapmupailime npozpama u caeg
HazpsaBaHe nocmaBeme cbga B ueHmbpa Ha ckapama. npo3ByyaBaHe Ha cuzHana 3a npegBapumenHo HazpsiBate
03-05 YHuBepcanra maba 3 nocmaBeme maBama 68 ueHmbpa Ha ckapama.
MpuzomBeme xAeb4yema (oxAageHo 20moBo mecmo). 0708 Ckapa 2
13 Xne6ue MocmaBeme Bobpxy xapmust 3a neyeHe B yHuBepcaaHama maBa. Mpu2omBeme mecmo 3a caagkuw u 20 uzcuneme B yepHa
Cmapmupalime npozpama u caeg npo3ByyaBaHe Ha cuzHana 3a 18 Aamcku chagok xas6 MemaAHa npaBobebAHa maBa 3a neyeHe (gbakuHa 25 cm).

Cmapmupalime npo2pama u caeg npo3ByyaBate Ha cuzHana 3a
npegBapumento HazpsBaHe nocmaBeme maBama 8 ueHmbpa Ha
ckapama.




Kog XpaHa Teano (ke) Akcecoap HuBo Kog XpaHa Teano (k2) Akcecoap HuBo
0,7-0,8 Ckapa 3 0812 Ckapa 3
Mpu2omBeme mecmo 3a cragkuuw, kamo u3non3Bame o2HeynopeH 25 CBuHcku pe6pa Y YHuBepcanHa maBa 1
19 bpayHu €bg 20-24 cM. Cmapmupatime npozpama u caeg npo3ByyaBare NocmaBeme cBurickume pe6pa Bupxy ckapama.
Ha Cu2Hana 3a npegBapumenHo HazpsaBare nocmaBeme cbga B
UeHmbpa Ha ckapama. 10-14 Ckapa 2
Ckapa 7 YHuBepcanHa maBa 1
0812 2% Mue, usiro W3muiime u noyucmeme nuaemo. OBkyceme nuAeMo ¢ Ma3HUHa U
YHuBepcanHa maBa 1
20 Meveto 208ekgo pune nognpaBku. MocmaBeme 20 ¢ 2bpgume Hagoay Bopxy ckapama u
0Bkyceme 208exkgomo u 20 ocmaBeme B xaaguaHuka 3a 1 yac. oBbpHeme npu npo3By4aBane Ha cuzHana.
MocmaBeme Bbpxy ckapama Cbc cmpaHama ¢ Ma3HUHa Hazope. ™ 1
apa
Ckapa 2 0,5-09
0,8-1,2 27 Muaewku 2bpgu YHuBepcanHa maBa 1
YHuBepcanxa maBa 1 -
2] baBHo u3neyero 20Bexkgo MapuoBaiime 2bpgume u 2u nocmaBeme Ha ckapama.
0Bkyceme 208exkgomo u 20 ocmaBeme B xanaguAHuka 3a1 yac.
MocmaBeme Bobpxy ckapama cbc cmpaHama ¢ Ma3HUHa Hazope. 05-09 Ckapa 4
100 Ckapa 4 28 Muaewku 6ymyema YHuBepcanHa maBa 1
,4-0,
” Meveu azvewku mopkonu YuuBepcana maBa 1 0Bkyceme ¢ Ma3HUHa u nognpaBku u 2u nocmaBeme Ha ckapama.
cbunku MapuHoBaiime azHewkume nbpkoau ¢ 6uaku u nognpabku u 2u 03-07 Ckapa 4
nocmaBeme Ha ckapama. YHuBepcanHa maBa 1
Ckapa 3 29 Mameuwku 2bpgu MocmaBeme namewkume 2bpgu ¢ Ma3Hama cmpaHa Ha2ope
1014 Bupxy ckapama.
23 AcHewku 6ym ¢ kocmma YHuBepcanHa maBa 1 .
MbpBama Hacmpolika e 3a cpegHo u3neyeHo Meco, Bmopama 3a
MapuHoBaiime azHewkomo u 20 nocmaBeme Ha ckapama. CPEGHO GO NPENeYeHo Meco.
0812 Ckapa 3 0,3-0,7 YHuBepcanHa maBa 4
1
24 Meuero cBuncko ¢ kopuuka YhuBepcanta maba 30 | OuneomnbcmbpBa, nedeHo | focmaBeme punemama om nbembpBa ¢ kokama Hazope Bupxy

MocmaBeme neyeHomo cBuHcko Cbc cmpaHama ¢ Ma3HUHa
omaope Bbpxy ckapama.

yHuBepcanHama maBa.
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46 boa2apcku

Kog XpaHa Teano (ke) Akcecoap HuBo Kog XpaHa Teano (k2) Akcecoap HuBo
Ckapa 4 0,3-0,7 Ckapa 3
0,3-0,7
YHuBepcaaHa maBa 1 38 3ampa3eta nuya Cmapmupalime npo2pama u caeg npo3ByyaBate Ha cuzHana 3a
3 MvcmypBa J3mMuiime u noyucmeme pu6ama u § nocmaBeme om 2naBama npegBapumento HazpaBare nocmaBeme 3ampa3exama nuya B
kbm onawkama Bopxy ckapama. AobaBeme aumoHoB cok, con cpegama Ha ckapama.
unognpaBku Bempe 8 pu6ama. Pa3pexkeme kokama ¢ Hoxk. 08-12 YHuBepcanna maba 2
[Mopwceme ¢ Ma3HUHa U COA.
Mpu2omBeme gomaulHa nuya c mecmo ¢ Mast U s nocmaBeme
03-07 YHuBepcantia maBa 3 39 AoMawHa nuua Bbpxy yHuBepcaaxama maBa. Teznomo Bkato4Ba mecmomo
32 Mopcku e3uk MocmaBeme Mopckus e3uk Bbpxy xapmus 3a nevexe 8 U monuHz kamo coc, 3ereHyyuu, wyrka u kawkaBan.
yHuBepcanHama maBa. Pa3pexkeme noBvpxHocmma ¢ Hox. Cmapmupalime npozpama u caeg npo3ByyaBate Ha cuzHana 3a
Ckapa 1 npegBapumenHo HazpsBaHe nocmaBeme maBama Bv8 dpypHama.
0,3-0,7 i
33 Komaem/dune om cboma YhuBepcana maa ! Rl Clope ’
W3naakreme u nosucmenne bunemama uau komaemurme. 40 BmacBare Ha mecmo MpuzomBeme mecmo B kyna, nokpuiime 20 ¢ NPO3pa4Ho GOAUO.
MocmaBeme au ¢ kookama Hazope Bbpxy ckapama. MocmaBeme B uenmbpa Ha ckapama.
0,3-0,7 | YHuBepcanHa maBa | 4
34 MeyeHu 3eneHuyyu V3nnakxeme u nogaomBeme pe3eru mukBuuku, namaagxkanu,
nunepku, ayk u yepu gomamu. OBkyceme cbe 3exmuH, buaku u
nognpaBku. Mogpegeme paBHomepHo B yHuBepcanHama maBa.
0,5-09 | YHuBepcanHa maBa | 3
Mevenu kapmodu Ha Hapexeme 20nemu kapmodu (200 2 Beeku) Ha noroBuHu no
35 nonoBurku gbikuHa. MocmaBeme 2u ¢ pa3psizaHama cmpaHa Hazope
Bopxy yHuBepcanHama maBa u oBkyceme cvc 3exmuH, 6uaku u
nognpaBku.
0,3-0,7 | YHuBepcanHa maBa | 3
36 3ampageH uuncHadypha | pa3npegeneme 3ampazeHus YUNC 3a ypHa By
yHuBepcaaHama maBa.
0,3-0,7 | YHuBepcanHa maBa | 3
3ampa3eHu kapmodeHu
37 peseHu Pa3npegeneme 3aMpa3eHume kapmoderu pe3eHu Bbpxy
yHuBepcaaHama maBa.




ABoeH pexkum Ha 20mBeHe

CnegBawama mabauya npegcmaBs 10 pvkoBogcmBa 3a aBmomamuyHu npozpamu 3a 20mBeHe, neyeHe Ha Meco
U mecmeHu u3geaus. Mokeme ga uznon3Bame camo 20pHama UAU goAHama 30Ha U ga u3noa3Bame gBeme 30HU
egHoBpeMeHHo.

Mpozpamama cbgbpka koauyecmBa, guana3oH Ha me2aomo u nogxogauwiu npenopbku. Pexkumume u Bpememo
Ha 20mBeHe ca npegBapumenHo npozpamupaHu 3a Bawe ygobecmBo. LLle Hamepume Hskou peuenmu 3a
aBmomamuyHume npozpamu B khukkama ¢ uHcmpykuuu.

ABmomamuyHume npozpamu 3a gBoeH pexkum Ha 20mBeHe BkatouBam npegBapumenro HazpsiBane u noka3Bam
npoyeca Ha npegBapumenHo HazpsBane.

MocmaBeme xpaHama B8 dypHama caeg cuzHana 3a npegBapumenro HazpsiBaHe.

Cneg moBa HamucHeme Kpb2oBus cenekmop, 3a ga cmapmupame ABmomamuyHo 2omBeHe.

A\ TPEAYMIPEXXAEHVE
Bunaau u3non3Batime pvkaBuyu 3a dypHa, koczamo uzBakgame xpaHama.

Kog

XpaHa

Teano (k2) Akcecoap HuBo

MeyeHu kapmodu Ha
nonoBunku

0,5-09 YHuBepcanHa maBa 4

Hapekeme 20nemu kapmodu (200 2 Bceku) Ha noroBuHu no
gbikuna. MocmaBeme au ¢ pa3psi3aHama cmpaHa Hazope
Bopxy yHuBepcanHama maBa u 0Bkyceme cobc 3exmuH, 6uaku
unognpaBku.

3ampazeH yunc Ha dypHa

0,3-0,7 YHuBepcanHa maBa 4

Pa3npegeaeme 3amMpa3eHus yunc 3a dypHa Bopxy

yHuBepcanHama maBa.

2. AoAHa

Kog

XpaHa

Teano (ke) Akcecoap HuBo

A6bAkoB naii

12-14 Ckapa 1

Mpu2omBeme 76bAkoB nal, kamo u3noa3Bame kpvana
MemanHa maBa 3a neyene 20-24 cm. Cmapmupalime
npozpama u caeg npo3ByyaBaHe Ha cuzHana 3a
npegBapumenHo HazpsBate nocmaBeme maBama B ueHmbpa
Ha ckapama.

Bymep 6aHuuku c 16vAku

0,3-0,4 YHuBepcanHa maBa 1

MocmaBeme 6ymep 6aHuykume ¢ s6bAku Bbpxy xapmus 3a
neyeHe B yHuBepcanHama maBa. Cmapmupalime npozpama
u cAeg npo3ByyaBaHe Ha cuzHana 3a npegBapumenHo
HazpsaBaHe nocmaBeme maBama Bv6 GpypHama.

1.TopHa
Kog XpaHa Teano (k) Akcecoap HuBo
1,0-1,5 Ckapa 4
MpueomBeme o2pemeH ¢ npecHu kapmodu, kamo
1 Ozpeme ¢ kapmodu u3noa3Bame o02HeynopeH cvg 22-24 cm. Cmapmupatime
npozpama U cAeg npo3ByyaBaHe Ha cuzHana 3a
npegBapumenHo HazpsBaHe nocmaBeme xpaHama B ueHmbpa
Ha ckapama.
1,0-1,5 Ckapa 4
MpueomBeme gomawHa Aa3aHs, kamo u3non3Bame
2 Na3aHs 02HeynopeH Cbg 22-24 cv. Cmapmupalime npo2pama u cAeq
npo3ByyaBaHe Ha cuzHana 3a npegBapumenHo HazpsBate
nocmaBeme cbga B ueHmbpa Ha ckapama.
Ckapa 4
007 Yub 8 4
3 Munewku 6ymyema Hubepcarna maba
0Bkyceme ¢ Ma3HUHa U nognpaBku u 2u nocmaBeme Ha
ckapama.

Kuw Aopelin

1215 Ckapa 1

MpuzomBeme mecmo 3a kuw, nocmaBeme 20 B kpbaba Cbg 3a
kuw c guamemup 22-24 cm. Cmapmupatime npozpama u caeg
npo3ByyaBaHe Ha cuzHana 3a npegBapumento HazpsiBate
gobaBeme nvaHeX U nocmaBeme cbga B ueHMbpa Ha

ckapama.
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WHTeNUreHTHO roTBeHe

Kog XpaHa Teano (ke) Akcecoap HuBo CogoBe 3a uznumatus
0,3-0,7 Ckapa 1 Cnopeg cmargapm EN 60350-1.
4 3ampagena nuya Cmapmupailime npozpama u caeg npo3ByuaBae Ha cuzHana 1. Nevere
3a npegBapumenHo HazpsBaxe nocmaBeme 3ampazeHama
nuua B cpegama Ha ckapama. Mpenopbkume 3a neyeHe ce omHacsm go npegBapumento 3azpsma dypHa. He uznoa3Balime dyHkuusma 3a
6bp30 3a2psiBaHe. Bunazu nocmaBalime HaknoHeHama cmpaHa kbM npegHama Bpama.
0,8-1,2 YHuBepcanHa maBa 1
B
MpuzomBeme goMaluHa nuya c mecmo ¢ Mas u 4 nocmaBeme Tun xpaHa Akcecoap HuBo Tun HazpsiBare | Temn. (°C) (Pe"'j
Bopxy yHuBepcanHama maBa. Teazaomo BkarouBa mecmomo Ll
5 AomawHa nuua U monukz kamo coc, 3eneHdyuu, wykka u kawkaBan. 3 |:| 165 23-28
Cmapmupalime npozpama u cAeg npo3ByyaBae Ha cuzHaAa
3a npegBapumenHo HazpaBake nocmaBeme maBama Bv8 ApebHu cragku YHuBepcanra maBa 3 165 2530
bypHama.
143 155 33-38
3. Ay6nupare :Iac':\: i YHuBepcaaxa maBa 143 140 28-33
= Moxeme ga u36epeme egHa aBmomamuyHa npozpama 3a 20pHama U goAHama 30Ha U ga 20mBume Hekbum
2 egHOBpEMeHHO. 2 O 15 | 3035+
s Be3macneH Ckapa + Oopma 3a neyeHe
5 A\ BHUMAHVE naHguwnaHeH Ha kelik 2 160 30-35
S Kozamo u3noa3Bame uAu 20pHama, UAU goAHaMa 30Ha, BeHmuAamopbm U HazpeBameadm Ha gpyzama 30Ha keiik (C muMHo nokpumue, @26 cM)
% moke ga paomsam 3a onmumanna edekmuBHocm. 3oHama, kosmo He ce u3no3Ba, He mpa6Ba ga ce u3noa3Ba 1+4 155 35-40
[}
3 3a HenpegBugenu uenu. Ckapa +2 Qopmu 3a neyeHe Ha 2 nocmaBeny
kel ** ; — 60 | 70-80
QUA20HAAHO
(C momHo nokpumue, @ 20 cm)
A6bAkoB nal YHuBepcanHa ckapa +
Ckapa +2 Qopmu 3a neyeHe Ha
- X
ik o 143 160 | 80-90
(C mbMHo nokpumue, @20 cm)

* YBeauyeme Bpememo 3a 20mBeHe ¢ 5 MuHymu, ako u3non3Bame KonBeHuuoHaneH pexkum Ha 20mBeHe cbe
cmbkaeHa GypHa (@ 26 cm).

** Bupxy ckapama Mozam ga ce no6epam gBa caagkuwa, BAsBo om3ag u BgacHo omnpeg.

*** \Ba cragkuwa ce nocmaBam B ueHmbpa equH Bbpxy gpye.

48 Bwneapcku



2.MeyeHe Ha 2pun Konekuus ¢ yecmo uznoa3Banu peyenmu 3a aBmomamuyHo 20mBexe
3azpelime npegBapumenHo npa3Hama dypHa 3a 5 Murymu, kamo u3noa3Bame dyHkuusima Fosm 2pun.

Bpeme 0OzpemeH ¢ kapmodu
Tun xpaHa Akcecoap HuBo | TunhazpsBave | Temn.(°C) (:uu )
Mpenesenu puauiku — 270 - CocmaBku 800 2 kapmodu, 100 mA MAstko, 100 MA cMemaHa, 50 2 pa3bumo ysino sliue, 1¢.A. con,
G Ckapa 5 (Makc) 1-2 nunep, uHgulicko opexye, 150 2 HacmbpzaH kawkaBaa, Macao, Mawepka
Tenewku 6ypaepu* | Ckapa+ YHuBepcanHa maBa 4 270 18015-18 HayunHa  Obeneme kapmodume u 2u HapeXkeme Ha dpuauu ¢ gebeauna 3 Mm. Hampulime MacAo
(12ea) (3a cmuyaHe Ha Ma3HUHama) 1 (Makc.) 2™5-8 npuomBaHe  no usaama noBbpxHoCM Ha 02pemeHa (22-24 cm). Mogpegeme pe3eHume Bopxy
* O6bpHeme cheg U3MUaHe Ha 2/s om BpeMemo Ha 2omBere yucma kbpna u 2u gpwkme nokpumu ¢ kbpnama, gokamo npuzomBsime ocmaHaaume
cbcmabku.
3. NleyeHe Ha Meco Cmeceme ocmaHaaume cbemaBku ocBeH Hacmbpaarus kawkaBan B 20asma kyna u
pa36vpkalime gobpe. Hapegeme pe3eHume om kapmodu B cbga, kamo ce Manko ce
Tunxpana Akeecoap HuBo | TunmazpaBake | Temn.(®c) Bpeme npunokpuBam, u u3neiime cvecma Bopxy kapmodume. Mopbceme ¢ HacMbp2aHus
) (MuH.) kawkaBaa u neyeme. Caeg 20mBeHe cepBupalime nopbceHo ¢ Hakoako Aucma npsicHa
Lisno nuae * Ckapa + YHuBepcanHa maBa 3 ~ Mawepka.
200 60-75
1,3-15ke (3a cmuyaHe Ha Ma3HUHama) 1 =
Liano nuae * Ckapa + YHuBepcanHa maBa 3 ~ =z
200 70-85 z
1,5-1,7 ke (3a cmuyaHe Ha Ma3HUHama) 1 Qzpemen cuc 3eneHyuu ]
5
* O6bpHeme cAeg U3MuyaHe Ha noroBuxama Bpeme. CocmaBku 800 2 3enenuyyu (mukBuyku, gomamu, ayk, mopkoBu, nunepku, npegBapumenro =
ceomBeHu kapmodu), 150 ma cMemaHa, 50 2 pa36umo usiao siliug, 1¢.A. con, 6uaku %
(nunep, MazgaHo3 uau po3mapuH), 150 2 HacmbpaaH kawkaBan, 3 c.A. 3exmuH, Hakoako &

Aucma Mawepka

HayunHa  M3mulime 3eneHyyuume u 2u HapeXeme Ha duAuu ¢ gebeauHa 3-5 MM, Hapegeme
npuomBaxe  pe3eHume B cbg 3a o2pemet (22-24 cm) u nopbceme 3exmuH Bbpxy 3eAeHYyLUMe.
Cmeceme ocmaHanume cbemaBku ocBeH HacmbpaaHus kawkaBaa u 2u u3cuneme
Bbpxy 3eneHyyuume. Mopbceme ¢ HacmbpeaHus kawkaBaa u neveme. Caeg 20mBeHe
cepBupailime nopbceHo ¢ Hstkoako Aucma npsicHa Mawepka.
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WNHTeNUreHTHO roTBeHe

Nazaus

CocmaBku

HauuH Ha
npu2omBsaHe

2 c.A. 3exmun, 500 2 meneuwka kaiima, 500 MA gomameH coc, 100 MA menewku 6yAbOH,
150 2 cyxu kopu 3a na3aHs, 1 ayk (Haps3aH), 200 2 HacmbpaaH kawkaBaa, 1c.A. cyweH
Maz2gaHo3, puaaH, bocunek

MpueomBeme coca ¢ goMamu u Meco. 3azpelime oAuomo B muzaH, gobaBeme
menewkama katima u HapsizaHus Ayk 3a okono 10 MuH, gokamo nokaderee. U3nelime
gomameHus coc u menewkus 6yaboH, gobaBeme cyweHume 6uaku. CBapeme u
ocmaBeme ga kvkpu 3a

30 MuH.

CaomBeme kopume 3a Aa3aHs cnopeg uHcmpykuuume Ha onakoBkama. Hapegeme kopu
3a Aa3aHs, coc ¢ Meco U kawkaBaa u noBmopeme. Caeg moBa nopbceme paBHomepHo ¢
ocmananus kawkaBan no 20pHus caod kopu u 3aneveme.

A6vAkoB nali

CocmaBku

HayuH Ha
npu2omBsaHe

o TecmeHu u3genus: 275 2 6pawHo, '/2 c.A. con, 125 2 6sina kpucmanna 3axap, 8 2
BaHuAeHa 3axap, 175 2 Macao, 1 siiue (pa36umo)

o [Moanexk: 750 2 mBopgu ueau s6bAku, T c.A. AuMoHOB cok, 40 2 3axap, /2 C.A. kaHena,
50 2 cmadugu 6e3 cemku, 2 ¢.A. xAebHU mpoxu

Mpecelime bpawHOMo Cbe coAma Hag 20AsMa kyna. MpubaBeme kpucmaaHama

3axap u BaHuneHama 3axap. Pa3pexkeme ¢ 2 Hoxka MacAomo npe3 6paHoMo Ha

Manku ky6uema. AobaBeme */2 om paz6umomo siiue. Omeceme Bcuuku cbemaBku 8
kyxHenckus pobom, gokamo ce noay4u poHAauBa maca. Oopmeme mecmomo Ha monka
¢ pvueme cu. 068ulime 20 B HalinoH0Bo doAuo U 20 ocmaBeme oxaageHo 3a okono 30
MUH.

Hamaxkeme dopmama ¢ nogBukHo goHo (24-26 cM guamemwbp) U nopbceme
noBupxHocmma ¢ 6pawHo. Pa3moyeme 3/2 om mecmomo go gebeAuHa 5 Mm.
MocmaBeme 20 Bv8 dopmama (no gbHOMO U cmpaHume).

06eaeme u noyucmeme s6bakume. HapeXkeme 2u Ha kybyema ¢ pa3mepu okono /s x
$/acm. Topbeeme s6bakume ¢ AuMoHoB cok u cmeceme go6pe. M3Mulime u nogcyweme
kacuca u cmadugume. AobaBeme 3axap, kaHena, cmadugu u kacuc. Cmeceme gobpe u
nopbceme gbHOMO Ha Mecmomo ¢ xAe6HU mpoxu. HamucHeme Aeko.

Pa3moyeme ocmanaromo mecmo. Pa3pexeme mecmomo Ha Maaku AeHmuyku u 2u
nogpegeme Ha kpbcm Bopxy nbaHeXka. Hamakeme nas paBHomepHo ¢ ocmaHanama
Yacm om pa3bumomo sliue.
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Kuw AopeliH

CocmaBku

HayuH Ha
npuzomBsHe

MaogoBe c 2anema

CocmaBku

HayuH Ha
npu2omBsHe

o TecmeHu u3genus: 200 2 6pawHo, 80 2 Macno, 1 aliue
o TToaHex: 75 2 HapsizaH Ha ky6uema 6ekoH 6e3 Ma3HuUHa, 125 MA cMemaHa, 125 2 kpem
dpew, 2 siliya, pa3bumu, 100 2 Hacmbp2aH whetiyapcku kawkaBan, coa u yepeH nunep

3a ga npuzomBume 6Aama, nocmaBeme 6pawHomo, Macromo u sliuemo B kyna,
pa36bpkalime go omekBane Ha mecmomo u caeg moBa 20 ocmaBeme B xaaguauka 3a
30 MuH. Pa3moyeme mecmomo u 20 nocmaBeme B Hama3HeHa kepamuyHa YuHus 3a
kuw (25 cm guamembp). Hagynyeme goHomo ¢ Buauya. Cveceme atiyemo, cMemaHama,
kpem dpewa, kawkaBana, coama u yepHust nunep. M3cuneme cmecma Bopxy 6Aama
MOYHO NPEgU NeyeHe.

o Tonux2: 200 2 6pawHo, 100 2 Macao, 100 2 3axap, 2 2 coA, 2 2 kaHena Ha npax
¢ Tlnog: 600 2 cMeceHu nAogoBe

Cmeceme Bcuuku cbemaBku go HampouweHo mecmo 3a monuHza. Pa3npegeneme
cmeceHume nAogoBe B cbg 3a dypHa U nopbceme ¢ HAMPOWEHOMO Mecmo.

AomawHa nuua

CocmaBku

HayuH Ha
npu2omBsaHe

MeyeHo 208eXkgo pune

CocmaBku

HayuH Ha
npu2omBaHxe

¢ Tecmo 3a nuya: 300 2 6pawHo, 7 2 cyxa Mas, 1c.A. 3exmuH, 200 MA monaa Boga, 1c.A.
3axap U CoA

o TonuHz: 400 2 Hapa3aHu 3eAeHuyyu (namaagka, mukBuuku, ayk, gomamu),100 2
wyHka uau 6ekoH (HapsizaH), 100 2 HacmbpaaH kawkaBaa

MocmaBeme 6paluHomo, Masima, 3exmuHa, oAma, 3axapma u monaa Boga B kyna

u cmeceme go pagko mecmo. Omeceme ¢ Mukcep UAU Ha pbka 3a 0koAo 5-10 MUH.
Mokpulime ¢ kanak u nocmaBeme B8 dypHama 3a 30 MuHymu npu 35 °C, 3a ga Bmaca.
Pa3moyeme mecmomo Bbpxy HabpawHeHa noBbpxHocm B npaBobabaHa Gopma u
pa3cmeneme B nocmaBka uau maBa 3a nuua. Hamakeme mecmomo ¢ goMameHomo
niope U nocmaBeme wykama, 2b6uUme, MacAUHUME U gomama. Mopbceme
paBHomepHo ¢ HacmbpaaH kawkaBaa u neveme.

1k dune om 20Bexkgo meco, 5 2 con, 12 yepeH nunep, no 3 2 po3mapuH, Mawepka

0Bkyceme 208exkgomo cbe con, YepeH nunep U po3MapuH u 20 ocmaBeme B xaaguaxuka

3a1yac. MocmaBeme Buvpxy ckapama. MocmaBeme Bv8 dypHama u czcomBeme.
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WHTeNUreHTHO roTBeHe

MoggpoXkka

MeyeHu a2Hewku nbpkoau ¢ 6unku

CocmaBku

HayuH Ha
npu2omBsHe

CBuHcku pebpa

CocmaBku

HayuH Ha
npuzomBsaHe

1k azHewku nopkoau (6 6pos), 4 20nemu ckuaugku yecbH (npecoBaHu), 1c.A. npacHa
Mauepka (HampouweHa), T ¢.A. npeceH po3MapuH (HampoweH), 2 C.A. COA, 2 C.A. 3EXMUH

CmMeceme coAma, YecbHa, nognpaBkume u 3exmuHa u go6aBeme azHewkomo.
06bpHeme, 3a ga nokpueme om gBeme cmpaHu u ocmaBeme Ha cmaliHa
memnepamypa 3a noHe 30 MUH. go 1 4ac.

2 napyema HeHapsi3aHu cBuncku pe6pa, 1c.A. YepeH nunep Ha 3bpHa, 3 gaduroBu
Aucma, 12naBa ayk (Hapsa3aH), 3 ckuaugku yecbH (HapsizaHu), 85 2 kadsBa 3axap, 3 c.A.
coc Yopyecmbwp, 2 C.A. OMameHO NIope, 2 C.A. 3eXMUH

HanpaBeme 6ap6ekto coc. 3a2pelime 3exmuH B muzaH u gobaBeme ayk. fomBeme

go omekBaHe Ha Ayka u gobaBeme ocmanaaume cbecmaBku. CBapeme u Hamaneme
monAuHama, ocmaBeme ga kbkpu 30 MuH. go cebcmsBaHe. MapuHoBalime pebpama ¢
bap6ekio coca 3a noHe 30 MUH. go 1 yac.

MoyucmBaxe

Mo4ucmBalime pegoBHo GypHama, 3a ga yaecHume noyucmBaxemo.

A\ TIPEAYMIPEXXAEHVE

* YBepeme ce, ye dpypHama u akcecoapume ca U3CMUHaAU, Npegu ga 3ano4Heme ga noyucmBame.
* Heu3non3Batime abpa3uBHu npenapamu 3a no4yucmBanxe, mBvpgu yemku, cmbp2anku, cmomaHeHa BbAHa,
HooBe uAu gpyau abpa3uBHu Mmamepuanu.

BvmpewHa yacm Ha dypHama

* 3anoyucmBaHe Ha GpypHama omBbmpe u3noa3Balime yucma kbpna u caab npenapam 3a noyucmBaHe uau
monAa canyHeHa Boga.

* He yucmeme ¢ pbue ynAbmHeHuemo Ha Bpamama.

* 3agau3bezHeme noBpega Ha emalinupaHume noBbpxHocmu Ha GpypHama, uznoa3Balime camo cmaHgapmHu
npenapamu 3a noqucmBaHe Ha dypHu.

* 3agaomcmpaHume ynopumo 3amMbpcsaBaHe, u3noa3Balime cneyuaneH npenapam 3a noyucmBaxe Ha GypHu.

» (CyBeauyaBaHe Ha memMnepamypama Ha omgeAeHuemo 3a 20mBeHe npe3 NbpBoHayanHus nepuog Moxke
ga omkpueme nemHa no BbmpewHomo cmbkao Ha Bpamama. B makuBa cayyau uskaoueme pypHama
u u3yakalime ga ce oxnagu. Creg moBa uznon3Batime kyxHeHcka xapmus uAu HeympaaeH noyucmBau,
npenapam ¢ 4yucma kbpna, 3a ga u36bpweme BbmpewHomo cmbkAo.

BbHWwHa Yacm Ha dypHama

3a ga noyucmume BoHWHUMe Yacmu Ha dypHama, Hanpumep Bpamama, gpwkkama u gucnaes, u3non3Balime
Meka kbpna u aek noyucmBau npenapam uau canyHeHa Boga u nogcyweme ¢ kyxreHcka xapmust uAu cyxa kbpna.
Ma3HuHUme u 3ambpcsBaHusima, ocobeHo okono gpwkkama, Mo2am ga ce 3agbpkam nopagu ugBawius om
dypHama 2opew Bv3gyx. MpenopbyBa ce ga noyucmBame gpwkkama caeg Besko uznon3Bare.

Akcecoapu

M3muBalime akcecoapume caeg Beaka ynompe6a u nogcywaBalime ¢ kyxHercka kbpna. 3a ga omecmpaHume
ynopumume 3ambpcsBaHus, , HakucHeme B monaa canyHeHa Boga 3a okoao 30 MuHymu npegu noyucmBatxe.
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MoBobpxHocm om kamaaumuyeH emalia (camo npuaoXkumu Mogeau)

Pa3ano6seMume yacmu ca nokpumu ¢ mbMHocuB kamaaumuyer emalin. Te Mo2am ga ce 3aMbpCAm 0m Ma3HUHU,
pa3npbckBanu om yupkyaupauwus Bv3gyx npu konBekyuoHHo HazpsBaHe. Te3u 3ambpcsiBaHus we 3a20psm npu
memnepamypu Ha ¢pypHama 200 °C u noBeve.

1. U3Bageme Bcuuku akcecoapu om dypHama.

2. Moyucmeme BvmpewHocmma Ha dypHama.

3. V36epeme pexkum Ha konBekyus npu makcumanHa memnepamypa u cmapmupalime uukbaa 3a vac.

Bpama
He cBanalime Bpamama Ha dypHama ocBeH 3a noyucmBane. 3a ga cBanume Bpamama 3a nouucmBane,
cnegBalime me3u uHcmpykuuu.

A\ NPEAYNPEXAEHME
Bpamama Ha ¢pypHama e mexka.

‘ \ 1. OmBopeme Bpamama u cko6ume Ha gBeme naHmu
i [l

u3usIno.

2. 3amBopeme Bpamama Ha okono 70°. XBaHeme
Bpamama Ha ¢pypHama omcmpaHu ¢ gBe pbue u
noBguzxeme u u3gbpnalime Hazope, gokamo naHmume
ce omkayam.

3. Moyucmeme Bpamama cvc canyHeHa Boga u yucma
kbpna.

4. Kozamo cme 20moBu, cegBalime cmbnku1u 2 no-20pe
B o6pameH peg, 3a ga nocmaBume o6pamHo Bpamama.
YBepeme ce, ye wunkume ca 3akayeHu om gBeme
CmpaHu.

Cmvkno Ha Bpamama

B 3aBucumocm om mogena Bpamama Ha GypHama e cHabgeHa ¢ 3-4 cmbkaa, nocmaBeHu egHo koM gpy20. He
cBansatime cmwvkaomo Ha Bpamama ocBeH 3a noyucmBaHe. 3a ga cBaaume cmvkaomo Ha Bpamama, caegBatime
me3u uHecmpykyuu.

1. U3non3Batime omBepmka 3a omBuHmBaHe Ha
BuHmoBeme omasBo u omgsicHo.

2. OmcmpaHeme kaHmoBeme no nocoka Ha cmpeakama
3. CBaneme nvpBusi Aucm om Bpamama.
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eypadbboy

MopAapbiKKa

3agbpkawa wunkal
3agbpkawa wunka 2
3agbpkawa wunka 3

4, (CBareme Bmopus aucm om Bpamama no nocoka Ha
cmpenkama.

5. CBaneme mpemus Aucm om Bpamama no nocoka Ha
cmpenkama.

6. Moyucmeme cmbkAOmo CbC canyHeHa Boga u yucma
kbpna.

7. Kozamo cme 20moBu, nocmaBeme obpamHo

AucmoBeme no CAEGHUS HauUH:

o Bukme uAtocmpayusima u Hamepeme naHmume.
Bkapalime aucm 3 nog 3agbpkawjama wunkaT,
Aucm 2 Mexgy 3agbpkawia wunkalu2 uaucm18
3agbpkawa wunka 3 8 mo3u peg. YBepeme ce, ye
NpuHMUpaHama cmpaHa Ha AucmoBeme ce BkapBa
HaBbvmpe.

/N\ BHUMAHME

3a ga onpegeAume npaBuAHama cmpaHa Ha Aucma,
Hamepeme mapkupoBkama “PYRO” 8 babAa Ha Beeku aucm.
MpaBuaHa nocoka: PYRO-#x-xx

lpewHa nocoka: »—*-0AY9

A\ TPEAYMPEXXAEHME

8. Cneg kamo Bkapame aucm 2, HamucHeme wunkume 3a
cmbkaomo u npoBepeme gaau pukcupam cmvkaomo
npaBuAHo.

9. CnegBalime cmbnku1u2 8 obpameH peg, 3aga
nocmaBume o6pamHo kaHmoBeme.

3a ga npegomBpamume u3nyckaxe Ha monAuHa, mpsi6Ba npaBuaHo ga nocmaBume cmbkaeHume AucmoBe.

ABoliHa Bpama cbc cmbkao (camo 3a npunokumu MogeAu)

«

)

1. 3aBopkeme Mokpama mbkaH 3a npbuka.

2. MocmaBeme kbpnama nog Bpamama.

3. Movucmeme Bpamama.

4. Haxeceme noyucmBaw, npenapam kbm mvkaHma u
noyucmeme omHoBo.

5. W36bpweme cyxama mbkaH om Brazama u
Mexypyemama.

/\ BHUMAHME

He omkayalime Bpamama 3a no4ucmBake.
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Koaekmop 3a Boga CmpaHuyHu peacu (camo 3a npuAoXuMu MogeAu)

1. HamucHeme 20pHama AuHUs Ha AsBama cmpaHuyHa
peAca U i cHuwkeme ¢ npubAu3umenHo 45°.

Konekmopbm 3a Boga cbbupa He camo U3AULIHaMa

Bnaza om 20mBeHemo, HO CbWO U OCMambUUMe XpaHa.
KoHmeiiHepbm 3a Boga He Moxe ga 6bge cBaneH. Kozamo
dypHama ce oxaaxkga creg 3aBbpwiBane Ha 20mBeremo,
nonutime Bogama Bbpxy koHmetiHepa 3a Boga.

A\ TPEAYMPEXAEHME

Ako Bb3HUkHe ymuyaHe Ha Boga om koaekmopa ce
01 Konekmop 3aBoga cBopkeme ¢ MecmeH cepBu3eH ueHMbp Ha Samsung.

2. \pbnHeme U omcmpaHeme goAHama AUHUS Ha AsBama
CMpaHUYHa peaca.

3. Omcmpaxeme gacHama CmpaHUYHa Peaca no Coyust
Ha4UH.

4. Toyucmeme U gBeme CMpPaHUYHU peAcu.

5. Kozamo cme 20moBu, caegBalime cmbnku1u 2
no-2ope 6 06pameH peg, 3a ga nocmaBume o6pamHo
CMpaHUYHUMe peacu.

3ABEAEXKA

OypHama pabomu 6e3 nocmaBeHu Ha MACMO CMpaHUYHU
peacu u ckapu.
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eypadbboy

MopAapbiKKa

OmcmpaHnsBaHe Ha Heu3npaBHocmu

CmsaHa

KoHmpoaHu mouku

A\ NPEAYPEXAEHVE

. (Baneme cmokneHus kanak, kamo 20 3aBbpmume

06pamHo Ha YacoBHukoBama cmpenka.

. CmeHeme kpywkama Ha ¢ypHama.
. TMoyucmeme cmbkaeHus kanak.
. TomoBo, cregBalime cmbnka 1 no-20pe B 06pameH peg,

3a ganocmaBume obpamHo cmbkaeHus kanak.

* [lpegu ga cveHume kpywka, uskatoueme dypHama u u3Bageme 3axpanBawus kaben.
* 3non3Balime camo 25-40 W/220-240V, 300 °C mepmoycmoliyuBu kpywku. Mokeme ga 3akynume ogo6peHu

kpywku om mecmeH cepBu3eH ueHmbp Ha Samsung.

o BuHazu u3non3Balime cyxa kbpna, koezamo 6opaBume c xano2eHHa kpywka. ToBa e ¢ yea ga ce npegomBpamu
nonagaHemo Ha omneyambuu uau nom no kpywkama, koemo ckbesBakuBoma .

CmpaHuyHo ocBemaeHue Ha pypHama

/\ =

1. XBaHeme goaHus kpali Ha kanaka Ha cmpaHuyHama

kpywka Ha dbypHama c egHa pbka u u3noa3Balime
nAOCbK 0cmbp UHCMpyMeHm, kamo Hanpumep
mpane3eH Hox, 3a ga omcmpaHume kanaka, kakmo e
nokazao.

. CMeHeme cmpaHuyHama kpyuwka Ha dypHama.
. MocmaBeme obpamHo kanaka Ha kpywkama.

Ako Bv3HUkHe npobaeM ¢ dpypHama, nbpBo HanpaBeme cnpaBka B mabauuama no-goay u onumalime
npegaokeHume peweHus. Ako npobaembm npogbaxku, ce cBopkeme ¢ MecmeH cepBu3eH ueHmbp Ha Samsung.

Mpo6baem Mpuyuna AeticmBue
BymoHume He Mo2am ga Ako uma 4yxkgo mano, 3axBaHamo OmcmpaHeme 4y)kgomo msAo u
ce Hamuckam npaBuaHo. Mexkgy 6ymoHume onumalime omHoBo.
CeH3opeH MogeA: ako uma Baaza OmcmpaHeme Brazama u
no BbHWHama yacm onumalime omHoBo.
Ako e 3agageHa pyHkuuama 3a MpoBepeme gaAu He e 3agageHa
3akatoyBane dyHkuusima 3a 3akatouBane.
He ce noka3Ba yacem. Ako Hsima 3axpaHBaHe MpoBepeme gaAu uma 3axpaHBaHe.
(OypHama He pabomu. Ako Heima 3axpaHBaHe MpoBepeme gaAu uma 3axpaHBaHe.
(OypHama cnupa, Ako e uzkntoyeHa om konmakma (CBovprkeme omHoBo 3axpaHBanemo.
gokamo pa6omu.
(OypHama ce u3katouBa Ako npogbrkumeAnHomo 20mBene Cneg 20mBeHe gba20 Bpeme
no Bpeme Ha paboma. omHeMa noBeye Bpeme ocmaBeme dypHama ga u3cmuHe.

Ako oxaakgawusim Bewmunamop
He pabomu

Caywalime 3a 3Byka Ha
oxrakgawus BeHmunamop.

Ako GpypHama e MOHMUpaHa Ha
Mscmo 6e3 gobpa BeHmunayus

Cna3Balime pa3cmosiHusma,
npenopbyaHu om pvkoBogcmBomo
3a MOHmupaHe Ha npogykma.

Ko2amo ce u3noa3Bam Hakonko
wencena 3a eguH konmakm

3non3Balime eguH wencen.
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Mpo6nem MpuyuHa AelicmBue
Ao dypHama He cmuza Ako HsiMa 3axpaHBaHe ¢ [lpoBepeme gaau uma 3axpaHBaHe.
3JaxpaHBaHe.
BbHwHama Yacm Ha Ako ¢ypHama e MOHmMUpaHa Ha ¢ (Cna3Balime pa3cmosiHuama,
$ypHama e mBupge mscmo 6e3 gobpa BeHmunayus npenopbyaHu om pbkoBogcmBomo
20pewa no Bpeme Ha 3a MOHMUpaHe Ha npogykma.
paboma.
Bpamama He MoXe ga ce Ako uma ocmambyu om ¢ [loyucmeme gobpe ¢pypHama
omBopu npaBuaHo. xpaHu mexkgy Bpamama u unocae omBopeme omHoBo
BvmpewHocmma Ha npogykma Bpamama.
BvmpewHomo Ako namnama ce BkaouBaucaeg | e Aamnama ce uskatouBa
ocBemaeHue e crabo moBa ce uzkatouBa aBmomamuyHo cAeg onpegeneHo
UAU He ce BkatouBa. Bpeme 3a necmeHe Ha eHepaus.
Moskeme ga s Bkatoyume omHoBo,
kamo HamucHeme 6ymoHa 3a
ocBemaeHuemo Ha pypHama.
Ako Aamnama e nokpuma om o oyucmeme BbmpewHocmma Ha
4ykgu mena no Bpeme Ha dypHama u nocae npoBepeme.
20mBene
Ha ¢pypHama Bv3HukBa Ako 3axpaHBaHemo He e npaBuaHo | ¢ TpoBepeme ganu 3axpaHBaxemo e
mokoB ygap. 3Ja3eMeHo npaBuAHo 3a3eMeHo.

Ako uznon3Bame konmakm 6e3
3a3emsaBaHe

Mpo6aem MpuyuHa AelicmBue

Mma cmuyaHe Ha Boga. B 3aBucumocm om xpaHama OcmaBeme dypHama ga ce oxaagu

W3nu3a napa npe3 8 Hakou cayyau moxke ga ce U nocAe u3bbpuweme CbC cyxa

UenHamuHa Ha 06pa3yBa napa uau Boga. ToBa He gomakuHcka kvpna.

Bpamama. e Heu3npaBHocm B npogykma.

BbB pypHama ocmaBa

Boga.

fpkocmma Bvmpe B8 Apkocmma Bapupa cnpsimo MpomeHu B u3xogHama MowHocm

(ypHama ce npomehs. npomeHume B u3xogHama no Bpeme Ha 20mBeHe He ca
MOWHoCm. Heu3npaBHocm u HaMa HyXkga ga ce

mpeBokume.

TomBeHemo npukatoyu, BeHmunamopbm aBmomamuyHo ToBa He e Heu3znpaBHocm B

Ho oxA@kgawusm pabomu onpegeneHo Bpeme, 3a ga npogykma, maka ye HsiMa Hyxga ga

BeHmunamop Bce owe npoBempu BvmpewHocmma Ha ce mpeBokume.

pabomu. dypHama.

(OypHama He ce 3a2psBa. Ako Bpamama e omBopeHa 3amBopeme Bpamama u 3anoyHeme

0MHa4ano.

Ako koHmpoAume Ha dypHama He
a HacmpoeHu npaBuAHo

HanpaBeme cnpaBka 6 2naBama
3a paboma Ha dypHamau g

HyAupalime.
Ako e u320psiA BYWOH UAU & CMeHeme bywoHa uAu
npekvcBaybm Ha Bepuzama ce e cmapmupalime omHoB0 Bepuzama.
3ageticmBan. Ako moBa ce cayyBa yecmo,

o6ageme ce Ha enekmpomexHuk.

bva2apcku 57

(=]
3
(=]
3
E=}
o
x
=
=
o
x
)
x
o
x
)
=
w
=
b=
o
@
x
=)
o
3
=




o
3
(=]
3
S
o
=
3
@
o
=
)
x
Y
x
)
c
w
=
S
o
@
x
=)
(=]
3
=

OTCTpaHFIBaHe Ha HEU3MpPaBHOCTH

Mpo6nem MpuyuHa AelicmBue

Mo BpeHe Ha paboma Mpu nbpBoHayanHo MOHMUpaHe Mpu nbpBomo u3non3Bane Ha

U3AU3a gUM. dbypHama om HazpeBamens MoXe ga
ugBa gum. ToBa He e HeuznpaBHocm
u kozamo u3non3Bame dypHama
2-3 nbmu, moBa mps6Ba ga cnpe.

Ako uma xpaHa no HazpeBamens OcmaBeme dypHama ga uzcmuHe

gOCMambYHO U omcmpaHeme
XpaHama no HazpeBamens.

Mpu paboma Ha Ako u3non3Bame nanacmmacoBu M3noA3Balime cmbkaeHu

$ypHama uma Mupu3ma UAU gpyau cbgoBe, koumo He ca mepmoycmoiyuBu cbgoBe.

Ha U320PAN0 UAU mepmoycmoiyuBu

nAacmmaca.

(OypHama He 20mBu Ako Bpamama e omBopeHa no He omBapsiime yecmo Bpamama

npaBunHo. Bpeme Ha 20mBeHe ocBeH ako He 20mBume Hewa,
koumo mps6Ba ga ce obpwwam.
Ako omBapsime yecmo Bpamama,
BvumpewHama memnepamypa we
6bge no-Hucka u moBa Moxe ga
noBause Ha pe3yamamume.

(ypHama e monAa no ToBa e maka, 3awomo ToBa He e Heu3npaBHocm B

Bpeme Ha nupoAUMUYHO NUPOAUMUYHOMO noyucmBaHe npogykma, maka ye HiMa HyXga ga

noyucmBaHe. u3non3Ba Bucoka memnepamypa. ce mpeBokume.

Mo Bpeme Ha MupoAumuyHomo noyucmBaxe ToBa He e Heu3npaBHocm B

NUPOAUMUYHO u3non3Ba Bucoka memnepamypa, npogykma, maka ye HiMa HyXga ga

noyucmBaHe uma Mupuc 3amoBa Mokeme ga ycemume ce mpeBokume.

Ha U320pAN0. MUPUC Ha U320PSiAa XpaHa.

YucmeHemo ¢ napa He ToBa e maka, 3awomo OcmaBeme dypHama ga ce oxaagu u

pabomu. memnepamypama e mBvpge u3noa3Bailime creg moBa.

Bucoka.

ABoliHusim peXkum Ha Ako pa3geAumensim He e MocmaBeme pa3geaumens

20mBeHe He pabomu. npaBuAHo MOHMUpaH npaBuaHo u 20 u3non3Batime.

EquHu4Husim pexkum Ha Ako pa3geaumensm e nocmaBeH M3Bageme pazgeAumens u

20mBeHe He pabomu. 866 dypHama. u3noa3Baiime.

NudopmayuonHu kogoBe

Ako dypHama e 8 HeuznpaBHocm, mokeme ga Bugume uHdopmauuoHeH kog Ha gucnaes. HanpaBeme cnpaBka 8

mabAuyama no-goay u onumatime npegaokeHume peLueHus.

Kog 3HayeHue AeticmBue
C-d1 Heu3npaBHocmu cbe 3akatouBatemo Ha Bpamama
C-20
21 5
- Heu3npaBHocm Ha ceH3opume Mknioveme u cmapmupatime
o omHoBo dypHama. Ako npobremMbm
npogbaku, uskatoyeme 3axpaHBaHemo
1 Buv3HukBa camo npu yemere/3anucBaHe Ha 3a 30 cekyHgu uAU noBeve u omHoBo
EEPROM 20 Bkatoyeme. Ako moBa He pewuu
C-70 npo6aema ce cBbpkeme cobc cepBuzeH
Mpo6aemu, cBbp3aHu ¢ napama
wn UeHmMbp.
Ako Hsima komyHukauus mexkgy 2naBHama
C-Fo neyamHa nAamka u nogyuHeHama neyamHa
naamka
3katoueme u cmapmupatime
omHoBo dpypHama. Ako npobaemMbm
Bw3HukBa, kozamo uma npobaem mexkgy npogbAXu, u3katoueme 3axpaHBaHemo
C-F2 CeH30pHama UHmMe2panHa cxema <¢-> 2AabeH u 3a 30 cekyHgu uu noBeye u omHoBo
nogyuHeH MICOM 20 Bkatoueme. Ako moBa He pewu
npobaema ce cBopkeme cbe cepBuzeH
UeHMBP.
Moyucmeme 6ymoHume u ce yBepeme,
Tpaaenc s tyamauonamains
C-do Bu3HukBa, kozamo e HamucHam u 3agbpkaH 3 »

6ymoH 3a npogbAkumenHo Bpeme.

omHoBo. Ako npobaembm npogbaku, ce
cBopkeme c MecmeH cepBu3eH yeHmbp
Ha Samsung.
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TexHuyecku cneuudukauuu

SAMSUNG ce cmpemu ga nogobpsiBa u3geausima cu HenpekbcHamo. 3amoBa u koncmpykmuBHume

Kog 3HayeHue MeiicmBue cneuudukayuu, u me3u uHcmpykyuu 3a nompebumens nogaexkam Ha npoMsHa 6e3 npegu3Becmue.
Pa3genumensm He mpsi6Ba ga ce HanpexeHue Ha 3axpaHBane 230-240V ~ 50 Hz
omcmparsiBa no Bpeme Ha gBoeH pexkum
Ha 20mBeHe. Makcumanxa mowHocm Ha HamoBapBaHe 3650-3950 W

Ako pa3geaumensm 6bge omcmpaHeH no Bpeme | U3katoueme u cmapmupalime omHoBo PasMepu OtHoBHa egunuya 595 % 596 X 570 MM
dc Ha gBoeH pexum Ha 20mBeHe. dypHama. Ako npobaembm npogbAku, (WxBXA)
Ako pa3geaumensm 6bge nocmaBeH no Bpeme Ha | u3kaloyeme 3axpaHBanemo 3a 30 B2pageHa 560 x 579 x 549 MM
eguHUYeH peXkum Ha 20mBeHe. cekyHgu uau noBeye u omHoBo 20
06em 76 Aumpa
Bkatoueme.
AkomoBa e pewu npobaema ce *To3u npogykm cbgopka cBemAuHeH u3moyHuk ¢ kaac Ha eHepautina epekmuBHocm <G>.
cBopkeme cbe cepBu3eH ueHMbp.
MpegnazeH npekvcBay
OypHama npogbakaBa ga pabomu npu 3agageHa | ToBa He e Heu3npaBHocm B cucmemama.
501 memnepamypa 3a npogbrkumenno Bpeme. M3katoueme dypHama u u3Bageme
* [log100°C-16 vaca xpaHama. Creg moBa onumaime
* 0m105°Cqgo240°C-8uyaca omHoBo HopMaAHo.
o 0m 245 °Cgo makc. - 4 yaca

3
>
==
f =1
£
m
(=]
=
=
[a]
=
[1°]
=
[=1
-
=
=
QU
=
[=
=

Bvazapcku 59



=
S
c
>
=)
x
™
x
=
)

MpunoXkeHue

TexHuyecku gaHHu 3a npogykma

SAMSUNG

SAMSUNG

Kog 3a pa3no3HaBaHe Ha
MogeAa

NV7B564**** NV7B565%*** NV7B566**** NV7B567**** NV7B568****,
NV7B564**C*, NV7B566**C*, NV7B568**C*, NV7B574**** NV7B575****,
NV7B576**** NV7B577**** NV7B578****

NHgeke Ha eHepauliHa
epekmuBHocm Ha 3amBopeHo
omgeAeHue (EEI 3amB,omgeA,)

81,6

Knac Ha eHepauiiHa
epekmuBHocm 3a kyxuHa

A+

KoHcymauusi Ha eHepaust
(enekmpoerepaus),
Heo6xoguMa 3a HazpsBaHe
Ha cmaHgapmu3upax moBap
8 3amBopeHo omgeneHue

Ha enekmpuyecka ¢pypHa

no Bpeme Ha yukoa B
koHBeHuuoHaneH peXum 3a
egHo 3amBopeHo omgeAeHue
(kpaliHa enekmpuyecka
eHepaus) (EC enzamb.omgen.)

1,05 kWh/uukoa

Bpoii Ha 3amBopeHume
omgeneHus

EHepaoHocumen 3a Besiko
3amBopeHo omgeneHue
(enekmpoeHepaus uAu 2a3)

enekmpuyecmBo

06eM 3a Bcsko 3amBopeHo
omgeneHue (V)

76 A

Bug Ha pypHama

B2pageHa

Maca Ha ypega (M)

KoHcymauus Ha eHepaus,
Heo6xoguMa 3a HazpsBaHe

Ha cmaHgapmu3upaH moBap

8 3amBopeHo omgeneHue

Ha enekmpuyecka dypHa no
Bpeme Ha yukba B pexkum ¢
npuHygumenaHa uupkyaayus 3a
egHo 3amBopeHo omgeAeHue
(kpaliHa enekmpuyecka
eHepZUﬂ) (EC eA.;amB,omgeA.)

0,71 kWh/yukon

60 bBwacapcku

NV7B564*+++: 33 4kg
NV7B565*++++: 38 Akg
NV7B566*+++: 35,6kg
NV7B567++*: 40,6kg
NV7B568%*++: 35,6kg

NV7B564%*C*: 35,4kg
NV7B566**C*: 37,6kg
NV7B568**C*: 37,6kg

NV7B574***+: 36,9kg
NV7B575****. 40 9kg
NV7B576****: 39 1kg
NV7B577****: 43 1kg
NV7B578****: 391kg

[AaHHume ca onpegeAeHu cnopeg cmangapm EN 60350-1, EN 50564, Peanamenm (EC) Ha Komucusima N2 65/2014
u (EC) N2 66/2014 u Peanamenm (EO) N21275/2008.




060 nompe6AeHUe Ha eHepaust B peXkum Ha 20moBHocm (W) oW W3aBaetHue 3a copmyepa c omBopeH kog
(Beuku upexkoBu nopmoBe ca BvB Bkatouero cocmositue) ‘ Codmyepbm, BkatoueH B mo3u npogykm, cbgbpika codpmyep c omBope kog.
Mepuog om Bpewme 3a ynpaBetue Ha enepeusma (MuK.) 20 MUH. CaegHusm URL agpec http://opensource.samsung.com/opensource/SMART_TP1_0/seq/0 Bogu go urdopmauus
Wi-Fi MompebaeHue Ha exepaus B peXum Ha 20moBHocm (W) oW 3a AuyeH3a c omBopeH kog, cBop3ara c mo3u npogykm.
Mepuog om Bpeme 3a ynpaBaeHue Ha eHepausima (MUH.) 20 MUH.
U3kA. pexkum MompebAaeHue Ha eHepaust 05W
Mepuog om Bpeme 3a ynpaBaeHue Ha eHepausima (MUH.) 30 MUH.

CvBemu 3a ukoHomus Ha eHepaus

¢ [loBpeme Ha 20mBeHe Bpamama Ha dpypHama mps6Ba ga ocmaHe 3amBopeHa, ocBeH ako xpaHama mps6Ba
ga ce 06bpHe. Mo Bpeme Ha 20mBeHe He omBapstime Bpamama yecmo, 3a ga noggbpkame memMnepamypama
Ha GypHama u ga necmume eHepaus..

¢ [naHupailime u3non3BaHemo Ha GypHama, 3a ga u3beaHeme u3katouBaHe Ha dypHama Mexkgy 20mBeHemo
Ha egHo scmue u cAegBawiomo, 3a ga necmume eHepaus U Hamaaume Bpememo 3a 3a2psiBate Ha dypHama.

*  Ako Bpememo Ha 20mBeHe e noBeye om 30 MuHymu, dypHama MoxXe ga ce u3katouu 5-10 MUHymu npegu
kpas Ha Bpememo 3a 20mBeHe, 3a ga ce necmu eHepausi. OcmambyHama monAuHa we 3aBbplu npoyeca Ha
2omBeHe.

* Kozamo e Bb3MokHo, 20mBeme noBeye om egHo sicmue egHoBpeMeHHo.

3ABEAEXKA

C Hacmosiwomo Samsung gekaapupa, 4e moBa paguoo6opygBate e B coomBememBue ¢ AupekmuBa 2014/53/EC
u cbe cvomBemuume 3akoroBu u3uckBatus 8 06eguHeHomo kpancmBo.

MoAHusm mekem Ha gekaapayusma 3a cbomBemcemBue ¢ uzuckBarusima Ha EC u gekaapayusma 3a
cvbomBemcmBue ¢ uzuckBatusgma Ha O6eguHeHomo kpaacmBo e gocmbneH Ha CAeGHUS UHMepHeM agpec:
OcduuuanHama geknapayus 3a cbomBemcmBue Mokeme ga HamepeHume Ha http://www.samsung.com.
Omugeme go Support > Search Product Support (Moggpbkka > TopceHe Ha noggpbkka 3a npogykm) u Bu8egeme

UMemo Ha Mogena. .E

YecmomeH guana3oH MowHocm Ha npegaBamens (Makc.) §

Wi-Fi 2412-2472 MHz 20 dBm %
Bluetooth 2402-2480 MHz 10 dBm
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SAMSUNG

BbIMPOCK AU KOMEHTAPU?
CTPAHA OBAAETE CE WAV HWA MOCETETE OHAAIH HA
ALBANIA 045620202 www.samsung.com/al/support
BOSNIA 055233999 www.samsung.com/ba/support
North Macedonia 023207777 www.samsung.com/mk/support
080011131 - beznaameH 3a Bcuyku onepamopu
BULGARIA *3000 - LieHa Ha equH 2pagcku pa3zoBop uAu cnopeg mapudama Ha MO6UAHUSIM onepamop www.samsung.com/bg/support
09:00 g0 18:00 - MoxegenHuk 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 020405888 www.samsung.com/support
POLAND 8?:0:)7{;:7‘3: dl :ut;t:;fyzfj 23;:3033* 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
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Cuptor incorporabil

Manual de utilizare si instalare

NV7B564™** / NV7B565™** / NV7B566™"* / NV7B567"* /
NV7B568™** / NV7B564™C" / NV7B566™C* / NV7B568"C" /
NV7B574** [ NV7B575™** / NV7B576™" / NV7B577** /
NV7B578™**
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Utilizarea acestui manual

Instructiuni pentru siguranta

Va multumim cd ati ales un cuptor incorporabil de la SAMSUNG.

Acest manual de utilizare contine informatii importante referitoare la siguranta si instructiuni
menite sd vd ajute |a utilizarea si intretinerea aparatului.

Va rugam sd Cititi cu atentie acest manual de utilizare inainte de a utiliza cuptorul si sd il pdstrati
pentru consultdri ulterioare.

in acest manual de utilizare se folosesc urmatoarele simboluri:

A\ AVERTISMENT

Pericole sau actiuni nesigure care pot provoca leziuni corporale grave sau decesul si/sau
deteriorarea bunurilor.

/\ ATENTIE
Pericole sau actiuni nesigure care pot provoca leziuni corporale sau deteriorarea bunurilor.

NOTA

Sfaturi utile, recomandari sau informatii care ajutd utilizatorii sd manuiascd produsul.

Instalarea acestui cuptor trebuie efectuatd numai de catre un electrician calificat. Instalatorul este
responsabil pentru conectarea aparatului la sursa de alimentare, in conformitate cu recomandarile
relevante privind siguranta.

MASURI DE PRECAUTIE IMPORTANTE

A\ AVERTISMENT

Acest aparat nu este destinat utilizarii de cdtre persoane (inclusiv
copii) cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale reduse sau de
cdtre persoane fard experienta si cunostinte, cu exceptia cazului

in care sunt supravegheate sau instruite corespunzator de catre
persoana responsabild pentru siguranta lor cu privire la utilizarea
aparatului.

Copiii trebuie supravegheati, pentru a nu transforma aparatul in
obiect de joaca.

Mijloacele de deconectare trebuie incorporate in cablajul fix, in
conformitate cu requlile de cablare.

Dupd instalare, acest aparat ar trebui sa permita deconectarea de
|a sursa de alimentare. Pentru deconectare, stecherul trebuie sd
fie accesibil sau se poate incorpora un intrerupator in cablajul fix,
conform regulilor de cablare.

in cazul in care cablul de alimentare este deteriorat, acesta trebuie
inlocuit de cdtre producdtor, un reprezentant de service al acestuia
SaU 0 persoand cu o calificare similard, pentru a se evita orice risc.

Romana 3
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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 cdtre copii cu varsta de cel putin

8 ani si de persoane cu capacitdti fizice, senzoriale sau mentale
reduse sau fard experientd si cunostinte dacad 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 fard 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 aiba acces la cuptor.

Nu folositi agenti de curdtare abrazivi sau raclete metalice ascutite
pentru a curata usa de sticld a cuptorului, deoarece acestea pot
zZqdria suprafata, cauzand spargerea sticlel.

Daca aparatul are o functie de curatare, resturile in exces trebuie
indepdrtate inainte de curdtare si nu trebuie lasat niciun recipient in
cuptor in timpul curdtarii cu aburi sau al curdtarii automate. Functia
de curdtare este disponibila in functie de model.

4 Romana

Dacad aparatul are o functie de curdtare, suprafetele pot sa devind
mai fierbinti decat de obicei in timpul curdtarii si copiii trebuie
finuti la distantd. Pentru echipamentele cu proces de curdtarea
prin piroliza - unele animale, in special pasarile, pot fi sensibile la
vapori si fluctuatiile de temperatura 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 curdtarea prin
piroliza.

Functia de curatare este disponibild in functie de model.

Utilizati numai sonda de temperaturd recomandatd pentru acest
cuptor. (Doar modelele cu sonda de temperaturd pentru carne)

Nu se va utiliza un aparat de curdtare cu abur.

AVERTISMENT: Asigurati-va cd aparatul este oprit inainte de a
inlocui lampa, pentru a evita posibilitatea de electrocutare.
Aparatul nu trebuie instalat in spatele unei usi decorative pentru a
evita supraincalzirea.

AVERTISMENT: Aparatul si partile sale accesibile devin fierbinti in
timpul utilizarii. Trebuie evitatd atingerea partilor care se incalzesc.
Copiii cu varsta sub 8 ani nu trebuie sd aibd 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 sd devina fierbinte cand
aparatul este in functiune.

Este posibil ca temperatura suprafetelor accesibile sd fie ridicatd
cand aparatul este in functiune. Este posibil ca suprafetele sd deving
fierbinti in timpul utilizarii.

Introduceti gratarul cu protuberantele
in sus (opritoare pe ambele pdrt)
astfel incat gratarul sustine pozitia de
repaus pentru greutdti mari.

/\ ATENTIE

Tn cazul in care cuptorul a suferit deteriordri in timpul transportului, nu il conectati.

Acest echipament trebuie conectat |a sursa de curent numai de cdtre un electrician calificat.

Tn cazul unei defectiuni sau unei avarii a aparatului, nu incercati sa il utilizati.

Reparatiile trebuie efectuate numai de catre un tehnician calificat. Reparatiile necorespunzatoare
pot reprezenta un pericol pentru dvs. si pentru alte persoane. Dacd aparatul necesitd reparatii,
contactati un centru de service SAMSUNG sau distribuitorul.

Conductorii si cablurile electrice nu trebuie sd atinga 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 grija cand conectati echipamente electrice |a prize din apropierea cuptorului.

Dacad aparatul are o functie de preparare la vapori sau aburi, nu il utilizati cand cartusul de
alimentare cu apa este deteriorat. (Numai la modelele cu functie de preparare la vapori sau aburi)
Cand cartusul este crapat sau defect, nu 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.

Tn timpul utilizarii, suprafetele interioare ale cuptorului devin suficient de fierbinti pentru a cauza
arsuri. Nu atingeti elementele de incdlzire sau suprafetele interioare ale cuptorului pand cand nu
S-au rdcit suficient.

Nu depozitati materiale inflamabile in cuptor.

Suprafetele cuptorului devin fierbinti cand aparatul functioneazd la temperaturi ridicate o
perioadd lunga de timp.

Cand gdtiti, aveti grijd la deschiderea usii cuptorului, deoarece este posibil ca din interior sd 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 1a o distantd de siguranta in timpul functiondrii cuptorului.

Alimentele congelate, cum este pizza, trebuie gdtite pe grdtarul mare. Daca utilizati tava pentru
copt, este posibil ca aceasta sd se deformeze datoritd diferentelor mari de temperaturad.

Nu turnati apd pe fundul cuptorului cand acesta este fierbinte. Riscati sa deteriorati suprafata
emailatd.

Usa cuptorului trebuie inchisa in timpul gdtitului.

Nu acoperiti partea inferioara a cuptorului cu folie de aluminiu si nu amplasati tavi de copt sau
alte recipiente metalice pe aceasta. Folia de aluminiu blocheaza caldura, fapt ce poate cauza
deteriordri ale suprafetei emailate si poate afecta calitatea alimentelor gdtite.

Sucurile de fructe lasd pete, care este posibil sd nu mai poatd fi sterse de pe suprafata emailatd a
cuptorului.

Cand pregatiti prajituri foarte moi, utilizati tava adancd.

Nu amplasati formele de copt pe usa deschisd a cuptorului.

Tineti copiii la distantd de usa cuptorului atunci cand o deschideti sau inchideti, intrucat acestia se
pot lovi de usd sau isi pot prinde degetele in aceasta.

Nu cdlcati, nu vd sprijiniti, nu stati si nu asezati obiecte grele pe usd.

Nu deschideti usa cu o forta inutild.

AVERTISMENT: Nu deconectati aparatul de la sursa de alimentare chiar dacd procesul de preparare
s-a finalizat.

AVERTISMENT: Nu ldsati usa deschisd in timpul functionarii cuptorului.
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Instructiuni pentru siguranta

Instalarea

Cum se elimina corect acest produs (Deseuri de echipamente electrice si
electronice)

(Aplicabil in tdri cu sisteme de colectare separate)

Acest simbol de pe produs, accesorii si documentatie indicd faptul cd
produsul si accesoriile sale electronice (incdrcdtor, cdsti, cablu USB) nu
trebuie eliminate impreuna cu alte deseuri menajere la finalul duratei lor
de utilizare. Dat fiind cd eliminarea necontrolatd a deseurilor poate dduna
mediului inconjurdtor sau sandtatii umane, vd rugdm sd separati aceste
articole de alte tipuri de deseuri si sd le reciclati in mod responsabil,
promovand astfel reutilizarea durabild a resurselor materiale.

Utilizatorii casnici trebuie sa-I contacteze pe distribuitorul care le-a vandut
produsul sau sa se intereseze la autoritdtile locale unde si cum pot sd ducd
aceste articole pentru a fi reciclate in mod ecologic.

Utilizatorii comerciali trebuie sa-si contacteze furnizorul si sa consulte
termenii si conditiile din contractul de achizitie. Acest produs si accesoriile
sale electronice nu trebuie eliminate impreuna cu alte deseuri comerciale.

Pentru informatii privind angajamentele fatd de mediu ale Samsung si obligatiile legale specifice
produsului, de ex., reglementarea REACH, DEEE, Baterii, vizitati :
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 apsare pe butonul
‘Lumina cuptorului’. Pentru economisirea energiei, lumina cuptorului este oprita timp de cateva
minute dupd pornirea programului de preparare.

A\ AVERTISMENT

Acest produs este special conceput pentru utilizare cu produse incastrate.

Acest cuptor trebuie sd fie instalat de cdtre un tehnician calificat. Instalatorul este responsabil
pentru conectarea cuptorului la sursa de alimentare in conformitate cu recomandarile locale
relevante privind siguranta.

Continutul ambalajului

Verificati dacd ambalajul produsului contine toate componentele si accesoriile. Dacd aveti probleme
CU aparatul sau cu accesoriile, contactati un Centru de serviciu cu clientii local al Samsung sau
distribuitorul.

Scurta prezentare a cuptorului

01 Panou de comandd 02 Manerul usii 03 Rezervor de apd ()

04 Usa

NOTA

In functie de model, acest cuptor este de doud tipuri: cu o singurd usé si cu usa dubld.
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Accesorii

Aldturi de cuptor sunt incluse diferite accesorii care vd ajutd sd preparati numeroase tipuri de
alimente.

Unelte necesare pentru instalarea cuptorului

Gratar

Tava extra adanca ()

@)
@)

Termometru cu sondd 2 suruburi (M4 L25) Set de gatit la aburi (%)
pentru carne ()

Tava pentru gatit la aburi (%) Tavd pentru preparare cu
aer cald ()

NOTA

Disponibilitatea accesoriilor marcate cu asterisc () depinde de modelul cuptorului.

hoe——=

Surubelnitd cu cap hexagonal Masina de gdurit si insurubat

Alimentare cu curent electric

Conectati cuptorul la o prizd de curent electric.
Dacd nu aveti 0 priza normald pentru stecher, din
cauza limitdrilor de curent, folositi un intrerupdtor
izolator multipolar (cu distanta dintre contacte de
cel putin 3 mm) pentru a respecta reglementadrile
privind siguranta. Folositi un cablu de alimentare cu
01 02 03 o lungime suficientd, care s fie conforma cu tipul
HO5 RR-F sau HO5 VV-F, min. 1,5 ~ 2,5 mm?2.

01 MARO sau NEGRU
02 ALBASTRU sau ALB
03 CALBEN si VERDE

Curent nominal (A) Sectiune transversald minimd
10<A<16 1,5 mm?
16 <A <25 2,5 mm?

Verificati specificatiile produsului de pe eticheta atasatd 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 (&) 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 sa fie usor accesibil dupad ce se instaleazd cuptorul. Samsung nu isi asuma
raspunderea pentru accidentele provocate de lipsa impamantdrii sau de o impamantare defectuoasa.

A\ AVERTISMENT

Nu cdlcati pe cabluri si nu le rdsuciti in timpul instaldrii si tineti-le la distantd de componente ale
cuptorului care emana caldurad.
Romand 7
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Instalarea

Montarea in dulap

Daca instalati cuptorul intr-un dulap, suprafetele din plastic si componentele adezive ale dulapului
trebuie sd reziste pand la 90 °C. Samsung nu fsi asumd rdspunderea pentru daune provocate
mobilei de cdldura emisa de cuptor.

Cuptorul trebuie sd fie bine aerisit. Pentru aerisire, trebuie dsat un spatiu de circa 50 mm intre
nivelul inferior al dulapului si peretele de sustinere. Dacd instalati cuptorul sub o plitd, urmati
instructiunile de instalare ale plitei.

Dimensiuni necesare pentru instalare

Cuptor (mm)

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

Dulap incastrat (mm)

A Min. 550
B Min. 560
C Min. 50
D Min. 590 - Max. 600
E Min. 460 x Min. 50

NOTA

Dulapurile de incastrare trebuie sd aiba orificii de
ventilatie (E) pentru a ventila caldura si a recircula
aerul.

Dulap sub chiuveta (mm)

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

NOTA

« Dulapurile de incastrare trebuie sd aiba orificii
de ventilatie (D) pentru a ventila cdldura si a
recircula aerul.

« Cerinta privind indltimea minimd (C) se aplicd
doar pentru instalarea cuptorului.
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Instalarea cu o plitd

Pentru a instala o plitd deasupra cuptorului,
consultati ghidul de instalare a plitei pentru
cerintele privind spatiul de instalare ().

Lasati un spatiu (A) de cel putin 5 mm intre cuptor
si fiecare parte laterald a dulapului.

Asigurati un spatiu de cel putin 3 mm (B), astfel
incat usa sd se deschidd si sa se inchidd 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.

Romana 9
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Inainte de a incepe

Setdri initiale

La prima pornire a cuptorului, se afiseazd ecranul cu ghidul pentru prima utilizare. Cititi toate
instructiunile de pe ecran, iar ghidul nu va mai apdrea.

Dupd ce ati parcurs toate instructiunile din ghidul pentru prima utilizare, se afiseazd data si ora
prestabilite (12:00, Jan 1 - 12:00, 1 ianuarie). Urmati pasii de mai jos pentru a potrivi data si ora
curenta.

Ceas

Este important sa potriviti ora exactd, pentru a va asigura cd operatiunile automate vor fi
efectuate corect.

02 03

Pentru a potrivi ora

1. Apdsati =

2. Selectati Fixare ora folosind Butonul disc, dupa care apdsati Butonul disc.

3. Fixati ora curenta folosind Butonul disc, dupd care apdsati Butonul disc. (Ora, minutele i
AM/PM dacd este cazul)

Pentru a fixa data

1. Apdsati —=.
2. Selectati Fixare data folosind Butonul disc, dupd care apdsati Butonul disc.
3. Fixati ora curenta folosind Butonul disc, dupd care apdsati Butonul disc. (Luna, ziua si anul)

Pentru a fixa formatul orei

1. Apdsati =.

2. Selectati Format ord folosind Butonul disc, dupa care apdsati Butonul disc pentru a confirma.

3. Rotiti Butonul disc pentru a selecta formatul de 12 ore sau 24 de ore, dupa care apdsati
Butonul disc.

NOTA

Nu puteti schimba ora in timpul ce cuptorul functioneazd.

Miros de cuptor nou

Tnainte de a folosi cuptorul pentru prima datd, curatati-i interiorul pentru a elimina mirosul de

cuptor nou.

1. Scoateti toate accesoriile din cuptor.

2. Ldsati cuptorul sa functioneze in modul Convectie 200 °C sau Conventional 200 °C timp de 0
ord. Astfel se distrug toate substantele de fabricare ramase in el.

3. Lafinal, opriti cuptorul.

NOTA

« Este posibil sd observati fum in interiorul cuptorului atunci cand 1l 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 sa se
raceascd. Dupd ce s-a rdcit, stergeti sticla interioard cu un prosop de hartie sau cu o lavetd
curata si detergent neutru.

« De asemenes, este important sa utilizati cuptorul intr-o bucdtdrie bine aerisitd.

Mecanismul de siguranta inteligent

Dacd deschideti usa cuptorului in timp ce acesta se afla in functiune, lumina se aprinde, iar
ventilatorul si elementele de incdlzire se opresc, pentru a se preveni vatdmdrile corporale, de
exemplu, arsurile, precum si consumul inutil de curent. Cand observati cd lumina s-a aprins

si ventilatorul si elementele de incdlzire s-au oprit, inchideti usa, iar cuptorul va functiona in
continuare in mod normal. Aceasta nu este o defectiune a sistemului.
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Usa cu inchidere lind (usoara, sigura si silentioasa) (in functie de model) Montarea setului de gatit la aburi (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. Aceastd oprire lind adaugd un plus de confort, usa inchizandu-se usor si silentios.
(Functie disponibila in functie de modelul cuptorului.)

I 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 gatit la aburi.
« Acesta este alcdtuit din capac de sticld, tavd
metalicd, tavd pentru gatit la aburi si duzd
pentru aburi.

2. Introduceti duza in orificiul din partea dreaptd
din spate a tavii metalice si strangeti piulita
inclusd.

p djureu|

>

)
)
=
0
(0]
k=]
1]

N 3. Asezati tava pentru gatit 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.

« Introduceti accesoriul in cuptor in pozitia corectd.

« Lasati cel putin 1 cm intre accesoriu i partea
inferioard a cuptorului si fatd de orice alt
accesoriu.

« Scoateti cu grija vasele de gatit si/sau accesoriile
din cuptor. Preparatele sau accesoriile fierbinti
pot provoca arsuri.

—

05
04—
03 —

02 —H L

01—s7
"
01 Nivelul 1
03 Nivelul 3
05 Nivelul 5

o Accesoriile se pot deforma pe mdsura ce se
incdlzesc. Dupd ce se racesc, isi revin la forma si
performantele iniiale.

02 Nivelul 2
04 Nivelul 4

Mod de utilizare de baza
Pentru a gdti cat mai usor, familiarizati-va cu modul de utilizare a accesoriilor.

Ghidaje telescopice (%)

Folositi sina cu ghidaj telescopic pentru a introduce tava, dupd cum
urmeazd:

1. Intindeti sina astfel incat sa o scoateti din cuptor.

2. Asezati tava pe sind si glisati-o cdtre interiorul cuptorului.

3. Inchideti usa.

Despartitor

Despartitorul are rolul de a impdrti cuptorul in doud zone. Folositi
despadrtitorul in modul de preparare dubld. Nu il folositi in alte scopuri
decat impdrtirea incintei in doud zone de preparare. Nu folositi
despdrtitorul ca grdtar.

Termometru cu sondd
pentru carne (%)

Termometrul cu sondd pentru carne masoard temperatura internd a
carnii preparate. Folositi numai termometrul furnizat cu cuptorul.

Gratar

Suportul de sarmd este conceput pentru fripturd la gratar si rotisor.
Introduceti gratarul in pozitie cu pdrtile proeminente (opritoare pe
ambele pdrti) cdtre partea din fatd.

Gratar platou (*)

Grdtarul platou se foloseste in combinatie cu tava Si previne curgerea
lichidelor in partea de jos a cuptorului.

Tavd pentru copt (%)

Tava pentru copt (adancime: 20 mm) se foloseste pentru prepararea
prajiturilor, a fursecurilor si a altor produse de patiserie. Asezati
partea inclinata in fata.

Tavad universala (%)

Tava universald (adancime: 30 mm) se foloseste pentru gatire si
frigere. Folositi gratarul platou pentru a preveni curgerea lichidelor in
partea inferioard a cuptorului.

Asezati partea inclinata in fatd.

Tava extra adanca (*)

Tava extra adancd (@dancime: 50 mm) se foloseste pentru frigere cu
sau fdrd grdtarul platou. Asezati partea inclinatd in fatd.

Set de gatit la
aburi (%)

Recipientul de aburi si capacul din sticld sunt doar pentru functia de
gatit cu aburi. Folositi setul numai la nivelul destinat setului de gatit la
aburi si aveti grijd sd il introduceti in incinta pand |a capat, astfel incat
sd atinga peretele din spate.

Setul de gatit la aburi este alcdtuit din 4 piese distincte: Capac de
sticld, tava metalicd, tavad pentru gatit la aburi si duzd pentru aburi.
Avertisment: Nu utilizati capacul din sticla pentru copt pe gratar sau
in cuptor.

A\ AVERTISMENT

« Folositi manusi de cuptor atunci cand utilizati setul de gadtit la aburi
si aveti grija sd nu il scapati.

« Schimbdrile bruste de temperaturd pot cauza spargerea sau
fisurarea pieselor din sticla.

Tavd pentru gatit la
aburi ()

Folositi tava pentru gatit Ia aburi numai in modul Aburi naturali.
Asezati tava in partea de jos a incintei, pe mijloc, si umpleti-o cu apd
proaspdta. Tava se incinge in timpul prepararii si rdmane fierbinte
timp de cateva momente dupd preparare. Folositi mdnusi sau asteptati
pana cand cuptorul se raceste complet inainte de a scoate tava.

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 rdmane fierbinte
timp de cateva momente dupd preparare. Folositi mdnusi sau asteptati
pand cand cuptorul se rdceste complet inainte de a scoate tava.

NOTA

Disponibilitatea accesoriilor marcate cu asterisc () depinde de modelul cuptorului.
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Rezervor de apa (in functie de model) incuietoare mecanica (in functie de model)

Rezervorul de apd este folosit pentru functiile de gatire la aburi. Umpleti-I cu apa inainte de a

incepe prepararea la aburi. Instalarea

1. Introduceti partea subtire (A) a incuietorii
mecanice in fanta corespunzatoare a manerului
de blocare, asa cum este indicat.

2. Strangeti surubul de pe manerul de blocare.

1. Rezervorul se afld in coltul din dreapta sus.
Impingeti rezervorul pentru a-| deschide si
scoate.

5

QU

2. Deschideti capacul si umpleti rezervorul cu =
500 ml de apd potabild. =

3. Inchideti capacul si introduceti la loc rezervorul. Dezinstalare ;
. o

NOTA « Slabiti si scoateti surubul de pe manerul de B

Impingeti rezervorul pand la capat, pana cand se blocare.

fixeazad in pozitie.

NOTA

Nu depasiti marcajul maxim.

« Pentru a deschide usa, ridicati usor in sus
manerul de blocare pentru a debloca usa. Apoi,
deschideti usa.

« Pentru a bloca usa, pur si simplu inchideti-o.
Tncuietoarea mecanicd blocheaza automat usa.

NOTA

Aveti grija sd fie inchis capacul superior (A) al
rezervorului de apd inainte de a pune in functiune
cuptorul.
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Inainte de a incepe

Usa flexibila (in functie de model) Utilizarea usii complete

Acest cuptor are 0 Usd flexibild unicd, prinsd cu balamale pe mijloc, pe care nu trebuie sd 0
deschideti decat pe jumadtate pentru a folosi zona de sus. Atunci cand folositi functia de preparare
dubld, puteti deschide spatiul de sus mult mai usor si cu un consum de curent mai redus.

1. Tineti de zona fdrd parghie a manerului, apoi
trageti.

Utilizarea usii superioare

1. Apdsati complet manerul.

2. Intreaga usa se deschide asa cum se aratd in

imagine.

g,

=

m

&

QU . A

=1 2. Trageti manerul.

3

o

m

/\ ATENTIE

Atunci cand deschideti intreaga usd, aveti grijd sd
tineti manerul de partea fdrd parghie.

Dacd parghia este apdsata pe jumatate prin
deschiderea usii, se poate deschide usa superioard,
cauzand vatdmdri corporale.

3. Usa superioard se deschide asa cum se arata in
imagine.

NOTA

» Nu asezati obiecte grele pe usa superioard si nu o fortati.
« Interziceti-le copiilor sd se joace cu sau pe usa superioard.
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Operatiuni

Modul de preparare dubla Panou de comanda
Puteti gdti doud preparate simultan, in zona superioara si in zona inferioard, sau puteti alege o Panoul de comanda se prezintd intr-o varietate de materiale si culori. In scopul imbunatatirii
singura zond. calitdtii, aspectul cuptorului poate suferi modificdri fard aviz prealabil.
Introduceti despdrtitorul in nivelul 3 pentru a
impdrti incinta de preparare in doud zone. Cuptorul 02 03 04 05 07
detecteazd despadrtitorul si activeazd implicit zona
superioara.
NOTA o 0 o °
1 1 =
’ Modul de preparare dublu poate fi utilizat in functie ° EE: ED“: CR
N de rrAet,etaA P?n.tr.u mai multg informatii, consultati O = s = o
sectiunea Gdtit inteligent din acest manual. ® [ I I ) T
01 06 08 09 10 =
o
o
g'_.
01 Pornire Apdsati acest buton pentru a porni cuptorul. Pentru a-I opri, tineti-I S
apasat timp de 1 secunda.
02 Ecran Aici sunt afisate meniul, informatiile si stadiul pregatirii mancarii.
03 Selector pentru Puteti selecta zona superioard sau zona inferioard pentru preparare.
zona superioara / | Butoanele se activeazd cand introduceti despadrtitorul in cuptor.
Inferioara

04 Pornire / Oprire Apdsati pentru a porni sau opri cuptorul.

Tineti apdsat timp de 3 secunde in timpul prepararii pentru a anula.
Tn modul de preparare dubld, folositi butonul de sus pentru zona
superioara si butonul de jos pentru zona inferioard.

05 Timp de preparare | Apdsati pentru a fixa timpul de preparare.
06 Lumina Apdsati pentru a aprinde sau stinge lumina din cuptor.
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Operatiuni

07 Control inteligent

Activati sau dezactivati functia Control inteligent.

NOTA

Setati Conexiunea rapidd inainte de a folosi aceasta functie.

08 Optiuni Apdsati pentru a vedea lista de Optiuni.
Tineti apdsat timp de 3 secunde pentru a vedea Setdrile de sistem.
09 Tinapoi Apdsati pentru a reveni la ecranul anterior sau pentru a anula

prepararea.

10 Buton disc

Rotiti spre stanga si spre dreapta pentru a parcurge meniurile si
listele. Elementul selectat indicd meniul in care va aflati pe ecran.
Apdsati pentru a selecta elementul.

NOTA

Atingerea afisajului cu mdnusi de plastic sau de cuptor poate sd nu functioneze corespunzator.

Setdri uzuale

Temperatura si/sau timpul de preparare prestabilit din toate modurile de preparare pot fi
schimbate. Urmati pasii de mai jos pentru a modifica temperatura si/sau timpul de preparare
pentru modul selectat.

Modul si temperatura cel mai des utilizate

« Ordinea prestabilitd a modurilor de preparare se schimbd automat dupd ce ati folosit cuptorul
de 10 ori. Lista modurilor de preparare incepe cu modul cel mai des utilizat si se incheie cu
modul cel mai putin utilizat, asadar puteti selecta rapid modul pe care I-ati utilizat cel mai des.

« Temperatura prestabilitd a unui mod de preparare se va schimba automat dacd ati folosit o
anumita valoare a temperaturii in modul respectiv de mai mult de 3 ori.

Modul si temperatura

N 1. Rotiti Butonul disc pentru a selecta un mod sau

o functie, dupa care apdsati Butonul disc.

- Se afiseaza temperatura prestabilitd pentru
modul selectat.

2. Rotiti Butonul disc pentru a fixa temperatura
doritd.

O

3. Apdsati Butonul disc pentru a confirma.
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NOTA Timp de preparare

« Pentru a schimba temperatura prestabilitd, rotiti Butonul disc pentru a fixa valoarea doritd, 1. Selectati un mod de preparare si fixati
dupa care apasati pe || de mai jos. temperatura.
« Temperatura exactd din interiorul cuptorului poate fi masuratd cu un termometru autorizat si - Consultati sectiunea ,Modul si temperatura”
prin metoda definita conform prevederilor institutiei autorizate. Utilizarea altor termometre pentru instructiuni detaliate.
poate cauza 0 eroare de mdsurare. 2. Rotiti Butonul disc pentru a selecta Fixare timp
G de preparare, dupa care ap3sati Butonul disc

pentru a confirma.
- Puteti fixa timpul de preparare si apdsand

pe (O.

3. Rotiti Butonul disc pentru a fixa timpul dorit,
pand la maximum 23 de ore si 59 de minute.

@)

4. Apdsati Butonul disc pentru a confirma.

(=]
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NOTA

« Daca doriti, puteti gati fard a fixa timpul de preparare. In acest caz, cuptorul incepe prepararea
la temperaturile prestabilite, fard indicatii despre timpul de preparare, si va trebui sd il opriti
manual.

+ Pentru a schimba timpul de preparare, apdsati (O si urmati pasii de mai sus.
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Operatiuni
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Ora de oprire

@)

NOTA

1. Selectati un mod de preparare si fixati
temperatura.
- Consultati sectiunea ,Modul si temperatura”
pentru instructiuni detaliate.
2. Fixati timpul de preparare.
- Consultati sectiunea ,Timp de preparare”
pentru instructiuni detaliate.

3. Rotiti Butonul disc pentru a selecta ,Gata la
(ora)”, dupd care apdsati Butonul disc pentru a
confirma.

4. Rotiti Butonul disc pentru a fixa ora la care
doriti sd se opreascd prepararea.

5. Apdsati Butonul disc pentru a confirma.

« Dacéd doriti, puteti gati fard a fixa ora de oprire. Tn acest caz, cuptorul incepe imediat
prepararea la temperaturile prestabilite si se va opri dupa expirarea timpului de preparare.
+ Pentru a schimba ora de oprire, apasati (® si urmati pasii de mai sus.

Moduri de preparare

1. Rotiti Butonul disc pentru a selecta un mod de
preparare.

2. Dacd este nevoie, fixati timpul de preparare
si/sau temperatura. Consultati sectiunea Setdri
uzuale pentru detalii.

3. Dupa ce ati selectat modul si ati fixat
temperatura si timpul de preparare, rotiti
Butonul disc pentru a selecta Fixare preincdlzire
rapida. Activati optiunea.

- Este posibil ca optiunea de preincdlzire rapidd
sd nu fie disponibild In unele moduri de
preparare.

Cuptorul incepe sa se preincdlzeascd si se afiseaza
simbolul de preincalzire [} sau preincalzire rapida
[55 pand cand temperatura ajunge la valoarea
stabilitd.

Dupa ce cuptorul s-a preincdlzit, se emite un semnal
sonor si indicatorul dispare.

Preincdlzirea este recomandatd pentru toate
modurile de preparare dacd nu se specificd altfel in
ghidul de preparare.

NOTA

Puteti modifica timpul de preparare si/sau
temperatura in timpul prepardrii.
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Descrierea modurilor de preparare

Modurile de preparare insotite de un asterisc () pot fi folosite pentru preincdlzire rapida si sunt
dezactivate pentru temperaturi fixate la mai putin de 100 °C.

Interval de temperaturd (°C)
Mod N Dubl3 Temperaturd
Individuald - - = sugerata (°C)
Superior Inferior Dubla
*30-250 40-250 40-250 40-250 160
Convectie Elementul de incalzire din spate genereaza cdldurd, care este

repartizatd uniform de ventilatorul de convectie. Folositi acest mod
pentru coacere si frigere pe mai multe niveluri in acelasi timp.

Conventionald

‘30250 | - | -] | 180

Interval de temperatura (°C) .
Mod Dubla Tempereittira
Individuald - - sugeratd (°C)
Superior Inferior Dubla
Caldurs *40-250 40-250 40-250 180
de sus + Elementul de incdlzire superior genereaza caldurd, care este repartizata
Convectie uniform de ventilatorul de convectie. Folositi acest mod pentru frigere
dacd doriti sd obtineti o crustd crocanta (de exemplu, carne sau lasagna).
s | 40250 | | 40250 | 40250 | 200
de jos + Elementul de incalzire inferior genereazd cdldurd, care este repartizata
Convectie uniform de ventilatorul de convectie. Folositi acest mod pentru pizza,

paine sau prajituri.

Cdldura este generatd de elementul de incdlzire superior si de cel
inferior. Aceasta functie se foloseste pentru coacerea si frigerea
standard a celor mai multe tipuri de preparate.

Caldura de jos

100-230 | | 40250 | 40250 | 150

Elementul de incdlzire inferior genereaza caldurd. Utilizati acest mod la
sfarsitul coacerii sau pentru rumenirea blatului tartelor sau al pizzelor.

Convectie eco

30250 | - | - ] - ] 160

Modul Convectie eco foloseste sistemul de incdlzire optimizatd pentru
a reduce consumul de curent in timpul prepardrii. Timpii de preparare
cresc usor, dar alimentele se vor prepara la fel. Retineti faptul cd in
acest mod nu este necesard preincalzirea cuptorului.

NOTA

Tncalzirea in modul Convectie ECO a fost utilizatd pentru stabilirea
clasei de eficienta energeticd in conformitate cu standardul EN60350-1

80200 | - ] [ - [ 160

Tn modul Preparare profesionald a fripturilor se efectueazd un ciclu
automat de preincdlzire, pana cand temperatura cuptorului ajunge

Prepararea la gril

Gratar mare

100270 | 40-250 | | 40250 | 220

Grilul pe suprafatd mare emand cdldurd. Folositi acest mod pentru a
rumeni suprafata preparatelor (de exemplu, carne, lasagna sau gratinate).

prz;tgsizﬁarg a la 220 °C, dupad care elgmgntu} fje ”|ncé|.zire din partea de sus si
fripturilor v_enulatorul de convectie mtr_a in functiune, pentru ca prepara_tele _
din carne sd se rumeneascd si sd formeze crustd. Dupd rumenirea i
formarea crustei, carnea va fi preparata la temperaturi scdzute. Folositi
acest mod pentru vitd, pasare sau peste.
50-95 - - - 60
Preparare cu | Modul de preparare cu aer cald in pungd vidata foloseste aer cald Ia
aer caldin temperaturd joasd pentru prepararea alimentelor vidate, fdrd aburi

punga vidatd

sau rezervorul de apa. In acest mod, cuptorul pastreaza o temperaturd
joasa constantd in interiorul incintei de preparare.

10270 | - | - [ - [ 20

Grilul pe suprafatd mica emana caldurd. Utilizati acest mod pentru

Preparare cu
aer cald

150-250 - - 220

Modul de preparare cu aer cald foloseste aer fierbinte pentru
obtinerea unor preparate mai crocante si mai sandtoase decat cele
gatite in modurile normale de convectie, atat in cazul alimentelor
congelate, cat si proaspete, si cu mai putin ulei sau chiar fard ulei.

I;I Gril eco alimentele care necesitd mai putind cdldurd, de exemplu, peste si
baghete umplute.
100-250 | I - 180
Gril si Doud elemente de incdlzire din partea de sus genereazd caldura,
¥ ventilator distribuita uniform de ventilator. Folositi acest mod pentru a prepara

carne sau peste 1a gril.
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Operatiuni

6. Introduceti alimentele in cuptor, pe oricare
grdtar, si porniti prepararea.

Aburi naturali (in functie de model)

Cu functia de Aburi naturali puteti coace paine crocanta la exterior si pufoasa la interior. Va
recomandam preincdlzirea cuptorului pentru rezultate optime.

e 1. Introduceti tava pentru gdtit la aburi in partea
de jos a incintei.
2. Turnati 250 ml de apad in Tavd, numai atunci
cand cuptorul este rece.
NOTA
« Nu addugati apd in timpul prepardrii sau cand cuptorul este incd fierbinte.
3. Fixati modul Convectie si selectat] AbUri . Dupa ce at:| utilizat fucha At}un naturali, [dsati cuptorul sd se rdceascd, apoi stergeti partea de
— L. j0s a zonei cu o lavetd umeda.
naturali ¥3. N ) i R N « .
) . Lo s « Pentru a indepdrta depunerile de calcar formate dupa utilizarea indelungata a cuptorului,
« Functia Aburi naturali T3 poate fi utilizata o . ; :
o - folositi 0 lavetda moale si detergent special.
=) numai in modul Convectie [&].
§ Alimente Accesoriu Nivel Temp. (C) | Duratd (min.)
S 4. Rotiti Butonul disc pentru a fixa temperatura si Cornuri, 4-6 bucdti Tavd universald 3 190 20-25
TN i
timpul de preparare. Foitaje cu mere Tava universald 3 190 20-25
Q Aluat danez Tavd universald 3 190 20-30
L Chifle Tava universala 3 180 20-30
5. Apasati Butonul disc pentru a porni preincilzirea. Paine albd Gratar 2 180 30-40
-
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Modurile de preparare asistata de aburi 4. Selectati Timp de preparare, dupd care apdsati

T Butonul disc pentru a fixa timpul de preparare
/N ATENTIE dorit.
Verificati ca rezervorul de apd sd fie umplut inainte de a utiliza modurile de preparare asistatd « Durata maximd de preparare este de 23 de ore
de aburi. si 59 de minute.

5. Dupd fixarea timpului de preparare, selectati
optiunea doritd dupd incheierea procesului de

1. Selectati modul de preparare pe care doriti sd il

g folositi, dupd care apdsati Butonul disc. (Pentru i’ o h
informatii amanuntite despre fiecare mad, preparare, dupd care apdsati Butonul disc.
consultati ,Descrierea modurilor de preparare NOTA

asistata de aburi")

« Puteti utiliza termometrul cu sondd pentru
carne in unele moduri. Pentru prepararea
folosind termometrul cu sondd pentru carne, 6. Apasati DIl pentru a incepe prepararea.
consultati ,Prepararea cu termometrul cu
sondd pentru carne (in functie de model)".

Dacd incepeti prepararea fdrd a fixa timpul de
preparare, va trebui sd opriti cuptorul manual.

DIl

e

2. Fixati temperatura doritd.
g « Temperatura prestabilita si intervalul de

temperatura diferd in functie de modul de
preparare. NOTA
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~ « Puteti schimba temperatura si timpul de preparare in timpul prepararii.
e 3. Fixati nivelul de aburi. « Intimpul prepardrii, puteti apasa DIl pentru a intrerupe prepararea sau puteti tine apasat timp
/‘\ « Setarea prestabilitd este ,Mediu’". de 3 secunde Dl pentru a opri si anula prepararea.
+ Dupd finalizarea prepardrii, pe ecran se afiseazd Addugare 5 minute.
- Dacd doriti, selectati Addugare 5 minute, dupd care apdsati Butonul disc pentru a prelungi

durata de preparare cu 5 minute.
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Operatiuni

Descrierea modurilor de preparare asistata de aburi

S Preparare la
\'-3 aburi ()

% .| Termometru
Interval de Temperatura | Preincdlzire .
e temperaturd ('C) | prestabilita (‘C) rapids cu sonda
’ ° P pentru carne
Functia de aburi
X X

Aburii fierbinti degajati de generatorul de aburi sunt injectati in
cuptor prin duzd, pentru prepararea alimentelor. Acest mod este
recomandat pentru prepararea legumelor, pestelui, oudlor, fructelor
si orezului.

Convectie si
@L aburi (%)

120-250 160 0 0

Modul de preparare dubla

Puteti folosi despartitorul pentru a impdrti incinta de preparare in doud zone: zona superioard si
zona inferioara. Astfel, puteti utiliza simultan doua moduri de preparare diferite sau puteti alege

zona in care doriti sa preparati alimentele.

#‘=\:\‘

R\

==

T

7

Cdldura generatd de incalzitorul si ventilatoarele de convectie este
asistatd in mod continuu de aburii fierbinti. Intensitatea aburilor
poate fi reglata la Redus, Mediu sau Ridicat. Acest mod este
recomandat pentru a coace foitaje, aluat dospit, paine si pizza si
pentru a praji carne si peste.

Cdldura de
@) | sussiaburi+
Convectie (%)

120-250 180 0 0

Cdldura generatd de incalzitorul superior si incalzitorul cu
convectie este distribuitd uniform de ventilator, iar elementele
de incdlzire sunt asistate de aburii fierbinti. Acest mod este
recomandat pentru frigerea si rumenirea preparatelor din carne
rosie, carne de pasdre sau peste.

120-250 200 0 0

Cdldura generatd de elementul de incdlzire inferior si incdlzitorul

Cdldurd de ' R, ' }
@\ jossiaburi + | CU Conveciie este distribuita uniform de ventilator, iar elementele
= Convectie () de incdlzire sunt asistate de aburii fierbinti. Acest mod este
' recomandat pentru coacerea si rumenirea preparatelor precum
pizza sau placintd cu mere.
NOTA

« Disponibilitatea modurilor insotite de asterisc () depinde de modelul cuptorului.
« Umpleti intotdeauna rezervorul cu apd proaspdtd atunci cand utilizati aceste moduri.

B o

= DI

1. Introduceti despadrtitorul in nivelul 3 pentru a

impdrti incinta de preparare in doud zone.

. Rotiti Butonul disc pentru a selecta modul de

preparare.
Puteti selecta Gril, Convectie, Caldura de sus +
Convectie si modul Preparare cu aer cald in zona
superioara si Convectie, Cdldura de jos + Convectie
si modul Cdldura de jos in zona inferioara.

. Apdsati [=] pentru a selecta zona superioard sau

apasali [=w] PENtru a selecta zona inferioara.
Butonul Dl se activeazd pentru zona selectatd.

. Dacd este nevoie, fixati timpul de preparare

si/sau temperatura. Consultati sectiunea Setdri
uzuale pentru detalii.
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5. Dupa ce ati terminat, apdsati Butonul disc pentru
a confirma.

Cuptorul incepe sa se preincdlzeascd si se afiseaza

simbolul [}, pana cand temperatura interioara

ajunge la valoarea stabilita.

Preincalzirea este recomandata pentru toate

modurile de preparare dacd nu se specificd altfel in

ghidul de preparare.

NOTA
Modul de preparare dublu poate fi utilizat in functie de modul de preparare. Pentru mai multe
informatii, consultati sectiunea Gatit inteligent din acest manual.

Modul de preparare dubla (modul Gril)

Prepararea la gril cu modul de preparare dubla este utild pentru portii mici, pentru a reduce

consumul de curent. Ca setare implicitd, in zona superioard se poate utiliza numai optiunea Gratar

mare, deoarece cuptorul foloseste numai elementul de incdlzire superior.

1. Introduceti despadrtitorul pe nivelul 3 pentru a
activa modul de preparare dubla.

==

J/

2. Rotiti Butonul disc pentru a selecta Gratar mare,

g dupd care apasati Butonul disc pentru a confirma.

- Gril eco si Gril si ventilator nu sunt disponibile
in modul de preparare dubla.

3. Rotiti Butonul disc pentru a fixa temperatura
T dorita, dupa care apdsati Butonul disc pentru a
confirma.
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Operatiuni

Prepararea cu termometrul cu sondd pentru carne (in functie de model) A\ AVERTISMENT

Termometrul cu sonda pentru carne masoard temperatura internd a carnii in timpul prepararii. « Pentru a nu deteriora termometrul, nu il folositi cu tepusa inclusa ca accesoriu.

Atunci cand temperatura ajunge la valoarea stabilitd, cuptorul se opreste, iar prepararea se incheie. « (4nd carnea este gata, termometrul este foarte fierbinte. Pentru a preveni arsurile, folositi
« Folositi numai termometrul furnizat cu cuptorul. manusi speciale pentru cuptor pentru a scoate mancarea.

« Nu puteti fixa timpul de preparare dacd termometrul este conectat.

1. In panoul de functii, apasati si alegeti un mod de
preparare si temperatura.

2. Introduceti varful sondei in mijlocul bucatii de
carne pe care 0 preparati. Aveti grijd ca manerul
din cauciuc sa nu fie introdus in carne.

NOTA

Termometrul cu sondd pentru carne nu poate fi utilizat in toate modurile. Daca utilizati
termometrul in moduri incompatibile, indicatorul modului curent se aprinde intermitent. In
aceastd situatie, scoateti imediat termometrul.

3. Introduceti cablul de alimentare al sondei in
priza de pe peretele stang. Asigurati-va cd
indicatorul termometrului introdus rdmane
vizibil dupa ce introduceti cablul in prizd.
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4. Rotiti Butonul disc pentru a fixa temperatura
internd a carnii.

5. Apasati DIl pentru a incepe prepararea. La

finalul prepardrii, atunci cand temperatura
. internd a carnii ajunge la valoarea fixatd,
o cuptorul emite un semnal sonor.
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Intervalul de temperatura pentru modul de preparare dubld g Temperatura in zona superioard este limitatd [ (0
Puteti utiliza simultan ambele zone pentru diverse operatiuni de preparare. inferioard este fixata la (°C) Minimum Maximum
In modul de preparare dubla, intervalul de temperaturd al unei zone este influentat de valorile de 40 40 15
temperatura fixate pentru cealalta zond. De exemplu, coacerea in zona superioard va fi limitatd de
functionarea zonei inferioare la anumite temperaturi. Totusi, fiecare zond isi limiteaza valorile de 60 50 75
temperatura intre minimum 40 si maximum 250. 80 65 105
Dacé temperatura in zona Temperatura in zona inferioard este limitata la (°C) 100 80 135
superioara este fixata la (°C) Minimum Maximum 120 90 160
40 40 45 140 105 190
60 50 75 160 120 220
80 65 105 180 135 250
100 80 135 200 145 250
120 90 160 220 160 250 =
140 105 190 250 170 250 2
160 120 220 g
180 135 250
200 145 250
220 160 250
250 170 250
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Operatiuni

Moduri disponibile in fiecare zond Preparare cu aer cald (in functie de model)
Interval de | Temperatura | Termometru Preincdlzirea nu este necesara pentru acest mod. Vd recomanddm sa asezati hartie de copt sau o
Zond Mod disponibil temperaturd | prestabilita | oM | oy sonds Tav pe despartitor, pentru a colecta lichidul scurs. o
€0 €0 rapida pentru carne Pentru o preparare optima, intoarceti alimentele in timpul procesului de gatire.
Convectie 40-250 160 X X 1. Introduceti despdrtitorul si asezati tava cu
ratarul in pozitia 4.
Grdtar mare 40-250 220 X X ¢ pozt
Superior Sldurd
P caldura de sus « 40-250 180 X X
Convectie
Preparare cu aer cald 150-250 220
Convectie 40-250 160 X X )
Cdldurd de jos + )
Convectie 40-250 200 X X Py 2. Selectati modul Preparare cu aer cald 9
— folosind Butonul disc.
(=} ) Cdldurd de jos 40-250 150 X
B Inferior -
Bl Preparare la aburi (%) - -
S, Convectie siaburi () |  120-250 160 X X J
Caldura de jos si aburi + ) 3. Folositi Butonul disc pentru a modifica
Convectie () 120-250 200 X X = temperatura prestabilitd. Introduceti temperatura
: Q recomandata pentru alimentele pe care le
" preparati, conform ghidului de preparare.
NOTA ) Temperatura prestabilita este de 220 °C.
« Consultati ,Descrierea modurilor de preparare” sau ,Descrierea modurilor de preparare o o
asistata de aburi” pentru descrierea fiecarui mod. . " 4. Apasati Butonul disc si fl>fat,l Timpul de
« Disponibilitatea modurilor insotite de asterisc () depinde de modelul cuptorului. preparare sau Ora de oprire, dacd este cazul.
5. Apdsati DIl sau Butonul disc.
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NOTA

« Asezati hartie de copt sau 0 Tava pe despartitor, pentru a colecta lichidul scurs. Se reduc astfel
stropirea si degajarea fumului.

« Inainte de a folosi foaia de copt, verificati temperatura maximd recomandatd pentru utilizarea
acesteia.

« Modul Preparare cu aer cald este conceput pentru cuptoarele cu doud gratare superioare.
Introduceti despdrtitorul si asezati alimentele in pozitia 4 pentru rezultate optime.

« In 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 superioara.

« Atunci cand alimentele sunt preparate in modul Preparare cu aer cald in zona superioard, zona
inferioard nu poate fi utilizatd deloc.

Va recomanddm sd intoarceti alimentele la jumdtatea timpului de preparare, pentru rezultate optime.

Alimente Accesoriu ‘ Nivel ‘ Temp. ('C) | Duratd (min.)
Cartofi
Cartofi pai congelati Gratar + Tava pentru 4 210-220 20-25
preparare cu aer cald
Cartofi pgl congglat,l, Gratar + Tava pentru 4 910-220 20-25
condimentati preparare cu aer cald
Crochete de cartofi Gratar + Tava pentru 4 910-220 15-20
congelate preparare cu aer cald
Crochete de cartofi Hash Cratar + Tava pentru 4 210-220 15-20
Brown congelate preparare cu aer cald
Cartofi sferturi congelati Gratar + Tava pentru 4 210-220 15-20
preparare cu aer cald
Cartofi pai de casa Gratar + Tava pentru 4 200-210 20-25
preparare cu aer cald
) . . Grdtar + Tava pentru
Cartofi sferturi de casd 4 210-220 20-25
preparare cu aer cald
Congelate
Bulete de pui congelate Gratar + Tava pentru 4 210-220 15-20
preparare cu aer cald
Aripioare de pui congelate Gratar + Tava pentru 4 210-220 25-30
preparare cu aer cald
. Cratar + Tava pentru
Inele de ceapd congelate 4 210-220 15-20
preparare cu aer cald
Fasii de pui crocante Grdtar + Tava pentru 4 210-220 20-25
congelate preparare cu aer cald
Churros congelate Gratar + Tava pentru 4 190-200 10-15
preparare cu aer cald
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Operatiuni

B e ‘ e —_ ‘ il ‘ Temp. (C) | Durata (min) Preparare cu aer cald in pungi vidate (in functie de model)
PUi Modul de Preparare cu aer cald in punga vidata foloseste aer cald la temperatura joasa pentru
- " prepararea alimentelor vidate, fard aburi sau rezervorul de apa. In acest mod, cuptorul pastreaza
< . Crdtar + Tavd pentru £ ooox SR oAl Spipao
Copéanele de pui proaspete d 4 200-210 30-35 0 temperaturd joasd constanta in interiorul incintei de preparare, iar alimentele gatite isi
preparare cu aer Ca pdstreaza gustul si substantele nutritive, avand o aromd intensa si o textura moale.
Aripioare proaspete Grdtar + Tavd pentru 4 200-210 25-30 : N 1. Asezati alimentele intr-o punga de vidare si
preparare cu aer cald sigilati punga. Asezati apoi punga in cuptor, pe
Piept pane Gratar + Tava pentru 4 200-210 75-30 gratarul de la pozitia a 3-a.
preparare cu aer cald
Legume
Sparanghel pane Graar + Tava pentru 4 200-210 15-20 )
preparare cu aer cald
M y N\
Felii de vinete pane | Crow" * Tava pentru 4 200-210 15-20
o preparare cu aer cald
E Gratar + Tavd pentru
= Inele de ceapd pane P 4 200-210 15-20
s preparare cu aer cald
Dovleac cubulete Gratar + Tava pentry 4 200-210 20-25
preparare cu aer cald
Buchete de conopidg | oL * Teva pentru 4 190-200 15-20 ‘ o
preparare cu aer cald 2. Selectati modul Preparare cu aer cald in punga
TN o
- . vidata @t
Amestec de legume Gratar + Tava pentru 4 200-210 15-20
preparare cu aer cald
3. Folositi Butonul disc pentru a modifica
— temperatura prestabilita. Introduceti temperatura
recomandata pentru alimentele pe care le
preparati, conform ghidului de preparare.
) Temperatura prestabilita este de 60 °C. (Puteti

modifica temperatura cu cate 1 °C)
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5. Apasati DIl sau Butonul disc.

NOTA

Folositi numai ingrediente proaspete si de calitate. Curatati-le, spalati-le si pdstrati-le in
frigider.

Folositi pungi de vidare termorezistente pentru transportarea si pastrarea ingredientelor.
Nu refolositi pungile de vidare termorezistente.

Timpul de preparare diferd in functie de grosimea alimentelor. Timpul de preparare se poate
scurta daca addugati sare sau zahadr.

Sfaturi

Pentru ca alimentele sd isi pdstreze gustul, vd recomanddm sd folositi mai putine mirodenii si
condimente decat in retetele obisnuite.

Carnea si pestele isi pastreaza mai bine aroma daca sunt servite imediat dupd ce s-au rumenit
si au format crustd.

Dacd nu le consumati imediat dupad ce le-ati preparat, puneti alimentele in apa cu gheata si
|asati-le sd se rdceascd. Dupd ce s-au rdcit, puneti-le la pastrat la o temperatura mai joasa de
5 °C, pentru a-si pastra aroma si textura.

Exceptia o reprezintd carnea de pui, pe care va recomanddm sd o consumati imediat ce a fost
preparata.

4. Apdsati Butonul disc si fixati timpul de preparare.

Vd recomanddm preincdlzirea cuptorului pentru rezultate optime.

Alimente Preparare Accesoriu Nivel T?:g)p' I(;TEF;
Carne de vitd
Friptura, felii de 4 cm grosime Tn sange Gratar 3 54 3-4
Fripturd, felii de 4 cm grosime Mediu Gratar 3 60 3-4
Friptura, felii de 4 cm grosime Bine facutd Grdtar 3 68 3-4
Prepararea fripturilor Mediu Gratar 3 62 6-8
Prepararea fripturilor Bine facutad Gratar 3 68 6-8
Carne de porc
Cotlet fdrd os Fraged Gratar 3 60 3-4
Cotlet fard os Bine facut Crdtar 3 71 3-4
Prepararea fripturilor Mediu Grdtar 3 62 4-6
Prepararea fripturilor Bine fdcutd Gratar 3 72 4-6
Carne de porc in fasii subtiri Bine facutd Grdtar 3 74 18-24
Carne de pasare
Piept de pui Fraged Cratar 66 3-4
Piept de pui Bine facut Grdtar 3 72 3-4
Piept de rata Fraged Gratar 3 63 3-4
Peste
Friptura de somon Fraged Crdtar 3 52 2-3
Friptura de somon Bine facuta Gratar 3 63 2-3
File de cod Fraged Grdtar 3 55 2-3
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Operatiuni

o
=]
o
=
QU
=0
[=
=k

Alimente Preparare Accesoriu Nivel T?Qng)p. Ig;;[;
Legume
Sparanghel Grdtar 3 85 2-3
Cartofi feliati Grdtar 3 90 2-3
Cartofi dulci feliati Gratar 3 90 2-3
Morcovi feliati Grdtar 3 90 2-3
Dovleac cubulete Gratar 3 90 2-3
Fructe
Felii de mere Cratar 3 80 2-3
Felii de ananas Cratar 3 85 1-2
Pere feliate Gratar 3 83 2-3
Altele
Oud Posate Grdtar 3 63 2-3
Oud Fierte tari Cratar 3 71 2-3

* Gdtiti oudle fdrd vidare.

intreruperea prepararii

il

DI

« In timpul prepararii, puteti apasa butonul DI

pentru a opri cuptorul. Acesta nu se opreste
insd imediat, pentru a se evita actionarea
neprevdzutd. Dacd ati apdsat din greseald
butonul DI, puteti apasa din nou DIl in interval
de 3 secunde.

Puteti apdsa [>|| pentru a intrerupe prepararea
sau puteti fine apdsat timp de 3 secunde ||
pentru a opri Si anula prepararea.

De asemenea, puteti s& apasati <, apoi sa
folositi Butonul disc pentru a selecta Da, dupd
care sd apdsati Butonul disc pentru a anula
prepararea.
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Pentru a opri prepararea intr-o singura zona Functii speciale

Urmati aceste instructiuni pentru a opri prepararea in modul de preparare dubls. Cu ajutorul functiilor speciale veti abtine cu usurinta preparate mai bune. Functiile speciale nu
« Puteti apdsa [>|| pentru a intrerupe prepararea sunt activate in modul de preparare dubld.
, sau puteti tine apdsat timp de 3 secunde Dl N 1. Rotiti Butonul disc pentru a selecta Functji
pentru a opri si anula prepararea. G speciale si apdsati Butonul disc pentru a confirma.
. - Ap3sati butonul de sus [>|| pentru zona
superioard si butonul de jos || pentru zona
inferioard.
+ De asemenea, puteti sd procedati conform 2. Rotiti Butonul disc pentru a selecta o functie,
'”SEWCF'U””W de mai jos. o G dupa care apasati Butonul disc pentru a confirma.
B 1. Apasati = pentru a selecta zona superioard sau 3. Dacd este nevoie, fixati timpul de preparare
° (e pentru a selecta zona inferioara, dupd care si/sau temperatura. Consultati sectiunea Setari
L apasati . uzuale pentru detalii.
p " . .
. 2. Rotiti Bytonul disc pen.tru a selecta Da, dupa 4. Apasati Butonul disc sau butonul DIl pentru a o
care apasati Butonul disc pentru a anula porni functia 3
prepararea. . T 8
c
1] =3
-

Mod Interval de Temperatura Instructiun
temperatura (°C) sugerata (°C)
pastrare Ia Folositi aceasta functie numai pentru
cald 40-100 60 pdstrarea calda a alimentelor preparate
recent.
Incalzire Folositi aceastd functie pentru a pdstra
" 30-80 50 ]
farfurii calde farfuriile sau vasele pentru cuptor.

Acest mod se foloseste pentru a
decongela produse de patiserie, fructe,
Decongelare 30-60 30 prajituri, creme si ciocolatd. Timpul de
decongelare variaza in functie de tipul,
mdrimea si cantitatea alimentelor.
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Operatiuni

Preparare automata
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Pentru utilizatorii fara experientd, cuptorul dispune de 50 programe de preparare automata.
Profitati de aceasta functie pentru a economisi timp sau pentru a invdta mai repede. Timpul de
preparare si temperatura vor fi reglate in functie de reteta selectatd.

il

il

NOTA

1. Rotiti Butonul disc pentru a selecta
Preparare automatad.

2. Rotiti Butonul disc pentru a selecta un program,

dupd care apdsati Butonul disc pentru a confirma.

3. Rotiti Butonul disc pentru a selecta portia.
Intervalul de greutate depinde de program.

4. Apésati Butonul disc sau butonul DIl pentru a
incepe prepararea.

« Printre optiunile programelor de Preparare automata se numara si preinclzirea. In cazul
acestor optiuni, se afiseazd treptele de preincdlzire. Introduceti alimentele in cuptor dupad
semnalul sonor de preincalzire. Dupd aceea, apasati Butonul disc sau butonul DIl pentru a

porni Preparare automatd.

« Pentru mai multe informatii, consultati sectiunea Gatit inteligent din acest manual.
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Modul de preparare dubla

P L Iy

1. Introduceti despadrtitorul pe nivelul 3 pentru a
activa modul de preparare dubla.

2. Apdsati =] pentru a selecta zona superioard sau
apasati [=w] PeNtru a selecta zona inferioara.
Butonul [>|| se activeazd pentru zona selectatd.

3. Rotiti Butonul disc pentru a selecta
Preparare automata.

4. Rotiti Butonul disc pentru a selecta un program
pentru zona aleasd, dupd care apdsati Butonul
disc sau butonul Dl.




O

5. Rotiti Butonul disc pentru a selecta portia.
Intervalul de greutate depinde de program.

6. Apasati Butonul disc sau butonul DIl pentru a
incepe prepararea.

DIl

DIl

NOTA

Pentru mai multe informatii, consultati sectiunea Gdtit inteligent din acest manual.

Curatare

Aveti la dispozitie doud moduri de curdtare. Aceasta functie va economiseste timp, inlocuind
curdtarea manuald periodicd. Timpul rdmas apare pe ecran in timpul acestui proces.

Functii

Instructiuni

Curdtare cu aburi

Functie utild pentru curdtarea cu aburi a cantitdtilor mici de
resturi depuse.

Pirolitica

Curdtarea pirolitica se realizeazd la temperaturi ridicate. In timpul
curdtarii pirolitice, urmele de grdsime si ulei sunt arse, pentru a
usura curatarea manuald.

1h50m/2h 10 m (durata standard) /2 h 30 m

Indepartarea depunerilor
de calcar

Curdtati interiorul generatorului de aburi, pentru a preveni
schimbarea calitdtii si gustului preparatelor.

Evacuarea apei

Dupd utilizarea modurilor de preparare asistata de aburi, trebuie
sa goliti apa ramasd, pentru a preveni erorile care pot apdrea in
alte moduri de preparare.

Piroliticd (in functie de model)

Curdtarea pirolitica se realizeaza la temperaturi ridicate. Tn timpul curdtarii pirolitice, urmele de
grasime si ulei sunt arse, pentru a usura curdtarea manuald.

1. Indepartati toate accesoriile, inclusiv gratarele

laterale, si stergeti cantitatile mari de impuritati
din interiorul cuptorului. In caz contrar, acestea
pot lua foc in timpul ciclului de curdtare si pot
cauza un incendiu.

. Rotiti Butonul disc pentru a selecta Curdtare,

dupd care apasati Butonul disc pentru a confirma.

. Rotiti Butonul disc pentru a selecta Piroliticd,

dupa care apasati Butonul disc pentru a confirma.

. Rotiti Butonul disc pentru a selecta una dintre

cele 3 durate pentru curdtare: 1 h 50 min,
2 h 10 min (durata standard) si 2 h 30 min.

. Apdsati Butonul disc pentru a porni procesul de

curdtare.

. Dupa finalizare, asteptati pand cand cuptorul se

rdceste, apoi stergeti marginile usii cu o lavetd
umeda.
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/\ ATENTIE

« Nu atingeti cuptorul: acesta este foarte fierbinte in timpul efectudrii ciclului de curdtare.

« Pentru a evita accidentele, nu ldsati copiii sa se apropie de cuptor.

« Dupd incheierea ciclului de curdtare, nu opriti alimentarea cat timp ventilatorul de rdcire
functioneaza pentru a raci cuptorul.

NOTA

« Dupd inceperea ciclului de curdtare, interiorul cuptorului se incinge. Dupd aceea, usa va fi
blocatd, din motive de sigurantd. Dupa finalizarea ciclului si dupd ce cuptorul s-a rdcit, usa se
deblocheaza.

« Scoateti toate accesoriile din cuptor inainte de curdtare. Acestea se pot deforma din cauza
temperaturilor ridicate din interiorul cuptorului.

Curdtare cu aburi
Functie utild pentru curdtarea cu aburi a cantitdtilor mici de resturi depuse.

e / 1. Turnati 400 ml (*/ pintd) de apad in partea de jos

a cuptorului si inchideti usa.

-

e 2. Rotiti Butonul disc pentru a selecta Curatare.
N

e 3. Rotiti Butonul disc pentru a selecta Curatare cu
g aburi, dupd care apasati Butonul disc pentru a

incepe procesul de curdtare.
Curdtarea cu aburi dureazd 26 de minute.

4. Curdtati interiorul cuptorului cu o lavetd uscatd.

PR 7~

A\ AVERTISMENT

Nu deschideti usa inainte de terminarea ciclului. Apa din interiorul cuptorului este foarte fierbinte
Si poate cauza arsuri.

NOTA

« Incazul in care exista depuneri importante de grasime, de exemplu dupd préjire sau preparare
la gril, se recomanda sd indepadrtati manual petele persistente cu un produs de curdtare inainte
de a activa curdtarea cu aburi.

« Ldsati usa intredeschisd dupad finalizarea ciclului, pentru ca suprafata emailatd interioard sd se
usuce complet.

« Dacd interiorul cuptorului este fierbinte, functia de curdtare nu se va activa. Asteptati pand
cand cuptorul se rdceste si incercati din nou.

« Nu turnati toatd cantitatea de apd deodata in partea de jos a cuptorului. Turnati putin cate
putin. In caz contrar, apa se va revdrsa spre partea din fatd.
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indepartarea depunerilor de calcar /N ATENTIE

Curatati interiorul generatorului de aburi, pentru a preveni schimbarea calitatii i gustului « Nuanulati pracesul de curétare a depunerilor de calcar. In caz contrar, va trebui s& reporniti
preparatelor. ciclul de curdtare si sd 1l Iasati sd se finalizeze in urmdtoarele trei ore, pentru a putea activa
NOTA modurile de preparare asistatd de aburi.

) ) ) ) o « Pentru a evita accidentele, nu ldsati copiii sa se apropie de cuptor.
Cuptorul contorizeazd durata de functionare in modurile de preparare asistatd de aburi si vd « Respectati instructiunile producatorului pentru proportia de api si agent de indepartare a

anuntd cand trebuie sd efectuati curdtarea depunerilor de calcar. Mai puteti utiliza modurile de

preparare asistatd de aburi pentru inca doud ore fdrd a folosi functia de curdtare a depunerilor de
calcar. Nu puteti insa utiliza modurile de preparare asistatd de aburi dupd cele doud ore dacd nu Evacuarea apei
activati functia de curdtare a depunerilor de calcar.

depunerilor de calcar.

- Dupa utilizarea modurilor de preparare asistatd de aburi, trebuie sd goliti apa rdmasd, pentru a

. Rotiti — Butonul disc pentru a selecta Curdtare. preveni erorile care pot aparea in alte moduri de preparare. Folositi aceasta functie si daca doriti
. Dupa aceea, apasati Butonul disc. s& evacuati apa pentru a curdta cuptorul.

. Selectati Curatarea depunerilor de calcar, dupd care apdsati Butonul disc.

. Selectati Tnainte, dupd care apasati Butonul disc.
. Urmati instructiunile de pe ecran, selectati Pornire, dupd care apdsati Butonul disc.
» Dacd se afiseazd mesajul prin care sunteti anuntat ca nu este apd suficientd in rezervor,
addugati apd, selectati OK, dupd care apdsati Butonul disc.
6. Dupd finalizarea curdtarii depunerilor de calcar, cuptorul evacueazd apa automat.

. Rotiti Butonul disc pentru a selecta Curdtare.

. Dupad aceea, apdsati Butonul disc.

. Selectati Evacuare apd, dupd care apdsati Butonul disc.

. Selectati Pornire, dupd care apdsati Butonul disc.

. Urmati instructiunile de pe ecran, selectati OK, dupd care apdsati Butonul disc.
« Cuptorul evacueazd apa din generatorul de aburi in rezervorul de apa.
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;' B;pal cte :ozat?vapra la fo;tO%vraﬂcludata, gf) i trebz.ﬁrvorﬁfl' m instructiunilor afisat an 6. Dupd ce toatd apa a fost evacuatd, goliti rezervorul.
’ pe'lA ez OEJ w . € apa pog fla, confo . > UC;LAJ Or afisate pe ecran, « Dupa ce ati golit rezervorul, curdtati- si puneti-I Ia loc in cuptor.

selectati OK, dupd care apdsati Butonul disc pentru a incepe clatirea.

9. Dupd incheierea procesului de cldtire, goliti rezervorul. A\ AVERTISMENT
+ Dupa ce ati golit rezervorul, curdtati-l si puneti-I la loc in cuptor. « Purtati manusi speciale pentru cuptor atunci cand manevrati rezervorul de aps.

A\ AVERTISMENT « Nu scoateti rezervorul in timpul scurgerii apei.

« Purtati manusi speciale pentru cuptor atunci cand manevrati rezervorul de apad. NOTA

« Folositi numai produse de indepartare a depunerilor de calcar special concepute pentru « Dup ce cuptorul incepe s& evacueze apa, asteptati pand cand ciclul de scurgere se incheie.
cuptoarele cu aburi sau aparatele de cafea. « In functie 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,
asadar asteptati pand cand apa se rdceste.
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Operatiuni

Mai multe functii

Meniu Descriere
Cronometru Programarea cronometrului.
Blocare Blocarea panoului de comanda.
Modurile mele Puteti modifica lista modurilor de preparare.

Stingerea ecranului dupa | Puteti modifica intervalul de timp dupd care ecranul sa se stingd
0 perioada de inactivitate |dacd nu se efectueaza nicio operatiune.

Data si ora automate Puteti fixa ora si data automate.

Puteti fixa data curentd.

NOTA

Pentru instructiuni detaliate, consultati pagina 10

Fixarea datei

Puteti fixa ora in formatul de 12 ore sau in cel de 24 de ore.

NOTA

Pentru instructiuni detaliate, consultati pagina 10.

Formatul orei

Semnal sonor

Activarea sau dezactivarea semnalului sonor al cuptorului (bipurile).

Preincalzire rapida (%) Puteti fixa preincdlzirea rapidd.

() in functie de model.

Cronometru

1. Apdsati —.

2. Selectati Cronometru folosind Butonul disc, dupd care apdsati Butonul disc.

3. Fixati cronometrul (ora si minutele) folosind Butonul disc, dupd care apdsati Butonul disc.
4, Apdsati Butonul disc pentru a porni cronometrul.

5. Dacd doriti s intrerupeti, sa anulati sau sa modificati cronometrul, apdsati Butonul disc sau

rotiti Butonul disc.

Blocare

1. Apdsati —.
2. Selectati Blocare folosind Butonul disc, dupa care apdsati Butonul disc.
3. Daca doriti sa deblocati panoul de comanda, tineti apasat — timp de 3 secunde.

Modurile mele

1. Apdsati —.

2. Selectati Modurile mele folosind Butonul disc, dupd care apdsati Butonul disc.

3. Rotiti Butonul disc, dupa care apdsati Butonul disc pentru a selecta sau deselecta modurile.
4. Ap3sati © pentru a memora.

5. Selectati Memorare pentru a memora modificdrile.

Stingerea ecranului dupa o perioada de inactivitate

1. Apdsati —.

2. Selectati Perioada de inactivitate folosind Butonul disc, dupd care apdsati Butonul disc.
3. Rotiti Butonul disc pentru a selecta timpul dorit.

4. Apadsati Butonul disc pentru a memora modificarile efectuate.

Data si ora automate

1. Apdsati —.

2. Selectati Data si ora automate folosind Butonul disc, dupd care apdsati Butonul disc.
3. Rotiti Butonul disc pentru a selecta Pornit sau Oprit.

4. Apdsati Butonul disc pentru a memora modificarile efectuate.

Semnal sonor

1. Apdsati —.

2. Selectati Semnal sonor folosind Butonul disc, dupd care apdsati Butonul disc.
3. Rotiti Butonul disc pentru a selecta Pornit sau Oprit.

4. Apdsati Butonul disc pentru a memora modificdrile efectuate.

Preincalzire rapida

1. Apdsati —.

2. Selectati Preincalzire rapida folosind Butonul disc, dupd care apdsati Butonul disc.
3. Rotiti Butonul disc pentru a selecta Pornit sau Oprit.

4. Apdsati Butonul disc pentru a memora modificdrile efectuate.
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Setari de sistem Duritatea apei

1. Tineti apasat = timp de 3 secunde pentru a intra in meniul Setari de sistem.
2. Selectati Duritatea apei folosind Butonul disc, dupd care apdsati Butonul disc.
3. Rotiti Butonul disc pentru a selecta optiunea doritd pentru Duritatea apei.

4. Apdsati Butonul disc pentru a memora modificarile efectuate.

Tineti apasat — timp de 3 secunde pentru a intra in meniul Setari de sistem, dupa care rotiti
Butonul disc pentru a modifica setdrile cuptorului.
Pentru o descriere amdnuntitd, consultati tabelul de mai jos.

Setdri de sistem Descriere
- . ) - — Resetare
Wi-Fi Puteti activa sau dezactiva conexiunea Wi-Fi. L o , L
— - — 1. Tineti apasat — timp de 3 secunde pentru a intra in meniul Setdri de sistem.
Limbd Puteti selecta o limbad.

2. Selectati Resetare folosind Butonul disc, dupd care apasati Butonul disc.
Preferintele mele | Aceastd functie memoreaza si pastreaza setdrile pentru preparare. 3. Rotiti Butonul disc pentru a selecta Resetare sau Anulare.
4. Apadsati Butonul disc pentru a confirma.

Incintd principald | Puteti selecta partea superioard sau partea inferioard ca incintd principald

(Numai in modul de preparare dubld). Control inteligent

Duritatea apei Puteti selecta duritatea apei.
—— - — - Pentru a utiliza functia de Control inteligent al cuptorului, trebuie sd descarcati aplicatia
Resetare Resetati setarile. (Mai multe functil, Setari de sistem) SmartThings si sd o instalati intr-un dispozitiv mobil. Este posibil ca functiile controlate prin
aplicatia SmartThings sa nu functioneze bine in conditii de comunicare slabe sau dacd ati instalat §
Wi-Fi / Preferintele mele cuptorul intr-un loc in care semnalul Wi-Fi este slab. g
c
=)

1. Tineti apdsat — timp de 3 secunde pentru a intra in meniul Setari de sistem.

2. Selectati meniul dorit folosind Butonul disc, dupa care apdsati Butonul disc. Conectarea cuptorului

3. Rotiti Butonul disc pentru a selecta Pornit sau Oprit. 1. Descarcati aplicatia SmartThings si deschideti-o pe dispozitivul mobil.
4. Apasati Butonul disc pentru a memora madificarile efectuate. 2. Urmati instructiunile afisate de aplicatje,p\e ecran pentru a conecta cuptorul.
3. Dupa finalizarea procesului, pictograma {j se va afisa pe ecranul cuptorului, iar aplicatia va
Limba confirma conexiunea.
1. Tineti apdsat — timp de 3 secunde pentru a intra in meniul Setari de sistem. 4. Dacd pictograma ’ﬁ nu se afiseazd, urmati instructiunile din aplicatie pentru reconectare.

2. Selectati Limba folosind Butonul disc, dupd care apasati Butonul disc.
3. Rotiti Butonul disc pentru a selecta limba dorita.
4. Apdsati Butonul disc pentru a memora modificdrile efectuate.

Incintd principald

1. Tineti apdsat = timp de 3 secunde pentru a intra in meniul Setari de sistem.

2. Selectati Incintd principala folosind Butonul disc, dupd care apdsati Butonul disc.
3. Rotiti Butonul disc pentru a selecta Superioara sau Inferioara.

4. Apdsati Butonul disc pentru a memora modificdrile efectuate.
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Gatit inteligent

Preparare manuald

A\ AVERTISMENT privind acrilamida

Acrilamida produsd in timpul prepardrii alimentelor cu amidon, de exemplu chipsuri, cartofi prdjiti
si paine, poate provoca probleme de sandtate. Se recomandd prepararea acestor alimente la
temperaturi scazute si evitarea prepardrii excesive, a intdririi sau a arderii.

NOTA

« Preincdlzirea este recomandatd pentru toate modurile de preparare daca nu se specificd altfel
in ghidul de preparare.
« (Cand folositi modul Gril eco, asezati mancarea in centrul tavii accesoriu.

Sfaturi utile privind accesoriile

Cuptorul dvs. este livrat cu mai multe accesorii. Este posibil sd constatati ¢d unele accesorii lipsesc

din tabelul de mai jos. Cu toate acestea, chiar dacd nu primiti toate accesoriile mentionate in acest

ghid de preparare, puteti folosi ce aveti, obtinand aceleasi rezultate.

« Tava pentru copt si tava universald sunt interschimbabile.

« Atunci cand gatiti alimente uleioase, vd recomanddm sd asezati 0 tava sub suportul de sarmd
pentru a colecta reziduurile de ulei. Dacd primiti gratarul platou, il puteti folosi impreund cu
tava.

« Dacd primiti tava universald sau tava ultraadancad, sau ambele, o puteti folosi pe cea mai
adanca pentru alimente uleioase.

Coacere

Va recomanddm preincalzirea cuptorului pentru rezultate optime.

Alimente Accesoriu Nivel ATlP dle Teom P DUfata
incdlzire (°0) (min.)
Pandispan Gratar, formd cu 2 160-170 35-40
diametrul de 25-26 cm
Chec marmorat Grdtar, formd pentru 3 |:| 175-185 50-60
guguluf
Tarta Gratar, formd pentru 3 190-200 50-60
tartd cu diametrul
de 20 cm
Prdjitura din Tavad universald 2 [j 160-180 40-50
aluat cu fructe si
firimituri crocante
Prdjiturd crumble Gratar, vas 3 170-180 25-30
cu fructe termorezistent 22-24 cm
Biscuiti englezesti Tava universald 3 180-190 30-35
Lasagna Gratar, vas 3 190-200 25-30
termorezistent 22-24 cm
Bezele Tava universald 3 80-100 | 100-150
Sufleu Gratar, recipiente pentru 3 170-180 20-25
sufleu
Pldcintd dospita cu Tava universald 3 150-170 60-70
mere
Pizza de casd, Tavd universald 2 190-210 10-15
1-1,2 kg
Aluat foitaj Tava universald 2 ) 180-200 20-25
congelat, umplut
Quiche Gratar, vas 2 @ 180-190 25-35

termorezistent 22-24 cm
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Alimente Accesoriu Nivel ATIP d.e Te°m P Durata Alimente Accesoriu Nivel . T'? d.e Te:n P- Dur.ata
incalzire (°0) (min.) incalzire (°0) (min.)
Placintd cu mere Gratar, formd cu 2 160-170 65-75 Carne de pasare (Pui/Rata/Curcan)
diametrul de 20 cm Pui, intreg, 1,2 kg * Gratar + 3 205 | 80-100°
Pizza proaspata Tavd universald 3 180-200 5-10 Tava universald 1
(pentru colectarea
lichidelor scurse)
Prepararea fripturilor Buciti de pui Grétar + 3 200-220 | 25-35
; : : Tip de Temp. Duratd Tavd universalg !
Alimente Accesoriu Nivel | ocizire | €0) (min) Piept de rat Grattar + 3 180200 | 20-30
Carne (Vitd/Porc/Miel) Tavd universalg 1
MU$Chi de Vité, Grétar + 3 160-180 50-70 Curcan miC, intreg, Frétar + ) 3 180-200 120-150
1kg Tava universald 1 5kg Tavd universala 1
Cotlet de vitel cu Gratar + 3 160-180 | 90-120 Legume
0s, 1,5 kg Tavd universald 1 Legume, 0,5 kg Tava universald 3 220-230 15-20
AN 2l bratar + 3 200-210 | 50-60 Cartofi copti, Tava universald 3 200 45-50
1 kg Tavd universald 1 jUMAEEtE, 0.5 kg
Bucatd mare de Gratar + 3 160-180 | 100-120 Peste
carne de porc, 1 kg Tava universald 1
. . Fil N J = 200-2 10-1
Pulpé de miel cu Grétar + 3 170-180 | 100-120 e ‘:ﬁ peste. 2 e ; 00-230 | 10-5
0s, 1 kg Tavd universald 1 P
Peste fript Cratar + 3 180-200 30-40
Tava universald 1

*Intoarceti dupd o jumatate din durata de preparare.
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Gatit inteligent

Prepararea la gril

Vd recomandam sd preincalziti cuptorul in modul Gratar mare. intoarceti-le pe partea cealaltd

Alimente preparate congelate

dupd jumadtate din timpul de preparare. Alimente Accesoriu Nivel ir?églgiie Temp. (°C) %riitf
Alimente Accesoriu Nivel ATI? d.e Temp. (OC) Dur.ata Pizza congelaté, Cratar 3 200-220 15-25
incdlzire (min.) 0,4-06 kg
Paine Lasagna congelat Grétar 3 O 180-200 | 4550
Paine prdjita Grdtar 5 5 270 2-4
Cartofi la cuptor Tavd universald 3 220-225 20-25
Sandvisuri cu branza Tava universald 4 200 4-8 congelati
Carne de vita Crochete congelate Tava universald 3 220-230 25-30
Friptura * Crdtar + 4 240-250 15-20 Camembert la cuptor Gratar 3 190-200 10-15
Tava universald 1 congelata
Burgeri * Gratar + Tavd 4 250-270 13-18 Baghete cu toppinguri Gratar + 3 190-200 10-15
universald 1 congelate Tavd universald 1
Carne de porc Crochete de peste Crdtar + 3 190-200 15-25
Cotlete de porc Cratar + 4 250270 | 1520 SO Tavduniversald | 1
Tava universald 1 Burger de peste Gratar 3 180-200 20-35
Carnati Gratar + 4 260-270 10-15 congelat
Tava universald 1
Carne de pasare
Piept de pui Crdtar + 4 230-240 30-35
Tava universald 1
Ciocdnele de pui Cratar + 4 230-240 25-30
Tava universald 1

*Intoarceti dupd /> din durata de preparare.
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Convectie ECO

Acest mod foloseste sistemul de incalzire optimizatd care contribuie la reducerea consumului
de curent in timpul prepardrii alimentelor. Timpul de preparare recomandat se va utiliza fard a
preincdlzi cuptorul, pentru reducerea consumului de curent.

Puteti mdri sau reduce timpul de preparare si/sau temperatura dupd preferinte.

Preparare profesionald a fripturilor

Acest mod include un ciclu de incélzire automatd pand la 220 °C. Incdlzitorul superior si
ventilatorul de convectie functioneazd pe toatd durata rumenirii si formarii unei cruste crocante.
Dupa acest stadiu, alimentele sunt preparate lent la temperatura scdzutd preselectatd. Prepararea
se realizeazd cu incdlzitoarele de sus si de jos. Acest mod este recomandat pentru fripturile de

carne rosie si carne de pasare.

Alimente Accesoriu Nivel Temp. ('C) | Duratd (min.)
Alimente Accesoriu Nivel Temp. (°0) Timp (ore) Prajitura crumble cu fructe, Gratar 2 160-180 60-80
Friptura de vita Grétar + Tava universald 3 80-100 3-4 0,8-1,2 kg
1 Cartofi copti in coaja 0,4-0,8 kg Tava universala 2 190-200 70-80
Fripturd de porc Cratar + Tavd universald 3 80-100 4-5 Carnati, 0,3-0,5 kg Grétar + 3 160-180 20-30
1 Tava universal3 1
Friptura de miel Gratar + Tava universald 3 80-100 34 Cartofi la cuptor congelati, Tavd universald 3 180-200 25-35
1 0,3-0,5 kg
Piept de ratd Gratar + Tava universala 3 80-100 2-3 Cartofi sferturi congelati, Tava universald 3 190-210 25-35
1 0,3-05 kg
Fileuri de peste, coapte la Grdtar + 3 200-220 30-40 g
cuptor, 0,4-0,8 kg Tava universald 1 g
Fileuri pane de peste, crocante, Grdtar + 3 200-220 30-45 %
0,4-0,8 kg Tava universald 1 S
Friptura de muschi de vita, Gratar + 2 180-200 65-75
0,8-1,2 kg Tava universald 1
Legume la cuptor, 0,4-0,6 kg Tava universald 3 200-220 25-35
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Gatit inteligent

Prepararea dubla

Tnainte de a folosi functia de preparare dublg, introduceti despartitorul in cuptor. Vd recomanddm

preincalzirea cuptorului pentru rezultate optime.

Tn tabelul urmator sunt prezentate 5 ghiduri de preparare dubld pe care vi le recomandam pentru

preparare, prajire si coacere. Cu ajutorul functiei de preparare dubld, puteti gdti simultan felul
principal si felul doi sau felul principal si desertul.

« Atunci cand utilizati functia de preparare dubld, puteti prelungi timpul de preincdlzire.

Puteti folosi si numai zona superioard 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.

Nr. | Zona Alimente Accesoriu Nivel ATIE’ d.e Teomp. Dur_ata
incalzire (0 (min.)
1 | Superior | Pandispan Grdtar, formd 4 160-170 | 40-45
cu diametrul
de 25-26 cm
Inferior | Pizza de casd, Tava universald 1 ) 190-210 | 13-18
1,0-12 kg
2 | Superior | Legumela Tava universald 4 220-230 | 13-18
cuptor,
0,4-0,8 kg
Inferior Placintd Gratar, forma cu 1 160-170 | 70-80
cU mere diametrul de 20 cm
3 | Superior Lipie Tava universald 4 230-240 | 13-18
Inferior Cartofi Gratar, vas 1 180-190 | 45-50
gratinati, termorezistent
1-15kg 22-24cm
4 | Superior | Ciocanele Cratar + 4 210-230 | 30-35
de pui Tava universald 4
Inferior Lasagna, Grdtar, vas 1 190-200 | 30-35
1,0-15kg termorezistent
22-24 cm
5 | Superior | File de peste, Cratar + 4 210-230 | 15-20
la cuptor Tava universala 4
Inferior Foitaje Tava universald 1 170-180 | 25-30
cU mere

Superior
Alimente Accesoriu Nivel . TIE) d.e Temp. (°C) Durlata
incalzire (min.)
Prdjituri mici Tavad universald 4 170 30-35
Biscuiti englezesti Tavd universald 4 180-190 30-35
Lasagna Crdtar 4 190-200 30-35
Ciocanele de pui* Grdtar + 4 E 230-250 30-35
Tavd universald 4
* Nu preincdlziti cuptorul.
Inferior
Alimente Accesoriu Nivel . T'? d.e Temp. (°C) Durata
incdlzire (min.)
Prdjituri mici Tavad universald 1 170 30-35
Chec marmorat Cratar 1 160-170 60-70
Pldcintd cu mere Cratar 1 160-170 70-80
Pizza de casd, Tava universala 1 ) 190-210 13-18
1,0-1,2 kg

42 Romana



Programele de preparare automata Cod Alimente Greutate (kg) Accesoriu Nivel
1,2-15 Cratar 3

Asezati pastele si compozitia pentru gratinare intr-un vas
de 22-24 c¢m. Porniti programul, iar dupd semnalul sonor
de preincalzire, asezati vasul pe mijlocul gratarului.

/N ATENTIE

Alimentele care se altereazd rapid (de exemplu, lapte, oud, peste, carne rosie sau carne de pasare) 3 Paste la cuptor
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. 1,0-1,5 | Grdtar | 3

Asezati lasagna pregatitd intr-un vas de 22-24 cm. Porniti

i programul, iar dupa semnalul sonor de preincdlzire,
In tabelul urmdtor sunt prezentate 40 de programe automate pentru preparare, prdjire si coacere. asezati vasul pe mijlocul gratarului.

Sunt indicate cantitdtile, intervalele de greutate si recomanddrile adecvate. Modurile si timpii de

Prepararea individuala 4 Lasagna

preparare sunt preprogramat, pentru a putea fi folosite cu usurint. In manualul de instructiuni ‘1"271'5‘ | Gratar ‘ | 3
veti gasi si cateva retete pentru programele automate. _ Puneti ingredientele pentru Ratatouille intr-o caserold
Programele de preparare automata 1-19, 38 si 39 includ preincilzirea si afisarea treptelor de 5 Ratatouille cu capac. Porniti programul, far dupa semnalul sonor de
preincalzire. Intraduceti alimentele in cuptor dupa semnalul sonor de preincilzire. preincalzire, asezati vasul pe mijlocul gratarului. Coacefi
Dupé aceea, apasati Butonul disc sau butonul Dl pentru a porni Preparare automats. cu capac. Amestecafi inainte de servire.
A\ AVERTISMENT 1214 | o | 2 _
Folositi intotdeauna manusi speciale pentru cuptor pentru a scoate mancarea. 6 PI5cints cu mere Asezafi placinta cu mere fntr-0 tavd de copt rotundd de =
20-24 cm. Porniti programul, iar dupa semnalul sonor de g,
Cod Alimente Greutate (kg) Accesoriu Nivel preincdlzire, asezati tava pe mijlocul gratarului. §
1,0-15 Critar 3 03-04 | Tava universald | 3 2
] o Asezati cartofii proaspeti intr-un vas de 22-24 ¢cm si ) Formati cornurile (din aluat rece gata preparat). Puneti
1 Cartofi gratinati adaugati compozitia pentru gratinare. Porniti programul, 7 Cornuri hartie de copt in tava universald. Porniti programul, iar
jar dupd semnalul sonor de preincalzire, asezati vasul pe dupd semnalul sonor de preincdlzire, introduceti tava
mijlocul gratarului. in cuptor.
0,8-1,2 Gratar 3 0,3-0,4 Tavd universald 3
' Asezati lequmele proaspete intr-un vas de 22-24 cm si 8 Foitaje cu mere Puneti foitajele cu mere pe hartie de copt in tava
2 Legume gratinate addugati compozitia pentru gratinare. Porniti programul, universald. Porniti programul, iar dupd semnalul sonor
iar dupd semnalul sonor de preincdlzire, asezati vasul pe de preincdlzire, introduceti tava in cuptor.
mijlocul gratarului.
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Cod Alimente Creutate (kg) Accesoriu Nivel Cod Alimente Creutate (kg) Accesoriu Nivel
04-05 Grdtar 3 08-12 Grdtar 3
9 Blat pentru tartd Ungeti cu unt o formd metalica de blat de tort si intindet;i Asezati fructe proaspete (zmeurd, afine, felii de mere sau
cu fructe aluatul. Porniti programul, iar dupa semnalul sonor de 14 Prdjitura crumble de pere) intr-un vas de copt de 22-24 cm. Puneti aluatul
preincdlzire, asezati tava pe mijlocul gratarului. cu fructe sub formd de firimituri peste fructe. Porniti programul,
19-15 Gratar ) iar dupd semnalul sonor de preincdlzire, asezati vasul pe
N ; N , mijlocul gratarului.
Intindeti aluatul intr-o forma de tartd rotunda, cu — -

10 Quiche Lorraine diametru de 25 cm. Parniti programul, iar dupd semnalul 05-06 | Tavd universald | 3
sonor de preincdlzire, adaugati umplutura si asezati 15 Biscuiti englezesti Puneti hartie de copt in tava universald si asezati biscuitii
forma pe mijlocul gratarului. ' ' (cu diametru de 5-6 cm). Porniti programul, iar dupd

06-07 | Gritar | ) semnalul sonor de preincdlzire, introduceti tava in cuptor.

1 Eranzels albs Puneti aluatul intr-o tava de copt metalica dreptunghiulara 05-06 | Gratar | 3
(lungime de 25 cm). Porniti programul, iar dupd semnalul 16 Pandispan Puneti compozitia intr-o tava de copt metalica rotundd cu
sonor de preincdlzire, asezati tava pe mijlocul gratarului. diametru de 26 cm. Porniti programul, iar dupd semnalul

08-09 | Gratar | ) sonor de preincdlzire, asezati tava pe mijlocul gratarului.

1 Paine cu amestec Puneti aluatul intr-o tava de copt metalicd dreptunghiulars 0.7-08 | Grdtar | 2

de seminte (lungime de 25 cm). Porniti programul, iar dupd semnalul Puneti compozitia intr-o formd de copt metalicd rotundd
sonor de preincdlzire, asezati tava pe mijlocul gratarului. 17 Chec marmorat pentru guguluf/chec bundt. Porniti programul, iar dupd
03-05 | Tava universald | 3 semnalul sonor de preincdlzire, asezati tava pe mijlocul
— ' , gratarului.
) Formati chiflele (din aluat rece gata preparat). Puneti -

13 Chifle hartie de copt in tava universal4. Porniti programul, iar 0.7-08 Cratar 2
dupa semnalul sonor de preincalzire, introduceti tava Chec aromat cu miere Puneti compozitia intr-o tava de copt metalica
in cuptor. 18 si melass dreptunghiulard (lungime de 25 cm). Porniti programul,

' iar dupd semnalul sonor de preincdlzire, asezati tava pe
mijlocul gratarului.
0,7-08 Grdtar 3
19 Negress Asezati compozitia intr-un vas de copt de 20-24 cm.

Porniti programul, iar dupd semnalul sonor de preincdlzire,
asezati vasul pe mijlocul gratarului.




Cod Alimente Creutate (kg) Accesoriu Nivel Cod Alimente Creutate (kg) Accesoriu Nivel
Gratar 2 Grdtar 2
08-1,2 — - 1,0-1,4 — -
. . Tavd universald 1 Tavd universald 1
20 Friptura de muschi % Pui int
de vits Condimentati carnea de vit3 si lasati-o in frigider pentru urintreg Spélati si curatati puiul. Ungeti-I cu Ulei si condimente.
0 ord. Asezati puiul cu pieptul in jos pe grdtar si intoarceti-I pe
Asezati carnea pe grdtar, cu partea cu grdsime in sus. partea cealaltd dupd semnalul sonor.
Gratar 2 Cratar 4
08-1.2 — - ) ) 05-09 — -
N - Tavd universald 1 27 Piept de pui Tava universala 1
21 Fripturd de vita
preparati lent Condimentati carnea de vitd si ldsati-o in frigider pentru Marinati pieptul si asezati-l pe grdtar.
0o0ra. . ) o Cratar 4
Asezati carnea pe gratar, cu partea cu grasime in sus. o ) 05-09 — -
- 28 Ciocanele de pui Tava universald 1
Gratar 4 - — - - - -
. 0,4-08 — - Ungeti-le cu ulei si condimente si asezati-le pe grdtar.
Cotlete de miel cu Tava universald 1
22 mirodenii la cuptor -, - T - Gratar 4
p Marinati cotletele de miel cu mirodenii si condimente si 0,3-0,7 — -
asezati-le pe gratar Tavad universald 1
Gritar 3 29 Piept de rata Asezati pieptul de ratd pe grdtar, cu partea cu grdsime
3 ) 10-1,4 — - in sus.
23 Pulpa de miel cu os Tavd universald 1 Primul nivel este pentru pieptul preparat mediu, al doilea
Marinati pulpa si asezati-o pe grdtar. nivel pentru mediu-bine fdcut.
0812 Gratar 3 0,3-0,7 Tavd universald 4
24 | Fripturs de porc cu sorici s Tavd universald 1 30 File de pastrav copt | Asezati fileurile de péstrav cu pielea in sus in tava
' Asezati carnea de porc pe grdtar, cu partea cu grdsime universald.
in sus. Crétar 4
- 03-0,7 — -
0,8-1,2 Crétar 3 Tavd universala 1
25 Coaste de porc S Tavd universald 1 31 Pstrav Spalati si curdtati pestii si asezati-i pe gratar, unul cu

Asezati coastele pe gratar.

capul la coada celuilalt. Addugati zeama de lamaie, sare
si mirodenii in interiorul pestilor. Crestati-i cu un cutit.
Ungeti-i cu ulei si sare.
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Cod Alimente Creutate (kg) Accesoriu Nivel Cod Alimente Creutate (kg) Accesoriu Nivel
03-07 Tavd universald 3 08-12 Tava universald 2
32 Calcan Asezati calcanul pe hartie de copt in tava universald. Pregdtiti pizza de casd cu aluat dospit si asezati-o in tava
Crestati-I cu un cutit. 39 Pizza de casd universald. Greutatea este calculatd cu blat si toppinguri,
Gratar 4 de exemplu sos, legume, suncd si cascaval. Porniti
0,3-0,7 ——— " . programul, iar dupd semnalul sonor de preincdlzire,
33 Fripturd/file de somon dva universaid introduceti tava in cuptor.
Spalap Si cura}aU flleurlle saju bucdtile de friptura. Asezati 03-07 Gritar P
fileurile pe gratar cu pielea in sus.
i Pregdtiti aluatul intr-un bol si acoperiti bolul cu folie
0,3-07 | Tava universal3 | 4 40 Dospire cgaufa | acoperty
alimentard.
34 Legume la cuptor Curétatj si feliati Eiov\e;eii, lvinetele, .ardeiii ceapaﬂsi‘ Asezati bolul in mijlocul gratarului.
rosiile cherry. Addugati ulei de mdsline, mirodenii si
condimente. Asezati legumele uniform in tava universald.
05-09 | Tavd universald | 3
35 Cartofi copti, jumatati | Taiali cartofii mari (200 g fiecare) in jumatate, pe lungime.
Asezati-i cu partea tdiatad in sus in tava universala si
addugati ulei de masline, mirodenii si condimente.
_ _ 03-07 | Tavd universald | 3
36 | Cartofila cuptor congelati — — : :
Asezati uniform cartofii congelati in tava universala.
03-0,7 | Tavd universald | 3
37 | Cartofi sferturi congelati | asezati uniform cartofii sferturi congelati in tava
universald.
03-0,7 | Gratar | 3
38 Pizza congelata Porniti programul, iar dupd semnalul sonor de preincalzire,
asezati pizza congelatd pe mijlocul gratarului.




Prepararea dubld

Tn tabelul urmator sunt prezentate 10 de programe automate pentru preparare, prajire i coacere.

Puteti folosi numai zona superioard sau zona inferioard si puteti folosi ambele zone simultan.

In program sunt indicate cantitdtile, intervalele de greutate si recomandarile adecvate. Modurile
si timpii de preparare sunt preprogramat, pentru a putea fi folosite cu usurinta. In manualul de
instructiuni veti gdsi si cateva retete pentru programele automate.

Toate programele de preparare automata in ambele zone includ preincdlzirea cuptorului pentru
coacere si afisarea treptelor de preincdlzire.

Introduceti alimentele in cuptor dupd semnalul sonor de preincdlzire.

Dupd aceea, apdsati Butonul disc pentru a porni Preparare automatad.

A\ AVERTISMENT
Folositi intotdeauna manusi speciale pentru cuptor pentru a scoate mancarea.

1. Superior

Cod

Alimente

Creutate (kg) Accesoriu Nivel

Cartofi copti, jumdtati

0,5-09 Tavd universald 4

Tdiati cartofii mari (200 g fiecare) in jumdtate, pe
lungime. Asezati-i cu partea taiatd in sus in tava
universala si addugati ulei de mdsline, mirodenii si
condimente.

Cartofi la cuptor congelati

0,3-0,7 Tava universald 4

Asezati uniform cartofii congelati in tava universala.

Cod Alimente Greutate (kg) Accesoriu Nivel

1,0-1,5 Gratar 4

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 grdtarului.

1 Cartofi gratinati

1,0-1,5 Gratar 4

Asezati lasagna pregatitd intr-un vas de 22-24 cm.
Porniti programul, iar dupd semnalul sonor de
preincalzire, asezati vasul pe mijlocul gratarului.

2 Lasagna

Gratar 4

05-09

3 Ciocdnele de pui Tavd universald 4

Ungeti-le cu ulei si condimente si asezati-le pe gratar.

2. Inferior

Cod

Alimente

Greutate (kg) Accesoriu Nivel

Pldcintd cu mere

12-14 Grdtar 1

Asezati pldcinta cu mere intr-o tava de copt rotundd de
20-24 cm. Porniti programul, iar dupa semnalul sonor
de preincdlzire, asezati tava pe mijlocul gratarului.

Foitaje cu mere

0,3-0,4 | Tava universald | 1

Puneti foitajele cu mere pe hartie de copt in tava
universald. Porniti programul, iar dupa semnalul
sonor de preincdlzire, introduceti tava in cuptor.

Quiche Lorraine

12-15 | Gritar R

Intindeti aluatul intr-o formd de tarta rotunda, cu
diametru de 22-24 cm. Porniti programul, iar dupd
semnalul sonor de preincdlzire, addugati umplutura si
asezati forma pe mijlocul gratarului.
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Cod Alimente Greutate (kq) Accesoriu Nivel Preparate test
0,3-0,7 Cratar 1 Conform standardului EN 60350-1.
4 Pizza congelats Porniti programul, iar dupd semnalul sonor de 1 Coacere

preincdlzire, asezati pizza congelatd pe mijlocul . . N N .
gratarului. Recomanddrile pentru coacere sunt valabile pentru un cuptor preincdlzit. Nu folositi functia de

preincdlzire rapidd. Intotdeauna asezati tavile inclinate spre usa din fata.

08-1,2 Tavd universald 1
T < [ . Tipul . . Tip de Temp. | Durata
Pregatiti pizza de casd cu aluat dospit si asezati-o : Accesoriu Nivel e ; :
5 pizza de cass in tava universald. Greutatea este calculatd cu blat si alimentelor incdlzire (0 (min)
toppinguri, de exemplu sos, lequme, suncd si cascaval. 3 I:l 165 23-28
Porniti programul, iar dupd semnalul sonor de
preincalzire, introduceti tava in cuptor. Prajituri mici Tava universald 3 165 | 25-30
1+3 155 | 33-38
3. Identic —
Puteti selecta un program automat pentru zona inferioard si cea superioard pentru preparare Biscuifiidin Tavd universald 143 140 28-33
simultana. aluat fraged
(o] *
) /\ ATENTIE Gratar + Forma de 2 = 165 | 30-35
:E Atunci cand folositi numai una dintre zone, cea superioard sau cea inferioard, este posibil ca F;rgd'iggir:m (Tnchisgrlij glrc?are @ 2 160 30-35
g ventilatorul si incdlzitorul celeilalte zone sa intre in functiune, pentru rezultate optime. Zona in g diametrul de 26 '
= care nu se prepard alimente nu trebuie utilizatd in nici un alt scop. lametrul de 26 cm) 1+4 155 | 35-40
Crdtar + 2 Forme de
prajituri ** 2, amplasat )
(inchise la culoare, cu pe diagonald |:| 160 70-80
Plcinta cu diametrul de 20 cm)
mere Tavd universald + Gratar +
2 Forme de prdjituri ™
(inchise la culoare, cu 13 160 80-90
diametrul de 20 cm)

* Cresteti timpul de gdtire cu 5 minute dacd gdtiti in modul Conventional, folosind un platou de
sticld 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 cealaltd.
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2. Prepararea la gril Retete populare pentru programele de preparare automata
Preincalziti cuptorul gol timp de 5 minute, utilizand functia Gratar mare.

: Cartofi gratinati
Tipul alimentelor Accesoriu Nivel inTclglgi?e TTOnS)D' Durata (min.)
= o Ingrediente 800 g cartofi, 100 ml lapte, 100 ml smantand, 50 g oud intregi batute, cate
Bl Gratar 5 270 1-2 1 lingurd de sare, piper si nucsoard, 150 g cascaval ras, unt, cimbru
prdjita alba (Max.) ' ’ ’ ' ' Y
. - 3 d uni d ) Mod de  Curdtati cartofii si taiati-i in felii de 3mm grosime. Ungeti cu unt toatd
Burgeri de vitd * Cratar « Tava universala 4 ~~ 270 Primul 15-18 T ’ ' [ g g ’
(pentru colectarea . : preparare  suprafata vasului (22-24 cm). Intindeti feliile de cartofi pe un prosop curat
(12 buc.) o 1 (Max) | Al doilea 5-8 e D o ; )
lichidelor scurse) si lasati-le acoperite pand cand pregdtiti restul ingredientelor.
* Opriti dund 2/ din durata d Puneti restul ingredientelor, in afara de cascavalul ras, intr-un bol mare
priti dupa */> din durata de preparare. si amestecati bine. Asezati feliile in straturi, usor suprapuse, si turnati
3. Prepararea fripturilor com?ozwtla peste ultimul s.tratA E’resarau deasupfa cascavalul r?s §| coa;ep.
Dupd preparare, asezonati cu cateva frunze de cimbru proaspat si serviti.
Tipul alimentelor Accesoriu Nivel ATIP d_e Teomp. Durata (min.)
incdlzire (0 .
, . ” Legume gratinate
. . Cratar + Tava universald
Pulintreg lect 200 60-75 9
13-15kg (pentru colectarea 1 ¥ - Ingrediente 800 g legume (dovlecei, rosii, ceapé, morcovi, ardei gras, cartofi prefierti), g
_ ||ch|de|o[ scgrse) _ 150 ml smantana, 50 g oud intregi bitute, cate 1 lingurd de sare, mirodenii =
PUi intreg * Gratar + Tavd universala 3 — (piper, patrunjel sau rozmarin), 150 g cascaval ras, 3 linguri de ulei de 5
15-1.7 kg (pentru colectarea 1 200 70-85 mésline, cateva frunze de cimbru o
o lichidelor scurse) -

- Mod de  Spdlati legumele si tdiati-le in bucdti de 3-5 mm grosime. Asezati
*Intoarceti-le pe partea cealaltd dupd jumdtate din timpul de preparare. preparare  legumele 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 proaspdt si serviti.
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Lasagna

Ingrediente

Mod de
preparare

Placinta cu mere
2 linguri de ulei de mésline, 500 g carne tocata de vitd, 500 mi suc de rosii, Ingrediente
100 ml supd de vitd, 150 g foi de lasagna uscate, 1 ceapd (tdiatd mdrunt),
200 g cascaval ras, cate 1 linguritd de patrunjel uscat, oregano, busuioc

Pregatiti sosul de rosii. Incingeti uleiul intr-o tigaie, addugati carnea tocata
de vitd si ceapa taiatd mdrunt si cdliti-le timp de circa 10 minute, pand

se rumenesc uniform. Turnati sosul de rosii si supa de vita si addugati
mirodeniile. Lasati sd fiarbd pana da in clocot, apoi 1dsati 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, presarai
cascavalul ramas pe ultimul strat de foi si coaceti.

Mod de
preparare

« Foitaj: 275 g fdind, /2 lingura de sare, 125 g zahdr tos alb, 8 g zahdr
vanilat, 175 g unt rece, 1 ou (bdtut)

« Umpluturd: 750 g mere tari intregi, 1 lingurd de zeamd de Idmaie, 40 g
zahdr, /2 lingurd de scortisoard, 50 g stafide fard seminte, 2 linguri de
pesmet

Amestecati faina cu sarea intr-un bol mare. Amestecati zahdrul tos cu
zahdrul vanilat si puneti-le in bol. Tdiati untul cubulete mici cu 2 cutite
trecute prin fdind. Addugati 3/« din oul bdtut. Frdmantati toate ingredientele
in robotul de bucdtdrie pana obtineti un aluat sfaramicios. Formati o bild din
aluat cu mainile. Infasurati-o in folie alimentard si lasati-o la frigider timp
de circa 30 de minute.

Ungeti forma de tort detasabild (cu diametru de 24-26 cm) si tapetati-o

cu faind. Intindeti o foaie din 3/s din aluat, pana ajunge la 5 mm grosime.
Asezati aluatul in formd (pe fundul formei si pe pereti).

Curatati merele si scoateti cotoarele. Tdiati merele cubulete de circa

3/2 x 3/s cm. Stropiti-le cu zeama de ldmaie si amestecati bine. Spalati 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.
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Quiche Lorraine Pizza de casd

Ingrediente  « Foitaj: 200 g fdind, 80 g unt, 1 ou Ingrediente  « Aluat; 300 g fdind, 7 g drojdie uscatd, 1 lingura de ulei de masline,
« Umpluturd: 75 g cubulete de bacon fdrd grasime, 125 ml smantand, 200 ml apa caldutd, 1 lingurd de sare si zahdr
125 g smantand maturatd, 2 oud bdtute, 100 g svaiter ras, sare si piper « Topping: 400 g lequme feliate (vinete, dovlecel, ceapd, rosii), 100 g

o . o .. sunca sau bacon (tdiat mdrunt), 100 g cascaval ras
Mod de  Pentru a pregdti foitajul, amestecati faina cu untul si oul intr-un bol pand

preparare  obtineti un aluat moale. Lasati- la frigider timp de 30 de minute. Intindeti Mod de  Intr-un bol, puneti faina, drojdia, sarea, zahdrul si apa caldutd si amestecati
aluatul, ungeti forma de tartd ceramicd (cu diametru de 25 cm) si asezati preparare  pand obtineti un aluat moale. Framantati-I la robotul de bucatdrie sau cu
aluatul in formd. Intepati-I cu o furculitd. Amestecati oul cu smantana, mana circa 5-10 minute. Asezati aluatul intr-un vas acoperit cu un capac si
smantana maturatd si svaiterul si addugati sare si piper. Turnati compozitia l3sati-1 1a dospit in cuptor timp de 30 de minute la 35 °C. Intindeti aluatul pe
pe aluat chiar inainte de a introduce forma in cuptor. blatul de lucru presarat cu fdind si dati-i o formd dreptunghiulard. Asezati

blatul in tava sau in tdvita speciald pentru pizza. Intindeti sucul de rosii pe
L blat si addugati sunca, ciuperci, masline si rosii. Presdrati uniform cascavalul
Prajitura crumble cu fructe ras si coaceti

Ingrediente  « Topping: 200 g faind, 100 g unt, 100 g zahdr, 2 g sare, 2 g scortisoard

+ Fructe: 600 g amestec de fructe Friptura de muschi de vita
Mod de AAmes'tecat,ytoate |ngred|entele'pana obt[net,\ aluatul §faranj|C|gs pe care Ingrediente 1 kg muschi de vits, 5 g sare, 1 g piper, cte 3 g rozmarin i cimbru &
preparare il veti folosi ca topping. Asezati fructele intr-un vas si presarati aluatul =
sfaramicios. Modde  Condimentati carnea cu sare, piper si rozmarin si ldsati-o in frigider pentru %
preparare 0 ord. Asezati-o pe gratar. Introduceti gratarul in cuptor si preparati. a
3

Romana 51




(o]
Qe
=P
-
=
-
()
=}
[}
3
-

Gatit inteligent

Intretinere

Cotlete de miel cu mirodenii la cuptor

Ingrediente

Mod de
preparare

Coaste de porc

Ingrediente

Mod de
preparare

1 kg cotlete de miel (6 bucdti), 4 cdtei mari de usturoi (zdrobiti), 1 lingurd
de cimbru proaspat (maruntit), 1 lingurd rozmarin proaspdt (mdruntit),
2 linguri de sare, 2 linguri de ulei de masline

Amestecati sarea, usturoiul si mirodeniile cu uleiul si addugati cotletele.
Acoperiti cotletele cu amestecul si ldsati-le la temperatura camerei cel putin
30 de minute pand la o ord.

2 scdrite de porc, 1 lingura de boabe de piper negru, 3 frunze de dafin,

1 ceapa (tdiatd marunt), 3 catei de usturoi (tdiati mdrunt), 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 scaritele la marinat cu sosul de barbecue timp de
cel putin 30 minute pand la 0 ora.

Curatare

Pentru a-| curdta mai usor, curdtati cuptorul in mod regulat.

A\ AVERTISMENT

« Inainte de curétare, asigurati-va c& accesoriile si cuptorul sunt reci.
« Nu utilizati agenti de curdtare abrazivi, pensule rigide, lavete sau carpe, bureti de sarmd, cutite
sau alte materiale abrazive.

Interiorul cuptorului

« Pentru curatarea interiorului cuptorului, utilizati o carpd curata si o solutie de curdtare cu
agresivitate medie sau apd calda cu sapun.

« 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 sa se
rdceascd. Dupd ce s-a rdcit, stergeti sticla interioard cu un prosop de hartie sau cu o lavetd
curata si detergent neutru.

Exteriorul cuptorului

Pentru curdtarea exteriorului cuptorului, precum usa, manerul si afisajul, utilizati o carpd curatad si
un detergent slab de curdtare sau apad caldd cu sdpun si uscati cu prosoape-rold de bucdtdrie sau
CU UN prosop uscat.

Grasimea si murddria se pot depune cu usurintd in jurul manerului, din cauza aerului cald care
iese din cuptor. Se recomandd curdtarea manerului dupa fiecare utilizare.

Accesorii

Spalati accesoriile dupd fiecare utilizare si uscati-le cu un prosop de bucdtdrie. Pentru a sterge
impuritdtile persistente, inmuiati accesoriile utilizate in apd caldd cu sapun timp de 30 de minute
inainte de a le spdla.
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Suprafatad emailata catalitica (in functie de model)

Componentele demontabile sunt acoperite cu email catalitic gri. Este posibil ca acestea sd fie
improscate cu ulei si grdsime aruncate de aerul care circuld in timpul incdlzirii prin convectie. Cu
toate acestea, impuritdtile se distrug la temperatura de 200 °C sau mai mult.

1. Indepdrtati toate accesoriile din cuptor.

2. Curdtati interiorul cuptorului.

3. Selectati modul Convectie cu temperaturd maximd si operati ciclul timp de o or3.

Usd

Nu demontati usa cuptorului decat atunci cand o curdtati. Urmati aceste instructiuni pentru a
demonta usa in vederea curdtdrii.

A\ AVERTISMENT

Usa cuptorului este grea.

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 pand cand iese din balamale.

3. Curdtati usa cu solutie de apd si sapun si
stergeti-o cu o lavetd curatd.

4. Dupd curdtare, urmati pasii 1 si 2 de mai sus
in ordine inversd pentru a monta la loc usa.
Clemele balamalelor trebuie sd fie inchise in
ambele pdrti.

Geamul usii

In functie de model, usa cuptorului este dotatd cu 3-4 foi de sticld asezate una peste cealaltd. Nu
demontati foile de sticld decat atunci cand le curdtati. Urmati aceste instructiuni pentru a demonta
foile de sticld in vederea curdtdrii.

1. Cu o surubelnitd, scoateti suruburile din partea
stangd si din partea dreapta.

2. Scoateti capacele in directia indicatd de sdgefi.
3. Scoateti prima foaie din usd.
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Intretinere

8. Dupd 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 inversa.

4. Scoateti a doua foaie in directia indicatd de
sdgeatd.

A\ AVERTISMENT

5. Scoateti a treia foaie in directia indicata de

sageatd. Introduceti corect foile de sticld, pentru a preveni pierderile de cdldurad.
6. Curdtati foile de sticld cu solutie de apd si sapun )
si stergeti-le cu o lavetd curata. Usa cu geam dublu (in functie de model)

1. Infasurati servetelul ud pe bat.

7. Dupd ce ati curdtat foile, introduceti-le loc dupa

=5 cum urmeaza: II ; l' Il 2. Asezati un prosop sub usa.
= « |dentificati balamalele din imagine. Introduceti = 2 — 3. Curdtati usa.
%‘ foaia 3 sub clema de fixare 1, foaia 2 intre / 4, Puneti detergent pe servetel si curdtati din nou.
) clema 1 siclema 2, foaia 1in clema 31in 5. Stergeti urmele de umezeala si bulele cu un
aceastd ordine. Aveti grijd ca partea stantatd a servetel uscat.
foilor sd fie introdusa spre interior. . . A\ ATENTIE
/\ ATENTIE NU demontati Usa pentru a o curéta.

Pentru a identifica partea corectd, pe coltul fiecdrei
foi de sticld este stantat marcajul ,PYRO".

Directia corectd: PYRQ-#+

Directia gresitd: =—+-0AY9

01 Clemd de fixare 1
02 Clema de fixare 2
03 Clemad de fixare 3
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Colector de apa Gratare laterale (in functie de model)

1. Apdsati pe prima bard a gratarului din stanga si
inclinati grdtarul la aproximativ 45°.

Colectorul de apd colecteaza nu numai excesul de
umezeald format in timpul gatirii, i si resturile
alimentare. Colectorul de apd nu poate fi scos.
Stergeti apa de pe colectorul de apa cand cuptorul
se rdceste dupd un proces de gatire.

A\ AVERTISMENT

Dacd descoperiti scurgeri de apd din colectorul
01 Colector de apa de apd, contactati-ne la un centru local de service
Samsung.

2. Trageti si scoateti ultima bard a gratarului din
stanga.

3. Procedati la fel pentru gratarul din dreapta.

4. Curdtati ambele grdtare laterale.

5. Dupad curdtare, urmati pasii 1 si 2 de mai sus
in ordine inversd pentru a introduce la loc
gratarele.

\ NOTA
Cuptorul functioneazad fara grdtarele laterale i
suporturile in pozitie.
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Intretinere Depanare
inlocuire Aspecte de verificat
Tn cazul in care intdmpinati probleme cu cuptorul, mai intai consultati tabelul urmator si incercati
Becuri sd aplicati sugestiile. Daca problema persistd, contactati un centru de service Samsung local.
1 1. Scoateti capacul de sticld rotindu-I in sens Problems Cauzi Actiune
antiorar. - ” " " - "
2. nlocuiti lampa cuptorului. Nu setpoa;e tapasa . cha sgntt sut?sttamte strdine Ir'wcAjepartat] ;pbstantele strdine
3. Curstati capacul de sticls. corect pe butoane. prinse intre butoane ?| incercati din nou.
4. Cand terminati, parcurgeti etapa 1 de mai sus + Modelul cu butoane tactile: Indepdrtati umezeala si
in ordine inversa pentru a reintroduce capacul dacd existd umezeald la incercati din nou.
de sticld. exterior
+ Dacd este setatd functia de Verificati dacd este setatd
L blocare functia de blocare.

A\ AVERTISMENT

Tnainte de a inlocui un bec, opriti cuptorul si deconectati cablul de alimentare.

Folositi numai becuri de 25-40 W/220-240 V rezistente la 300 °C. Puteti achizitiona becuri
aprobate de la un centru de service Samsung din zona dvs.

Folositi intotdeauna o lavetd uscatd atunci cand manuiti un bec cu halogen. Astfel se impiedicd
ldsarea urmelor de degete sau transpirafie pe bec, ceea ce ii poate scurta durata de functionare.

Lampa laterald

1. Tineti cu 0 mand marginea de jos a capacului
lampii laterale si scoateti capacul cu un

2. Inlocuiti lampa laterald.
3. Montati la loc capacul [dmpii.
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instrument cu lama dreaptd, de exemplu un cutit.

Nu este afisata ora.

Dacd nu existd alimentare cu
energie

Verificati dacd existad alimentare
CuU energie.

Cuptorul nu
functioneazad.

Daca nu exista alimentare cu
energie

Verificati dacd existd alimentare
CU energie.

Cuptorul se opreste

in timpul functionarii.

Daca este deconectat de la
priza

Reconectati alimentarea.

Se intrerupe
alimentarea in timpul
functionarii.

Daca prepararea continud
dureazd prea mult

Dupa ce gatiti mai mult timp,
|dsati cuptorul sa se rdceasca.

Daca ventilatorul de racire nu
functioneazd

Ascultati zgomotul emis de
ventilatorul de rdcire.

In cazul in care cuptorul
este instalat intr-un loc fard
aerisire adecvatd

Mentineti distantele specificate
in ghidul de instalare al
produsului.

Cand se folosesc mai multe
stechere in aceeasi prizd

Folositi un singur stecher.
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Problemad

Cauzd

Actiune

Problemd

Cauzd

Actiune

Cuptorul nu este
alimentat.

Dacd nu existd alimentare cu
energie

Verificati dacd existd
alimentare cu energie.

Exteriorul cuptorului
este prea cald in
timpul functionarii.

Tn cazul in care cuptorul
este instalat intr-un loc fdrd
aerisire adecvatd

Mentineti distantele specificate
in ghidul de instalare al
produsului.

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.

Usa nu se deschide
corect.

Dacd au ramas resturi
alimentare intre usd si
interiorul cuptorului

Curdtati bine cuptorul si
deschideti usa din nou.

Prepararea s-a
terminat, dar
ventilatorul de rdcire
inca functioneaza.

Ventilatorul mai functioneazd
0 perioadd de timp, pentru a
ventila interiorul cuptorului.

Aceasta nu este o defectiune,
deci nu exista motiv de
ingrijorare.

Lumina interioara
este slaba sau nu se
aprinde.

Dacd lampa se aprinde si se
stinge

Lampa se stinge automat dupa
un anumit interval de timp,
pentru a economisi energie. 0
puteti aprinde din nou apdsand
butonul pentru lumina.

Dacd lampa este acoperitad de
substante strdine in timpul
prepardrii

Curdtati interiorul cuptorului,
apoi verificati.

Tn cuptor se produc
scurtcircuite.

Dacd alimentarea electrica nu
este impdmantata corect
Dacd folositi 0 prizd fard
impamantare

Verificati dacd sursa de
alimentare este impamantatd
corect.

Cuptorul nu se
incdlzeste.

Dacd usa este deschisd

Inchideti usa si reporniti
cuptorul.

Dacd nu sunt setate corect
comenzile cuptorului

Consultati capitolul despre
functionarea cuptorului si
resetati cuptorul.

Daca siguranta de la tabloul
electric s-a ars sau dacd
intrerupdtorul a fost declansat

Tnlocuiti siguranta sau resetati
circuitul. Dacd acest lucru

se intampla in mod repetat,
solicitati serviciile unui
electrician.

Exista scurgeri de
apa.

Printr-o crapatura din
usd ies aburi.

A rdmas apa in cuptor.

Este posibil sd fie apd sau
aburi in unele cazuri, in
functie de preparate. Aceasta
nu este o defectiune a
produsului.

Ldsati cuptorul sd se rdceascd,
apoi stergeti-I cu un prosop de
bucdtdrie uscat.

lese fum in timpul
functionarii.

La prima utilizare

Atunci cand folositi cuptorul
pentru prima datd, este posibil
sd iasd fum din incalzitor.
Aceasta nu este o defectiune si,
dacd utilizati cuptorul de 2-3 ori,
nu se va mai intampla.

Daca se afld alimente pe
incdlzitor

Ldsati cuptorul sd se rdceascd
suficient si indepdrtati
alimentele de pe incdlzitor.
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Depanare

Problema

Cauzd

Actiune

Coduri de informare

La folosirea
cuptorului se simte
un miros de ars sau

Dacd utilizati recipiente din
plastic sau altele care nu sunt
termorezistente

Utilizati recipiente din sticld
adecvate pentru temperaturi
ridicate.

Daca nu functioneazad cuptorul, puteti vedea un cod de informare pe afisaj. Consultati tabelul de
mai jos si incercati s puneti in aplicare sugestiile.

- Cod Semnificatie Actiune
de plastic.
< < . N I Cdl Usa nu se blocheazd

Cuptorul nu gdteste Dacd usa este deschisa des in Nu deschideti usa frecvent

corect. timpul prepardrii dacd nu preparati alimente G20
care trebgie intoarse. Daca 21 senzorul este defect Opriti cuptorul si reporniti-l. Dacd
deschideti des usa, temperatura 22 prablema persists, deconectati
din interior scade S| este D05|b|‘ sursa de alimentare t|mp de
ca alimentele sa nu fie gatite in ¢23 30 de secunde sau mai mult si
mod corespunzator. C-F1 Apare numai in timpul Citirii/Scrierii EEPROM | reconectati-o. Daca problema nu

Cuptorul se incalzeste Curatarea piroliticd se Aceasta nu este o defectiune, c-70 . se rezolva, contactati un centru de

in timpul curatarii efectueaza la temperaturi deci nu exista motiv de 72 Probleme legate de aburi service.

pirolitice. ridicate. ingrijorare. — - - —

- - - — - C-FO Nu exista comunicare intre placa de circuite
?e glmte mlrgsvdt.s. ars Curatareaumrohﬂca se A Acegsta nq efte 0 qefectwne, principala si placa de circuite secundars
in timpul curdtarii efectueazad la temperaturi deci nu existd motiv de — - — -
pirolitice. ridicate, asadar este posibil ingrijorare. Opriti cuptorul §i repornifi-|. Daca

ca mirosul 3 provina de la ) » ) problema perswta, dgconectat\
resturile de mancare arss. Apare ;and Perswsta 0 problemd de sursa de alimentare t|mp de »

" - — e — C-F2 comunicare intre Touch IC <-> MICOM 30 de secunde sau mai mult si
Curat,_area CL{ aburi nu T.empeuratura este prea Pasau cgpt'orul Sd se rdceasca Si principal sau SUbMICOM reconectati-o. Daci problema nu
functioneaza. ridicata. incercati din nou. se rezolvé, contactati un centru de
Modul de Despartitorul nu este introdus Introduceti despadrtitorul corect. service.

Pl dthbla e corect Curétati butoanele si verificati dacs
functioneaza. Problemd la butoane existd apd pe ele/in jurul lor. Oprifi
Modul de preparare Despartitorul este introdus Scoateti despartitorul. C-do Se intampld atunci cand un buton este cuptorul si incercati din nou. Dacd
individuala nu in cuptor. apdsat pentru un interval de timp prelungit. | problema persistd, contactati un
functioneaza. centru de service Samsung local.
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Specificatii tehnice

Cod Semnificatie Actiune
Despartitorul nu trebuie indepadrtat
in timpul utilizarii modului de
preparare dubld.

Despartitorul a fost indepdrtat in timpul Opriti cuptorul si reporniti-I. Dacd
utilizarii modului de preparare dubla. problema persistd, deconectati

-dc- " A o i :

Despartitorul este introdus in timpul sursa de alimentare timp de
utilizarii modului de preparare individuald. | 30 de secunde sau mai mult si
reconectati-o.
Dacd problema nu se rezolvd,
contactati un centru de service.
Oprire de sigurantd
Cuptorul 3 functlo?at continuu la. . Aceasta nu este o defectiune
temperatura setatd pentru o perioada de a sistemului. Opriti cuptorul s
S-01 timp indelungatd. )

« Sub100°C- 16 ore
« Dela105°Cla240°C-8ore
« Dela245°ClaMax.-4ore

scoateti alimentele. Apoi, incercati
din nou ca de obicei.

SAMSUNG depune eforturi pentru a-si imbundtati produsele in mod constant. Prin urmare, atat
specificatiile de design, cat si aceste instructiuni de utilizare pot fi modificate fdrd instiintare

prealabila.

Tensiune de alimentare

230-240V ~ 50 Hz

Putere maximd 3650-3950 W
Dimensiuni Unitatea principald 595 x 596 x 570 mm
(IxHXxA) N .

Incastrabil 560 x 579 x 549 mm
Volum 76 litri

* Acest produs contine o sursa de lumind de clasd de eficientd energetica <G>.
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Anexa

Fisa de date a produsului Sursd de caldura per
incinta (energie electrica electricitate
SAMSUNG SAMSUNG Sau gaz)
Identificarea modelului NV7B564"* NV7B565™ NV7B566™ NV7B567**, Volum per incint3 (V) 76 L

NV7B568™, NV7B564C", NV7B566C", NV7B568™C",

NV7B574" NV7B575" NV7B576" NV7B577"" e Incastrabil

NV7B578* Masa aparatului (M) NV7B564™: 33 4kg NV7B574 36,9kg
NV7B565™: 38,4kg | NV7B564™C": 35,4kg | NV7B575™ 40,9kg
NV7B566™: 35,6kg | NV7B566™C": 37,6kg | NV7B576™ 39,1kg

Indice de eficientd

‘(*E”;rge“)ca per incinta 816 NV7B567" 406kg | NV7B568C" 376ky | NV7B577 43 1kg
incints NV7B568**: 35,6kg NV7B578™ 39,1kg

Clasa eficientd energeticd

. cavitatet g A+ Date stabilite in conformitate cu standardul EN 60350-1, EN 50564, Reglementdrile Comisiei (UE)

nr. 65/2014 si (UE) nr. 66/2014 si Reglementarea (CE) nr. 1275/2008.

Consumul de energie
(electricd) necesar pentru
incalzirea unei sarcini
standard intr-o incinta a
unui cuptor electric pe 1,05 kWh/ciclu
durata unui ciclu in modul
conventional, per incintd
(energie finald electricd)
(EC incintd elecmcé)

Consumul de energie
necesar pentru incalzirea
unei sarcini standard
intr-o incinta a unui
cuptor electric pe durata 0,71 kWh/ciclu
unui ciclu in modul de

1 ventilatie, per incint
P (energie finala electricd)

(EC incintd elecmcé)
Numarul de incinte 1
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Consum de energie total in ;tandby (W) . _ Low
(Cu conditia ca toate porturile de retea sa fie deschise) '
Interval de timp pentru gestionarea alimentdrii (min.) 20 min.
WI-FI Consum de energie in standby (W) 19w
Interval de timp pentru gestionarea alimentarii (min.) 20 min.
Modul oprit Consum de energie 05 W
Interval de timp pentru gestionarea alimentdrii (min.) 30 min.

Sfaturi pentru economisirea energiei

« In timpul prepararii, usa cuptorului trebuie s rdmana inchisa cu exceptia cazului in care
trebuie sd intoarceti alimentele. Nu deschideti des usa, pentru a mentine temperatura
cuptorului si pentru a economisi energie.

« Planificati utilizarea cuptorului pentru a evita oprirea cuptorului intre prepararea felurilor de
mancare si reduceti timpul necesar reincalzirii cuptorului.

« Dacd 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. Caldura reziduala va
finaliza procesul de preparare.

« Acolo unde este posibil, pregdtiti mai multe feluri in acelasi timp.

NOTA

Prin prezenta, Samsung declara faptul cd acest echipament radio respecta Directiva 2014/53/UE
si dispozitiile legale relevante din Marea Britanie.

Textul integral al declaratiei de conformitate UE si al declaratiei de conformitate pentru Marea
Britanie poate fi consultat la urmdtoarea adresd de internet: Declaratia de conformitate oficiald se
poate consulta la adresa http://www.samsung.com. Accesati Support (Asistentd) > Search Product
Support (Cautare produs pentru asistentd), apoi introduceti denumirea modelului.

Gama de frecventa Putere de transmisie (Maximd)
Wi-Fi 2412-2472 MHz 20 dBm
Bluetooth 2402-2480 MHz 10 dBm

Anunt Open Source

Software-ul inclus in acest produs contine un software Open Source.
URL-ul urmator http://opensource.samsung.com/opensource/SMART_TP1_0/seq/0 duce la
informatii despre licenta Open Source aferentd acestui produs.
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INTREBARI SAU COMENTARII?

SAMSUNG

TARA SUNATI-NE SAU VIZITATI-NE ONLINE PE
ALBANIA 045 620 202 WWW.Samsung.com/al/support
BOSNIA 055233999 Www.samsung.com/ba/support
North Macedonia 023207 777 www.samsung.com/mk/support

0800 111 31 - be3nnateH 3a BCUYKM Onepatopu
BULCARIA *3000 - L{eHa Ha envH rpacKu pasroop v Criopen Tapyidata Ha MOOMIHUAT orepaTop WWww.samsung.com/bg/support
09:00 no 18:00 - MoHepenHuK Ao [eTbk

CROATIA 072726 786 www.samsung.com/hr/support
CZECH 800 - SAMSUNG (800-726786) Www.samsung.com/cz/support
HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) WWwWw.samsung.com/hu/support

MONTENEGRO 020 405 888 WWW.Samsung.com/support

POLAND 80}@1;;?32;%2 Zgri/?yzo%%;?jr-a? 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 080 697 267 (brezplacna Stevilka) WWwW.samsung.com/si/support

Kosovo 038 4030 90 WWW.Samsung.com/support

DG68-01412B-00
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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.

/N CAUTION

Hazards or unsafe practices that may result in personal injury and/or property
damage.

NOTE

Useful tips, recommendations, or information that helps users manipulate the
product.

Installation of this oven must be performed only by a licensed electrician. The
installer is responsible for connecting the appliance to the mains power supply in
observance of the relevant safety recommendations.

IMPORTANT SAFETY PRECAUTIONS

A WARNING

This appliance is not intended for use by persons (including
children) with reduced physical, sensory or mental capabilities, or
lack of experience and knowledge, unless they have been given
supervision or instruction concerning use of the appliance by a
person responsible for their safety.

Children should be supervised to ensure that they do not play with
the appliance.

The means for disconnection must be incorporated in the fixed
wiring in accordance with the wiring rules.

This Appliance should be allowed to disconnection from the supply
after installation. The disconnection may be achieved by having the
plug accessible or by incorporating a switch in the fixed wiring in
accordance with the wiring rules.

If the supply cord is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, its service agent or similarly qualified persons in
order to avoid a hazard.
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Safety instructions

The method of fixing stated is not to depend on the use of
adhesives since they are not considered to be a reliable fixing
means.

This appliance can be used by children aged from 8 years and
above and persons with reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and knowledge if they have been
given supervision or instruction concerning use of the appliance in
a safe way and understand the hazards involved. Children shall not
play with the appliance. Cleaning and user maintenance shall not be
made by children without supervision. Keep the appliance and its
cord out of reach of children less than 8 years.

During use the appliance becomes hot. Care should be taken to
avoid touching heating elements inside the oven.

WARNING: Accessible parts may become hot during use. Young
children should be kept away.

Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal scrapers to clean
the oven door glass since they can scratch the surface, which may
result in shattering of the glass.

If this appliance has cleaning function, excess spillage must be
removed before cleaning and all utensils should not be left in the
oven during steam cleaning or self cleaning. The cleaning function
depends on the model.

4 English

If this appliance has cleaning function, during cleaning conditions
the surfaces may get hotter than usual and children should be
kept away. For appliances with pyrolytic cleaning process, Some
animals, particularly birds, can be sensitive to the fumes and local
temperature fluctuations during the pyrolytic cleaning process and
should be moved to an appropriate well ventilated area during this
process.

Ventilate the room during and after the pyro cleaning process.

The cleaning function depends on the model.

Only use the temperature probe recommended for this oven. (Meat
probe model only)

A steam cleaner is not to be used.

WARNING: Ensure that the appliance is switched off before
replacing the lamp to avoid the possibility of electric shock.

The appliance must not be installed behind a decorative door in
order to avoid overheating.

WARNING: The appliance and its accessible parts become hot during
use. Care should be taken to avoid touching heating elements.
Children less than 8 years of age shall be kept away unless
continuously supervised.

CAUTION: The cooking process has to be supervised. A short term
cooking process has to be supervised continuously.




The door or the outer surface may get hot when the appliance is
operating.
The temperature of accessible surfaces may be high when the

appliance is operating. The surfaces are liable to get hot during use.

Insert the wire rack into position
with the protruding parts (Stoppers
on both sides) towards the front so
that the wire rack supports the rest
position for large loads.

/\ CAUTION

If the oven has been damaged in transport, do not connect it.

This appliance must be connected to the mains power supply only by a specially
licensed electrician.

In the event of a fault or damage to the appliance, do not attempt to operate it.
Repairs should be performed by a licensed technician only. Improper repair may
result in considerable danger to you and others. If your oven needs repair, contact
a SAMSUNG Service center or your dealer.

Electrical leads and cables should not be allowed to touch the oven.

The oven should be connected to the mains power supply by means of an
approved circuit breaker or fuse. Never use multiple plug adapters or extension
leads.

The power supply of the appliance should be turned off when it is being repaired
or cleaned.

Take care when connecting electrical appliances to sockets near the oven.

If this appliance has a vapour or steam cooking function, do not operate this
appliance when the water supply cartridge is damaged. (Vapour or steam function
model only)

When the cartridge is cracked or broken, do not use it and contact your nearest
service center. (Vapour or steam function model only)

This oven has been designed only for the cooking of household foods.

During use, the oven interior surfaces become hot enough to cause burns. Do not
touch heating elements or interior surfaces of the oven until they have had time to
cool.

Never store flammable materials in the oven.

The oven surfaces become hot when the appliance is operated at a high
temperature for an extended period of time.

When cooking, take care when opening the oven door as hot air and steam can
escape rapidly.

When cooking dishes that contain alcohol, the alcohol may evaporate due to the
high temperatures and the Vapour can catch fire if it comes into contact with a hot
part of the oven.

For your safety, do not use high-pressure water cleaners or steam jet cleaners.
Children should be kept at a safe distance when the oven is in use.

Frozen foods such as pizzas should be cooked on the big grid. If the baking tray is
used, it may become deformed due to the great variation in temperatures.

Do not pour water into the bottom of the oven when it is hot. This could cause
damage to the enamel surface.

The oven door must be closed during cooking.

Do not line the bottom of the oven with aluminum foil and do not place any baking
trays or tins on it. The aluminum foil blocks the heat, which may result in damage
to the enamel surfaces and cause poor cooking results.

Fruit juices will leave stains, which can become permanent on the enamel surfaces
of the oven.

When cooking very moist cakes, use the deep pan.

Do not rest bakeware on the open oven door.

Keep children away from the door when opening or closing it as they may bump
themselves on the door or catch their fingers in the door.

Do not step, lean, sit or place heavy items on the door.

Do not open the door with unnecessarily strong force.

WARNING: Do not disconnect the appliance from the main power supply even after
the cooking process is completed.

WARNING: Do not leave the door open while oven is cooking.
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Safety instructions Installation

Correct Disposal of This Product (Waste Electrical & Electronic A WARNING

Equipment) 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

(Applicable in countries with separate collection systems)

This marking on the product, accessories or literature indicates regulations of your area.
that the product and its electronic accessories (e.g. charger,
headset, USB cable) should not be disposed of with other What's included

household waste at the end of their working life. To prevent
I 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. Oven at a glance
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.

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.
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For information on Samsung’s environmental commitments and product-specific
regulatory obligations, e.g. REACH, WEEE, Batteries, visit :

www.samsung.com/uk/aboutsamsung/sustainability/environment/our- 04 °
commitment/data/

Auto energy saving function

Light : During cooking process, you can switch off Oven lamp by pressing ‘Oven
light’ button. For energy saving, the oven lighting is switched off a few minutes
after cooking program has started.

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.
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Accessories Prepare to install the oven

The oven comes with different accessories that help you prepare different types of
food.

og—=

Phillips Screwdriver Drill

Wire rack

Power connection

§ —  \
g M
i ° ) _BE
L
Extra-deep tray () Divider T

Plug the oven into an electrical socket. If
/L;J‘ ‘ a plug-type socket is not available due
‘ to allowable current limitations, use a

(@
o multi-pole isolator switch (with at least

=
0
o}
=
)
=5
o
5

3 mm spacing in-between) to meet safety
regulations. Use a power cord of sufficient

T

01 02 03 length that supports the specification HO5

@ @ RR-F or HO5 VV-F, min. 1.5 7 2.5 mm?2
S| S 01 BROWN or BLACK
\Y \Y 02 BLUE or WHITE
03 YELLOW and GREEN
Meat probe (%) 2 screws (M4 L25) Steam container (%) — -

Rated current (A) Minimum cross-sectional area

10<A <16 1.5 mm?

16 <A <25 2.5 mm?

Check the output specifications on the label attached to the oven.
Open the rear cover of the oven using a screwdriver, and remove the screws on the

Steam tray (7 Air Fry tray () cord clamp. Then, connect the power lines to the relevant connection terminals.
The (&)-terminal is designed for earth grounding. First connect the yellow and green
NOTE lines (earth grounding), 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 earth grounding.
A WARNING

Do not step on or twist the wires during installation, and keep them away from
heat-emitting parts of the oven.

Availability of accessories with an asterisk (*) depends on the oven model.
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Installation

Cabinet mount Built-in cabinet (mm)
If installing the oven in a built-in cabinet, the cabinet must have its plastic surfaces A Min. 550
and adhesive parts resistant up to 90 °C. Samsung is not responsible for damage to B Min. 560
furniture from the oven's heat emission. C Min. 50
The oven must be properly ventilated. For ventilation, leave a gap of about 50 mm -
between the lower shelf of the cabinet and the supporting wall. If you install the D Min. 590 - Max. 600
oven under a cooktop, follow the cooktop'’s installation instructions. E Min. 460 x Min. 50
Required dimensions for installation NOTE
Si Oven (mm) The built-in cabinet must have vents (E) to
g A 560 G 503 ventilate heat and circulate the air.
gr. B 166 H 481
> C 383 I 21 , _
Under-sink cabinet (mm)
D 45 J 549 -
A Min. 550
E 596 K 579 -
B Min. 560
F 595 L 559 -
C Min. 600
D Min. 460 x Min. 50

NOTE

« The built-in cabinet must have vents (D)
to ventilate heat and circulate the air.

«  Minimum height requirement (C) is for
oven installation alone.
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Mounting the oven

Installing with a hob

To install a hob on top of the oven, check
the installation guide of the hob for the
installation space requirement (*).

Make sure to leave a gap (A) of at least
5 mm between the oven and each side of
the cabinet.

Secure at least 3 mm of gap (B) so that the
door opens and closes smoothly.

Fit the oven into the cabinet and fix the
oven firmly on both sides using 2 screws.

After installation is complete, remove the protective film, tape, and other packing
material, and take out the provided accessories from inside the oven. To remove
the oven from the cabinet, disconnect power to the oven first, and then 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.

English 9
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Before you start

Initial settings

When you turn on the oven for the first time, the First Use Guide screen appears.

Complete the on-screen instructions, and the First Use Guide will not appear again.

Once you complete the First Use Guide, the default time and date (12:00 Jan 1)
appears on the screen. Follow the steps below to set the current time and date.

Clock

It is important to set the correct time to ensure correct automatic operations.

02 03
7N

O

To set the clock time

1. Tap —.

2. Select Set time using the Dial Knob, and then press the Dial Knob.

3. Set the current time using the Dial Knob, and then press the Dial Knob. (Hour,
minute, and AM/PM if necessary)

To set the date

1. Tap —.

2. Select Set date using the Dial Knob, and then press the Dial Knob.

3. Set the current date using the Dial Knob, and then press the Dial Knob. (Month,
day, and year)

To set the time format

1. Tap —.

2. Select Time format using the Dial Knob, and then press the Dial Knob to
confirm.

3. Turn the Dial Knob to select 12hr or 24hr, and then press the Dial Knob.

NOTE

You cannot change the clock time while the oven is operating.

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

« 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.

e |tisalso important to make sure that you operate the oven in a well-ventilating
kitchen environment.

Smart safety mechanism

If you open the door while the oven is operating, the oven light turns on, and
both the fan and the heating elements stop operation. This is to prevent physical
injuries such as burns as well as to prevent unnecessary energy loss. When this
happens, simply close the door, and the oven continues to operate normally
because this is not a system failure.
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Soft closing door (gentle, safe, and silent) (applicable models only)

Assembling the steam container (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.)
T I The door starts to be closed softly at about
ﬁ\g\\\\i — 15 degrees and completely closed within
- / approx. 5 seconds.

1. Check and make sure you have all the
parts for the steam container.
« Parts includes glass lid, metal pan,
steam tray, and steam nozzle.

2. Insert the steam nozzle to the hole on
the right-rear side of the metal pan, and
then tighten the provided nut.

N 3. 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.

05
04 —
03 —

02 —
01

« |nsert the accessory to the correct
position inside of the oven.

« Allow at least a 1 cm space from the
accessory and the bottom of the oven,
and from any other accessory.

« Take caution in removing cookware and/
or accessories out of the oven. Hot meals

01 Level 1
03 Level 3
05 Level 5

Basic use

For better cooking experience, familiarise yourself with how to use each accessory.

Or accessories can cause burns.

02 Level 2 « The accessories may be deformed while
04 Level 4 they are gaining heat. Once they have
cooled down, they will recover their
original appearance and performance.

Telescopic Use the telescopic rail plate to insert the tray as follows:
rails (%) 1. Stretch the rail plate out from the oven.
2. Put the tray on the rail plate and slide the rail plate into the
oven.
3. Close the oven door.
Divider The divider is designed to separate the oven in two zones.

Use the divider with Dual cook mode. Do not use the divider
for any other purpose than dividing the compartment into
two cooking zones. Do not use the divider as a shelf.

Meat probe (¥)

The meat probe measures the internal temperature of the meat
to cook. Use only the meat probe that comes with your oven.

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 The wire rack insert is used with the tray and prevents liquid

insert () from dripping onto the bottom of the oven.

Baking tray (%)

The baking tray (depth: 20 mm) is used for baking cakes,
cookies, and other pastries. Put the slanted side to the front.

Universal The universal tray (depth: 30 mm) is used for cooking and
tray () roasting. Use the wire-tray insert to prevent liquid from
dripping onto the bottom of the oven.
Put the slanted side to the front.
Extra-deep The extra-deep tray (depth: 50 mm) is used for roasting with
tray () or without the wire-tray insert. Put the slanted side to the

front.

Steam
container (¥)

The steam container and glass lid are only for full steam cook
function. Use the steam container on the steam container
level only and make sure to insert fully into the compartment
so the container touches the rear wall.

The steam container has 4 separate parts: Glass lid, metal pan,
steam tray, and steam nozzle.

Warning : Do not use glass lid for grill, baking.

A\ WARNING

« Always wear oven mittens when handling the steam
container and be careful not to drop the steam container.

« Sudden temperature changes could cause glass parts to
break or shatter.

Steam tray (%)

Use the steam tray only in Natural Steam mode. Put the tray
in the bottom center of the compartment and fill it with clean
water. As the tray becomes hot during or immediately after
cooking, be sure to use oven gloves or wait until the oven
cools down completely to remove the tray.

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.

NOTE

Availability of accessories with an asterisk (*) depends on the oven model.
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Water reservoir (applicable models only) Mechanical lock (applicable models only)

The water reservoir is used for steam functions. Fill it with water in advance of

steam cooking. Installation

1. Locate the water reservoir 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 reservaoir.

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.

Uninstallation

Lock/unlock

1. Insert the thin part (A) of the mechanical
lock into the corresponding slot of the
lock handle as shown.

2. Tighten the screw on the lock handle.

« Loosen and remove the screw from the
lock handle.

« To open the door, slightly lift up the lock
handle to unlock the door. Then, open the
door.

« To lock the door, simply close the door.
The mechanical lock automatically locks
the door.
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Before you start

Flexible Door (applicable models only)

This oven has a unique Flexible Door that is hinged in the middle, so you only
need to open the top half to access the upper zone. When you're using the Dual
Cook capability, you can access the top oven space much more easily and with
greater energy efficiency.

How to use the upper door

1. Completely press the handle lever.

2. Pull the handle.

3. This will open only the upper door as
shown.

How to use the full door

1. Hold the lever-less area of the handle,
and then pull.

2. This will open the whole door as shown.

/\ 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.

NOTE

« 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.
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Operations

Dual cook mode Control panel
You can use both the upper and lower zones for cooking two different recipes, or The front panel comes in a wide range of materials and colours. For improved
simply choose one zone to cook with. quality, the actual appearance of the oven is subject to change without notice.
Inser't the divider .|n level 3 to separate the 02 03 04 05 07
cooking chamber in two zones. The oven
senses the divider and activates the upper
zone by default.
®
NOTE o 0 o 2
. 1 1 1 1 =
/ Availability of Dual cook mode depends on :B: :DH: © 0
\ the recipe. For more information, see the o =l e = o
Cooking smart section in this manual. ® EEEELEE R B BN ] T
01 06 08 09 10 o
I
Q
01 Power Press to turn the oven on. To turn it off, hold down for g-
1 seconds. =
02 Screen Displays the menu, information, and cooking progress.
03 Upper / Lower You can select the upper zone or lower zone to control.
zone selector The buttons become active when you insert the divider
into the oven.
04 Start / Stop Tap to start or stop the oven operation.

Tap and hold 3 seconds during cooking to cancel.
In Dual cook mode, use the upper button for the upper
zone, and the lower button for the lower zone.

05 Cooking Time Tap to set the cooking time.
06 Light Tap to turn the oven light on or off.
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Operations

07 Smart Control

Set the Smart Control function on or off.

NOTE

Easy Connection must be set before using this function.

08 Options Tap to see the Options list.

Tap and hold 3 seconds to see the System settings.

09 Back Tap to move to the previous screen or to cancel the
cooking.

10 Dial Knob Turn left and right to navigate through the menus and
lists. An item will be selected to show you where you are
on the screen.

Press to select the item.
NOTE

Tapping on the display while wearing plastic or oven gloves may not operate

properly.

Common settings

It is common to change the default temperature and/or cooking time across all
cooking modes. Follow the steps below to adjust the temperature and/or cooking
time for the selected cooking mode.

Most used mode and temperature

« The default order of the cooking modes will automatically change after you use
the oven for 10 times. The cooking mode list will be arranged in the most used
mode to least used mode so you can quickly select the cooking mode you used
the most.

« The default temperature of a cooking mode will automatically change if you
have used the specific temperature for that cooking mode more than 3 times.

Mode and temperature

1. Turn the Dial Knob to choose a mode or

T function, and then press Dial Knob.

- The default temperature of the selected
mode appears.

2. Turn the Dial Knob to set the desired
temperature.

O

3. Press the Dial Knob to confirm.
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NOTE Cooking time

« To change the set temperature, turn the Dial Knob to set the desired 1. Select a cooking mode and set the
temperature, and then tap lower D||. temperature.

« The exact temperature inside the oven can be measured with authorized - See the “Mode and temperature”
thermometer and method defined by an authorized institution. Using other section for detailed instructions.
thermometers may cause a measuring error. N 2. Turn the Dial Knob to select Set Cook

g Time, and then press the Dial Knob to
confirm.
- Alternatively, you can tap (© to set the
cooking time.

3. Turn the Dial Knob to set the desired
time up to 23 hours and 59 minutes.

@)

4. Press the Dial Knob to confirm.

o
O
(0]
=
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o
=
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NOTE

« You can cook without setting the cooking time if you want to. In this case, the
oven starts cooking at set temperatures without time information, and you must
stop the oven manually.

» To change the set cooking time, tap (® and follow the above steps.
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End time

@)

NOTE

1. Select a cooking mode and set the
temperature.
- See the “Mode and temperature”
section for detailed instructions
2. Set the cooking time.
- See the “Cooking time” section for
detailed instructions.

3. Turn the Dial Knob to select "Ready at
(time)", and then press the Dial Knob to
confirm.

4. Turn the Dial Knob to set the desired end
time.

5. Press the Dial Knob to confirm.

« You can cook without setting the end time if you want to. In this case, the oven
starts cooking at set temperatures immediately and end cooking when the

desired cook time is up.

« To change the end time, tap (® and follow the above steps.

Cooking modes

1. Turn the Dial Knob to select a cooking
mode.

2. Set the cooking time and/or temperature
if necessary. See the Common settings
section for details.

3. After setting the mode, temperature, and
the cooking time, turn the Dial Knob to
select Set Fast Preheat. Then, turn on the
option.

- The Fast Preheat option may not be
available for some cooking modes.

The oven starts preheating with the Preheat
icon [}, or Fast Preheat icon [ until the
internal temperature reaches the target
temperature.

When preheating is complete, the indicator
disappears with a beep.

Preheating is recommended for all cooking
modes unless otherwise specified in the
cooking guide.

NOTE

You can change the cooking time and/or
temperature during cooking.
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Cooking mode descriptions Temperature range (‘) —
The cooking modes with an asterisk (*) are available for fast preheating and
. . Mode . Dual temperature
disabled for temperatures set at less than 100 °C. Single 0
S Upper Lower Dual
Temperature range (C) Suggested *40-250 | 40-250 - 40-250 180
Mode single Dual temptoerature — | Top heat + The top heating element generates heat, which is evenly
Upper Lower Dual (0 |@| Convection distributed by the convection fan. Use this mode for
*30-250 | 40-250 | 40-250 | 40-250 160 ||foasting that requires a crispy top (for example, meat or
The rear heating element generates heat, which is *asagne).
Convection | evenly distributed by the convection fan. Use this mode 40-250 ‘ ] ‘ 40-250 ‘ 40-250 ‘ 200

for baking and roasting on different levels at the same
time.

Conventional

*30-250 - - - 180

B

Bottom heat
+ Convection

The bottom heating element generates heat, which is
evenly distributed by the convection fan. Use this mode
for pizza, bread, or cake.

The heat is generated from the top and bottom heating
elements. This function should be used for standard
baking and roasting for most types of dishes.

Eco
ECO Convection

®

30250 [ - | - | - | 160

]

Bottom heat

100-230] - | 40-250 | 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.

Eco Convection uses the optimized heating system to
save energy while cooking. The cooking times slightly
increases, but the cooking results remain the same. Note
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

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.

50-95 - - - 60

Air Sous Vide mode uses low-temperature hot air

Grill
100-270 | 40-250 | - [ 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).
100270 - [ - [ - | 22
;:; Eco grill The small-area grill emits heat. Use this mode for food

that requires less heat, such as fish and filled baguettes.

Fan grill

00250 - | - | - | 180

Two top heating elements generate heat, which is
distributed by the fan. Use this mode for grilling meat or
fish.

@‘& 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.

- 150-250 - - 220
: Air Fry mode uses hot air for crispier and healthier
Q& Air Fry

frozen or fresh foods without, or less oil, than normal

convection modes.
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6. Put the food in the oven on any rack and
start cooking.

Natural Steam (applicable models only)

With Natural Steam, you can bake bread that is crispy on the outside and moist
inside. We recommended preheat the oven for the best results.

1. Insert steam tray on the bottom of
compartment.

2. Fill the tray with water 250 mL only
when the oven is cold.

NOTE

« Do not refill the water during cooking or when the oven is hot.

« When the oven cools down completely after using the Natural Steam function,
use a wet cloth to wipe the bottom of the zone.

« To remove water scale that forms after using the oven for an extended time, use
a soft cloth with dedicated detergent.

3. Set Convection mode and select

™ Natural Steam 3.

- The Natural Steam 3 works only with
the Convection [®] mode.

Food Accessory Level | Temp. (°C) | Time (min.)
4. Turn the Dial Knob to set the Croissants, 4-6 pieces Universal tray 3 190 20-25
> temperature and cooking time. Apple puff pastry Universal tray 3 190 20-25
Q Danish pastry Universal tray 3 190 20-30
L Bread roll Universal tray 3 180 20-30
White bread Wire rack 2 180 30-40

5. Press Dial Knob to start preheating.
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Steam assisted modes 4. Select Cook Time, and then press the

T Dial Knob to set the desired cooking
/N\ CAUTION time.
Make sure the water reservoir is filled before using the steam assisted modes. « Maximum cooking time is 23 hours and
1. Select the desired cook mode, and 59 miﬂu'tes. o
D then press the Dial Knob. (For detailed 5. After setting the cooking time, select
information of each mode, see “Steam the option you want to run at the end of
assisted mode descriptions”) cooking, and then press the Dial Knob.
= You can use the meat probe in some NOTE

modes. To cook using the meat probe,
see “Cooking with the meat probe
(applicable models only)".

If you start cooking without setting the
cooking time for option, you must stop the
oven manually.

2. Set the desired temperature.

6. Tap Dl to start cooking.

g « The default temperature and the
temperature range differ depending on 5 o
the cook mode. i B
3
=
3. Set the steam level. a
g « The default setting is “Medium”. NOTE
Q « You can change the temperature and cooking time during cooking.
- During cooking, you can tap DIl to pause cooking, or tap DIl and hold for

3 seconds to stop and cancel the cooking operation.
« When cooking is complete, Add 5 mins appears on the screen.
- You can select Add 5 mins, and then press the Dial Knob to extend the cooking
for 5 more minutes.
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Steam assisted mode descriptions

Mode Temperature Default Fast Meat
range (°C) temperature (°C) Preheat probe
Steam Function
- - 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.

Steam
Convection (%)

120-250 160 0 0

The heat generated by the convection heater and fans
is continuously supported by hot steam. The intensity 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.

120-250 180 0 0

The heat generated by the top heater and the convection

Dual cook mode

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.

_ 1. Insert the divider in level 3 to separate
T;IE the cooking chamber in two zones.
=
L_L

—
B

N 2. Turn the Dial Knob to select the cooking
mode.

You can select Grill, Convection, Top heat
+ Convection and Air Fry mode on the
upper zone and Convection, Bottom heat
+ Convection, and Bottom heat mode on
the lower zone.

_ Steam Top i '
@Q Heat + Ee?tetr is shared etvetrﬁ]ly r']” t?_e OV‘T” by theT;a_”' a”‘é the 3. Tap [™ to select the upper zone, or tap
Convection (%) OA steam suppor_ s the head mg € emen S TNISMOAe 15 [=] tO select the lower zone.
suitable for roasting crusty dishes like meat, poultry, or = ol )
fish. . The D|| button activates for the selected
zone.
120-250 200 0 0 4. Set the cooking time and/or temperature
Steam Bottom | The heat generated by the bottom heating element if necessary. See the Common settings
|@| Heat + and the convection heater is shared evenly in the oven section for details.
= 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.
« Always fill the water reservoir with fresh water when cooking with these
modes.
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5. When done, press the Dial Knob to Dual cook mode (Grill mode)

confirm. ' ' ' Grilling with Dual cook mode is useful for small serving sizes to save power. By
The oven starts preheating with [} icon default, only the Large grill option in the upper zone is available because the oven
until the internal temperature reaches the uses only the top heating element.
set tempera.ture. ) 1. Insert the divider in level 3 to activate
Preheating is recommended for all cooking T§§ \ =t Dual cook mode
modes unless otherwise specified in the JFE WL_%[ '
cooking guide. L P __|
— L
‘J I |
NOTE Z Y
Availability of Dual cook mode depends on the cooking mode. For more / \\

information, see the Cooking smart section in this manual.

N 2. Turn the Dial Knob to select Large Grill,

T and then press the Dial Knob to confirm.

- Eco Grill and Fan Grill is not available in
Dual cook mode.
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N 3. Turn the Dial Knob to set the desired
G temperature, and then press the Dial
Knob to confirm.
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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.

DIl

DIl

24

1.

2.

On the feature panel, tap to choose a
cooking mode and temperature.

Insert the tip of the meat probe into the
centre of the meat to cook. Make sure the
rubber handle is not inserted.

. Plug the probe connector into the socket

on the leftsided wall. Make sure you see
the Meat Probe inserted indicator when
the probe connector is connected.

. Turn the Dial Knob to set the internal

temperature of the meat.

. Tap Dl to start cooking. The oven

completes cooking with a melody when
the internal temperature of the meat
reaches the set temperature.

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, the current mode indicator blinks. When this happens, remove
the meat probe instantly.

English



Dual cook mode temperature setting range » setto (0 e e [ (s o )
ower is set to
You can use both the upper and lower zones simultaneously for different cooking Minimum Maximum
operations. 40 40 45
In Dual Cook mode, the temperature range of one zone is affected by the
temperature settings of the other zone. For instance, broiling in the upper zone will 60 50 75
be limited by the operation in the lower zone in terms of cooking temperatures. 80 65 105
However, either zone limits its temperature settings between minimum 40 and 100 30 135
maximum 250
120 90 160
. Lower zone is limited to (°C)
If Upper is set to (°C) = py— 140 105 190
inimum aximum
160 120 220
40 40 45
180 135 250
60 50 75
200 145 250
80 65 105
220 160 250 o
1 8 135
00 0 250 170 250 2
120 90 160 =
140 105 190 @
160 120 220
180 135 250
200 145 250
220 160 250
250 170 250
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Available modes in each zone

Zone Available mode Temperature Default Fast Meat
range (°C) |temperature (°C) | Preheat | probe
Convection 40-250 160 X X
Large Grill 40-250 220 X X
Upper
PP Top Heat + 40-250 180 X X
Convection
Air Fry 150-250 220 X X
Convection 40-250 160
Bottom Heat + 40-250 200 X X
Convection
Bottom Heat 40-250 150 X X
Lower
Steam Cook (%) - -
Steam Convection (%) 120-250 160
Steam BottomA Hea*t 120-250 200 X X
+ Convection ()
NOTE

« Refer to “Cooking mode descriptions” or “Steam assisted mode descriptions” for

description of each mode.

« Availability of the modes with an asterisk () depends on the oven model.

Air Fry (applicable models only)

Preheating is not necessary for this mode. We recommended place a baking sheet

or tray on the divider for getting any drippings.

For better cooking results, flip food over during the process.

1. Insert divider and place the tray with
wire rack on rack position 4.

2. Select Air Fry Qe mode using the Dial
Knob.

3. Use the Dial Knob to change the
default temperature. Enter the

TN
suggested temperature for your food as
recommended cooking guide. The default

) temperature is 220 °C.

N 4. Press the Dial Knob and set the Cook
Time or End Time, if necessary.

Y 5. Tap DIl or press the Dial Knob.
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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.

« Air Fry 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.

A WARNING

« If anything is in progress in lower zone, Air Fry is not available in the upper
zone.

« When Air Fry is in progress in the upper zone, the lower zone is not available at
all.

We recommended turnover after half of cooking time for the best results.

Food Accessory ‘ Level ‘ Temp. (°C) | Time (min.)
Potatoes
Frozen French fries Wire rack + 4 210-220 | 20-25
Air Fry tray
Frozen French fries, Wire rack + 4 210-220 20-25
seasoned Air Fry tray
Frozen tater tots Wire rack + 4 210-220 | 15-20
Air Fry tray
Frozen hash brown Wire rack + 4 210-220 | 15-20
Air Fry tray
Wire rack +
Frozen potato wedges Air Fry tray 4 210-220 15-20
Homema_cle French W|re rack + 4 200-210 20-25
fries Air Fry tray
Homemade potato Wire rack + 4 510-220 50-25
wedges Air Fry tray
Frozen
Frozen chicken ere rack + 4 510-220 15-20
nuggets Air Fry tray
Frozen chicken wings ere rack + 4 210-220 25-30
Air Fry tray
Frozen onion rings ere rack + 4 210-220 15-20
Air Fry tray
Frozen chicken strips W|re rack + 4 210-220 20-25
Air Fry tray
Frozen Churros W|re rack + 4 190-200 10-15
Air Fry tray
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Air Sous Vide (applicable models only)

Food Accessory ‘ Level ‘ Temp. (°C) | Time (min.)
Chicken Air Sous Vide mode uses low-temperature hot air to implement Sous Vide mode
- without steam or the water tank. In this mode, the oven keeps constant low
Fresh drumsticks W|re rack + 4 200-210 30-35 temperatures inside the cooking chamber, cooking food that can keep its original
Alr Fry tray fragrance and nutrients while offering enriched flavor and soft texture.
Fresh wings Wire rack + 4 200-210 25.30 1. Put food in a clean vacuum bag and seal
Alr Fry tray it up. Then, load the food in rack position
i 3 of the oven.
Breasts, breaded Wire rack + 4 200-210 | 25-30
Air Fry tray
Vegetable
Wire rack +
Asparagus, breaded Air Fry tray 4 200-210 15-20 .
Aubergine, sliced and Wire rack + ) )
breaded Air Fry tray 4 200-210 15-20
Onion rings, breaded W|re rack + 4 200-210 15-20
Air Fry tray
Squash cubes W|re rack « 4 200-210 20-25
Air Fry tray
. Wire rack +
Cauliflower florets Air Fry tray 4 190-200 15-20 P N 2. Select Air Sous Vide B- mode.
Vegetable mix Wire rack + 4 200210 | 15-20
Air Fry tray

3. Use the Dial Knob to change the
default temperature. Enter the
suggested temperature for your food as
recommended cooking guide. The default
temperature is 60 °C. (You can change
the temperature by 1 °C)
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4. Press the Dial Knob and set the cooking
time.

5. Tap Dl or press the Dial Knob.

NOTE

Use fresh and quality ingredients only. Trim them in a clean condition and store
under refrigeration.

Use heat-resistant vacuum bags for moving and storing ingredients.

Do never reuse the heat-resistant vacuum bags.

The cooking time depends on the thickness of food. Addition of salt or sugar
may shorten the cooking time.

Tips

To keep the original taste, we recommend you use less herbs and spices than in
ordinary recipes.

Meat and fishery offer better flavors when seared and served.

If not served immediately after cooked, put the food in ice water and cool down
completely. Then, store them under 5 °C to keep the fragrance and texture of
food.

Exceptionally, chicken is recommended to eat immediately after cooked.

We recommended preheat the oven for the best results.

Food Doneness Accessory Level T%rgp. ::;S
Beef
Steak, 4cm thick Rare Wire rack 3 54 3-4
Steak, 4cm thick Medium Wire rack 3 60 3-4
Steak, 4cm thick Well done Wire rack 3 68 3-4
Roast Medium Wire rack 3 62 6-8
Roast Well done Wire rack 3 68 6-8
Pork
Chop, boneless Tender Wire rack 3 60 3-4
Chop, boneless Firm Wire rack 3 71 3-4
Roast Medium Wire rack 3 62 4-6
Roast Well done Wire rack 3 72 4-6
Pulled pork Well done Wire rack 3 74 18-24
Poultry
Chicken, breast Tender Wire rack 3 66 3-4
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 3 63 2-3
Cod fillet Tender Wire rack 55 2-3
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To stop cooking

Food Doneness Accessory | Level T?:E)p' ‘(I'r:::e)
Vegetables
Asparagus - wirerack | 3 85 23 :
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 90 2-3
Fruit
Apple, sliced - Wire rack 3 80 2-3 g
Pineapple, sliced - Wire rack 85 1-2 -
Pear, sliced - Wire rack 83 2-3
Others
Hen's eggs Poached Wire rack 63 2-3
Hen's eggs Hard boiled Wire rack 71 2-3

* Cook hen's eggs without vacuum sealing.

« While cooking is in process, you can tap

DIl button to turn the oven off. However,
the oven will not turn off immediately
to avoid any unintended manipulation.
If you tap DIl button by mistake, you can
tap DIl button on within 3 seconds.

You can tap || to pause cooking, or tap
and hold || for 3 seconds to stop and
cancel the cooking operation.

Alternatively, you can tap <O, use the
Dial Knob to select Yes, and then press
the Dial Knob to cancel the cooking
operation.
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To stop cooking for an individual zone Special Function

Follow these instructions to stop cooking in Dual cook mode. Additional functions improve your cooking experience. Special functions are not
e « You can tap || to pause cooking, or tap enabled in Dual cook mode.
y and hold Dl fOFA3 second; to stop and N 1. Turn the Dial Knob to select Special
cancel the cooking operation. g Function and press the Dial Knob to
. - Tap the upper [>|| button for the upper confirm.
zone, and the lower || button for the
lower zone.
* Alternatively, you can follow the below 2. Turn the Dial Knob to select a function,
Instructions. T and then press the Dial Knob to confirm.
“ 1. tap & to select the upper zone or tap 3. Set the cooking time and/or temperature
\ . section for details.
. 2 Iﬁgg ET;Z';::B?:I :(Onﬁet;t;isc';r;ﬂe 4. Press the Dial Knob or tap DIl button to o
) . start the function. o
cooking operation. N §,
=3
DI a
-
Mode Temperafure Suggested ) Instructions
range ('C) | temperature (°C)
Use this only for keeping foods
NG UEI 40-100 60 warm that just have been cooked.
Plate warm 30-80 50 Use this for warming dishes or
ovenware.
This mode uses for defrosting
frozen products, baking goods,
fruit, cake, cream and chocolate.
DIEf O 30-60 30 The defrosting time is depending
on the type, size and quantity of
the food.
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Auto Cook

For inexperienced cooks, the oven offers a total of 50 auto cooking recipes. Take
advantage of this feature to save you time or shorten your learning curve. The
cooking time and temperature will be adjusted according to the selected recipe.

1. Turn the Dial Knob to select Auto Cook.

7N

2. Turn the Dial Knob to select a

g programme, and then press the Dial
Knob to confirm.

3. Turn the Dial Knob to select a serving

g size. The weight range depends on the
programme.
4. Press the Dial Knob or tap DIl button to

start cooking.

DIl

DIl

NOTE

« Some of the items in the Auto cook programmes include preheating. For those
items, the preheating progress is displayed. Please put the food in the oven
after preheating beep. Then, press the Dial Knob or tap DIl button to start
Auto Cook.

« For more information, see the Cooking smart section in this manual.

Dual cook mode

DIl

DIl

1. Insert the divider in level 3 to activate
Dual cook mode.

2. Tap (=] to select the upper zone or tap [uml
to select the lower zone.
The || button activates fo the selected
zone.

3. Turn the Dial Knob to select Auto Cook.

4. Turn the Dial Knob to select a
programme for the selected zone, and
then press the Dial Knob or tap Dl
button.
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5. Turn the Dial Knob to select a serving Pyrolytic (@applicable models only)

S i i
size. The weight range depends on the Pyrolytic features high temperature thermal cleaning. It burns off oily leftovers to
Q programme. facilitate manual cleaning.
6. Press the Dial Knob or tap DIl button to 1. Remove all accessories, including the
start cooking. T side runners, and wipe out large pieces
of impurities manually from inside the
oven. Otherwise, they may cause flames
s during the cleaning cycle, resulting in a
M fire.
. 2. Turn the Dial Knob to select Cleaning and
then press the Dial Knob to confirm.
NOTE N 3. Turn the Dial Knob to select Pyrolytic,
For more information, see the Cooking smart section in this manual. g and then press the Dial Knob to confirm.
Cleaning -
he}
Two cleaning modes are available for you. This function saves you time by g
removing the need for regular manual cleaning. The remaining time appears on 4. Turn the Dial Knob to select a cleaning =
the display during this process. S time from 3 levels: 1 hr 50 min, 2 hr 10 a
Function |nstructi0ns miﬂ (defaUlt Setting), and 2 hr 30 miﬂ.
5. Press the Dial Knob to start cleaning.

Steam Clean This is useful for cleaning light soiling with steaming.

Pyrolytic features high temperature thermal cleaning. It
Pyrolytic burns off oily leftovers to facilitate manual cleaning.
1h50m/2h 10 m (default setting) / 2 h 30 m

Clean inside the steam generator to prevent affecting

EreE the food quality and taste. )
After using the steam assisted modes, you must drain 6. When complete, wait until the oven cools
Drain the remaining water to prevent affecting other cooking ) '

down, and then wipe the door along its
edges using a wet cloth.

modes.
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/\ CAUTION

Do not touch the oven because the oven becomes very hot during the cycle.
To avoid accidents, keep children away from the oven.

After the cycle is complete, do not power off while the cooling fan is operating
to cool the oven down.

NOTE

Once the cycle starts, the oven becomes hot inside. Then, the door will be locked
for safety. When the cycle is complete and the oven cools down, the door will be
unlocked.

Make sure you empty the oven before cleaning. Accessories can be deformed
due to high temperatures inside the oven.

Steam Clean
This is useful for cleaning light soiling with steaming.
e / 1. Pour 400 ml (3/4 pint) of water onto the
- bottom of the oven and close the oven
7 door.
v .
e 2. Turn the Dial Knob to select Cleaning.
N
‘ 3. Turn the Dial Knob to select Steam Clean,
A and then press the Dial Knob to start
cleaning.
Steam cleaning runs for 26 minutes.
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4. Use a dry cloth to clean inside the oven.

A WARNING

Do not open the door before the cycle is complete. The water inside the oven is
very hot, and it can cause a burn.

NOTE

« If the oven is heavily soiled with grease, for example, after roasting or grilling,
it is recommended to remove stubborn soils manually using a cleaning agent
before activating Steam cleaning.

« Leave the oven door ajar when the cycle is complete. This is to allow the
interior enamel surface to dry thoroughly.

« |f the oven is hot inside, cleaning is not activated. Wait until the oven cools
down, and try again.

« Do not pour water onto the bottom by force. Do it gently. Otherwise, the water
overflows to the front.




Descale
Clean inside the steam generator to prevent affecting the food quality and taste.

NOTE

The oven counts the time of steam assisted modes and notifies you to run the
Descale function when required. You can still use the steam assisted modes for the
next two hours without running the Descale function. However, you cannot use the
steam assisted modes after two hours unless you run and complete the Descale
function.

1. Touch the = Dial Knob to select Cleaning.

2. And then press the Dial Knob.

3. Select Descale, and then press the Dial Knob.

4. Select Next, and then press the Dial Knob.

5. Follow the instruction on the screen, select Start, and then press the Dial Knob.
« |f you get a notification message that you have insufficient water, add more

water in the water reservoir, select OK, and then press the Dial Knob.
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 reservoir, 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.

/\ 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. Turn the Dial Knob to select Cleaning.
. And then press the Dial Knob.
. Select Drain, and then press the Dial Knob.
. Select Start, and then press the Dial Knob.
. 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 reservaoir, 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.

ua b wnN
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Operations

More Functions

Menu Description
Timer You can set the timer.
Lock You can lock the control panel.
My Modes You can edit the cooking mode list.

Screen timeout You can adjust the display timeout.

Auto date & time | You can set the Auto date & time.

You can set the current date.

Set date NOTE
For detailed instruction, see page 10

You can set the time format to 12-hour or 24-hour format.

Time format NOTE
For detailed instruction, see page 10.
Sound You can turn the oven's sound (beeps) on or off.

Fast Preheat (%) You can set the Fast Preheat.

() applicable models only.

Timer

1. Tap —.
2. Select Timer using the Dial Knob, and then press Dial Knob.

3. Set the timer (hour and minute) using the Dial Knob, and then press Dial Knob.

4. Press Dial Knob to start the timer.

5. If you want to pause, cancel, or edit timer, press Dial Knob or turn the Dial Knob.

Lock

1. Tap —.
2. Select Lock using the Dial Knob, and then press Dial Knob.
3. If you want to unlock the control panel, tap and hold = for 3 seconds.

My Modes

1. Tap —.

2. Select My Modes using the Dial Knob, and then press Dial Knob.

3. Turn the Dial Knob, and then press Dial Knob to select or unselect modes.
4. Tap © to save.

5. Select Save to save the changes.

Screen timeout

1. Tap —.

2. Select Screen timeout using the Dial Knob, and then press Dial Knob.
3. Turn the Dial Knob to select the desired time.

4. Press Dial Knob to save the changes.

Auto date and time

1. Tap —.

2. Select Auto date & time using the Dial Knob, and then press Dial Knob.
3. Turn the Dial Knob to select On or Off.

4. Press Dial Knob to save the changes.

Sound

1. Tap —.

2. Select Sound using the Dial Knob, and then press Dial Knob.
3. Turn the Dial Knob to select On or Off.

4. Press Dial Knob to save the changes.

Fast Preheat

1. Tap —=.

2. Select Fast Preheat using the Dial Knob, and then press Dial Knob.
3. Turn the Dial Knob to select On or Off.

4. Press Dial Knob to save the changes.
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System Settings

Tap and hold = for 3 seconds to enter the System Settings menu, and then turn

the Dial Knob to change various settings for your oven.
Please refer to the following table for detailed descriptions.

System Setting Description

Wi-Fi You can turn the Wi-Fi on or off.

Language You can select a language.

My Patterns This function remembers and stores the cook settings.

(Dual cook mode only)

Default Cavity | You can select upper or lower oven as your default setting.

Water hardness | You can select the Water hardness.

Reset Reset your setting. (More Functions, System settings)

Wi-Fi / My Patterns

1. Tap and hold = for 3 seconds to enter the System Settings menu.

2. Select the desired menu using the Dial Knob, and then press Dial Knob.
3. Turn the Dial Knob to select On or Off.

4. Press Dial Knob to save the changes.

Language

1. Tap and hold = for 3 seconds to enter the System Settings menu.
2. Select Language using the Dial Knob, and then press Dial Knob.

3. Turn the Dial Knob to select the desired language.

4. Press Dial Knob to save the changes.

Default Cavity

1. Tap — and hold for 3 seconds to enter the System Settings menu.
2. Select Default Cavity using the Dial Knob, and then press Dial Knob.
3. Turn the Dial Knob to select Upper or Lower.

4. Press Dial Knob to save the changes.

Water hardness

1. Tap — and hold for 3 seconds to enter the System Settings menu.

2. Select Water hardness using the Dial Knob, and then press Dial Knob.
3. Turn the Dial Knob to select the desired Water hardness.

4. Press Dial Knob to save the changes.

Reset

1. Tap and hold = for 3 seconds to enter the System Settings menu.
2. Select Reset using the Dial Knob, and then press Dial Knob.

3. Turn the Dial Knob to select Reset or Cancel.

4, press Dial Knob to confirm.

Smart Control

To use the oven's Smart Control, you must download the SmartThings app to a
mobile device. Functions operated by the SmartThings app may not work smoothly
if communication conditions are poor or the oven is installed in a place with a
weak Wi-Fi signal.

How to connect the oven

1. Download and open the SmartThings app on your mobile device.

2. Follow the app’s on-screen instructions to connect your oven.

3. Once the process is complete, the ﬁ icon located on your oven display, and the
app will confirm you are connected.

4. If the ’ﬁ\ icon does not appear, follow the instruction on the app to reconnect.
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Cooking smart

Manual cooking

A\ WARNING on acrylamide

Acrylamide produced while baking starch-contained food such as potato chips,
French fries, and bread may cause health problems. It is recommended to cook
these foods at low temperatures and avoid overcooking, heavy crisping, or
burning.

NOTE

» Pre-heating is recommended for all cooking modes unless otherwise specified in
the cooking 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.

« |f you are provided with the Universal tray or Extra deep tray, or both, it is
better to use whichever is deeper for cooking oily foods.

Baking
We recommend to preheat the oven for best results.
Type of Temp. Time
Food Accessory Level ezt €0 i
Sponge cake Wire rack, @ 25- 2 160-170 35-40
26 cm tin
Marble cake Wire rack, 3 |:| 175-185 50-60
Gugelhopf tin
Tart Wire rack, 3 190-200 50-60
@ 20 cm tart tin
Yeast cake on Universal tray 2 |z| 160-180 40-50
tray with fruits
and crumbles
Fruit crumble Wire rack, 22- 3 170-180 25-30
24 cm oven dish
Scones Universal tray 3 180-190 30-35
Lasagne Wire rack, 22- 3 190-200 25-30
24 cm oven dish
Meringues Universal tray 3 80-100 100-150
Soufflé Wire rack, soufflé 3 170-180 20-25
cups
Apple yeast Universal tray 3 150-170 60-70
tray cake
Homemade Universal tray 2 @ 190-210 10-15
pizza, 1-1.2kg
Frozen puff Universal tray 2 180-200 20-25
pastry, filled
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 i Food Accessory Level heating €0 T
Apple pie Wire rack, 2 160-170 65-75 Poultry(Chicken/Duck/Turkey)
@ 20 cm tin Chicken, Whole, Wire rack + 3 205 80-100*
Chilled pizza Universal tray 3 180-200 5-10 1.2kg™ Universal tray 1
(to catch
drippings)
Roasting Chicken pieces Wire rack + 3 200-220 | 25-35
Typeof | Temp. Time Universal tray 1
Food Accessory Level | \eating | ¢0) (min) Duck breast Wire rack + 3 180200 | 20-30
Meat(Beef/Pork/Lamb) Universal tray 1
Sirloin of beef, Wire rack + 3 160-180 | 50-70 sl ey Wire rack + 3 180-200 | 120-150
1 kg Universal tray 1 whole, 5 kg Universal tray 1
Boned loin of Wire rack + 3 160-180 | 90-120 Vegetables
veal, 1.5 kg Universal tray 1 Vegetables, Universal tray 3 220-230 15-20
Pork roast, 1 kg Wire rack + 3 200-210 | 50-60 0.5 kg
Universal tray 1 Baked potato Universal tray 3 200 45-50
Joint of pork, Wire rack + 3 160-180 | 100-120 halves, 0.5 kg
1 kg Universal tray 1 Fish
Leg of lamb on Wire rack + 3 170-180 | 100-120 Fish fillet, baked Wire rack + 3 200-230 10-15
the bone, 1 kg Universal tray 1 Universal tray 1
Roast fish Wire rack + 3 180-200 30-40
Universal tray 1

* Turnover after half of time.
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Cooking smart

Grilling
We recommend preheat the oven using large grill mode. Turn over after half of
time.

Frozen ready-meal

Type of Temp. Time
Food Accessory Level heating €0 G
Frozen pizza, Wire rack 3 200-220 15-25
0.4-0.6 kg
Frozen lasagne Wire rack 3 |z] 180-200 45-50
Frozen oven chips | Universal tray 3 220-225 20-25
Frozen Croquettes | Universal tray 3 220-230 25-30
Frozen oven Wire rack 3 190-200 10-15
camembert
Frozen baguettes Wire rack + 3 190-200 10-15
with topping Universal tray 1
Frozen fish fingers Wire rack + 3 190-200 15-25
Universal tray 1
Frozen fish burger Wire rack 3 180-200 20-35

K

Type of Temp. Time
Food Accessory Level heating €0) .
Bread
Toast Wire rack 5 270 2-4
Cheese toast Universal tray 4 200 4-8
Beef
Steak * Wire rack + 4 240-250 15-20
Universal tray 1
Burgers * Wire rack + 4 250-270 13-18
Universal tray 1
Pork
Pork chops Wire rack + 4 250-270 15-20
Universal tray 1
Sausages Wire rack + 4 260-270 10-15
Universal tray 1
Poultry
Chicken, breast Wire rack + 4 230-240 30-35
Universal tray 1
Chicken, drumstick Wire rack + 4 230-240 25-30
Universal tray 1

* Turnover after 2/3 of the cooking time.
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Pro-Roasting

This mode includes an automatic heating-up cycle up to 220 °C. The top heater
and the convection fan are operating during the process of searing the meat. After
this stage the food is cooked gently by the low temperature of pre-selection. This
process is done while the top and the bottom heaters are operating. This mode is

ECO convection

This mode uses the optimized heating system so that you save the energy during
cooking your dishes. The times of this category are suggested to not be preheated
before cooking for saving more energy.
You can increase or decrease the cooking time and/or temperature to your

suitable for meat roasts and poultry. preference.
Food Accessory Level Temp. (°C) | Time (hrs.) Food Accessory Level | Temp. (°C) | Time (min.)
Roast beef Wire rack + Universal tray 3 80-100 3-4 Fruit crumble, 0.8-1.2 kg Wire rack 2 160-180 60-80
1 Jacket potatoes, 0.4-0.8 kg | Universal tray 2 190-200 70-80
Pork roast Wire rack + Universal ti’ay 3 80-100 4-5 Sausages 0.3-0.5 kg Wire rack + 3 160-180 20-30
1 Universal tray 1
Lamb roast | Wire rack + Universal tray i 80-100 3-4 Frozen oven chips, 0.3-05kg | Universal tray | 3 180-200 25-35
- - Frozen potato wedges, Universal tray 3 190-210 25-35
Duck breast Wire rack + Universal tray 3 80-100 2-3 0.3-0.5 kg
1
Fish fillets, baked, 0.4-0.8 kg Wire rack + 3 200-220 30-40
Universal tray 1
Crispy fish fillets, breaded, Wire rack + 3 200-220 30-45
0.4-0.8 kg Universal tray 1
Roast sirloin of beef, 0.8- Wire rack + 2 180-200 65-75
1.2 kg Universal tray 1
Roast vegetables, 0.4-0.6 kg | Universal tray 3 200-220 25-35
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Cooking smart

You can also use upper or lower zone only to save power. The cooking time can be
extended when you use separated zone. We recommend preheat the oven for best

Dual cook
Before using dual cook function insert the divider into the oven. We recommend

preheat the oven for best results.
The following table presents 5 dual cook guides we recommended for cooking,

results.

roasting and baking. Using dual cook function, you will be able to cook your main Upper
dish & side dish or main dish & dessert simultaneously. -
 Using dual cook function, preheating time can be extended. Food Accessory e Typg of Teump. Tlme
heating (°0) (min.)
Type of | Temp. Time )
; . Small cakes Universal tra 4 170 30-35
No | Zone Food Accessory Level heating €O i y
1 | Upper | Sponge cake Wire rack, 4 160-170 | 40-45 Scones Universal tray 4 180-190 30-35
@ 25-26 cm tin -
- Lasagne Wire rack 4 190-200 30-35
Lower | Homemade | Universal tray 1 @ 190-210 | 13-18
pizza, 1.0- Chicken, drumstick* Wire rack + 4 E 230-250 30-35
1.2 kg Universal tray 4
2 | Upper Roast Universal tray 4 220-230 | 13-18 * Do not preheat the oven.
= vegetables,
;% 0.4-0.8 kg Lower
3 Lower | Apple pie Wire rack, 1 160-170 | 70-80 -
g @20 cm tin Food Accessory | Level ;Zg;:g Tt(eorgp. (Tnl_' T\e)
% 3 | Upper | Pita bread Universal tray 4 230-240 | 13-18 :
Small cakes Universal tray 1 170 30-35
Lower Potato Wire rack, 1 180-190 | 45-50
gratin, 1.0- | 22-24cm oven Marble cake Wire rack 1 160-170 | 60-70
1.5k dish ; )
9 15 Apple pie Wire rack 1 160-170 70-80
4 | Upper Chicken, Wire rack + 4 210-230 | 30-35 —
drumstick universal tray 4 Homemade pizza, | Universal tray 1 ) 190-210 13-18
Lower Lasagne, Wire rack, 1 190-200 | 30-35 1.0-12kg
1.0-1.5kg | 22-24cm oven
dish
5 | Upper Fish fillet, Wire rack + 4 210-230 | 15-20
baked Universal tray 4
Lower | Apple puff | Universal tray 1 170-180 | 25-30
pastry
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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 40 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.

Auto cook programmes 1 to 19, 38 and 39 include preheating and display the
preheating progress. Please put the food in the oven after preheating beep.
Then, press the Dial Knob or tap DIl button to start Auto Cook.

Code

Food

Weight (kg) Accessory Level

Pasta bake

1.2-15 Wire rack 3

Prepare pasta gratin using 22-24 cm ovenproof
dish. Start programme, after preheating beep
sounds, put dish on the centre of rack.

Lasagne

1.0-15 Wire rack 3

Prepare homemade lasagna using 22-24 cm
ovenproof dish. Start programme, after
preheating beep sounds, put dish on the centre
of rack.

Ratatouille

1.2-15 Wire rack 3

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.

Apple pie

1.2-14 | 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.

Croissants

0.3-0.4 | 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.

A\ WARNING
Always use oven gloves while taking out food.
Code Food Weight (kg) Accessory Level
1.0-15 Wire rack 3
' Prepare fresh potato gratin using an ovenproof
1 Potato gratin dish, 22-24 cm. Start programme, after
preheating beep sounds, put dish on the centre
of rack.
0.8-1.2 Wire rack 3
) Prepare fresh vegetable gratin using an
2 Vegetable gratin ovenproof dish, 22-24 cm. Start programme,
after preheating beep sounds, put dish on the
centre of rack.

Apple puff pastry

0.3-04 Universal tray 3

Put apple puff pastries on baking paper
on universal tray. Start programme, after

preheating beep sounds, put tray into the oven.
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Cooking smart
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Code Food Weight (kg) Accessory Level Code Food Weight (kg) Accessory Level
0.4-0.5 Wire rack 3 0.8-1.2 Wire rack 3
) Put the dough into a black metal buttered Put fresh fruits (raspberries, blackberries, apple
9 Fruit flan base baking dish for cake base. Start programme, 14 Fruit crumbles slices, or pear slices) into oven dish 22-24 cm.
after preheating beep sounds, put tin on the Distribute crumbles on top. Start programme,
centre of rack. after preheating beep sounds, put dish on the
1.2-15 Wire rack 2 centre of rack.
_ _ Prepare quiche dough, put in a round quiche 0.5-06 | Universal tray | 3
10 Quiche Lorraine dish with 25 cm diameter. Start programme, 15 Scones Put scones (5-6 cm diameter) on baking paper
after preheating beep sounds add filling and put on universal tray. Start programme, after
dish on the centre of rack. preheating beep sounds, put tray into the oven.
0.6-0.7 Wire rack 2 0506 | Wirerack | 3
. Prepare dough and put into a black metal Prepare cake batter and put into a black metal
11 White bread loaf rectangular baking dish (length 25 cm). Start 16 Sponge cake round baking tin with 26 cm diameter. Start
programme, after preheating beep sounds put programme, after preheating beep sounds, put
dish on the centre of rack. tin on the centre of rack.
0.8-0.9 Wire rack 2 0.7-0.8 Wire rack 2
: ; Prepare dough and put into a black metal Prepare cake batter and put into a metal round
Mixed grain bread ° ) i
12 loaf rectangular baking dish (length 25 cm). Start 17 Marble cake gugelhupf or bundt tin. Start programme, after
programme, after preheating beep sounds put preheating beep sounds, put tin on the centre of
dish on the centre of rack. rack.
0.3-05 Universal tray 3 0.7-0.8 Wire rack 2
Prepare rolls (chilled ready dough). Put Prepare cake batter and put into a black metal
13 Bread roll on baking paper on universal tray. Start 18 Dutch loaf cake rectangular baking dish (length 25 cm). Start
programme, after preheating beep, put tray into programme, after preheating beep sounds, put
the oven. tin on the centre of rack.
0.7-0.8 Wire rack 3
19 Brownies Prepare cake batter using a 20-24 ¢cm ovenproof

dish. Start programme, after preheating beep
sounds, put dish on the centre of rack.




Code Food Weight (kg) Accessory Level Code Food Weight (kg) Accessory Level
Wire rack 2 Wire rack 2
0.8-1.2 - 1.0-1.4 -
Universal tray 1 Universal tray 1
20 | Roastsirloin of beef | go550n the beef and leave in refrigerator for 26 Chicken, Whole Rinse and clean chicken. Brush chicken with oil
1 hour. and spices. Put it breast side down on the rack
Put on the wire-rack with fat-side up. and turn over as soon as the oven beeps.
Wire rack 2 Wire rack 4
0812 Universal 1 27 Chicken, Breast 0509 Universal t
» Slow Cooked Roast niversal tray icken, Breas niversal tray
Beef Season the beef and leave in refrigerator for Marinate breasts and put on the rack.
1 hour. _ ' ‘ Wire rack 4
Put on the wire-rack with fat-side up. . . 0.5-0.9 -
- 28 Chicken Drumstick Universal tray 1
Wire rack 4 - - -
0.4-0.8 - Brush with oil and spices and put on rack.
Herb Roasted Lamb Universal tray 1 -
22 Chops . ' - Wire rack 4
p Marinate the lamb chops with herbs and spices 0.3-0.7 -
and put them on wire rack. Universal tray 1
Wire rack 3 29 Duck, Breast Put duck breasts with fat-side up on the rack.
Leg of Lamb on the 1.0-14 - The first setting is for medium, the second for
23 bone Universal tray medium- well done cooking level.
Marinate the lamb and put on wire rack. 0.3-07 Universal tray 4
08-12 Wire rack 3 30 Trout fillet, baked | pyt trout fillets with the skin side up on the
24 Roast Por}< with Universal tray 1 universal tray.
Crackling Put pork roast with fat side to the top on wire Wire rack 4
rack. 0.3-0.7 .
_ Universal tray 1
. 0.8-1.2 ere rack 3 31 Trout Rinse and clean the fish and put head to tail on
25 Rack of Pork Ribs Universal tray the rack. Add lemon juice, salt and herbs inside

Put rack of pork rib on rack.

fish. Cut skin surface with knife. Brush oil and
salt.
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Cooking smart
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Code Food Weight (kg) Accessory Level Code Food Weight (kg) Accessory Level
0.3-0.7 Universal tray 3 08-1.2 Universal tray 2
32 Sole Put sole on baking paper on the universal tray. Prepare homemade pizza with the yeast dough
Cut surface with knife. ) and put it on the universal tray. The weight
Wire rack 4 39 Homemade Pizza | include dough and topping such as sauce,
0.3-0.7 - vegetables, ham and cheese. Start programme,
33 Salmon steak/fillet Universal tray 1 after preheating beep sounds, put tray into the
Rinse and clean fillets or steaks. Put fillets skin oven.
side up on rack 03-0.7 Wire rack 2
0307 Universal tray 4 40 Dough Proofing Prepare dough in bowl, cover with cling film.
Rinse and prepare slices of courgette, egg plant, Put in centre of rack.
34 Roast vegetables | hepper, onion and cherry tomatoes. Brush with
olive oil, herbs and spices. Distribute evenly on
universal tray.
0.5-0.9 | Universal tray | 3
35 | Baked potato halves | Cutlarge potatoes (each 200 g) into halves
lengthways. Put with cut side up on universal
tray and brush with olive ail, herbs and spices.
0.3-0.7 | Universal tray | 3
36 Frozen Oven Chips | pistribute frozen oven chips evenly on universal
tray.
0.3-0.7 | Universal tray | 3
37 | Frozen potato wedges | pjstribute frozen potato wedges evenly on
universal tray.
0.3-0.7 | Wire rack | 3
38 Frozen Pizza Start programme, after preheating beep sounds,
put the frozen pizza on the middle of the wire
rack.




Dual cook

The following table presents 10 auto programmes for cooking, roasting and
baking. You can use only upper zone or lower zone and use the upper and lower
zone 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.

Then, press the Dial Knob to start Auto Cook.

A\ WARNING
Always use oven gloves while taking out food.

Code

Food

Weight (kg) Accessory Level

Baked potato halves

0.5-09 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.

Frozen oven chips

0.3-0.7 Universal tray 4

Distribute frozen oven chips evenly on
universal tray.

2. Lower

Code

Food

Weight (kg) Accessory Level

Apple pie

1.2-14 Wire rack 1

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.

Apple puff pastry

0.3-0.4 Universal tray 1

Put apple puff pastries on baking paper
on universal tray. Start programme, after
preheating beep sounds, put tray into the
oven.

1. Upper
Code Food Weight (kg) Accessory Level
1.0-15 Wire rack 4
. Prepare fresh potato gratin using an
1 Potato gratin ovenproof dish, 22-24 cm. Start programme,
after preheating beep sounds, put dish on the
centre of rack.
1.0-15 Wire rack 4
Prepare homemade lasagna using 22-24 cm
2 Lasagne ovenproof dish. Start programme, after
preheating beep sounds, put dish on the
centre of rack.
Wire rack
) ) 0.5-0.9 -
3 Chicken Drumstick Universal tray
Brush with oil and spices and put on rack.

Quiche Lorraine

1.2-15 Wire rack 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.
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Cooking smart

Code Food Weight (kg) Accessory Level Test dishes
0.3-0.7 Wire rack 1 According to standard EN 60350-1.
4 Frozen Pizza Start programme, after preheating beep 1. Baking

sounds, put the frozen pizza on the middle of ) )
the wire rack. 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.

0.8-1.2 Universal tray 1
Prepare homemade pizza with the yeast T};pedof Accessory 1] -rII-ypte' of Tl?{gp. ('Flmte)
) dough and put it on the universal tray. The 00 eating il
S Home made Pizza | weight include dough and topping such as 3 |:| 165 | 23-28
sauce, vegetables, ham and cheese. Start
programme, after preheating beep sounds, Small cakes Universal tray 3 165 | 25-30
put tray into the oven.
1+3 155 | 33-38
3. Twin Shortbread Universal tray 1+3 140 28-33
You can select one auto programme for the lower and upper zone and cook
g simultaneously. , , 2 Z 165 |30-35°
= Fatless Wire rack + Spring
5 /\ CAUTION sponge form cake tin 2 160 | 30-35
] When you use either the upper or lower zone, the fan and the heater of the other cake (Dark coated, @ 26 cm)
3 ) . . 1+4 155 | 35-40
= zone may operate for optimal performance. The zone that is not being used must
not be used for any unintended purposes. Wire rack + 2 Spring 2. placed
form cake tins ™ N |:| 160 70-80
diagonally
(Dark coated, @ 20 cm)
Apple pie Universal tray + Wire
rack + 2 Spring form
ke ting 1+3 160 | 80-90
(Dark coated, @ 20 cm)

* Increase the cooking time by 5 minutes if you are cooking in Conventional mode
using a glass ovenware (@ 26 cm).

** Two cakes are arranged on the grid at the back left and at the front right.

** Two cakes are arranged in the center on top of each other.
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Collection of frequent Auto cook recipes

2. Grilling
Preheat the empty oven for 5 minutes using Large Grill function.
Type of Temp. Time
Type of food Accessory Level heating €0) .
White bread ) n 270
toast Wire rack 5 . (Max) 1-2
Beef burgers * U\é\fir:rggfir;y 4 270 | 1%15-18
nd §_
it ce) (to catch drippings) 1 (Ma) 258
* Turn over after 2/s3 of the cooking time.
3. Roasting
Type of Temp. Time
Type of food Accessory Level heating €0) .
Whole Wire rack +
A . } 3 o~
chicken Universal tray : 200 | 60-75
1.3-1.5kg (to catch drippings)
Whole Wire rack +
) . } 3 v
chicken Universal tray 1 200 70-85
1.5-1.7 kg (to catch drippings)

*Turn over after half of time.

Potato gratin

Ingredients

Directions

Vegetable gratin

Ingredients

Directions

800 g potatoes, 100 ml milk, 100 ml cream, 50 g beaten whole
egq, 1 tbsp each of salt, pepper, nutmeg, 150 g grated cheese,
butter, thyme

Peel potatoes and slice them to 3 mm thickness. Rub the butter
all over the surface of a gratin dish (22-24 cm). Spread the slices
on a clean towel and keep them covered with the towel while
you prepare the rest of the ingredients.

Mix the rest of the ingredients except for grated cheese into

a large bowl and stir well. Layer the potato slices in the dish
slightly overlapping and pour the mixture over the potatoes.
Spread the grated cheese over the top and bake. After cooking,
serve sprinkled with a few fresh thyme leaves.

800 g vegetables (courgette, tomato, onion, carrot, pepper, pre-
cooked potatoes), 150 ml cream, 50 g beaten whole egg, 1 tbsp
each of salt, herb (pepper, parsley or rosemary), 150 g grated
cheese, 3 tbsp olive oil, some thyme leaves

Wash the vegetables and slice them to 3-5 mm thickness. Layer
the slices on a gratin dish (22-24 cm) and pour the oil on the
vegetables. Mix the rest of the ingredients except for grated
cheese and pour on the vegetables. Spread the grated cheese
over the top and bake. Then serve sprinkled with a few fresh
thyme leaves.
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Cooking smart

Lasagne

Ingredients

Directions

50 English

2 thsp olive oil, 500 g minced beef, 500 ml tomato sauce,
100 ml beef stock, 150 g dried lasagne sheets, 1 onion
(chopped), 200 g grated cheese, 1 tsp each of dried parsley
flakes, oregano, basil

Prepare tomato meat sauce. Heat the oil in a frying pan, then
cook the minced beef and chopped onion for about 10 min
until browned all over. Pour over the tomato sauce and beef
stock, add the dried herbs. Bring up to the bail, then simmer for
30 min.

Cook lasagne noodles according to package directions. Layer
the lasagne noodle, meat sauce, and cheese then repeat. Then
sprinkle evenly with remaining cheese on the top of layer of
noodles and bake.

Apple pie

Ingredients

Directions

o 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 3/4 of the beaten egg.
Knead all the ingredients in the food processor until a crumbly
mass appears. Form the dough into a ball with your hands. Wrap
it in plastic foil and leave it chilled for about 30 min.

Grease the spring tin (24-26 cm diameter) and dust the surface
with flour. Roll out 3/4 of the dough till 5 mm thickness. Put it in
the tin (bottom and sides).

Peel and core the apples. Cut them in cubes of about 3/4 x 3/4 cm.
Sprinkle the apples with lemon juice and mix well. Wash and
dry the currants and raisins. Add sugar, cinnamon, raisins and
currants. Mix well and sprinkle the bottom of dough with bread
crumbs. Press slightly.

Roll out the rest of the dough. Cut the dough in small strips and
put them cross wise on the filling. Brush the pie evenly with the
rest of the beaten egg.




Quiche Lorraine

Ingredients

Directions

Fruit crumbles

Ingredients

Directions

« Pastry: 200 g plain flour, 80 g butter, 1 egg

« Filling: 75 g cubed fatless bacon, 125 ml cream, 125 g
creme fraiche, 2 eggs, beaten, 100 g grated cheese from
Switzerland, salt and pepper

To make the pastry, put the flour, butter and egg in a bowl and
mix to a soften pastry and then rest it in the refrigerator for

30 min. Roll out the pastry and placed in the greased ceramic
dish for quiche (25 cm diameter). Prick the bottom with a fork.
Mix the egg, cream, creme fraiche, cheese, salt and pepper. Pour
it on the pastry just before baking.

« Topping: 200 g flour, 100 g butter, 100 g sugar, 2 g salt, 2 g
cinnamon powder
« Fruit: 600 g mixed fruits

Mix all ingredients until to be crumble for making topping.
Spread the mixed fruits into an oven dish and sprinkle the
crumble.

Homemade pizza

Ingredients

Directions

Roast sirloin of b

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.

eef

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.
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Cooking smart

Maintenance

Herb roasted lamb chops

Ingredients

Directions

Rack of Pork rib

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.

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.

Cleaning

For easier cleaning, regularly clean the oven.

A WARNING

« Make sure the oven and accessories are cool before cleaning.
« Do not use abrasive cleaning agents, hard brushes, scouring pads or cloths, steel
wool, knives or any other abrasive materials.

Oven interior

« For cleaning the interior of the oven, use a clean cloth and a mild cleaning agent
or warm soapy water.

» Do not hand-clean the door seal.

« To avoid damaging the enamelled oven surfaces, only use standard oven
cleaners.

« To remove stubborn soils, use a special oven cleaner.

« As the temperature of the cooking room increases at an initial period, you may
find some spots on the inner glass of the door. If this is the case, turn off the
oven and wait until it cools down. Then, use Kitchen paper or neutral detergent
with a clean cloth to wipe up the inner glass.

Oven exterior

For cleaning the exterior of the oven such as the oven door, handle, and display,
use a clean cloth and a mild cleaning detergent or warm soapy water, and dry with
a kitchen roll or dry towel.

Grease and dirt can remain, especially around the handle because of the hot air
coming from inside. It is recommended to clean the handle after each use.

Accessories

Wash the accessories after every use, and dry it with a tea towel. To remove
stubborn impurities, soak the used accessories in warm soapy water for about 30
minutes before washing.
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Catalytic enamel surface (applicable models only)

The removable parts are coated with dark grey catalytic enamel. They can be
soiled with oil and fat spattered by the circulating air during convection heating.
However, these impurities burn off at oven temperatures of 200 °C or above.

1. Remove all accessories from the oven.

2. Clean the interior of the oven.

3. Select Convection mode with max temperature, and run the cycle for an hour.

Door

Do not remove the oven door unless for cleaning purposes. To remove the door for
cleaning, follow these instructions.

A WARNING

The oven door is heavy.

1. Open the door and flip open the clips at
both hinges.

2. Close the door approximately 70°. Hold
the oven door by the sides using both
hands, and lift and pull upwards until the
hinges are removed.

3. Clean the door with soapy water and a
clean cloth.

4. When done, follow steps 1 to 2 above in
the reverse order to reinstall the door.
Make sure the clips are hinged on both
sides.

Door glass

Depending on the model, the oven door is equipped with 3-4 sheets of glass

placed against each other. Do not remove the door glass unless for cleaning

purposes. To remove the door glass for cleaning, follow these instructions.

1. Use a screwdriver to remove the screws
on the left and right sides.

2. Detach the coverings in the arrow
directions
3. Remove the first sheet from the door.
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01 Support clip 1
02 Support clip 2
03 Support clip 3

4. Remove the second sheet from the door
in the arrow direction.

5. Remove the third sheet from the door in
the arrow direction.

6. Clean the glass with soapy water and a
clean cloth.

7. When done, reinsert the sheets as
follows:

» 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.

/N\ CAUTION

To identify the correct side of the sheet,
locate the “PYRO" mark on the corner of
every sheet.

Correct direction: PYRQ-##-#

Wrong direction: =—=-0AYq

A WARNING

8.

9.

After inserting the sheet 2, press down
the glass clips and check if they secure
the glass sheet properly.

Follow steps 1-2 above in the reverse
order to reinstall the coverings.

To prevent heat leaks, make sure you properly reinsert the glass sheets.

Dual door glass (applicable models only)

N

w

( )

1.

Tie the wet tissue to stick.

. Put on the towel below door.
. Clean the door.
. Apply detergent to tissue and clean

again.

. Wipe the dry tissue to the moisture and

bubble.

/N CAUTION
Do not detach the door for cleaning.
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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.

Side runners (applicable models only)

1. Press the top line of the left side runner,
and lower by approximately 45°.

2. Pull and remove the bottom line of the
left side runner.

3. Remove the right side runner in the
same way.

4. Clean both side runners.

5. When done, follow steps 1 to 2 above
in the reverse order to reinsert the side
runners.

NOTE

The oven operates without the side runners
and racks in position.
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s _ 1. Remove the glass cap by turning anti-
S : ‘ clockwise.
2. Replace the oven light.
. Clean the glass cap.
4. When done, follow step 1 above in the
reverse order to reinsert the glass cap.

w

A

A WARNING

« Before replacing a bulb, turn off the oven and unplug the power cord.

« Useonly 25-40 W/220-240 V, 300 °C heat-resistant bulbs. You can purchase
approved bulbs at a local Samsung service centre.

« Always use a dry cloth when handling a halogen bulb. This is to prevent the
bulb from being tampered with fingerprints or sweat, resulting in a shortened
lifecycle.

Side oven light

1. Hold the lower end of the cover of the
side oven light with one hand, and use
a flat-sharp tool such as a table knife to
remove the cover as shown.

2. Replace the side oven light.

3. Reinsert the light cover.

If you encounter a problem with the oven, first check the table below and try the
suggestions. If the problem continues, contact a local Samsung service centre.

Problem

Cause

Action

The buttons
cannot be pressed
properly.

If there is foreign matter
caught between the
buttons

Remove the foreign matter
and try again.

Touch model: if there is
moisture on the exterior

Remove the moisture and
try again.

If the lock function is set

Check whether the lock
function is set.

The time is not
displayed.

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.

If the cooling fan does
not work

The oven « [f it is unplugged from Reconnect the power.
stops while in the power socket

operation.

The power « |If continuous cooking After cooking for a long
turns off during takes a long time time, let the oven cool.
operation. . Listen for the sound of the

cooling fan.

If the oven is installed
in a place without good
ventilation

Keep the gaps specified
in the product installation
guide.

When using several
power plugs in the same
socket

Use a single plug.
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Problem

Cause

Action

Problem

Cause

Action

There is no power
to the oven.

If there is no power
supplied

Check whether there is
power supplied.

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 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.

The door cannot
be opened
properly.

If there is food residue
stuck between the door
and product interior

Clean the oven well and
then open the door again.

Cooking is
finished, but the
cooling fan is still
running.

The fan automatically
runs for a certain amount
of time to ventilate
inside the oven.

This is not a product
malfunction, so there is no
need to worry.

The interior light
is dim or does not
turn on.

If the lamp turns on and
then off

The lamp automatically
turns off after a certain
amount of time to save
power. You can turn it
on again by pressing the
oven light button.

If the lamp is covered
by foreign matter during
cooking

Clean the inside of the
oven and then check.

The oven does not
heat.

If the door is open

Close the door and restart.

If oven controls are not
correctly set

Refer to the chapter on
oven operation and reset
the oven.

If the household fuse has
been blown or the circuit

breaker has been tripped.

Replace the fuse or reset
the circuit. If it happens
repeatedly, call an
electrician.

Electric shock
occurs on the
oven.

If the power 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.

Smoke comes out
during operation.

During initial operation

Smoke may come from
the heater when you first
use the oven. This is not
a malfunction, and if you
run the oven 2-3 times, it
should stop happening.

If there is food on the
heater

Let the oven cool
sufficiently and remove
the food from the heater.
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Troubleshooting

Problem

Cause

Action

Information codes

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.

The oven does not
cook properly.

If the door is often
opened during cooking

Do not frequently open
the door unless you

are cooking things that
need to be turned. If you

frequently open the door,

the interior temperature

will be lower and this may

affect the results of your
cooking.

The oven is warm
during pyro
cleaning.

This is because pyro
cleaning uses high
temperatures.

This is not a product

malfunction, so there is no

need to worry.

If the oven fails to operate, you may see an information code on the display. Check

the table below and try the suggestions.

Code Meaning

Action

C-d1 Door lock malfunctions

There is a burning
smell during pyro
cleaning.

Pyro cleaning uses high
temperatures, so you
may smell food residue
burning.

This is not a product

malfunction, so there is no

need to worry.

C-20
c-21 ,
Sensor malfunctions
C-22
Cc-23
Only occurs during EEPROM Read/
C-F1 .
Write
C-70
Steam-related problems
C-72
C-FO If there is no communication

between the main PCB and sub PCB

Turn off the oven and then
restart. If the problem
continues, turn off all power
for 30 seconds or more and
then reconnect. If the problem
is not fixed, please contact a
service centre.

Steam cleaning
does not work.

This is because the
temperature is too high.

Let the oven cool and then

use.

Dual cook mode
does not work.

If the divider is not
properly assembled

Insert the divider correctly

and use.

Occurs when a communication
C-F2 problem is maintained between the
Touch IC <-> Main or Sub micom

Turn off the oven and then
restart. If the problem
continues, turn off all power
for 30 seconds or more and
then reconnect. If the problem
is not fixed, please contact a
service centre.

Single cook mode
does not work.

If the divider is inserted
in the oven.

Take out the divider and
use.

Button problem

C-do Occurs when a button is pressed and

held for a period of time.

Clean the buttons and make
sure there is no water on/
around them. Turn off the
oven and try again. If the
problem continues, contact a
local Samsung service centre.
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Technical specifications

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
S restart. If the problem
cooking in Dual cook mode. A
~ufc- . . . continues, turn off all power
If the divider is inserted during
T for 30 seconds or more and
cooking in Single cook mode.
then reconnect.
If the problem is not fixed,
please contact a service
centre.
Safety shutoff
S-01 b " | Turn off the oven and remove

« Under 100 °C - 16 hours
« From 105 °C to 240 °C - 8 hours
« From 245 °C to Max - 4 hours

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 HxD) .

Built-in 560 X 579 x 549 mm
Volume 76 liter

* This product contains a light source of energy efficiency class <G>.
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Appendix

Product data sheet

SAMSUNG

SAMSUNG

Heat source per cavity

Model identification

NV7B564™*, NV7B565" NV7B566™", NV7B567"",

NV7B568™*, NV7B564"C", NV7B566™C", NV7B568™C",

NV7B574* NV7B575"* NV7B576™* NV7B577"",

(electricity or gas) electricity
Volume per cavity (V) 76 L
Type of oven Built-in

Mass of the appliance
(M)

NV7B564™: 33.4kg
NV7B565™: 38.4kg
NV7B566™": 35.6kg
NV7B567": 40.6kg
NV7B568™: 35.6kg

NV7B564C": 35.4kg
NV7B566™C": 37.6kg
NV7B568C": 37.6kg

NV7B574™: 36.9kg
NV7B575™ 40.9kg
NV7B576™ 39.1kg
NV7B577" 43.1kg
NV7B578™ 39.1kg

Class per cavity

NV7B578"
Energy Efficiency
Index per cavity 81.6
(EE| cathy)
Energy Efficiency A+

Energy consumption
(electricity) required
to heat a standardised
load in a cavity of

an electric heated
oven during a cycle

in conventional

mode per cavity
(electric final energy)
(EC electric cavity)

1.05 kWh/cycle

Energy consumption
required to heat a
standardised load in
a cavity of an electric
heated oven during

a cycle in fan-forced
mode per cavity
(electric final energy)
(EC electric cavity)

0.71 kWh/cycle

Number of cavities

Data determined according to standard EN 60350-1, EN 50564, Commission
Regulations (EU) No 65/2014 and (EU) No 66/2014, and Regulation (EC) NO

1275/2008.
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Overall Standby Power consumption (W) Low Open Source Announcement
(AII_networ.k ports is “on” condition) - _ The software included in this product contains open source software.
Period of time for the power management (min) 20 min. The following URL http://opensource.samsung.com/opensource/SMART_TP1_0/
WIFI Standby-mode Power Consumption (W) 19 W seq/0 leads to open source license information as related to this product.
Period of time for the power management (min.) 20 min.
Off Mode Power consumption 05 W
Period of time for the power management (min.) 30 min.

Energy saving tips

« During cooking, the oven door should remain closed except for turning food
over. Do not open the door frequently during cooking to maintain the oven
temperature and to save energy.

« Plan oven use to avoid turning the oven off between cooking one item and the
next to save energy and reduce the time for re-heating the oven.

« |f cooking time is more than 30 minutes, the oven may be switched off
5-10 minutes before the end of the cooking time to save energy. The residual
heat will complete the cooking process.

« Wherever possible cook more than one item at a time.

NOTE

Hereby, Samsung declares that this radio equipment is in compliance with
Directive 2014/53/EU and with the relevant statutory requirements in the UK.
The full text of the EU declaration of conformity and the UK declaration of
conformtiy is available at the following internet address: The official Declaration
of conformity may be found at http://www.samsung.com. go to Support > Search
Product Support and enter the model name.

Frequency range Transmitter power (Max) g
Wi-Fi 2412-2472 MHz 20 dBm g
Bluetooth 2402-2480 MHz 10 dBm X
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QUESTIONS OR COMMENTS?

SAMSUNG

COUNTRY CALL OR VISIT US ONLINE AT
ALBANIA 045 620 202 WWW.Samsung.com/al/support
BOSNIA 055 233999 WWWw.samsung.com/ba/support
North Macedonia 023 207 777 WWW.samsung.com/mk/support

0800 111 31 - be3nnateH 3a BCMYKM OnepaTopu

BULGARIA *3000 - LleHa Ha eanH rpafckm pasroBop Wiv cnopep, Tapudata Ha MOOWTHUAT onepatop www.samsung.com/bg/support
09:00 no 18:00 - MNoHenenHWK Ao MNMeTbk
CROATIA 072 726 786 www.samsung.com/hr/support
CZECH 800 - SAMSUNG (800-726786) WWWw.samsung.com/cz/support
HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) www.samsung.com/hu/support
MONTENEGRO 020 405 888 WWW.samsung.com/support
POLAND 8C11(;)1;§t_a63v8e:j%2 ¥:r8y1c2y206p22303r§)3* 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) Wwww.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) WWW.Samsung.com/si/support
Kosovo 038 40 30 90 WWW.samsung.com/support
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