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Piekarnik do zabudowy

Instrukcja instalacji i obstugi
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Korzystanie z instrukcji

Instrukcje dotyczace bezpieczenstwa

Dziekujemy za wybor piekarnika do zabudowy firmy SAMSUNG.

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

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

W instrukcji obstugi stosowane sg nastepujace symbole

A\ OSTRZEZENIE

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

/N PRZESTROGA

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

UWAGA

Uzyteczne wskazowki, zalecenia i informacje utatwiajace korzystanie z urzadzenia.

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

Wazne srodki bezpieczenstwa

A\ OSTRZEZENIE

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

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

Nie wolno dopuscic, by dzieci bawity sie urzadzeniem.

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

Nalezy zapewni¢ mozliwosc odtaczenia zamontowanego urzadzenia
od zasilania. Mozliwosc odfaczenia mozna zapewni¢ poprzez
umieszczenie wtyczki w dostepnym miejscu lub zainstalowanie
przefacznika w okablowaniu zgodnie z odpowiednimi zasadami.

Ze wzgledow bezpieczenstwa uszkodzony przewod zasilajacy musi
Z0Sta¢ wymieniony przez producenta, w autoryzowanym serwisie lub
przez wykwalifikowana osobe.

Metoda mocowania nie moze by¢ oparta na wykorzystaniu klejow,
poniewaz nie s one uwazane za niezawodny Sposob mocowania.
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Instrukcje dotyczace bezpieczenstwa

Dzieci powyzej 8. roku zycia i 050by 0 0graniczonej Sprawnosci
fizycznej, sensorycznej lub umystowej, badz o niedostatecznym
doswiadczeniu i wiedzy moga korzystac z urzadzenia jedynie pod
nadzorem lub po przeszkoleniu w zakresie bezpiecznej obstugi |
zagrozen. Dzieciom nie wolno bawic sie urzadzeniem. Dzieci moga
przeprowadzaC czyszczenie | konserwacje urzadzenia wytacznie
pod nadzorem osoby dorostej. Urzadzenie i przewody nalezy
przechowywa¢ w miejscu niedostepnym dla dzieci ponizej 8. roku
Zy(ia.

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
doprowadzi¢ do pekniecia szyby.

4 Polski

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.

Jesli urzadzenie jest wyposazone w funkcje czyszczenia, podczas
procesu czyszczenia powierzchnie rozqrzewajq sie bardziej niz zwykle
| dlatego dzieci powinny znajdowac sie w bezpiecznej odlegtosci od
piekarnika. W niektorych modelach dostepna jest funkcja czyszczenia.
Uzywac jedynie sond temperaturowych zalecanych dla tego
piekarnika. (Tylko model z termosonda)

Nie nalezy uzywa¢ myjki parowej.

OSTRZEZENIE: W celu unikniecia ryzyka porazenia pradem
elektrycznym, przed wymiang zarowki nalezy odtaczy¢ urzadzenie od
zasilania.

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

OSTRZEZENIE: Podczas pracy urzadzenia dochodzi do nagrzania fatwo
dostepnych czesci. Nalezy zachowa¢ odpowiednie $rodki 0stroznosci
w celu unikniecia kontaktu z elementami grzejnymi. Dzieci ponize]

8. roku zycia powinny korzysta¢ z urzadzenia wytgcznie pod statg
kontrola.
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PRZESTROGA: Nalezy nadzorowac proces gotowania. Krotkotrwate
gotowanie nalezy nadzorowac przez caty czas jego trwania.

W czasie pracy urzadzenia drzwiczki i zewnetrzna powierzchnia mogg
sie nagrzewac.

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

Wt0z druciang podstawke na
miejsce wystajacymi elementami
(ograniczniki po obu stronach)

do przodu, aby byta stabilniejsza
podczas pieczenia wiekszych pordj.

/N\ PRZESTROGA

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

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

W przypadku usterki lub uszkodzenia urzadzenia nie wolno go uruchamiac.

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

Przewody i kable elektryczne nie mogg dotykac piekarnika.

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

Na czas czyszczenia lub naprawy urzadzenia nalezy je odfaczy¢ od zasilania elektrycznego.

Zachowac ostroznos¢ podczas podtaczania urzadzen elektrycznych w poblizu piekarnika.

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

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

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

Podczas pracy wewnetrzne powierzchnie piekarnika rozgrzewaja sie na tyle, aby spowodowac
oparzenia. Nie wolno dotyka¢ elementow grzejnych lub wewnetrznych powierzchni piekarnika do
czasu ich ostygniecia.

Nie wolno przechowywac materiatow tatwopalnych w piekarniku.

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

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

Podczas gotowania potraw zawierajgcych alkohol, moze dojs¢ do jego odparowania z powodu
wysokiej temperatury i zapalenia sie oparéw alkoholu w przypadku zetkniecia sie oparéw 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.

Zywno$¢ 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 nalewac¢ wody na dno piekarnika, gdy jest ono gorace. Moze to spowodowac uszkodzenie
powierzchni emaliowanej.

W czasie gotowania drzwiczki piekarnika musza by¢ zamkniete.

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

Polski 5
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Instrukcje dotyczace bezpieczenstwa

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

W przypadku pieczenia bardzo wilgotnych ciast nalezy uzy¢ gtebokiej blachy.
Nie wolno stawia¢ naczyn do pieczenia na otwartych drzwiczkach piekarnika.

Dzieci nie powinny przebywac w poblizu piekarnika podczas otwierania i zamykania drzwiczek,

gdyz mogtyby w nie uderzy¢ lub przytrzasnac sobie palce.
Na drzwiczkach nie wolno stawac, siadac, ktasc ciezkich przedmiotow ani opierac sie o nie.
Nie wolno otwiera¢ drzwiczek, uzywajac sity.

OSTRZEZENIE: Nie odfacza¢ urzadzenia z gniazdka elektrycznego, nawet jesli proces gotowania
zakonczy? sie.

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

6 Polski

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 zakonczeniu eksploatacji nie nalezy tego produktu ani
jego akcesoriow (np. tadowarki, zestawu stuchawkowego, przewodu USB)
wyrzucac wraz ze zwyktymi odpadami gospodarstwa domowego. Aby
uniknac szkodliwego wptywu na srodowisko naturalne i zdrowie ludzi
wskutek niekontrolowanego usuwania odpadow, prosimy o oddzielenie
tych przedmiotéw od odpadow innego typu oraz o odpowiedzialny
_ recykling i praktykowanie ponownego wykorzystania materiatow.
W celu uzyskania informacji na temat miejsca i sposobu bezpiecznego
dla $rodowiska recyklingu tych przedmiotéw, uzytkownicy w
gospodarstwach domowych powinni skontaktowac sie z punktem
sprzedazy detalicznej, w ktérym dokonali zakupu produktu, lub z
organem wtadz lokalnych.
Uzytkownicy w firmach powinni skontaktowac sie ze swoim dostawca
i sprawdzi¢ warunki umowy zakupu. Produktu ani jego akcesoriow nie
nalezy usuwac razem z innymi odpadami komercyjnymi.

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

Funkcja automatycznego oszczedzania energii

«  Popewnym okresie nieaktywnosci w czasie pracy urzadzenia zatrzymuje ono prace i
przechodzi w stan gotowosci.

«  Oswietlenie; Podczas gotowania mozna wytaczy¢ lampe piekarnika, naciskajac przycisk lampy
piekarnika. Oswietlenie piekarnika jest wytgczane po kilku minutach od rozpoczecia programu
gotowania, aby oszczedzic energie.

FULL_NV75T9979CD_EO_DG68-01191B-03_PL.indd 6
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Instalacja

A\ OSTRZEZENIE

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

+  Urzadzenie jest przystosowane do uzytku na wysokosci do 2000 m n.p.m.

Elementy

Nalezy sprawdzi¢, czy w opakowaniu produktu znajdujg 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

Akcesoria

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

NI

Druciana podstawka

Blacha uniwersalna *

é \
\

*

Rozen i przyrzad do szasztykow

Pojemnik do gotowania na
parze

Termosonda *

UWAGA

Dostepnosc akcesoriow oznaczonych gwiazdka () zalezy od modelu piekarnika.

/N PRZESTROGA

Przed uzyciem Czyszczenie pyrolityczne programu czyszczenia nalezy zdja¢ blokade rodzicielska,
aby nie doprowadzi¢ do zatkania otworow wentylacyjnych i tym samym nagrzewania sie drzwi.

Polski
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Instalacja

Zasilanie Zabudowa w szafce
Podfacz piekarnik do gniazdka elektrycznego. Jesli W przypadku montazu piekarnika w zabudowanej szafce, szafka musi mie¢ odporne na wysokie
gniazdko wtyczkowe nie jest dostepne ze wzgledu temperatury powierzchnie z tworzywa sztucznego i czesci klejone zgodnie z norma EN 60335.

/“\ 'J\T
(- h g J\z na ograniczenia dopuszczalnych parametrow Samsung nie ponosi odpowiedzialnosci za uszkodzenia mebli spowodowane emisjg ciepta z
N AN pradu, nalezy uzy¢ wielobiegunowego roztacznika piekarnika.
izolacyjnego (z odstepem min. 3 mm) w celu Piekarnik musi mie¢ zapewniong prawidtowg wentylacje. Otwor wentylacyjny powinien mie¢ okoto
spetnienia wymogow bezpieczenstwa. Nalezy uzy¢ 50 mm i znajdowac sie pomiedzy dolng potka a Scianka nosna. Jesli piekarnik jest instalowany pod
01 02 03 przewodu zasilajacego zgodnego z norma HO5 RR-F ptyta kuchenng, nalezy postepowac zgodnie z instrukcja instalacji ptyty kuchennej.
lub HO5 VWV-F, min. 1,5-2,5 mm? 0 wystarczajacej
01 BRAZOWY lub CZARNY dtugosc. Wymiary wymagane do zamontowania

= 02 NIEBIESKI lub BIALY ) :

2 03 70LTY lub ZIELONY Natezenie znamionowe | Minimalna powierzchnia 4 B, ") Piekarnik (mm)

=z A przekroju e A A 560 G Maks. 507,5

s 2

10<A<16 1,5 mm ~_ B 177 H Maks. 494
16 <A <25 2,5 mm’ D C 372 | 21

Sprawdz informacje 0 mocy wyjsciowej podane na D Maks. 50 J 549
etyk!ecwe dotaczonej dp p|ek§rn|ka. / E 596 K 579
Otworz tylng ostone piekarnika za pomoca $rubokretu
i odkrec Sruby zacisku przewodu. Nastepnie podtacz F 595 L 559
przewody zasilajace do odpowiednich zaciskow
przytaczeniowych. ‘ |

Zacisk (L) stuzy do obstugi uziemienia. Podtacz
najpierw przewad zotty i zielony (uziemienie),

ktore musza byc 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 zabezpieczy¢ przed
zetknieciem z elementami piekarnika, ktore wytwarzaja ciepfo.

8 Polski
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4 ™  Piekarnik (mm) 4 ™  Piekarnik (mm)

A A
B — A 595 E 439 — A 560 D 21
c O“ B 163 F 22 B 549 E 50
& ' C 85 G 165 C 570
c B
D D 4955 H 264
E
L E
e —a o —— +
N J N\ J —
2
e ™  Piekarnik (mm) e ™ Szafka do zabudowy (mm) =
s —L A 579 E 17 A Min. 550 =
T lIK B 559 F 596 B Min. 560
- C 177 G 7 C Min. 50
A B F D 372 D Min. 590 - Maks. 600
E Min. 460 x Min. 50
| UWAGA
\_ 'c ) Szafka do zabudowy musi miec otwory (E), aby
zapewni¢ odpowiednig wentylacje i cyrkulacje
goracego powietrza.

Polski 9
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Instalacja

Szafka pod zlewozmywak (mm) Montaz piekarnika
A Min. 550 Sprawdz, czy odstep miedzy piekarnikiem a
B Min. 560 SC|§nKam| szafki (A) wynosi co najmniej 5 mm z
kazdej strony.
C Min. 600
D Min. 460 x Min. 50

UWAGA

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

«  Minimalna wymagana wysokos¢ (C) dotyczy
same] zabudowy piekarnika.

Ve ™ Montaz z ptyta grzejng

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

=3
@
a
=
o
o,
]

T I J ‘ Aby zamontowac ptyte grzejng na gorze piekarnika,
m nalezy sprawdzi¢ podrecznik instalacji ptyty grzejnej
pod katem wymagan dotyczacych przestrzeni

— montazowej (%).
Umiesc piekarnik w szafce i przykre¢ mocno dwoma
$rubami po obu stronach.

- %
10 Polski
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Przed rozpoczeciem

Po zakonczeniu instalacji usun folie ochronng, tasme i inne materiaty opakowania, a nastepnie Panel sterowania
wyjmij dotaczone akcesoria z wnetrza piekarnika. Aby wyjac¢ piekarnik z szafki, nalezy najpierw
odfaczyc go od zasilania, a nastepnie odkrecic¢ 2 sruby znajdujace sie po obu stronach piekarnika.

Panel sterowania piekarnika jest wyposazony w wyswietlacz dotykowy, pokretto wielofunkcyjne
. i przyciski dotykowe do sterowania piekarnikiem. Aby dowiedziec sie wiecej na temat panelu
A\ OSTRZEZENIE sterowania piekarnika, zapoznaj sie z ponizszymi informacjami.

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

UWAGA

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

01 06

Ml
O
[m=))
U

02 03 04 05

o

2

01 Petny ekran Wyswietla menu, informacje i przebieg gotowania. g

dotykowy Przeciggniecie palcem po menu i listach umozliwia nawigacje miedzy 5

nimi. Dotknij zadanej pozycji, aby ja wybrac. §

02 Opcje Dotknij, aby zobaczyc liste Opcje. =
03 Oswietlenie Dotknij, aby wtaczy¢ lub wytgczyc oswietlenie piekarnika.

04 Sterowanie Smart Dotknij, aby wtaczy¢ lub wytgczyc funkcje Sterowanie Smart.

UWAGA

Nalezy ustawic tatwe potaczenie przed rozpoczeciem korzystania z
tej funkdji.

05 Wstecz Dotknij, aby powroci¢ do poprzedniego ekranu.

06 Zasilanie Dotknij, aby wtaczyc lub wytaczyc ekran.
UWAGA

Tylko przycisk Zasilanie moze zatrzymac prace piekarnika, gdy
drzwiczki sg otwarte.

07 Pokretto Obracaj w lewo i w prawo, aby poruszac sie po menu i listach.
wielofunkcyjne Element zostanie podkreslony, aby wskaza¢ miejsce, w ktorym sie

znajdujesz na ekranie.

Nacisnij, aby wybra¢ podkreslony element.

Polski 11
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Przed rozpoczeciem

UWAGA

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

Ustawienia poczatkowe

Gdy wiaczysz piekarnik po raz pierwszy, zostanie wyswietlony ekran powitalny z logo firmy
Samsung. Postepuj zgodnie z instrukcjami wySwietlanymi na ekranie, aby wprowadzi¢ ustawienia
poczatkowe. Ustawienia poczatkowe bedzie mozna zmieni¢ pozniej z poziomu ekranu Ustawienia.
1. Na ekranie powitalnym dotknij Rozpocznij konfiguracje.
2. Wybierz jezyk.

a.  Przeciagnij ekran w gore i w dot, a nastepnie dotknij wybranego jezyka.

b.  Dotknij Nastepny.

Wyraz zgode na ,Zasady i warunki” oraz ,Zasady zachowania prywatnosci’.

4.  Potacz urzadzenie z aplikacja SmartThings.
a.  Naekranie Obstuga przez urzadzenia przenosne dotknij Nastepny.
h.  Zeskanuj kod QR na ekranie smartfona i postepuj zgodnie z instrukcjami wyswietlanymi
na ekranie telefonu, aby sfinalizowac potaczenie.
Jedli nie cheesz kontynuowac tej procedury, dotknij Pomin i potacz sie z Wi-Fi.
(Zobacz krok 5.)
¢.  Pootrzymaniu komunikatu o pomysinym potaczeniu dotknij OK i ustaw strefe czasowa.
(Zobacz krok 6.)

5. Pofacz sie z siecig Wi-Fi.
UWAGA

Jesli nie cheesz kontynuowac tej procedury, dotknij Pomin i ustaw strefe czasowa, date i czas.
(Zobacz krok 6-8))
a.  Dotknij swoja sie¢ Wi-Fi na liscie.
Jesli nie widzisz listy, dotknij Skanuj.
Dotknij Dodaj sie€, jesli chcesz recznie potaczyc sie z siecig Wi-Fi.
Jesli Twoja sie¢ Wi-Fi jest zabezpieczona, wprowadz hasto, uzywajac klawiatury, a
nastepnie dotknij Potacz.
b.  Gdy potaczysz sie juz z siecig Wi-Fi, dotknij Nastepny.
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12 Polski

6. Wybierz strefe czasowa.
a.  Przeciagnij ekran w gore i w dot, a nastepnie dotknij swojej strefy czasowej.
b.  Dotknij Nastepny.
7. Ustaw date.
a.  Dotknij pozycji dzien, miesigc i rok.
b.  Dotknij Nastepny.

UWAGA
Pomin ten krok, jesli urzadzenie jest juz potaczone z aplikacjg SmartThings lub siecia Wi-Fi.
8. Ustaw czas.

a.  Dotknij godziny i minuty.

b.  Dotknij Nastepny.

UWAGA
Pomin ten krok, jesli urzadzenie jest juz potgczone z aplikacjg SmartThings lub siecig Wi-Fi.
9.  Dotknij Gotowe, aby zakonczy¢ ustawianie.
. Pojawi sie ekran z instrukcja pierwszego uzycia. Mozesz dotkna¢ WIECEJ INFORMACJI,
aby zapoznac sie instrukcja lub dotkna¢ POZNIEJ, aby pominac ten krok.

Ustawianie ekranu tak, aby pozostawat zawsze wigczony

Ekran automatycznie gasnie po pewnym czasie. Jesli chcesz, aby ekran pozostawat zawsze
witgczony, zapoznaj sie z ponizszymi instrukcjami.

1. Dotknij przycisku = na panelu sterowania, a nastepnie dotknij Ustawienia.
2. Naekranie Ustawienia dotknij Wyswietlacz.

3. Naekranie Wyswietlacz dotknij Limit czasu.
4

Przeciggnij w gore, aby przesung¢ w dot liste opcji, a nastepnie dotknij przycisku Zawsze
wtaczony.

UWAGA

«  Zuzycie energii moze wzrasta¢ w zaleznosci od ustawien.

«  Gdy funkcja limitu czasu ustawiona jest na ,Zawsze wigczony”, jasnosc wyswietlacza LCD
automatycznie zmieni sie na poziom 2, jesli przez 3 minuty nie podjeto zadnych dziatan.

FULL_NV75T9979CD_EO_DG68-01191B-03_PL.indd 12
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+  Ustawienie ,Zawsze wtaczony” dostepne jest tylko wtedy, gdy wygaszacz ekranu jest
wiaczony.

Zapach nowego piekarnika

Montaz pojemnika do gotowania na parze (tylko w okreslonych modelach)

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

1. Wyjmij wszystkie akcesoria z wnetrza piekarnika.

2. Uruchom piekarnik w trybie Termoobieg lub w trybie Konwencjonalny na godzine w
temperaturze 200°C. Dzieki temu spalone zostang wszystkie substancje uzywane podczas
produkgji.

3. Po zakonczeniu wytacz piekarnik.

Inteligentny mechanizm zabezpieczajacy

Jesli drzwiczki zostang otwarte podczas pracy piekarnika, oSwietlenie piekarnika wiaczy sie,

a wentylator i elementy grzejne przestang dziatac. Celem tego rozwigzania jest zapobieganie
uszkodzeniom ciata, takim jak poparzenia, a takze niepotrzebnym stratom energii. W takiej sytuacji,
aby piekarnik wznowit normalng prace, wystarczy zamknac¢ drzwiczki, poniewaz nie jest to awaria
systemu.

Miekkie zamykanie drzwiczek (delikatne, bezpieczne i ciche)

Piekarnik do zabudowy firmy Samsung jest wyposazony w funkcje miekkiego zamykania drzwiczek,

dzieki ktorej zamykajg sie one delikatnie, bezpiecznie i cicho.
Podczas zamykania drzwiczek specjalnie zaprojektowane zawiasy chwytajg drzwiczki na kilka
centymetréw przed ich ostatecznym potozeniem. To doskonate rozwigzanie zwiekszajace komfort,
ktore umozliwia ciche i delikatne zamykanie drzwiczek.
(Dostepno$¢ tej funkcji zalezy od modelu piekarnika).
S aa—— Miekkie zamykanie drzwiczek rozpoczyna sie przy
ustawieniu pod katem okoto 15 stopni. Catkowite
zamkniecie nastepuje w ciggu 5 sekund.

1.

Sprawdz i upewnij sie, ze posiadasz wszystkie

elementy pojemnika do gotowania na parze.

« W skfad czesci wchodzg szklana pokrywka,
metalowa blacha, taca i dysza parowa.

Wt6z dysze parowg do otworu po prawej stronie
7 tytu metalowej blachy, a nastepnie dokre¢
catosc¢ dostarczong nakretka.

Umie$¢ tace na metalowej blasze, a nastepnie
zamknij szklang pokrywke, aby uzy¢ jej w
piekarniku.

Polski 13
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Przed rozpoczeciem

AKcesoria

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

«  Akcesoria nalezy umieszcza¢ we wiasciwych

4
05 — -.E(
04 —re
03—t
02—fe 1

% // 4

01—te

-

miejscach wewnatrz piekarnika.

+  Pietro na pojemnik do gotowania na parze (A)
przeznaczone jest wytacznie dla pojemnika do
gotowania na parze. Nie umieszczaj pojemnika
do gotowania na parze na innym pietrze, ani
nie umieszczaj zadnych innych akcesoriéw na
pietrze na pojemnik do gotowania na parze (A).

01 Poziom 1 02
03 Poziom 3 04
05 Poziomb (A)
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Podstawowe uzytkowanie

«  Nalezy zachowac odstep co najmniej 1 cm

Poziom 2 miedzy akcesorium a dnem piekarnika lub
Poziom 4 innym akcesorium.

Pietro na « Przy wyjmowaniu przyborow kuchennych i/
pojemnik do lub akcesoriow z piekarnika nalezy zachowac

gotowania na

parze

0stroznosc. Gorgce positki lub akcesoria moga
spowodowac poparzenia.

«  Podczas nagrzewania akcesoria mogg ulec
deformacji. Gdy wystygna, odzyskaja pierwotny
wyglad i funkcjonalnos¢.

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

poszczegoinych akcesoriow.

Blacha uniwersalna *

Blacha uniwersalna (gtebokos¢: 30 mm) stuzy do gotowania

i pieczenia. Wktadana taca druciana pozwala unikngc
zabrudzenia spodu piekarnika.

Nalezy ja wktadac tak, aby jej pochyta czesct byta zwrdcona do
przodu urzadzenia.

Gteboka blacha * Gteboka blacha (gtebokos¢: 50 mm) stuzy do pieczenia z
wktadang taca druciang lub bez niej. Nalezy jg wktadac tak,
aby jej pochyfa czesc byta zwrocona do przodu urzadzenia.

Rozen* Rozen stuzy do grillowania pozywienia, na przyktad

kurczakow. Uzywac rozna tylko w trybie pojedynczej komory
na poziomie 4, gdzie znajduje sie uchwyt. Aby zdemontowac
uchwyt rozna, nalezy go odkrecic.

Druciana podstawka

Druciana podstawka jest przeznaczona do grillowania i
pieczenia. W6z 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 wkfadac tak,
aby jej pochyta czesc¢ byta zwrdcona do przodu urzadzenia.

Rozen i przyrzad do szasztykow *

W celu zebrania sokdw umies¢ blache na poziomie 1 lub
na dnie piekarnika, jesli kawatek miesa jest duzy. Zalecamy
uzywanie rozna do pieczenia miesa 0 wadze do 1,5 kg.

1. Wtz rozen w kawatek miesa. Aby utatwic¢ wkfadanie
rozna, mozna przykreci¢ uchwyt do tepego konca.

2. Utoz obgotowane ziemniaki i warzywa wokot kawatka
miesa.

3. Umies¢ podporke na srodku potki i ustaw tak, aby
element w ksztatcie litery V" znajdowat sie z przodu.
Ustaw rozen na podporce zaostrzonym koncem do
tytu i delikatnie pchaj, az koncowka rozna wejdzie do
mechanizmu obracania z tytu piekarnika. Tepy koniec
rozna musi opierac sie na elemencie w ksztatcie litery
V. (Rozen ma dwa ucha, ktore powinny znajdowac sie
jak najblizej drzwiczek piekarnika, tak aby zatrzymac
ruch do przodu rozna; ucha stuzg rowniez jako raczka dla
uchwytu)

4. Przed gotowaniem nalezy odkreci¢ uchwyt.

Po zakonczeniu gotowania nalezy z powrotem przykreci¢
uchwyt w celu utatwienia zdjecia rozna z podporki.

14 Polski
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Separator

Separator stuzy do dzielenia piekarnika na dwie strefy. Z
separatora nalezy uzywac w potaczeniu z trybem pieczenia
podwojnego.

Nie nalezy uzywac separatora do innych celdw niz dzielenie
komory na dwa pola grzejne.

Nie nalezy uzywac separatora jako potki.

Zbiornik na wode

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.

Termosonda *

Termosonda mierzy temperature wewnatrz
przygotowywanego miesa. Nalezy uzywac wytacznie
termosondy dostarczonej z piekarnikiem.

Pojemnik do gotowania na
parze *

Pojemnik na pare i szklana pokrywka s3 przeznaczone tylko
do funkgji gotowania na parze.
Zawsze uzywaj pojemnika do gotowania na parze na
przeznaczonym dla niego pietrze i upewnij sie, ze jest on
wsuniety gteboko, tak aby dotykat tylnej Sciany piekarnika.
Pojemnik do gotowania na parze ma 4 oddzielne czesci:
Szklang pokrywke, metalowa blache, tace i dysze parowa.
OSTRZEZENIE: Nie uzywac szklanej pokrywki do grillowania,
pieczenia.

A\ OSTRZEZENIE

o Zawsze uzywaj rekawic kuchennych podczas pracy z
pojemnikiem do gotowania na parze i uwazaj, aby nie
upusci¢ pojemnika.

. Nagte zmiany temperatury moga spowodowac pekniecie
lub rozerwanie czesci szklanych.

UWAGA

Dostepnosc akcesoriow oznaczonych gwiazdka () zalezy od modelu piekarnika.

Zbiornik na wode wykorzystywany jest do wytwarzania pary wodnej. Przed rozpoczeciem

gotowania na parze nalezy napetni¢ go woda.

1. Znajdz zbiornik na wode w prawym gornym
rogu urzadzenia. Nacisnij zbiornik, aby go
otworzyc i wyjac.

2. Otworz korek zbiornika i wlej do zbiornika
500 ml wody pitnej.

3. Zamknij korek i w6z zbiornik.
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UWAGA

Nie wolno przekraczac linii maksimum.

UWAGA

Przed rozpoczeciem korzystania z piekarnika
sprawdz, czy gorna czes¢ obudowy (A) zbiornika na
wode jest zamknieta.

Polski 15
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Obstuga

Tryby piekarnika
Na ekranie gtownym dotknij Termoobieg, aby
) wybra¢ zadany tryb pieczenia. (Aby uzyskac
Termoobiey szczegOtowe informacje o kazdym z trybow,
zobacz ,0pis trybow piekarnika”).
« W niektorych trybach mozesz uzy¢
termosondy. Aby dowiedziec sie wiece]
0 pieczeniu z uzyciem termosondy;,
zobacz ,Pieczenie z termosonda (tylko w
okreslonych modelach)”.
Ustaw zgdang temperature.
+  Temperatura domysina i zakres
180°C temperatur roznig sie w zaleznosci od

ebnjsqo

Szybkie wstepne podgrzewanie Wyt.

16 Polski

trybu pieczenia.

Ustaw opcje Szybkie wstepne podgrzewanie.
«  DomysIne ustawienie to ,Wyt.".

Czas pieczenia

Gotowe 013:30

START

4,  Dotknij Czas pieczenia, aby ustawi¢ zadany

(zas pieczenia.

«  Maksymalny czas pieczenia to 23 godziny
59 minut.

5. Po ustawieniu czasu pieczenia wybierz opcje,
ktorg chcesz wigczyc pod koniec pieczenia.

«  Mozesz wybra¢ Wytacz piekarnik,
Utrzymuj temperature lub Utrzymuj
ciepto.

o Tryby Duzy grill i Grill ekonomiczny nie
obstuguja funkcji Utrzymuj ciepto.

UWAGA

Jesli rozpoczniesz pieczenie bez ustawiania czasu
pieczenia lub opcji Utrzymuj temperature, musisz
wytgczyc¢ piekarnik recznie.

6. Dotknij Gotowe o, aby ustawi¢ zadany czas
zakonczenia.

«  (Gdy ustawisz czas pieczenia, piekarnik
bedzie wySwietlat czas pozostaty do
zakonczenia pieczenia. (Np. Gotowe 0
13:30)

7. Dotknij START.

« Jesli nie zmienisz czasu zakonczenia,
piekarnik rozpocznie pieczenie
natychmiast.

o Jesli zmienisz czas zakonczenia, piekarnik
automatycznie dostosuje godzine
rozpoczecia i zakonczenia pieczenia do
podanego czasu.
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UWAGA

. Mozesz zmieni¢ temperature, opcje Szybkie wstepne podgrzewanie i czas pieczenia podczas

pracy piekarnika.

. Podczas pieczenia mozesz dotkna¢ WYE., a nastepnie OK, aby anulowac pieczenie.

«  Po zakonczeniu pieczenia na ekranie pojawia sie +5 mins i Dodaj do Ulubionych.
Dotknij +5 mins, aby przedtuzy¢ pieczenie 0 5 minut.
Dotknij Dodaj do Ulubionych, aby dodac czesto uzywane ustawienia do listy ulubionych.
Przy kolejnym pieczeniu mozna tatwo zastosowac te same ustawienia. (Zobacz sekcje
JUlubione”, aby uzyskac¢ wiecej informacji).

. Szybkie
Zakres Domyslna
Tryb . . wstepne | Termosonda
temperatur (°C) temperatura (°C) .
podgrzewanie
100-300 220 X X
Grill

ekonomiczny

Grill o matej powierzchni emituje ciepto. Ten tryb stuzy do
przygotowywania dan, ktore wymagaja mniejszej ilosci ciepta, np. ryb
i bagietek z nadzieniem.

B

Grill z
wentylatorem

100275 | 180 | X | x

Wentylator rozprowadza ciepto wytwarzane przez dwie gorne grzatki.
Ten tryb stuzy do grillowania miesa i ryb.

Opis trybow piekarnika
Zakres DomysIna 278
Tryb . . wstepne | Termosonda
temperatur (°C) temperatura (°C) .
podgrzewanie
30-275 160 0 0

»

Termoobieg

Bl

Gorna grzatka +
Termoobieg

w0275 | 180 | o | o

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

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

W

Konwencjonalny

30275 | 180 | o | o

1®

Dolna grzatka +
Termoobieg

10275 | 200 | o | o

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

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

Duzy grill

100300 | 220 R

]

Dolna grzatka

100-230 | 150 | x| x

Dolna grzatka wytwarza ciepto. Ten tryb stuzy do przyrumieniania
spodow quiche lub pizzy pod koniec pieczenia.

Grill 0 duzej powierzchni emituje ciepto. Ten tryb stuzy do
przypiekania powierzchni dan (np. miesa, lasagni lub zapiekanek).

Tryb Pro-
Roasting

80-200 | 160 | x| o

W trybie Tryb Pro-Roasting urzadzenie wykonuje cykl
automatycznego podgrzewania do uzyskania przez piekarnik
temperatury 220°C. Nastepnie uruchamiane sg gorna grzatka i
wentylator termoobiegu, co umozliwia smazenie potraw, np. miesa. Po
usmazeniu mieso bedzie pieczone w niskich temperaturach. Ten tryb
stuzy do przygotowywania wotowiny, drobiu i ryb.

Polski 17
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Obstuga

I_l@ Termoobieg
ECO ekonomiczny

X Szybkie
Zakres Domyslna
Tryb . . wstepne | Termosonda
temperatur (°C) temperatura (°C) )
podgrzewanie
30-275 160 X 0

Termoobieg ekonomiczny wykorzystuje zoptymalizowany system
grzewczy w celu 0szczedzania energii podczas pieczenia. Czas
pieczenia nieznacznie wydtuza sie, ale efekty pozostajg takie same.
Uwaga: ten tryb nie wymaga wstepnego podgrzewania.

UWAGA

Tryb Termoobieg ekonomiczny stuzy do okreslania klasy wydajnosci
energetycznej zgodnie z normg EN60350-1.

ebnjsqo

18 Polski

Tryb gotowania na parze

/\ PRZESTROGA

Przed rozpoczeciem korzystania z trybdw gotowania na parze nalezy upewnic sie, ze zbiornik wody
jest napetniony.

1. Naekranie gtownym dotknij Termoobieg, aby
Termoobie wybrac Zadan_y tryb pi_eczeni_a. (Aby uzyskac
S szczegbtowe informacje 0 kazdym z trybow,
zobacz ,0pis trybdw gotowania na parze”).
« W przypadku wybrania Pieczenie z
uzyciem pary przejdz do kroku 5. (Kroki
2-4 nie maja zastosowania do trybu
Pieczenie z uzyciem pary).
« W niektorych trybach mozesz uzyc¢
termosondy. Aby dowiedziec sie wiecej
0 pieczeniu z uzyciem termosondy,
zobacz ,Pieczenie z termosonda (tylko w
okreslonych modelach)”.
UWAGA
Tryb Pieczenie z uzyciem pary jest dostepny tylko w
okreslonych modelach.
2. Ustaw zadang temperature.
«  Temperatura domysina i zakres
60 temperatur roznig sie w zaleznosci od

trybu pieczenia.
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3. Ustaw opcje Szybkie wstepne podgrzewanie. 7. Dotknij Gotowe o, aby ustawi¢ zadany czas
«  Domyélne ustawienie to ,Wyt." zakonczenia.
o  (Gdy ustawisz czas pieczenia, piekarnik
Savhkiewstenne podarzewaie Wi, bedz[e wy_s’wigtlaf czAas pozostaty do
zakonczenia pieczenia. (Np. Gotowe o
13:30)
Gotowe 013:30
4,  Ustaw poziom pary. 8.  Dotknij START.

«  Domyslne ustawienie to ,Srednia”. « Jesli nie zmienisz czasu zakonczenia,
piekarnik rozpocznie pieczenie
natychmiast.

o «  Jesli zmienisz czas zakonczenia, piekarnik
Sredni poziom pary i X X
automatycznie dostosuje godzine
rozpoczecia i zakonczenia pieczenia do
START
podanego €zasu.
5. Dotknij Czas pieczenia, aby ustawi¢ zadany
Czas pieczenia. UWAGA
: Maksyma\ny Czas pieczenia to 23 godziny «  Mozesz zmieni¢ temperature, opcje Szybkie wstepne podgrzewanie i czas pieczenia podczas
159 minut. pracy piekarnika.
6.  Po ustawieniu czasu pieczenia wybierz opcje, +  Podczas pieczenia mozesz dotkna¢ WYE., a nastepnie OK, aby anulowac pieczenie.
Caas pieczenia ktdra chcesz wiaczyc pod koniec pieczenia. «  Po zakonczeniu pieczenia na ekranie pojawia sie +5 mins i Dodaj do Ulubionych.

. Mozesz wybra¢ Wytacz piekarnik, - Dotknij +5 mins, aby przedtuzy¢ pieczenie 0 5 minut.

Utrzymuj temperature lub Utrzymuj - Dotknij Dodaj do Ulubionych, aby dodac czesto uzywane ustawienia do listy ulubionych.
ciepto. Przy kolejnym pieczeniu mozna tatwo zastosowac te same ustawienia. (Zobacz sekcje
UWAGA JUlubione” aby uzyskac wiecej informacji).

Jesli rozpoczniesz pieczenie bez ustawiania czasu
pieczenia lub opcji Utrzymuj temperature, musisz
wyfaczyc piekarnik recznie.

Polski 19
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Obstuga

Opis tryboéw gotowania na parze

Szybkie

Tryb NS LonyARE wstepne Termosonda
y temperatur (°C) temperatura (°C) &P .
podgrzewanie
X X
Pieczenie Z | Goraca para z wytwornicy pary jest wtryskiwana przez dysze parowa

uzyciem pary *

do piekarnika w celu gotowania potraw. Ten tryb jest odpowiedni do
gotowania zywnosci, takiej jak warzywa, ryby, jajka, owoce i ryz.

120-275 160 0 0

Ciepto wytwarzane przez grzatke termoobiegu i wentylatory jest stale

ebnjsqo

uzyciem pary +

@L U;;j;ﬁr;aeri, + | Wspomagane przez goraca pare. Intensywnosc¢ pary mozna ustawic
B Termoobieg na Niska, Srednia lub Wysoka. Ten tryb jest odpowiedni do pieczenia
ciasta francuskiego, drozdzowego, chleba i pizzy oraz do pieczenia
miesa i ryb.
) ) 120-275 180 0 0
Pieczenie z

Wentylatory rownomiernie rozprowadzaja po piekarniku ciepto

@Q Gorna grzatka + wytwarzane przez gorng grzatke i grzatke termoobiegu, a gorgca para
Termoobieg wspomaga dziatanie grzatek. Ten tryb jest odpowiedni do pieczenia
kruchych potraw, np. miesa, drobiu i ryb.
o 120-275 200 0 0
Pieczenie z - — : : ——
@ uzyciem pary + Wentylatory rownomiernie rozprqwadzaja po pmkarmku ciepto
=% | Dolna grzatka + wytwarzane przez dolng grzatke i grzatke termoobiegu, a goraca
Termoobieg para wspomaga dziatanie grzatek. Ten tryb jest odpowiedni do
przygotowywania kruchych wypiekow, np. pizzy lub szarlotki.
UWAGA

. Dostepnos¢ trybow oznaczonych gwiazdka () zalezy od modelu piekarnika.
«  Podczas gotowania w tych trybach nalezy zawsze napetniac zbiornik na wode Swiezg woda.

20 Polski

Tryby pieczenia podwojnego

Dotaczony separator stuzy do dzielenia strefy pieczenia na cze$¢ gorng i dolng. Umozliwia to
jednoczesne uruchomienie dwoch roznych trybow pieczenia lub po prostu wybranie jednej strefy do

pieczenia.
N \/
& “ “ »
5= |
7 N\
// AN

Gorna komora

Wybierz zadane pole grzejne.

Termoobieg

Aby uzyskac wiecej informacji o
dostepnych trybach i opcjach, zobacz

Aby podzieli¢ strefe pieczenia na dwie, nalezy
umiescic separator na poziomie 3.

Po wtozeniu separatora, piekarnik
wykryje go, a ekran gtowny zmieni sie

Wybierz zadane ustawienia i rozpocznij

Aby uzyskac dalsze instrukcje, zobacz
Tryby piekarnika” lub ,Tryb gotowania

,Dostepne tryby w kazdym z pol”.
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Gormy UWAGA Dostepne tryby w kazdym z pél
+  Porozpoczeciu pieczenia w dowolnym polu, Zakres Domysina Szybkie
mozesz dotknac wskaznika pola w Srodkowe] Strefa Dostepne tryby temperatur | temperatura wstepne | Termosonda
30°C »» 160°C gornej czesci ekranu i powtorzyc kroki 21 3, (°0) (°0) podgrzewanie
aby piecw drugim polu. Termoobieg 40-250 160 X
«  Moga istnie¢ pewne ograniczenia wyboru —
trybow Iub zakresu temperatur podczas Gonny Duzy grill 40-250 220 X X
ieczenia w obu polach jednoczesnie. 5
P p J Gorna grzaffka + 40-250 180 X X
Termoobieg
Termoobieg 40-250 160 X X
Dolna grzafka + 40-250 200 X X
Termoobieg
Dolna grzatka 40-250 150 X X
Pieczenie z uzyciem X X
Dolny pary *
Pieczenie z uzyciem 120-250 160 X X
pary + Termoobieg
Pieczenie z uzyciem
pary + Dolna grzatka + 120-250 200 X X
Termoobieg
UWAGA

«  Aby zapoznac sie opisem kazdego z trybow, zobacz ,0pis trybow piekarnika” lub ,0pis trybow
gotowania na parze”.
«  Dostepnosc trybow oznaczonych gwiazdka () zalezy od modelu piekarnika.

Polski 21
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Obstuga

Pieczenie z termosonda (tylko w okreslonych modelach)

Termosonda mierzy temperature wewnatrz miesa w trakcie pieczenia. Kiedy temperatura osiagnie
wartos¢ docelowa, piekarnik zakonczy pieczenie.

. Nalezy uzywac wytacznie termosondy dostarczonej z piekarnikiem.

« Jesli termosonda jest podtaczona, nie mozna ustawic czasu pieczenia.

1. Umies¢ koncowke termosondy w Srodkowej
czesci przygotowywanego kawatka miesa.
Upewnij sie, ze gumowy uchwyt nie zostat
wsuniety do $rodka.

2. Podtacz ztacze sondy do gniazdka w lewej
Sciance urzadzenia. Jesli sonda zostata
podtaczona prawidtowo, pojawi sie informacja
,Wtozono termosonde w migso.".

«  Jesli termosonda zostata wtozona, pojawi
sie Temperatura termosondy zamiast
Czas pieczenia.

3. Dotknij Temperatura termosondy, aby ustawi¢
docelowg temperature miesa.

Temperatura termosondy

22 Polski

4. Wybierz Zadane ustawienia pieczenia.

«  Aby uzyskac¢ informacje na temat trybow,
ktorych mozesz uzywac z termosonda,
zobacz ,0pis trybdw piekarnika” lub ,Opis
trybdw gotowania na parze”.

«  Zobacz kroki 1-3 ,Tryby piekarnika" lub
kroki 1-4 ,Tryb gotowania na parze”.

5. Dotknij START.

«  Piekarnik zakonczy pieczenie i odtworzy
melodie, gdy mieso uzyska ustawiong
temperature wewnetrzna.

50°C »» 160°C
A 30°C »> 50°C

| Wytacz piekarnik
WYt

A\ OSTRZEZENIE
«  Aby unikna¢ uszkodzen, nie nalezy uzywac termosondy z roznem.

«  Po zakonczeniu pieczenia termosonda bedzie bardzo goraca. Aby unikna¢ oparzen, nalezy
wyciggac jedzenie przy uzyciu rekawic ochronnych.

UWAGA

Nie wszystkie tryby obstugujg termosonde. W razie uzycia sondy w niezgodnym trybie pojawi sie
komunikat ,Wybrany tryb nie obstuguje funkcji termosondy.”. W takiej sytuacji nalezy natychmiast
wyja¢ termosonde.

FULL_NV75T9979CD_EO_DG68-01191B-03_PL.indd 22

2022-04-04 0 4:06:49



Funkcja specjalna 5. Dotknij Gotowe o, aby ustawic zadany czas
zakonczenia.
1. Na ekranie gtownym dotknij Termoobieg, a «  Gdy ustawisz czas pieczenia, piekarnik
Termoobieg nastepnie Funkcja specjalna. bedzie wy_s’wigtlaf czAas pozostaty do
Gotowe 01330 iaﬁg)czema pieczenia. (Np. Gotowe o
«  Ten krok ma zastosowanie wytacznie do
Wolne pieczenie.
Wybierz zadang funkcje Dotknij START
, » ) ) o Jesli nie zmienisz czasu zakonczenia,
oAby uzyskac szczegotowe informacje o piekarnik razpocznie pieczenie
Utrzymuj ciepto kazdej z funkcji, zobacz ,Opis Funkcja natychmiast
specjaina’ «  Jesli zmienisz czas zakonczenia, piekarnik
ST automatycznie dostosuje godzine
_— rozpoczecia i zakonczenia pieczenia do
. podanego czasu.
Ustaw z3dang temperature. «  Jesli wybierzesz Wolne pieczenie,
+  Temperatura domysina i temperatura piekarnik zakonczy pieczenie i odtworzy
40°C roznia sie w zaleznosci od trybu melodie, gdy mieso uzyska ustawiong

Czas pieczenia

pieczenia.

Dotknij Czas pieczenia, aby ustawic¢ zadana

temperature pieczenia lub dotknij Temperatura

termosondy, aby ustawi¢ docelowg

temperature miesa.

«  Temperatura termosondy ma
zastosowanie wytacznie do Wolne
pieczenie.

«  Maksymalny czas pieczenia to 23 godziny

i 59 minut.

temperature wewnetrzna.

FULL_NV75T9979CD_EO_DG68-01191B-03_PL.indd 23

Polski 23

2022-04-04 0 4:06:49




Obstuga

Opis Funkcja specjalna

Tryb

Zakres
temperatur (°C)

DomysIna
temperatura (°C)

Opisy

Tryb

Zakres
temperatur (°C)

Domyslna
temperatura (°C)

Opisy

Utrzymuj ciepto

40-100

60

Ten tryb stuzy wytgcznie do
utrzymywania temperatury
potraw, ktore wiasnie zostaty
upieczone.

Podgrzewanie talerzy

30-80

50

Ten tryb stuzy do podgrzewania
potraw lub naczyn
zaroodpornych.

Rozmrazanie

ebnjsqo

30-60

30

Ten tryb stuzy do rozmrazania
mrozonych produktow,
wypiekdw, owocow, ciast,
kremu i czekolady. Czas
rozmrazania zalezy od rodzaju,
rozmiaru i ilosci produktow
zywnosciowych.

Wolne pieczenie

70-120

80

Ten tryb wykorzystuje niska
temperature do uzyskania
delikatnej konsystencji. Jest
odpowiedni do pieczenia
wotowiny, wieprzowiny,
cieleciny i jagnieciny w

celu uzyskania delikatnej
konsystencji. Zalecamy
przesmazenie catej powierzchni
miesa w wysokiej temperaturze
na ptycie grzejnej przed
rozpoczeciem pieczenia.

Wyrastanie ciasta

30-50

35

Ten tryb stuzy do wyrastania
ciasta i przygotowywania
domowego jogurtu.

Suszenie

40-90

60

Ten tryb stuzy do suszenia
owocow, warzyw i ziot. Czas
suszenia zalezy od rodzaju,
grubosci i ilosci produktow
Zywnosciowych.

Pieczenie pizzy

160-250

200

Ten tryb jest odpowiedni do
pieczenia pizzy, a temperatura i
Czas zaleza od rozmiaru pizzy i
grubosci ciasta.

24 Polski
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Zdrowe potrawy (tylko w okreslonych modelach)

Programy automatyczne Auto Cook

Piekarnik oferuje 20 programéw zdrowego pieczenia. Ustawienia pieczenia zostang automatycznie

dostosowane do wybranego programu.

Termoobieg

Rozyczki brokuta

1.

Na ekranie gtownym dotknij Termoobieg, a
nastepnie Zdrowe potrawy.

Wyhbierz zadany program.
«  Aby uzyskac szczegotowe informacje
0 kazdym programie, zobacz ,Zdrowe

potrawy” w sekcji ,Inteligentne pieczenie”

na stronie 47).

Przeczytaj wskazowke, a nastepnie dotknij
Nastepny.

Wlej wode do zbiornika na wode zgodnie z
instrukcjami na ekranie, a nastepnie dotknij
Nastepny.

Przygotuj produkty zywnosciowe i akcesoria
zgodnie z instrukcjami na ekranie, a nastepnie
dotknij Nastepny.

« Jesli chcesz rozpoczac pieczenie 0
okreslonym czasie, dotknij Opdznione
rozpoczecie, aby ustawi¢ zadany czas.

Dotknij START.

Piekarnik oferuje 50 lub 70 (dla modelu z gotowaniem na parze) programow Programy
automatyczne Auto Cook. To rozwigzanie pozwala zaoszczedzi¢ czas i przyspieszy¢ nauke. Czas
pieczenia, poziom mocy i temperatura pieczenia beda regulowane zgodnie z programem.

Termoobieg

Pieczenie

1.

Na ekranie gtéwnym dotknij Termoobieg, a
nastepnie Programy automatyczne Auto Cook.

Wybierz kategorie, a nastepnie podkategorie.

«  Niektore kategorie nie maja podkategorii.

Wybierz zadany program.

oAby uzyskac szczegotowe informacje o
kazdym programie, zobacz ,Programy
automatyczne Auto Cook” w sekgji
JInteligentne pieczenie” na stronie 40).

Przeczytaj wskazowke, a nastepnie dotknij

Nastepny.

Polski 25
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Obstuga

04kg

ebnjsqo

26 Polski

Wybierz wage.

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

«  Dostepna waga rézni sie w zaleznosci od
wybranego programu.

Wlej wode do zbiornika na wode zgodnie z
instrukcjami na ekranie, a nastepnie dotknij
Nastepny.

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

Przygotuj produkty zywnosciowe i akcesoria

zgodnie z instrukcjami na ekranie, a nastepnie

dotknij Nastepny.

« Jesli chcesz rozpoczac pieczenie 0
okreslonym czasie, dotknij Opdznione
rozpoczecie, aby ustawi¢ zadany czas.

Datknij START.

Ulubione

Mozesz dodac do listy 10 najczesciej uzywanych ustawien pieczenia Ulubione, aby w fatwy sposob
zastosowac je w przysztosci.

Dodawania nowych ustawien pieczenia do Ulubione

1. Dotknij przycisku = na panelu sterowania, a nastepnie dotknij Ulubione.
2. Na ekranie Ulubione dotknij 4.
3. Wybierz ustawienia pieczenia.

. Elementy pojawiajace sie na liscie mogg ulec zmianie po dokonaniu wyboru. (Tryb
pieczenia, pola grzejne, temperatura, Temperatura termosondy, Szybkie wstepne
podgrzewanie, Czas pieczenia, itp.)

4, Dotknij Gotowe.

5. Wprowadz nazwe za pomocg klawiatury, a nastepnie dotknij OK.

UWAGA

Mozesz tez po prostu dotknac komunikatu Dodaj do Ulubionych, ktory pojawia sie po zakonczeniu
pieczenia.

Edytowanie ulubionych ustawien pieczenia

> W N =

Dotknij przycisku — na panelu sterowania, a nastepnie dotknij Ulubione.

Na ekranie Ulubione dotknij ulubionego ustawienia pieczenia, ktére chcesz edytowac.
Dotknij Edytuj.

Zmien ustawienia pieczenia.

. Elementy pojawiajace sie na liscie mogg ulec zmianie po dokonaniu wyboru. (Tryb
pieczenia, temperatura, Czas pieczenia, itp.)
Dotknij Gotowe.
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Zmiana nazwy ulubionych ustawien pieczenia Minutnik

1. Dotknij przycisku = na panelu sterowania, a nastepnie dotknij Ulubione.

2. Na ekranie Ulubione dotknij &. Dodawanie nowego Minutnik
3. Dotknij Zmien nazwe po prawej stronie ulubionego ustawienia pieczenia, ktoremu chcesz 1. Dotknij przycisku — na panelu sterowania, a nastepnie dotknij Minutnik.
zmienic nazwe. 2. Naekranie Minutnik dotknij 4.

WprowadZ nazwe za pomocg klawiatury, a nastepnie dotknij OK.

UWAGA

Jesli dodajesz minutnik po raz pierwszy, pomin ten krok.

Dotknij Gotowe.

Usuwanie ulubionych ustawien pieczenia 3. Ustaw czas.

Dotknij przycisku — na panelu sterowania, a nastepnie dotknij Ulubione.
Na ekranie Ulubione dotknij TiiJ.

1 Edytowanie istniejgcego Minutnik
2

3. Dotknij Usun po prawej stronie ulubionego ustawienia pieczenia, ktore chcesz usungc.

4

1. Dotknij przycisku — na panelu sterowania, a nastepnie dotknij Minutnik.

N 2. Naekranie Minutnik dotknij Minutnik, ktory chcesz edytowac.
Dotknij Gotowe. -
3. Zmien czas.

Uzywanie ulubionych ustawien pieczenia . o
Zmiana nazwy Minutnik

1. Dotknij przycisku — na panelu sterowania, a nastepnie dotknij Ulubione. » I : ) L
) przy —nep & J Dotknij przycisku — na panelu sterowania, a nastepnie dotknij Minutnik.

Na ekranie Minutnik dotknij g2.
Dotknij Zmief nazwe po prawej stronie Minutnik, ktéremu chcesz zmieni¢ nazwe.

2. Dotknij ulubionego ustawienia pieczenia, ktorego chcesz uzyc.
3. Dotknij START.

Wprowadz nazwe za pomocg klawiatury, a nastepnie dotknij OK.
Dotknij Gotowe.

s W N

Polski 27
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Obstuga

Usuwanie Minutnik

1. Dotknij przycisku = na panelu sterowania, a nastepnie dotknij Minutnik.
2. Na ekranie Minutnik dotknij TiJ.

3. Dotknij Usun po prawej stronie Minutnik, ktory chcesz usunac.

4. Dotknij Gotowe.

Uzywanie Minutnik

1. Dotknij przycisku — na panelu sterowania, a nastepnie dotknij Minutnik.
2. Dotknij START po prawej stronie Minutnik, ktory chcesz uzyc.

UWAGA

Gdy ustawiony czas uptynie, urzadzenie wyswietli komunikat ,Czas minat." i odtworzy melodie.

Dotknij OK, aby usungc¢ komunikat.

28 Polski

Czyszczenie

Czyszczenie pyrolityczne

Czyszczenie Czyszczenie pyrolityczne polega na czyszczeniu termicznym w wysokiej temperaturze.
Wypala ttuste resztki i utatwia czyszczenie reczne.

Dotknij przycisku — na panelu sterowania, a nastepnie dotknij Czyszczenie.
Dotknij Czyszczenie pyrolityczne.

Wybierz czas i dotknij Nastepny.

Podazaj za wskazowkami na ekranie, a nastepnie dotknij Nastepny.
Przeczytaj komunikat na ekranie, a nastepnie dotknij START.

Poczekaj, az piekarnik wystygnie, a nastepnie wytrzyj drzwiczki wzdtuz krawedzi mokrg
Sciereczka.

o s W N =

/\ PRZESTROGA

«  Nie dotykaj piekarnika, poniewaz podczas cyklu rozgrzewa sie on do bardzo wysokiej
temperatury.

«  Aby unikna¢ wypadkow, dzieci nie powinny znajdowac sie w poblizu piekarnika.

«  Po zakonczeniu cyklu, gdy wentylator studzi piekarnik, nie wolno wytgczac zasilania.

UWAGA

. Po rozpoczeciu cyklu wnetrze piekarnika rozgrzeje sie. Nastepnie drzwiczki zostang
zablokowane dla bezpieczenstwa. Po zakonczeniu cyklu i wystygnieciu piekarnika drzwiczki
z0stang odblokowane.

«  Pamietaj 0 oproznieniu piekarnika przed rozpoczeciem czyszczenia. Wysokie temperatury
wewnatrz piekarnika mogg spowodowac deformacje akcesoriow.
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Czyszczenie parg

Ta funkcja stuzy do czyszczenia lekkich zabrudzen za pomoca pary.
Ta automatyczna funkcja pomaga 0szczedzac €zas, usuwajac koniecznosc regularnego czyszczenia
recznego.

1. Dotknij przycisku = na panelu sterowania, a nastepnie dotknij Czyszczenie.
2. Dotknij Czyszczenie para.

3. Podazaj za wskazéwkami na ekranie, a nastepnie dotknij Nastepny.

4. Dotknij START.

A\ OSTRZEZENIE

Nie otwieraj drzwiczek przed zakonczeniem cyklu. Woda wewnatrz piekarnika jest bardzo gorgca |
moze spowodowac poparzenia.

UWAGA

«  Jezeli piekarnik jest silnie zabrudzony ttuszczem, na przyktad po pieczeniu lub grillowaniu,
zalecamy reczne usuniecie trwatych zanieczyszczen srodkiem czyszczacym przed
uruchomieniem czyszczenia para.

. Po zakonczeniu cyklu nalezy zostawic¢ drzwiczki piekarnika uchylone. Umozliwi to doktadne
wyschniecie wewnetrznych powierzchni emaliowanych.

« Jesli wnetrze piekarnika jest gorace, funkcja automatycznego czyszczenia nie zostanie
uruchomiona. Poczekaj, az piekarnik wystygnie, a nastepnie sprobuj ponownie.

+  Nie wolno nalewac¢ wody na dno piekarnika przy uzyciu sity. Nalezy to zrobi¢ delikatnie. W
przeciwnym razie woda wyleje sie do przodu.

Usuwanie kamienia
Aby zapewnic jakos¢ i smak gotowanego jedzenia, nalezy czysci¢ wnetrze generatora pary.

UWAGA

«  Piekarnik liczy czas dziatania trybdw gotowania na parze i informuje 0 koniecznosci
uruchomienia funkgji Usuwanie kamienia. Trybow gotowania na parze mozna nadal uzywac
przez dwie kolejne godziny bez koniecznosci uruchamiania funkcji Usuwanie kamienia. Nie
mozna jednak uzywac tryboéw gotowania na parze po uptywie dwoch godzin bez uprzedniego
uruchomienia funkcji Usuwanie kamienia.

«  Pootrzymaniu komunikatu dotknij Rozpocznij teraz, aby uruchomi¢ funkcje Usuwanie kamienia
lub dotknij Pézniej, aby odtozy¢ w czasie jej uruchomienie.

1. Dotknij przycisku = na panelu sterowania, a nastepnie dotknij Czyszczenie.

2. Dotknij Usuwanie kamienia, a nastepnie Nastepny.

3. Podazaj za wskazowkami na ekranie, a nastepnie dotknij Start.

« Jesli pojawi sie komunikat informujacy o niskim poziomie wody, dodaj wode do zbiornika
na wode, a nastepnie dotknij OK.

4, Po zakonczeniu odkamieniania piekarnik automatycznie wykona odprowadzanie wody.

5. Po zakonczeniu odprowadzania wody oproznij zbiornik na wode.

6. Uzupetnij zbiornik na wode 500 ml wody pitnej jak wskazano na ekranie, a nastepnie dotknij
OK, aby rozpocza¢ ptukanie.

7. Po zakonczeniu ptukania, oproznij zbiornik na wode.

. Po oproznieniu zbiornika, oczys¢ go i umies¢ z powrotem w piekarniku.

A\ OSTRZEZENIE

«  Podczas korzystania ze zbiornika na wode, no$ rekawice kuchenne.
. Nalezy uzywac wytacznie odkamieniaczy przeznaczonych do piekarnikow parowych lub
ekspresow do kawy.

/\ PRZESTROGA

«  Nie wolno anulowac¢ odkamieniania podczas wykonywania. W przeciwnym razie w celu
aktywowania trybdw gotowania na parze konieczne bedzie ponowne uruchomienie cyklu
odkamieniania i zakonczenie go w ciagu najblizszych trzech godzin.

«  Aby unikna¢ wypadkow, dzieci nie powinny znajdowac sie w poblizu piekarnika.

«  Wode i odkamieniacz nalezy taczy¢ w proporcjach wskazanych przez producenta
odkamieniacza.

Polski 29
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Obstuga

Odprowadzanie wody

Po zakonczeniu korzystania z trybow gotowania na parze, odprowadz pozostata wode, aby nie miata
wptywu na inne tryby pieczenia. Aby ponownie odprowadzi¢ wode w celu czyszczenia, uzyj tej
funkcji.

1. Dotknij przycisku = na panelu sterowania, a nastepnie dotknij Czyszczenie.
2. Dotknij Odprowadzanie wody, a nastepnie Start.
3. Podazaj za wskazowkami na ekranie, a nastepnie dotknij OK.

. Piekarnik odprowadza wode z generatora pary do zbiornika na wode.
4. Po zakonczeniu odprowadzania wody oproznij zbiornik na wode.

. Po oproznieniu zbiornika, oczys¢ go i umiesc z powrotem w piekarniku.
A\ OSTRZEZENIE

«  Podczas korzystania ze zbiornika na wode, no$ rekawice kuchenne.
«  Nie wyjmuj zbiornika na wode podczas odprowadzania wody.

UWAGA

Gdy proces odprowadzania wody sie rozpocznie, poczekaj, az sie zakonczy.

Ustawienia

Dotknij przycisku —na panelu sterowania, a nastepnie dotknij Ustawienia, aby zmienic¢ ustawienia
piekarnika. Zapoznaj sie z ponizsza tabelg, aby uzyskac szczegotowe opisy.

Menu Podmenu Opis
Jasnos¢ Umozliwia zmiane jasnosci ekranu wysSwietlacza.
Umozliwia wiaczenie lub wytaczenie wygaszacza ekranu.
UWAGA
Wygaszacz ekranu Wygaszacz ekranu to funkcja, ktora pozwala na
wyswietlanie daty i godziny na ekranie dotykowym po
przejsciu urzadzenia w tryb czuwania.
Motyw zegara Umozliwia wybor motywu zegara.
Wyswietlacz Umozliwia ustawienie czasu, po ktorym uruchomi sie

Limit czasu

Wygaszacz ekranu.

UWAGA
«  Zuzycie energii moze wzrasta¢ w zaleznosci od
ustawien.

«  (dy funkcja limitu czasu ustawiona jest na
Zawsze wtaczony’, jasnos¢ wyswietlacza LCD
automatycznie zmieni sie na poziom 2, jesli przez 3
minuty nie podjeto zadnych dziatan.

Automatyczna data i

Umozliwia wtaczenie lub wytaczenie aktualizacji
internetowych. Urzadzenie musi by¢ potaczone z siecig

o0dzina -
Menu Podmenu Opis g Wi-Fi.
WiFi Umozliwia wiaczenie lub wytaczenie Wi-Fi i potaczenie Wybierz strefe | Umozliwia wybranie strefy czasowej. (Nalezy wytaczyc
ok sie z siecig Wi-Fi. Czasowq Automatyczna data i godzina).
Mozesz potaczy¢ piekarnik z serwerem SmartThings za Data i godzina Ustaw date Umozliwia reczne ustawienie daty. (Nalezy wytaczyc¢
pomoca tacznosci Wi-Fi. Gdy piekarnik jest potaczony, Automatyczna data i godzina).
Pofaczenia tatwe pofaczenie | mozesz uzywac aplikacji SmartThings do sprawdzania . Umozliwia reczne ustawienie godziny. (Nalezy wytaczye
stanu piekarnika i/lub sterowania nim za pomoca Ustaw godzine Automatyczna data i godzina).
urzadzenia mabilnego. } T ; -
2 g Wybierz format | Umozliwia zmiane formatu czasu z 12-godzinnego na
Dotknij Aktywuj, aby pozwoli¢ Call Centre na godziny 24-godzinny.
Zarzadzanie zdalne | zdalny dostep do piekarnika i uzyskania informacji . —
wewnetrznych. Jezyk Umozliwia wybor jezyka.
30 Polski
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Menu Podmenu Opis Zablokuj

Gtosnosc Umozliwia regulacje gtosnosci piekarnika. Umozliwia zablokowanie panelu sterowania, aby zapobiec niezamierzonemu uzyciu.

«  Aby aktywowac funkcje Zablokuj, dotknij = na panelu sterowania, a nastepnie dotknij
Zablokuj.

«  Aby dezaktywowac funkcje Zablokuj, dotknij i przytrzymaj =, az pojawi sie komunikat
Sterowanie jest odblokowane.".

Umozliwia regulacje twardosci wody uzywanej w trybach
gotowania na parze.

«  Miekka: Do 120 ppm

«  Srednia: 120-240 ppm

«  Srednio twarda: 240-350 ppm

«  Twarda: Ponad 350 ppm

Twardos¢ wody

Rozwigzywanie Umozliwia sprawdzenie sposobow rozwigzywania
problemow problemow.

Pomoc - — - - —
Instrukcja Umozliwia sprawdzenie prostych instrukcji dotyczacych

pierwszego uzycia | podstawowego uzytkowania piekarnika.

Nazwa modelu Umozliwia sprawdzenie nazwy modelu piekarnika.

Umozliwia sprawdzenie aktualnej wersji oprogramowania
Wersja sprzetowego. Jesli bedzie dostepna nowa wersja

Informacje 0 i ) e .
oprogramowania | oprogramowania, w menu pojawi sie przycisk

urzadzeniu o .
Aktualizacja oprogramowania.
Informacje prawne | Umozliwia sprawdzenie informacji prawnych.
Tryb demonstracyjny Umozliwia wtaczenie lub wytaczenie Tryb

demonstracyjny.

Polski 31
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Inteligentne pieczenie

Pieczenie reczne

A\ OSTRZEZENIE dotyczace akrylamidu

Aktylamid wytwarzany podczas pieczenia produktow zawierajgcych 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.

/\ PRZESTROGA

Produkty, ktore szybko sie psuja (np. mleko, jaja, ryby, mieso, drob) nie powinny by¢ umieszczane
w piekarniku na dtuzej niz godzine przed rozpoczeciem pieczenia, a po jego zakonczeniu nalezy je
natychmiast z niego wyjac. Spozycie zepsutej zywnosci moze spowodowac zatrucie pokarmowe.

UWAGA

«  Wstepne podgrzewanie jest zalecane we wszystkich trybach pieczenia, chyba ze w zasadach
przygotowywania potraw wskazano inaczej.
«  Podczas uzywania funkgji Grill ekonomiczny, 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 dotaczone akcesoria nie
sq 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 dofgczono wktadang tace druciang, mozna
uzywac jej w potaczeniu z blacha.

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

32 Polski

Pieczenie ciast

W celu uzyskania najlepszych rezultatow zalecamy wstepne podgrzanie piekarnika.

Potrawa Akcesoria Poziom Tvp ) Tempfratura Czas (min)
podgrzewania (C)
) Druciana podstawka,
Biszkopt biacta g 2596 cm | 2 160-170 | 35-40
Druciana podstawka,
Babki blacha do babek 3 O 175-185 | 50-60
drozdzowych
Druciana podstawka,
Tarta blacha do tart 3 190-200 | 50-60
@20cm
Ciasto drozdzowe na
blasze z owocami i | Blacha uniwersalna 2 [zl 160-180 40-50
kruszonka
Druciana podstawka,
Owoce z kruszonka | naczynie zaroodporne 3 170-180 25-30
22-24 cm
Buteczki scone Blacha uniwersalna 3 180-190 30-35
Druciana podstawka,
Lasagne naczynie zaroodporne 3 190-200 25-30
22-24 tm
Bezy Blacha uniwersalna 3 80-100 100-150
Druciana podstawka, ) )
Suflet aczyniana sufiety | 3 170-180 | 20-25
Drozdzowe ciasto z )
e Blacha uniwersalna 3 150-170 60-70
DO“I?;N; E;zza, Blacha uniwersalna 2 () 190-210 10-15
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Potrawa Akcesoria Poziom TvP . Temp?ratura Czas (min) Potrawa Akcesoria Poziom i . Temp?ratura Czas (min)
podgrzewania (°C) podgrzewania (0
Mrozone ciasto Dréb (Kurczak/Kaczka/Indyk)
francuskie, z Blacha uniwersalna 2 180-200 20-25 )
nadzieniem Druciana podstawka
Kurczak, caty, + Blacha uniwersalna 3 ~ .
Druciana podstawka, 12kg* (do zbierania 1 200 60-80
Quiche naczynie zaroodporne | 2 180-190 25-35 éciekajacych kropel)
22-24tm
. ) Druciana podstawka 3 — ) )
ot Dr%fla?]a %Ogétavvka' i oot | cos Kawatki kurczaka | "o 2020 S 200220 | 2535
acha cm =
. . Druciana podstawka 3 —
Schtodzona pizza | Blacha uniwersalna 3 ) 180-200 5-10 Plers z kaczkd + Blacha uniwersalna 1 200-210 20-30
Maty indyk, caty, | Druciana podstawka 3 . .
. . 5 kg + Blacha uniwersalna 1 180-200 120-150
Pieczenie
Warzywa
) ) Typ Temperatura ) — =1
Potrawa Akcesoria Poziom podgrzewania (°0) Czas (min) Warzywa, 0,5 kg Blacha uniwersalna 3 220-230 15-20 2
e
Mieso (Wotowina/Wieprzowina/Jagniecina, i OWKi =
eso( /Wiep Jagniecina) Emczprll(g pog)\;vllil Blacha uniwersalna 3 190-200 40-50 _f;"
Poledwica wotowa, | Druciana podstawka 3 160-180 50-70 AlEmENET, 02 e &
1kg + Blacha uniwersalna | 1 Ryby 3
=
Poledwica cieleca z | Druciana podstawka 3 B ) Filet rybny, Druciana podstawka 3 —
Pieczen wieprzowa, | Druciana podstawka 3 = B B ) Druciana podstawka 3 —
1kg +Blacha uniwersalna | 1 200-210 2060 Pieczonaryba | b o iniwersaina | 1 180-200 30-40
Druciana podstawka 3 s ) . )
- - Obro¢ na druga strone po uptywie % czasu pieczenia.
Schab, 1kg | e | 160-180 | 100-120 03 strone po uptywie % czasu p
Udo jagniece z Druciana podstawka 3 } )
koscia, 1 kg + Blacha uniwersalna 1 170-180 100-120
Polski 33
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Inteligentne pieczenie

Grillowanie

W trybie Duzy grill zalecamy wstepne podgrzanie piekarnika. Obroc po uptywie potowy

ustawionego czasu.

Gotowe dania mrozone

rybny

Potrawa Akcesoria Poziom TP . Temp:aratura Czas (min)
podgrzewania (0
Pieczywo
Tosty Druciana podstawka 5 270-300 2-4
Tosty z serem Blacha uniwersalna 4 200 4-8
Wotowina
. Druciana podstawka + | 4 ~ B B
ek Blacha uniwersalna 1 240-250 15-20
. Druciana podstawka + 4 v
Burgery Blacha uniwersalna 1 250-270 13-18
Wieprzowina
. Druciana podstawka + 4 v
Kotlety wieprzowe |~ 2 %0 PN T 250-270 | 15-20
; ) Druciana podstawka + 4 —
Kietbaski AR 260-270 | 10-15
Dréb
_ Druciana podstawka + 4 ~~
Piers z kurczaka Blacha uniwersalna 1 230-240 30-35
Druciana podstawka + 4 ~~
Kurczak uako | OB T 230-240 | 25-30

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

34 Polski

Potrawa Akcesoria Poziom TP : Tempoe ratura Czas (min)
podgrzewania (0
Mrozona pizza, ) . )
0.4-06 kg Druciana podstawka 3 200-220 15-25
Mrozona lasagne Druciana podstawka 3 |z| 180-200 45-50
Mrozone frvtiiz | o\ 1o iwersalna | 3 220-225 | 20-25
piekarnika
Mrozone krokiety Blacha uniwersalna 3 220-230 25-30
Mrozony ser
camembert do Druciana podstawka 3 E‘;_:) 190-200 10-15
pieczenia
Mrozone bagietki z | Druciana podstawka 3 -
przybraniem + Blacha uniwersalna 1 Q 190-200 10-15
Mrozone paluszki | Druciana podstawka 3 ~ ) )
rybne + Blacha uniwersalna 1 ECO 190-200 15°25
MroZOny BUFGE | 1 ciana podstawka | 3 ] 180-200 | 20-35
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Tryb gotowania na parze Pieczenie z uzyciem pary + Gorna grzatka + Termoobieg

Po wiaczeniu trybu pary piekarnik wytwarza pare i rownomiernie rozprowadza jg wewnatrz komory Zalecamy zmiane trybu pieczenia po uptywie potowy czasu pieczenia w celu usuniecia pary i
pieczenia, zapewniajac pokrycie catej powierzchni kazdej postawy oraz naroznikow. To pomaga w uzyskania chrupiacej konsystencji. Zalecamy uzywanie trybu Gorna grzatka + Termoobieg lub
przypiekaniu potraw, aby byty chrupiace z wierzchu i miekkie, soczyste w $rodku. Termoobieg i utrzymywanie stafej temperatury.

Napg’mu woda p.|tna zbiornik wody do linii maksimum i wybierz poziom pary, ktory najbardzie] . _ Poziom | Temperatura | Czas
pasuje do przepisu. Potrawa Akcesoria Poziom

pary (0) (min)

Pieczenie z uzyciem pary + Termoobieg

Pieczen wieprzowa z | Druciana podstawka + 3 Sredni 170-180 90-120
Podczas korzystania z piekarnika w trybie gotowania na parze zalecamy wstepne podgrzanie chrupiaca skorka, 1,2 kg |  Blacha uniwersalna 1 redni
piekarnika. Druciana podstawka + 2
- Kurczak, caty, 1,2 kg D, Sredni 190-200 55-65
) ) Poziom | Temperatura | Czas Blacha uniwersalna 1
Potrawa Akcesoria Poziom pary €0 Gl - p—
- - - - Kawatki kurczaka Druciana pq stawka + 4 Cichy 210-220 25-35
Mrozone butki Blacha uniwersalna 3 Cichy 180-190 10-20 Blacha uniwersalna 1
Mrozone rogaliki ) ) . ) Druciana podstawka + 4 ) ] _
francuskie Blacha uniwersalna 3 Cichy 180-190 10-20 Piers z kaczki Blacha universalna 1 Cichy 170-180 15-25
Druciana podstawka Druciana podstawka + 2 . ) -
' ) Kaczka, catg, 2,5 k ) Sredni 170-180 | 100-120 =L
Bochsirgﬁle(gcgleba forma do chleba 2 Sredni 180-190 | 30-40 2528 | Blacha universalna 1 &
24.¢cm - =]
_ Maty indyk, caty, 4,0 kg | DrUCiand podstawka + -2 Sredni | 180-200 |120-150 5
Druciana podstawka, Blacha uniwersalna 1 )
Bochenek chleba ) ) =
. forma do chleba 2 Sredni 180-190 30-40 Druciana podstawka + 4 . ]
mieszanego 20 em Cataryba, 0,5kg * ) Sredni 170-190 20-30 ]
c Blacha uniwersalna 1 =
Ciasto francuskie Blacha uniwersalna 3 Cichy 180-190 15-20 i
T — Filety rybne * Déﬁlcigaum?ivav\?; ‘11 Cichy | 190-200 | 15-25
al?l IOVLO darme owy Druciana podstawka 3 Wysoki 120-130 20-30
rem budyniowy * Zalecamy uzywanie trybu Pieczenie z uzyciem pary + Gorna grzatka + Termoobieg podczas czasu
Sernik Druciana podstawka 3 Sredni 150-160 55-65 pieczenia, aby uzyskac soczystg konsystencje.
Bagietka * Blacha uniwersalna 3 Wysoki 180-200 25-35
Mrozona pizza
Z proszkiem do Blacha uniwersalna 3 Sredni 190-210 15-25
pieczenia

* Bagietka wymaga funkgji pary tylko na poczatku pieczenia. Zalecamy uzywanie trybu Pieczenie
Z uzyciem pary + Termoobieg przez 10 minut, a nastepnie wtaczenie trybu Termoobieg z t3 samg
temperaturg przez pozostaty czas pieczenia.

Polski 35
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Inteligentne pieczenie

Pieczenie z uzyciem pary + Dolna grzatka + Termoobieg

Aby uzyskac chrupigce wypieki w trybie gotowania na parze zalecamy wstepne podgrzanie piekarnika.

UWAGA

Pietro A odnosi sie do stojaka przeznaczonego wytacznie na pojemnik do gotowania na parze.

. ) Poziom | Temperatura . Zobacz sekcje Akcesoria na stronie 14, aby poznac doktadng pozycje pietra A.
Potrawa Akcesoria Poziom . Czas (min)
pary (0 .
- - - - Tryb Pro-Roasting
Pizza domowa Blacha uniwersalna 2 Sredni 190-200 15-20 o ) o
- - Ten tryb obejmuje cykl automatycznego podgrzewania do temperatury 220 °C. Grzatka gorna i
Pizzazproszkiemdo | o ociing 7 ¢redni 190-210 15-20 wentylator konwekcyjny sa uruchomione podczas procesu smazenia miesa. Nastepnie Zywnosc
[lECEE jest delikatnie gotowana we wstepnie wybranej niskiej temperaturze. Gorna i dolna grzatka sa
Quiche Druciana podstawka 2 Cichy 180-190 25-35 uruchomione podczas tego procesu. Ten tryb jest odpowiedni do pieczenia miesa i drobiu.
Butki Blacha uniwersalna 2 Cichy 180-190 15-25 otras Akcesoria —— Temperatura e dont)
Foccacia Druciana podstawka 2 Cichy 200-210 15-25 (0) ’
Pieczenie z uzyciem pary (tylko w okre$lonych modelach) Pieczen wotowa Druciana pqutavvka ’ 3 80-100 3-4
. ; . . .. Blacha uniwersalna 1
Funkcja Pieczenie z uzyciem pary pozwala przygotowywac wiele roznych potraw. -
Podczas gotowania na parze nalezy pamieta o uzywaniu pojemnika do gotowania na parze | Pieczen wieprzowa Druciana podstawka + 3 80-100 45
uzupetni¢ zbiornik woda pitna do linii maksymalnego poziomu wody. Blacha uniwersalna 1
- - - . . Druciana podstawka + 3
Potrawa Akcesoria Poziom Czas (min) Pieczen jagnigca Blacha uniwersalna 1 80-100 3-4
Rozyczki brokutow Pojemnik do gotowania na parze A 10-15 o . Druciana podstawka + 3
Krojone warzywa _— ‘ iR el Blacha uniwersalna 1 80-100 23
" Pojemnik do gotowania na parze A 10-20
(Cukinia, marchew, papryka)
Zielone szparagi Pojemnik do gotowania na parze A 15-20
Biate szparagi Pojemnik do gotowania na parze A 15-20
Zielona fasolka Pojemnik do gotowania na parze A 15-20
Brukselki Pojemnik do gotowania na parze A 15-20
Obrane potowki ziemniakow Pojemnik do gotowania na parze A 25-35
Filet rybny Pojemnik do gotowania na parze A 15-25
Muszelki Pojemnik do gotowania na parze A 10-20
Krewetki Pojemnik do gotowania na parze A 10-20
Pier$ z kurczaka Pojemnik do gotowania na parze A 20-30
Ugotowane jajka Pojemnik do gotowania na parze A 13-18
36 Polski
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Pieczenie podwojne

Al o ) » ) L ) ) ) Typ Temperatura | Czas
Przed uzyciem funkcji pieczenia podwaéjnego nalezy umiesci¢ w piekarniku separator. W celu Nr | Strefa Potrawa Akcesoria | Poziom podgrzewania €0 Gl
uzyskania najlepszych rezultatow zalecamy wstepne podgrzanie piekarnika. -
W ponizszej tabeli przedstawiono 5 programow pieczenia podwajnego, ktore zalecamy do Druciana
podgrzewania, pieczenia | wypiekania. Uzycie funkdji pieczenia podwajnego pozwala na jednoczesne Gorny | Kurczak, udko podstawka 4 230-250 | 30-35
przygotowanie dania gtownego oraz przystawki lub deseru. * Blacha 4
« Podczas korzystania z funkcji pieczenia podwajnego mozna wydtuzy¢ czas podgrzewania uniwersalna
wstepnego. 4 Druciana
Lazani podstawka,
Nr | Strefa Potrawa Akcesoria | Poziom TP . Tempoeratura ngs Dolny 1 azla m?(, naczynie 1 190-200 | 30-35
podgrzewania (0) (min) 0-15kg saroadporne
Druciana 22-24 cm
Gorny | Biszkopt pogfatsx @y 160-170 | 40-45 Druciana
1 0 25-26 m Gorny Fg’fgcrzﬁ;y delezanrv]:a ) 210-230 | 15-20
' uniwersalna
Dolny | POmowa pizza | Blacha 1 ) 190-210 | 13-18 ° : _
10-1,2kg | uniwersalna — Ciasto Blach 5
Dolny | francuskie z ) 1 170-180 | 25-30 L
- ) ; uniwersalna e
, Pieczone Blacha _ jabtkami 3
Gorny warzywa, . 4 220-230 13-18 a
uniwersalna 5
0,4-0,8 kg B
2 Druciana %
Doy | szarlotka | PO%SEWKS | ® 165-175 | 70-80
blacha —
@20cm
Gorny | PTECAWO VP Blacha 4 230-240 | 13-18
pita uniwersalna
Druciana
B Zapiekanka | podstawka,
Dolny | ziemniaczana, naczynie 1 180-190 45-50
1,0-1,5 kg zaroodporne
22-24cm
Polski 37
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Inteligentne pieczenie

Mozesz rowniez uzyc tylko gornej lub dolnej strefy w celu 0szczedzania energii. Czas gotowania
mozna przedtuzy¢ w przypadku uzycia oddzielnej strefy. W celu uzyskania najlepszych rezultatow
zalecamy wstepne podgrzanie piekarnika.

Gorny
Potrawa Akcesoria Poziom Tvp . Temp:eratura Czas (min)
podgrzewania (0
Zaviekanka Druciana podstawka,
) p A naczynie zaroodporne 4 160-170 40-50
ziemniaczana
22-24.tm
Babeczki Blacha uniwersalna | 4 180-190 30-35
Druciana podstawka,
Lasagne naczynie zaroodporne 4 180-190 25-35
22-24.m
Druciana 4
Kurczak, udko * podstawka + 4 230-250 30-35
Blacha uniwersalna
“Nie rozgrzewaj piekarnika.
Dolny
Potrawa Akcesoria Poziom v ) ] Tempoeratura ngs
podgrzewania | pary (0 (min)
Holenderski Druciana
biaty chiep | PCCstawka, forma 1 170-180 | 50-60
y do chleba 24 cm
Druciana
Szarlotka podstawka, blacha 1 160-170 | 70-80
@20cm
Domowa pizza )
il @ ~ _
10-12kg | Dachauniversaina | 1 190-210 | 15-20
38 Polski

Potrawa Akcesoria Poziom 119 ) AL Tempueratura ngs
podgrzewania | pary (°C) (min)
Rogaliki Blacha uniwersalna 1 @ Cichy 180-190 15-20
. Druciana . )

Sernik sodstamka 1 [® | Sredni | 150-160 | 60-70
Butki Blacha uniwersalna | 1 @Q Cichy | 180-190 | 15-25

RoOzyczki Pojemnik do S i
brokutéw * | gotowania na parze A S 10-15
Ob.rane.po’rlow*kl POJemmk do A ‘53 2535

ziemniakow * | gotowania na parze

) . Pojemnik do S ]
bl gotowania na parze A 1525

Ugotowane Pojemnik do S ]
jajka* gotowania na parze A 1318

UWAGA

«  Pietro A odnosi sie do stojaka przeznaczonego wytacznie na pojemnik do gotowania na parze.
Zobacz sekcje Akcesoria na stronie 14, aby poznac dokfadng pozycje pietra A.
«  Dostepnosc trybow pieczenia zalezy od modelu piekarnika.
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Termoobieg ekonomiczny

W tym trybie wykorzystywany jest zoptymalizowany system grzewczy, zapewniajac zmniejszone
Zuzycie energii podczas gotowania potraw. W celu 0szczedzenia wiekszej ilosci energii w przypadku

Termosonda

Rodzaj zywnosci

Temperatura srodka (°C)

sugerowanych czasow dla tej kategorii nie zalecamy wstepnego podgrzewania przez pieczeniem. Krwista 45-50
botraa Akcesori pagiom Temperatura - Wotowina/Jagniecina Srednio wysmazona 55-60
(0 Dobrze wysmazona 65-70
Druciana podstawka, Wieprzowina 80-85
Owoce z kruszonka, ie 731000
08-1.2 kg naczynie zaroodporne 2 160-180 60-80 Dréb 85-90
24.cm
Ziemniaki W mundurkach, | - gy 4o iersain 2 190-200 | 70-80
0,4-0,8 kg
Kietbaski, Druciana podstawka + ) i
0,3-0,5 kg Blacha uniwersalna 160-180 20-30
Mrozone frytki, 0,3-0,5 kg Blacha uniwersalna 3 180-200 25-35
Mrozone kawatki )
Ziemniakéw, 0.3-0.5 kg Blacha uniwersalna 3 190-210 25-35
Filety rybne, pieczone, Druciana podstawka + 3 ) )
0,4-0,8 kg Blacha uniwersalna 1 200-220 30-40
Chrupiace filety rybne, Druciana podstawka + 3 ) )
panierowane, 0,4-0,8 kg Blacha uniwersalna 1 200-220 3045
Pieczona poledwica wofowa, | Druciana podstawka + 2 ) .
0,8-1,2 kg Blacha uniwersalna 1 180-200 6575
Pieczone warzywa, )
04-06 kg Blacha uniwersalna 3 200-220 25-35

Polski
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Inteligentne pieczenie

Programy automatyczne Auto Cook

/N PRZESTROGA

Produkty, ktore szybko sie psuja (np. mleko, jaja, ryby, mieso, drob) nie powinny by¢ umieszczane
w piekarniku na dtuzej niz godzine przed rozpoczeciem pieczenia, a po jego zakoAczeniu nalezy je
natychmiast z niego wyjac. Spozycie zepsutej zywnosci moze spowodowac zatrucie pokarmowe.

Pojedyncza komora

Ponizsza tabela przedstawia 50 programow automatycznych do pieczenia, przypiekania i
wypiekania.

Zawiera ona ilosci, zakresy wagi oraz odpowiednie zalecenia. Tryby i czasy gotowania zostaty
wstepnie zaprogramowane dla wygody uzytkownika. W instrukcji obstugi mozna znalez¢ kilka
przepisow dla programow automatycznych.

A\ OSTRZEZENIE
Do wyjmowania jedzenia zawsze uzywaj rekawic ochronnych.

1. Wyroby piekarnicze

Programy automatyczne Auto Cook obejmujg wstepne podgrzewanie przed pieczeniem i
wysSwietlanie postepu wstepnego podgrzewania. Uruchom program, a po ustyszeniu sygnatu
podgrzania wtoz potrawe. Do wyjmowania jedzenia zawsze Uzywaj rekawic ochronnych.

Zalecamy uzywanie naczynia zaroodpornego 22-24 cm, ktore moze wytrzymac wysoka temperature
(do 300°C) i zostato wyprodukowane ze szkta lub tworzywa szklano-ceramicznego.

Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom

08-1,2 Druciana podstawka 3

Przygotuj $wiezg zapiekanke warzywng w naczyniu zaroodpornym
0 srednicy 22-24 cm. Uruchom program, a po ustyszeniu sygnatu
podgrzania, umies¢ potrawe na srodku podstawki.

Zapiekanka warzywna

12-15 | Druciana podstawka | 3

Przygotuj zapiekanke makaronowg w naczyniu zaroodpornym o
$rednicy 22-24 ¢cm. Uruchom program, a po ustyszeniu sygnatu
podgrzania umie$¢ potrawe na srodku podstawki.

Zapiekanka makaronowa

10-1,5 | Druciana podstawka | 3

Przygotuj domowg lasagne w naczyniu zaroodpornym o srednicy
22-24 cm. Uruchom program, a po ustyszeniu sygnatu podgrzania
umies¢ potrawe na srodku podstawki.

Lasagne

1,2-15 | Druciana podstawka | 3

Umies¢ produkty na ratatouille w naczyniu na biszkopt z pokrywka.
Uruchom program, a po ustyszeniu sygnatu podgrzania umiesc
potrawe na srodku podstawki. Piecz pod przykryciem. Zamieszaj przed
podaniem.

Ratatouille

Ciasta i wyroby cukiernicze

12-14 | Druciana podstawka | 2

Przygotuj szarlotke w metalowej, okragtej formie o $rednicy 20-24 cm.
Uruchom program, a po ustyszeniu sygnatu podgrzania umies¢ forme
na srodku podstawki.

Szarlotka

Potrawa Waga (kg) | Akcesoria | Poziom
Wypieki
1,0-1,5 | Druciana podstawka | 3
Z.apiek.anka Przygotuj $wieza zapiekanke ziemniaczang w naczyniu zaroodpornym
Zlemniaczana o Srednicy 22-24 cm. Uruchom program, a po ustyszeniu sygnatu
podgrzania umies¢ potrawe na srodku podstawki.

40 Polski

03-0,4 | Blacha uniwersalna | 3

Przygotuj rogaliki (mrozone, gotowe ciasto). Wyt6z blache uniwersalng
papierem do pieczenia. Uruchom program, a po ustyszeniu sygnatu
podgrzania umie$¢ blache w piekarniku.

Croissanty *
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Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom
03-04 Blacha uniwersalna 3 Chleb z orzechow 1,0-11 Blacha uniwersalna 3
Fiasto fr'ancuskie z Poto7 ciasto francuskie z jabtkami na wytozonej papierem do pieczenia wioskich * Przygotuj ciasto w 4 kawatkach i rozt67 je na blasze uniwersalnej.
jabtkami * blasze uniwersglr)gj. Uruchom program, a po ustyszeniu sygnatu 03-05 Blacha uniwersalna 3
podgrzania umies¢ blache w piekarniku. - - 5 ) - -
Butka * Przygotuj butki (mrozone, gotowe ciasto). Wyt6z blache uniwersalna

Spaod do tarty owocowej

0,4-05 | Druciana podstawka | 3

W16z ciasto do nasmarowanej mastem formy z czarnego metalu do
pieczenia spodu ciasta. Uruchom program, a po ustyszeniu sygnatu
podgrzania umies¢ forme na $rodku podstawki.

papierem do pieczenia. Uruchom program, a po ustyszeniu sygnatu
podgrzania umies¢ blache w piekarniku.

Torty i desery

Quiche Lorraine

1,2-1,5 | Druciana podstawka | 2

Przygotuj spod quiche, umies¢ w okragtym naczyniu na quiche o
Srednicy 22-24 ¢cm. Uruchom program, a po ustyszeniu sygnatu
podgrzania dodaj nadzienie i umies¢ potrawe na srodku podstawki.

0,2-0,4 | Druciana podstawka | 3

Kruszonka z owocami

08-1.2 Druciana podstawka 3

W16z swieze owoce (maliny, jezyny, plasterki jabtek lub plasterki
gruszek) do naczynia zaroodpornego o srednicy 22-24 ¢cm. Roztéz
kruszonke po wierzchu. Uruchom program, a po ustyszeniu sygnatu
podgrzania umies¢ potrawe na $rodku podstawki.

W10z ciasto do foremek na magdalenki z czarnego metalu. Uruchom

Buteczki scone

0,5-0,6 | Blacha uniwersalna | 3

Umies¢ babeczki (Srednica 5-6 cm) na blasze uniwersalnej wytozonej
papierem do pieczenia. Uruchom program, a po ustyszeniu sygnatu
podgrzania umies¢ blache w piekarniku.

Magdalenki ) ) : e
program, a po ustyszeniu sygnatu podgrzania dodaj nadzienie i umiesc
potrawe na srodku podstawki.

Chleb

0,6-0,7 | Druciana podstawka | 2

Biaty chleb * Przygotuj ciasto i wtoz do prostokatnej formy z czarnego metalu

(dtugosc 25-30 cm). Uruchom program, a po ustyszeniu sygnatu
podgrzania umies¢ potrawe na srodku podstawki.

Biszkopt

0,5-06 | Druciana podstawka | 3

Przygotuj ciasto i wtoz do okragtej formy z czarnego metalu o $rednicy
25-26 cm. Uruchom program, a po ustyszeniu sygnatu podgrzania
umies¢ forme na srodku podstawki.

Chleb wieloziarnisty *

0,8-0,9 | Druciana podstawka | 2

Przygotuj ciasto i wtoz do prostokatnej formy z czarnego metalu
(dtugos¢ 25-30 cm). Uruchom program, a po ustyszeniu sygnatu
podgrzania umies¢ potrawe na srodku podstawki.

Ciasto marmurkowe

0,7-0,8 | Druciana podstawka | 2

Przygotuj ciasto i wioz do okragtej metalowej formy do pieczenia
babek. Uruchom program, a po ustyszeniu sygnatu podgrzania umies¢
forme na $rodku podstawki.

Bagietki *

0,6-0,7 | Blacha uniwersalna | 3

Przygotuj ciasto w 2 kawatkach i umies¢ na blasze uniwersalnej.

Polski 41
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Inteligentne pieczenie

Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom 2. Pleczenie ) o ) _
0708 Druc dstauk 5 W celu uzyskania lepszego smaku zalecamy uzycie swiezego chtodzonego miesa, drobiu lub ryb. W
g fuciana podstawka przypadku uzycia mrozonych sktadnikow zalecamy doktadne rozmrozenie ich przed rozpoczeciem
Chleb holenderski Przygotuj ciasto i wtdz do prostokatnej formy z czarnego metalu pieczenia. Programy automatyczne nie obejmuja wstepnego podgrzewania i obracania na druga
(dtugos¢ 25-26 cm). Uruchom program, a po ustyszeniu sygnatu strone. W celu uzyskania lepszych rezultatow mozna jednak obrdci¢ mieso na druga strone po
podgrzania umies¢ forme na srodku podstawki. uptywie potowy ustawieniu czasu.
0809 | Druciana podstawka | 2 Potrawa Waga (k) Akcesoria Poziom
Sernik * Przygotuj ciasto i wtoz do okragtej formy z czarnego metalu (20-24 Mieso
¢m). Uruchom program, a po ustyszeniu sygnatu podgrzania umiesc -
forme na $rodku podstawki. 08-20 Druciana podstawka 2
0708 | Druciana podstawka | 3 Pieczona poledwica T Blacha uniwersalna 1
. Pr2ygotuj dlasto w naczyniu zaroodpornym o Srednicy 22-24 cm wotowa Przypraw wotowine i adstaw ja do lodéwki na 1 godzine. Umieé¢ na
Brownie « e drucianej potce tuszczem ku gorze
Uruchom program, a po ustyszeniu sygnatu podgrzania umiesc potrawe 1D gorze.
na $rodku podstawki. 0820 Druciana podstawka 2
_ * Przed gotowaniem na parze napetnij zbiornik woda pitng do linii maksymalnego poziomu wody. Wolno pieczona pieczen - Blacha uniwersalna 1
Z wotowa Przypraw wotowine i odstaw ja do lodéwki na 1 godzine. Umies¢ na
g drucianej potce ttuszczem ku gorze.
3
=1 Druciana podstawka 4
o, . 0,4-08 -
o Pieczone kotlety Blacha uniwersalna 1
%. Jagnigce z ziotami Zamarynuj kotlety z baraniny z ziotami i przyprawami, a nastepnie

umies¢ je na drucianej podstawce.

Druciana podstawka 3

iec iaani i 08-20
*Lidzuac F5a77 e Blacha uniwersalna 1

Zamarynuj jagniecine, a nastepnie umiesc jg na drucianej podstawce.

Druciana podstawka 3
Pieczen wieprzowa z 08-20 ;
) e Blacha uniwersalna 1
chrupiaca skorka
Umie$¢ pieczen wieprzowa na drucianej podstawce ttuszczem ku gorze.
Druciana podstawka 3
. ) 08-1,2 -
Zeberka wieprzowe Blacha uniwersalna 1

Umie$¢ zeberka wieprzowe na podstawce.

42 Polski
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Kurczak pieczony na
ptasko *

Optucz i oczys¢ kurczaka. Natnij tyt kurczaka i posmaruj kurczaka
oliwg i przyprawami. Umie$¢ go na podstawce i blasze uniwersalnej, a
nastepnie rozpocznij pieczenie.

Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom Potrawa Waga (kg) | Akcesoria | Poziom
Drob Ryby
Druciana podstawka 2 ) ) 03-0,7 | Blacha uniwersalna | 4
08-15 - Pieczony filet z pstraga — - —— -
Blacha uniwersalna 1 Umiesc filety z pstraga na blasze uniwersalnej skorg do gory.
Kurczak w catosci*/™ | oppuc | oczyéc kurczaka. Posmaruj kurczaka olejem | posyp Druciana podstawka 4
przyprawami. U.m?es’c’ p?ers?a do dotu na podstawce. Wsun termosonde 03-07 Blacha uniwersalna 1
W najgrubsze miejsce piersi. Pstr - — - — —
- ag Optucz i wyczyscE ryby, a nastepnie umies¢ na podstawce obok siebie w
05-09 Druciana podstawka 4 przeciwnych kierunkach. Dodaj soku z cytryny, sali i ziot do $rodka ryb.
Piers z kurczaka T Blacha uniwersalna 1 Natnij nozem powierzchnie skory. Posmaruj olejem i sola.
Zamarynuj piersi, a nastepnie umies¢ je na podstawce. 0,3-0,7 Blacha uniwersalna 3
0509 Druciana podstawka 4 Sola Umiesc sole na wytozonej papierem do pieczenia blasze uniwersalnej.
Udo z kurczaka o Blacha uniwersalna 1 Natnij nozem powierzchnie.
Natrzyj oliwa i przyprawami, nastepnie umies¢ na podstawce. 03-07 Druciana podstawka 4
Druciana podstawka 3 Sl e Blacha uniwersalna 1
10-13 Blacha uniwersalna 1 Optucz i oczys¢ filety lub steki. Potoz filety na podstawce skorg ku

Kaczka w catosci */*

Druciana podstawka 2

1,5-2,7

Blacha uniwersalna 1

Optucz i oczyse kaczke. Posmaruj kaczke przyprawami. Umiesc ja
piersig do gory na podstawce i blasze uniwersalnej. Wsun termosonde
W najgrubsze miejsce piersi.

Piers$ z kaczki

Druciana podstawka 4

0,3-07

Blacha uniwersalna 1

Umie$¢ piers z kaczki na podstawce ttuszczem ku gorze.

gorze.

* Przed gotowaniem na parze napetnij zbiornik woda pitng do linii maksymalnego poziomu wody.
* Umiesc¢ termosonde w najgrubszej czesci kawatka miesa.

Polski 43
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Inteligentne pieczenie

3. Dodatki do dania gtéwnego 4.  Wygoda
Programy automatyczne nie obejmujg wstepnego podgrzewania. Uzyj swiezych warzyw. Programy automatyczne nie obejmujg wstepnego podgrzewania. Uzyj mrozonych wstepnie
- - ugotowanych szybkich potraw.
Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom
0307 Blacha uniwersalna 4 Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom
AT Optucz i pr%ygotuj plasterki cukinil, baktazana, papryki, cebuli Hezo et : 0307 - Bl?‘:ha Un|w§rsalna 3
i pomidorkow cherry. Natrzyj oliwg, ziotami i przyprawami. Rownomiernie rozmies¢ mrozone frytki na blasze.
Rownomiernie rozmies¢ na blasze. . Mrozone fodeczki 03-07 | Blacha uniwersalna | 3
_ . 03-07 | Blacha uniwersalna | 3 ziemniaczane Rownomiernie rozmies¢ mrozone kawatki ziemniakow na blasze.
Nadziewane pomidory | Optucz pomidory, pokréj na potowki i wydraz. Nadziej mieszankami 03-0.7 | Druciana podstawka | 3
(np. ryzem, mielona wotowing) i umies¢ na blasze. ) — , — —
. Mrozona lasagne Umie$¢ mrozong lazanie w naczyniu zaroodpornym i potdz na
0,3-0,7 | Blacha uniwersalna | 3 podstawce.

todeczki ziemniaczane | Optucz ziemniaki i pokrdj na kawatki. Natrzyj oliwa, ziotami i
przyprawami. Rownomiernie rozmies¢ na blasze i rozpocznij pieczenie.

0,5-09 | Blacha uniwersalna | 3
P'ieczo'ne potowki Pokroj duze ziemniaki (po 200 g) na potowki wzdtuz. Potdz przecieta
ziemniakow czescig do gory na blasze uniwersalnej i posmaruj oliwg z oliwek,

ziotami i przyprawami.
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5. Pizzai ciasto przed upieczeniem

Programy automatyczne Auto Cook obejmujg wstepne podgrzewanie przed pieczeniem i
wyswietlanie postepu wstepnego podgrzewania. Uruchom program, a po ustyszeniu sygnatu
podgrzania wtoz potrawe. Do wyjmowania jedzenia zawsze uzywaj rekawic ochronnych.

Potrawa

Waga (kg) Akcesoria Poziom

Mrozona pizza

0,3-0,7 Druciana podstawka 3

Uruchom program, a po ustyszeniu sygnatu podgrzania umies¢
mrozong pizze na $rodku drucianej podstawki.

Domowa pizza

08-1,2 Blacha uniwersalna 2

Przygotuj domowa pizze z ciastem drozdzowym i umies¢ na

uniwersalnej blasze. Waga obejmuje ciasto i dodatki, np. sos, warzywa,

szynke i ser. Uruchom program, a po ustyszeniu sygnatu podgrzania
umies¢ blache w piekarniku.

Calzone

08-1,2 | Blacha uniwersalna | 3

Przygotuj 4 Swieze calzone i umiesc na blasze.

Wyrastanie ciasta

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

Przygotuj ciasto w misce i przykryj folig kuchenna. Umie$¢ na srodku
podstawki.

Pieczenie podwdjne

Ponizsza tabela przedstawia 20 programow automatycznych do gotowania, pieczenia i wypiekania.
Mozna uzywac tylko dolnej lub gornej komory, albo gérnej i dolnej komory jednoczesnie.

Program zawiera ilosci, zakresy wagi oraz odpowiednie zalecenia. Tryby i czasy gotowania zostaty
wstepnie zaprogramowane dla wygody uzytkownika. W instrukcji obstugi mozna znalez¢ kilka
przepisow dla programow automatycznych.

Wszystkie programy podwojnego Programy automatyczne Auto Cook obejmujg wstepne
podgrzewanie i wySwietlanie postepu wstepnego podgrzewania.

W16z jedzenie do piekarnika po ustyszeniu sygnatu podgrzania.

A\ OSTRZEZENIE

Do wyjmowania jedzenia zawsze uzywaj rekawic ochronnych.

1. Gorny
Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom
10-1,5 Druciana podstawka 4
Zapiekanka Przygotuj $wieza zapiekanke ziemniaczang w naczyniu zaroodpornym

ziemniaczana

0 $rednicy 22-24 ¢cm. Uruchom program, a po ustyszeniu sygnatu
podgrzania umie$¢ potrawe na srodku podstawki.

Zapiekanka makaronowa

12-15 | Druciana podstawka | 4

Przygotuj zapiekanke makaronowa w naczyniu zaroodpornym o
Srednicy 22-24 cm. Uruchom program, a po ustyszeniu sygnatu
podgrzania umies¢ potrawe na $rodku podstawki.

Lasagne

1,0-15 | Druciana podstawka | 4

Przygotuj domowg lasagne w naczyniu zaroodpornym o srednicy
22-24 cm. Uruchom program, a po ustyszeniu sygnatu podgrzania

umie$¢ potrawe na srodku podstawki.
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Inteligentne pieczenie

Stek/filet z tososia

Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom 2. Dolna
0,5-0,6 Blacha uniwersalna 4 Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom
Buteczki scone Umies¢ babeczki (Srednica 5-6 cm) na blasze uniwersalnej wytozonej 12-1,4 Druciana podstawka 1
papierem do pieczenia. Uruchom program, a po ustyszeniu sygnatu Przygotuj szarlotke w metalowej, okragtej formie o $rednicy 20-24 cm
odgrzania umiesc blache w piekarniku Szarlotka ' o '
podg Ewp : Uruchom program, a po ustyszeniu sygnatu podgrzania umies¢ forme
0509 Druciana podstawka 4 na srodku podstawki.
Udo z kurczaka T Blacha uniwersalna 4 0,3-0,4 | Blacha uniwersalna | 1
Natrzyj oliwg i przyprawami, nastepnie umies¢ na podstawce. Fiasto fr'ancuskie z Potdz ciasto francuskie z jabtkami na wytozonej papierem do pieczenia
Druciana podstawka 1 jabtkami * blasze. UrUFhom program, a po ustyszeniu sygnatu podgrzania umies¢
0,3-0,7 - blache w piekarniku.
Blacha uniwersalna 4

Optucz i oczy$¢ filety lub steki. Potoz filety na podstawce skorg ku
gorze.

Pieczone warzywa

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

Optucz i przygotuj plasterki cukinii, baktazana, papryki, cebuli
i pomidorkow cherry. Natrzyj oliwg, ziotami i przyprawami.
Rownomiernie rozmies¢ na blasze.

Croissanty *

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

Przygotuj rogaliki (mrozone, gotowe ciasto). Wytoz blache uniwersalng
papierem do pieczenia. Uruchom program, a po ustyszeniu sygnatu
podgrzania umies¢ blache w piekarniku.

Pieczone potdwki

0,5-09 | Blacha uniwersalna | 4

Pokroj duze ziemniaki (po 200 g) na potowki wzdtuz. Potdz przecietg

Quiche Lorraine

12-15 | Druciana podstawka | 1

Przygotuj spdd quiche, umies¢ w okraggtym naczyniu na quiche o
$rednicy 22-24 ¢cm. Uruchom program, a po ustyszeniu sygnatu
podgrzania dodaj nadzienie i umie$¢ potrawe na srodku podstawki.

Butka *

03-0,5 | Blacha uniwersalna | 1

Przygotuj butki (mrozone, gotowe ciasto). Wyt6z blache uniwersalna
papierem do pieczenia. Uruchom program, a po ustyszeniu sygnatu
podgrzania umies¢ blache w piekarniku.

ziemniakow czescia do gory na blasze uniwersalnej i posmaruj oliwg z oliwek,
ziotami i przyprawami.

Mrozone todeczki 0,3-0,7 | Blacha uniwersalna | 4
ziemniaczane ROwnomiernie rozmies¢ mrozone kawatki ziemniakow na blasze.
. . 0,3-0,7 | Blacha uniwersalna | 4

Mrozone frytki - — — :
Rownomiernie rozmies¢ mrozone frytki na blasze.
46 Polski

Kruszonka z owocami

08-1,2 | Druciana podstawka | 1

W10z swieze owoce (maliny, jezyny, plasterki jabtek lub plasterki
gruszek) do naczynia zaroodpornego o srednicy 22-24 cm. Roztéz
kruszonke po wierzchu. Uruchom program, a po ustyszeniu sygnatu
podgrzania umie$¢ potrawe na srodku podstawki.
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Zdrowe potrawy (tylko w okreslonych modelach)

Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom _ _ _ _ _ o _ _
0809 Druciana podstavika . Piekarnik oferuje 20 programdw zdrowego pieczenia. Ustawienia pieczenia zostana automatycznie
——— : dostosowane do wybranego programu. Mozna uzywac pojedynczej lub dolnej komary.
Sernik * Przygotuj ciasto i wioz do okragte] formy z czarnego metalu (20- Podczas gotowania na parze nalezy pamietac o uzywaniu pojemnika do gatowania na parze i
24 cm). Uruchom program, a po ustyszeniu sygnatu podgrzania umiest uzupetnic zbiornik woda pitna do linii maksymalnego paziomu wody.

forme na srodku podstawki.

A\ OSTRZEZENIE

0,3-0,7 | Blacha uniwersalna | 1 . o ) . )
Do wyjmowania jedzenia zawsze Uzywaj rekawic ochronnych.

Nadziewane pomidory | optucz pomidory, pokréj na potawki i wydraz. Nadziej mieszankami

(np. ryzem, mielong wotowing) i umies¢ na blasze. Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom
0,3-0,7 | Druciana podstawka | 1 Ro2yczki brokuta 0406 Pojemniki do gotowania A
Mrozona pizza Uruchom program, a po Ustyszeniu sygnatu podgrzania umies¢ nd parze
mrozong pizze na $rodku drucianej podstawki. Rozyczki alafiora 0406 Pojemniki do gotowania A
08-1,2 | Blacha uniwersalna | 1 Na parze
_ Przygotuj domowa pizze z ciastem drozdzowym i umies¢ na Plasterki marchewki 04-06 Pojemniki do gotowania A
Domowa pizza uniwersalnej blasze. Waga obejmuje ciasto i dodatki, np. sos, warzywa, na parze B
szy.nk,ef i ser. Uruchpm prpgram, a po ustyszeniu sygnatu podgrzania Plastry cukinii 04-06 Pojemniki do gotowania A &
umiesc blache w piekarniku. na parze =
— . 2
* Przed gotowaniem na parze napetnij zbiornik woda pitna do linii maksymalnego poziomu wody. Kostki dyni 04-06 Pojemniki do gotowania A 3
! ! o
3. Tryb dwukomorowy ha parze 2
— . =
Mozesz wybrac jeden program automatyczny dla dolnej oraz gérnej komory i piec jednoczesnie. Zielone szparagi 04-06 Pojemniki do gotowania A S
o na parze ©
/N\ PRZESTROGA — ,
. L . ) o . . Pojemniki do gotowania
W przypadku korzystania z gornej lub dolnej komory wentylator i grzatka w drugiej komorze moga Biafe szparagi 0,4-06 na parze A
pracowac w celu zapewnienia optymalnej wydajnosci. Komory, w ktorej znajduje sie zywnos¢, nie — -
nalezy uzywac niezgodnie z przeznaczeniem. Zielona fasolka 0,4-06 Pojemniki do gotowania A
na parze
Brukselka 0406 Pojemniki do gotowania A
o na parze
Polski 47
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Inteligentne pieczenie

Funkcja specjalna

Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom
L Pojemniki do gotowania
Obrane potowki ziemniaka 0,6-0,8 : n par%e A Rozmrazanie
Pojemniki do gotowania Ten tryb stuzy do rozmrazania mrozonych produktow, wypiekow, owocow, ciast, kremu i czekolady.
Plastry jabtka 04-06 A Czas rozmrazania zalezy od rodzaju, rozmiaru i ilosci produktow zywnosciowych
na parze : :
Krewetki 0608 Pojemniki do gotowania A Potrawa Akcesoria Poziom | Temperatura (°C) | Czas (min)
Na parze Produkty mrozone .
Pojemniki do gotowania Nuggetsy drobiowe Druciana podstawka + 3 50
Matze 08-1,0 ) 9 A . 9getsy R Blacha uniwersalna 1
na parze kietbasa, ziemniaki
: ] Pojemniki do gotowania Wypieki Druciana podstawka + 3
G ) 06-08 na parze A Chleb i butki Blacha uniwersalna 1 20
Pieré 7 kurczaka 08-10 Pojemniki do gotowania A Owoce Druualna'podstavvka, 3 30
na parze naczynie zaroodporne
Créme caramel 03-0,4 Pojemniki do gotowania A Ciasto, krem, czekolada Druualna.podstavvka, 3 30
na parze naczynie zaroodporne
. L Pojemniki do gotowania
Mrozone pierogi 04-06 na parze A Suszenie
; Pojemniki do gotowania Ten tryb stuzy do suszenia owocow, warzyw i ziot. Czas suszenia zalezy od rodzaju, grubosci i ilosci
Jajko na twardo 0.5-0.7 na parze A produktow zywnosciowych.
O 0507 Pojemniki do gotowania A Potrawa Akcesoria Poziom | Temperatura (°C) | Czas (min)
Na parze Owoce Druciana podstawka 3 70-80 300-420
Jajko na migkko 0,5-0,7 Pojemniki do gotowania A Warzywa Druciana podstawka 3 70-80 200-500
na parze : :
Ziota Druciana podstawka 3 70-80 60-90
UWAGA o
Pietro A odnosi sie do stojaka przeznaczonego wytacznie na pojemnik do gotowania na parze. Wyrastanie F'aSta o _ _ )
Zobacz sekcje Akcesoria na stronie 14, aby poznac dokfadna pozycje pietra A. Ten tryb stuzy do wyrastania ciasta i przygotowywania domowego jogurtu.
Potrawa Akcesoria Poziom | Temperatura (°C) | Czas (min)
Ciasto na pizze Druciana podstawka 2 30-40 30-40

48 Polski
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naczynie zaroodporne

Potrawa Akcesoria Poziom | Temperatura ('C) | Czas (min)
Ciasto/Ciasto chiebowe Druciana podstawka, 2 30-40 4050
naczynie zaroodporne
. Druciana podstawka,
Domowy jogurt 2 40-50 6-7 (godz)

Pieczenie pizzy

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

i grubosci ciasta.

ciescie

Potrawa Akcesoria Poziom | Temperatura (°C) | Czas (min)
Pizza domowa Blacha uniwersalna 2 190-210 15-25
A TR AL Blacha uniwersalna 2 210-230 10-15

Wolne pieczenie

Ten tryb wykorzystuje niska temperature do uzyskania delikatnej konsystencji. Ten tryb odpowiedni

do pieczenia wotowiny, wieprzowiny, cieleciny i jagnieciny w celu uzyskania delikatnej konsystencji.

Zalecamy przesmazenie catej powierzchni miesa w wysokiej temperaturze na ptycie grzejnej przed

rozpoczeciem pieczenia.

Potrawa Akcesoria Poziom | Temperatura (°C) | Czas (godz.)

Pieczen wotowa prucian pqutawka ' 3 80-100 3-4
Blacha uniwersalna 1

PoIedvy@a, 5-6cm Druciana pqutawka + 3 20-80 45
grubosci Blacha uniwersalna 1

Pieczen wieprzowa Druciana pqutavvka ’ 3 80-100 4-5
Blacha uniwersalna 1
. A Druciana podstawka + 3

Pieczen jagnieca Blacha universalna 1 80-100 3-4

Piers 7 kaczki Druciana podstaika + | -3 70-90 23
Blacha uniwersalna 1

Potrawy testowe

Zgodnie z norma

1. Pieczenie ciast

EN 60350-1.

Zalecenia do wypiekania dotycza wstepnie podgrzanego piekarnika. Nie nalezy uzywac funkgji
Szybkie wstepne podgrzewanie. Zawsze nalezy umieszczac blache w piekarniku tak, aby jej pochyta

czes¢ zwrocona byta do przodu urzadzenia.

. ROdza,J ) Akcesoria Poziom Tvp ) Temp:a il ngs
Zywnosci podgrzewania (0 (min)
3 O 165 | 23-28
Mate ciasta Blacha uniwersalna 3 165 25-30
143 155 33-38
Kruche ciasto Blacha uniwersalna 143 140 28-33 =
3
o
Druciana podstawka + 2 |:| 165 30-35° ‘r'é
Biszkopt sprezynowa forma do ciasta ) 3
bezttuszczowy |  (Powlekane na czarno, ’ 160 05 2
026m) 1+4 155 35-40 )
Podstawka druciana + ®
2 sprezynowe formy do 2, ustawione )
ciasta ™ (Powlekane na po przekatnej |:| 160 70-80
czarno, @ 20 cm)
Szarlotka Blacha uniwersalna +
druciana podstawka +
2 sprezynowe formy do 143 160 80-90
ciasta ™ (Powlekane na
czarno, @ 20 cm)

*Zwieksz czas pieczenia 0 5 minut, jesli pieczesz w trybie Konwencjonalny, uzywajac szklanych

naczyn (@ 26 cm).
* Dwa Ciasta utozone sg na siatce z tytu po lewej i z przodu po prawej stronie.
“* Dwa Cciasta sa utozone w srodku, jedno na drugim.
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Inteligentne pieczenie

2. Grillowanie

Rozgrzej pusty piekarnik, wtaczajac na 5 minut funkcje Duzy grill.

4. Gotowanie na parze

Przed gotowaniem na parze napetnij zbiornik woda pitng do linii maksymalnego poziomu wody.

Sciekajacych kropel)

50 Polski

*0bro¢ po uptywie potowy ustawionego czasu.

Rodzaj zywnosci Akcesoria Poziom TP . Temps_ratura Czas (min) Rodzaj zywnosci Akcesoria Poziom Tvp . Czas (min)
podgrzewania (°0) podgrzewania
Tosty 2Dialego | 50y podstawka 5 300 (Maks) 1-2 Rozyczki brokutow Pojemnik do A NB) 12-15
pieczywa 05kg gotowania na parze
Burgery wotowe * DE&T?C??U?W?\?VZ?S\Q/\E? 4 1.15-18 Jajka gotowane na Pojemnik do S
"W o arze : A N 15-18
(12 szt) (do zbierania 1 300 (Maks) 2.5-8 ?0 - gotowania na parze v}
Sciekajacych kropel) :
Obrane ziemniaki Pojemnik do >
* 0bro¢ na druga strone po uptywie % czasu pieczenia. 05 kg qotowania na parze A ‘:_3 18-23
3. Pieczenie Mrozony fosos Pmer_nmk do A \\\:J 1823
T Temperatura gotowania na parze
Rodzaj zywnosci Akcesoria Poziom o dgr!e?/vania 0 Czas (min)
= oo UWAGA
=1 ruciana podstawka + . o ' ' o .
= Caty kurczak * Blacha uniwersalna 3 vV Pietro A odnosi sie do stojaka przeznaczonego wyfacznie na pojemnik do gotowania na parze.
] ierani 200 60-75 Zobacz sekcje Akcesoria na stronie 14, aby poznac dokfadna pozycje pietra A
2 1,3-15 kg (do zbierania 1 J : :
'g". Sciekajacych kropel)
] Druciana podstawka +
3 Caty kurczak * Blacha uniwersalna 3 “~
® 1,5-1,7 kg (do zbierania 1 200 7085
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Zbidr ostatnio uzywanych przepiséw Programy automatyczne Auto Cook Lasagne

Sktadniki
Zapiekanka ziemniaczana
Sktadniki 800 g ziemniakow, 100 ml mleka, 100 ml $mietany, 50 g jajek ubitych w
catosci, po 1 tyzce soli, pieprzu i gatki muszkatotowej, 150 g tartego sera, .
masto, tymianek. Instrukcje

Instrukcje  Obierz ziemniaki i pokroj na plasterki o grubosci 3 mm. Posmaruj mastem
cafg powierzchnie naczynia na zapiekanke (22-24 cm). Roztoz plasterki na
czystym reczniku i przykryj recznikiem na czas przygotowywania pozostatych
produktow.
Dokfadnie wymieszaj pozostate produkty oprocz tartego sera w duzej misce.
Roztoz plasterki ziemniakow w naczyniu tak, aby lekko nachodzity na siebie.
Wylej mieszanke na ziemniaki. Rozprowad? tarty ser po wierzchu i rozpocznij
pieczenie. Po zakonczeniu pieczenia podaj z kilkoma lis¢mi swiezego tymianku.

Zapiekanka warzywna

Sktadniki 800 g warzyw (cukinia, pomidor, cebula, marchew, papryka, ugotowane
ziemniaki), 150 ml $mietany, 50 g jajek ubitych w catosci, po 1 tyzce soli i ziot
(pieprz, pietruszka lub rozmaryn), 150 g tartego sera, 3 tyzki oliwy z oliwek,
kilka lisci tymianku.

Instrukcje  Umyj warzywa i pokroj na plasterki o grubosci 3-5 mm. Roztoz plasterki w
naczyniu na zapiekanke (22-24 cm) i polej warzywa oliwg. Wymieszaj pozostate
produkty oprocz tartego sera i wylej na warzywa. Rozprowad? tarty ser po
wierzchu i rozpocznij pieczenie. Nastepnie podaj z kilkoma liscmi Swiezego
tymianku.

2 tyzkioliwy z oliwek, 500 g mielonej wotowiny, 500 ml sosu pomidorowego,

100 ml bulionu wotowego, 150 g suchych ptatow makaronu lasagne, 1 cebula
(posiekana), 200 g tartego sera, po 1 tyzce ptatkow suszonej pietruszki,
oregano i bazylii.

Przygotuj sos pomidorowy z miesem. Podgrzej olej na patelni, a nastepnie
piecz mielong wotowine z siekang cebule przez okoto 10 minut, az cata sie
przyrumieni. Wlej sos pomidorowy i bulion wotowy, dodaj suszonych ziot.
Doprowadz do wrzenia, a nastepnie dus przez 30 min.

Ugotuj makaron lasagne zgodnie z instrukcjg na opakowaniu. Natoz warstwe
makaronu lasagne, S0SU z miesem i sera, a nastepnie powtorz czynnosc.
Nastepnie rownomiernie posyp reszta sera gorng warstwe makaronu i
rozpocznij pieczenie.

Polski
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Inteligentne pieczenie

Szarlotka

Sktadniki

Instrukcje

52 Polski

«  Ciasto 275 g maki, /2 tyzki soli, 125 g biatego cukru pudru, 8 g cukru
waniliowego, 175 g zimnego masta, 1 jajko (ubite).
«  Nadzienie: 750 g twardych jabtek w catosci, 1 tyzka soku z cytryny, 40 g

cukru, /2 tyzki cynamonu, 50 g rodzynkow bez pestek, 2 tyzki butki tartej.

Przesiej make z solg nad duzg miska. Przesiej bardzo drobny cukier i cukier
waniliowy. Rozdrobnij w mace masto na mate kostki dwoma nozami. Dodaj %
ubitego jajka. Wyrdb wszystkie sktadniki w robocie kuchennym do uzyskania
kruchej masy. Uformuj kulki z ciasta w rekach. Owin je folig plastikowa i zostaw
w lodoéwce na okoto 30 min.

Posmaruj ttuszczem sprezynowa forme (Srednica 24-26 cm) i posyp
powierzchnie maka. Rozwatkuj % ciasta do grubosci 5 mm. Wytoz forme (dno i
boki).

Obierz jabtka i usun pestki. Pokroj je na kostki o wymiarach % x % cm. Skrop
jabtka sokiem z cytryny i doktadnie zamieszaj. Umyj i wysusz porzeczki i
rodzynki. Dodaj cukru, cynamonu, rodzynkow i porzeczek. Doktadnie wymieszaj
i posyp spad ciasta butkg tarta. Delikatnie zagniec.

Rozwatkuj reszte ciasta. Pokroj ciasto na paseczki i utoz je na krzyz na
nadzieniu. Rownomiernie posmaruj ciasto reszta ubitego jajka.

Quiche Lorraine

Sktadniki +  Ciasto 200 g zwykfe] maki, 80 g masta, 1 jajko.
. Nadzienie: 75 g chudego boczku pokrojonego w kostke, 125 ml Smietany,
125 g smietany créme fraiche, 2 jajka (ubite), 100 g tartego sera
szwajcarskiego, sol i pieprz.

Instrukcje  Aby przygotowac ciasto, potacz w misce make, masto i jajka, wyrdb z nich
miekkie ciasto i odstaw na 30 minut do lodowki. Rozwatkuj ciasto i umies¢ je w
posmarowanym ttuszczem naczyniu ceramicznym na quiche (Srednica 25 cm)
Naktuj spod widelcem. Wymieszaj jaja, Smietane, Smietane créme fraiche, ser,
sol i pieprz. Wylej na ciasto tuz przed rozpoczeciem pieczenia.

Kruszonka z owocami

Sktadniki «  Sktadniki na wierzch: 200 g maki, 100 g masta, 100 g cukru, 2 g soli, 2 g
Cynamonu w proszku.
«  Owoce: 600 g mieszanych owocow.

Instrukcje  Wymieszaj wszystkie sktadniki kruszonki do przybrania. Rozprowadz mieszane
owoce W naczyniu i posyp kruszonka.
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Domowa pizza

Sktadniki «  Ciasto na pizze: 300 g maki, 7 g suszonych drozdzy, 1 tyzka oliwy z
oliwek, 200 ml cieptej wody, 1 tyzka cukru i soli.
«  Sktadniki na wierzch: 400 g warzyw pokrojonych w plasterki (baktazan,
cukinia, cebula, pomidor), 100 g szynki lub boczku (krojony), 100 g
tartego sera.

Instrukcje  Umies¢ make, drozdze, oliwe, sol, cukier i ciepta wode w misce i mieszaj do
uzyskania wilgotnego ciasta. Wyrabiaj w robocie kuchennym lub recznie przez
okoto 5-10 minut. Przykryj pokrywka i wtoz do piekarnika na 30 minut w
temperaturze 35 °C, aby wyrosto. Rozwatkuj ciasto na powierzchni posypane;
maka w prostokat i umies¢ na blasze lub patelni do pieczenia pizzy. Rozsmaruj
puree z pomidora na ciescie i roztoz szynke, grzyby, oliwki i pomidory.
Rownomiernie posyp serem z wierzchu i rozpocznij pieczenie.

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

Instrukcje  Przypraw wotowine sola, pieprzem i rozmarynem i odstaw jg do lodowki na
1 godzine. Umies¢ na drucianej podstawce. W6z do piekarnika i rozpocznij
pieczenie.

Pieczone kotlety jagniece z ziotami

Sktadniki 1 kg kotletow jagniecych (6 szt.), 4 duze zabki czosnku (rozgniecione), 1 tyzka
Swiezego tymianku (rozgnieciony), 1 tyzka Swiezego rozmarynu (rozgnieciony),
2 tyzki soli, 2 tyzki oliwy z oliwek.

Instrukcje  Wymieszaj sol, czosnek, ziota i oliwe, a nastepnie dodaj jagnieciny. Obtocz
mieso i zostaw w temperaturze pokojowej na 30 minut do 1 godziny.

Zeberka wieprzowe

Sktadniki 2 kawatki zeberek wieprzowych, 1 tyzka czarnego pieprzu w ziarnach, 3 liscie
laurowe, 1 cebula (posiekana), 3 zabki czosnku (posiekane), 85 g bragzowego
cukru, 3 tyzki sosu Worcestershire, 2 tyzki purée z pomidora, 2 tyzki oliwy z
oliwek.

Instrukcje  Przygotuj sos barbecue. Podgrzej oliwe w rondelku i dodaj cebule. Gotuj do
zmiekczenia i dodaj pozostate sktadniki. Przysmaz i zmniejsz ogien, a nastepnie
dus przez 30 minut do zageszczenia. Zamarynuj zeberka w sosie barbecue na
o najmniej 30 minut do 1 godziny.
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Konserwacja

Czyszczenie

A\ OSTRZEZENIE

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

Whnetrze piekarnika

«  Aby oczysci¢ wnetrze piekarnika, nalezy skorzysta¢ ze szmatki i tagodnego Srodka
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 $rodek do czyszczenia
piekarnikow.

Powierzchnia zewnetrzna piekarnika

Jeslina zewnatrz (np. powierzchnia drzwi, uchwyt lub wyswietlacz) znajduja sie odciski palcow,

ttuszcz lub plamy, nalezy czysci¢ miekka sciereczka z dodatkiem $rodka do czyszczenia szkta lub
neutralnego detergentu, a nastepnie wytrze¢ do sucha miekka, czysta i sucha Sciereczka.

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

Akcesoria

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

54 Polski

Katalityczna powierzchnia emaliowana (tylko niektore modele)

Zdejmowane cze$ci 53 pokryte emalia katalityczng o ciemnym zabarwieniu. Moga one zostac
zanieczyszczone olejem lub ttuszczem rozprowadzanym przez cyrkulujace powietrze podczas
pieczenia z termoobiegiem. Jednak zanieczyszczenia te wypalajg sie przy temperaturach powyzej
200°C.

1. Wyjmij wszystkie akcesoria z piekarnika.
2. Wyczys¢ wnetrze piekarnika.
3. Wybierz tryb Termoobieg z maksymalng temperaturg na okoto godzine.

Drzwiczki

Nie wolno demontowac drzwiczek piekarnika, chyba ze w celu wyczyszczenia. Aby zdemontowac
drzwiczki do wyczyszczenia, nalezy postepowac zgodnie z ponizszg instrukcja.

A\ OSTRZEZENIE

Drzwiczki piekarnika sg ciezkie.

4 ‘\ N L
f f

Otworz drzwiczki i wychyl zaciski na obu
zawiasach.

2. Przymknij drzwiczki o okoto 70°. Chwy¢
drzwiczki piekarnika oburacz, a nastepnie
podnies$ i pociggnij w gore, aby wyjac¢ zawiasy.

3. Wyczys¢ drzwiczki, uzywajac wody z mydtem i
czystej szmatki.
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4.  Po zakonczeniu wykonaj kroki 1 i 2 powyzszej
procedury w odwrotnej kolejnosci, aby
zamontowac drzwiczki. Upewnij sie, ze zaciski
zawiasow zaczepity sie po obu stronach.

Szyba drzwiczek

W zaleznosci od modelu drzwiczki piekarnika sg wyposazone w 3-4 szyby umieszczone obok siebie.

Nie wolno demontowac szyby drzwiczek, chyba ze w celu wyczyszczenia. Aby zdemontowac szybe

drzwiczek do wyczyszczenia, nalezy postepowac zgodnie z ponizszg instrukcja.

1. Za pomoca srubokreta odkrec sruby w lewym i
prawym rogu.

2. Zdejmij ostony w kierunkach wskazanych przez
strzatki

3. Wyjmij pierwszg szybe z drzwiczek.

4. Wyjmij drugg szybe z drzwiczek w kierunku
wskazanym przez strzatke.

5. Wyjmij trzecig szybe z drzwiczek w kierunku
wskazanym przez strzatke.

6. Wyczys¢ szybe, uzywajac wody z mydtem i
czystej szmatki.

/\ PRZESTROGA

Aby okresli¢ prawidtowg strone arkusza, znajdz znak
,PYRO" na rogu kazdego arkusza.

Prawidtowy kierunek: PYRO-"*-**

Nieprawidtowy kierunek: »*=*-0OAY94
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Konserwacja

01 Zatrzask mocujacy 1
02 Zatrzask mocujacy 2
03 Zatrzask mocujacy 3

7. Po zakonczeniu zatdz szyby w nastepujacy

Sposob:

o Przyjrzyj sie ilustracji i znajdz zatrzaski.
W16z szybe 3 pod zatrzask mocujacy 1,
szybe 2 miedzy zatrzaski mocujace 11
2 oraz szybe 1 w zatrzask mocujacy 3
w te] kolejnosci. Upewnij sie, ze szyby
53 wtozone zadrukowang strong do
wewnatrz.

Sufit (tylko niektore modele)

- \\
()0
oL S5 ¢ NN

Obniz grzatke. W tym celu obré¢ okragta
nakretke odwrotnie do ruchu wskazowek
zegara, przytrzymujac grzatke. Grzatka nie jest
zdejmowang czescia. Nie obnizaj grzatki sita.

Wyczyse sufit piekarnika wodg z mydtem |
czysta szmatka.

e ™ 8. Powtozeniu szyby 2 nacisnij zatrzaski szyb i
sprawdz, czy wtasciwie zabezpieczajg szyby. ~
9.  Wykonaj kroki 1-2 powyzszej procedury w , .
odwrotnej kolejnosci, aby zamontowac ostony. Po zakonczeniu umiesc grzatke z powrotem
) na miejscu i obroc¢ okragta nakretke zgodnie z
A\ OSTRZEZENIE ruchem wskazowek zegara.
Aby unikngc¢ wyciekow ciepta, upewnij sie, ze szyby
3 zostaty prawidtowo wiozone.
=1
a NG
s
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Prowadnice boczne (tylko niektore modele)

/

1. Nacisnij gorna krawedz lewej prowadnicy
bocznej i opust ja o okoto 45°.

2. Pociagnij i wyjmij dolng krawedz lewej
prowadnicy bocznej.

3. W ten sam sposob zdemontuj prawg prowadnice
boczna.

4, Wyczy$¢ obie prowadnice boczne.

5. Po zakoAczeniu zamontuj prowadnice boczne,
wykonujac kroki 11 2 powyzszej procedury w
odwrotnej kolejnosci.

UWAGA

Piekarnik pracuje bez wtozonych prowadnic bocznych
i podstaw.

Wymiana

Zarowki
e

.

A\ OSTRZEZENIE

«  Przed wymiang zarowki nalezy wytaczy¢ piekarnik i odfgczy¢ przewod zasilajacy.
«  Nalezy uzywac wytacznie zarowek 25-40 W / 220-240 V odpornych na temperature do
300 °C. Zatwierdzone zaréwki mozna zawsze naby¢ w lokalnym centrum serwisowym firmy

Samsung.

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

Boczne oswietlenie piekarnika.

> LW

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

Po zakonczeniu zamontuj szklang ostone,
wykonujac krok 1 powyzszej procedury w
odwrotnym kierunku.
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Przytrzymaj dolng krawedz ostony bocznego
oswietlenia piekarnika jedng reka i uzyj
ptaskiego i ostrego narzedzia, takiego jak
noz kuchenny, aby zdjac¢ ostone w sposob
przedstawiony na ilustracji.

Wymien lampke boczng piekarnika.
Zamontuj ostone oswietlenia.
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Rozwigzywanie probleméw

Punkty kontrolne

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

serwisowym firmy Samsung.

Problem

Przyczyna

Dziatanie

Problem

Przyczyna

Dziatanie

Nie mozna prawidtowo
naciskac przyciskow.

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

Jesli ustawiono funkcje
Zablokuj

Usun substancje obca |
sprobuj ponownie.
Usun wilgoc i sprobuj
ponownie.

Sprawdz, czy funkcja
Zablokuj jest ustawiona.

Zasilanie wytacza sie
podczas pracy.

Jesli pieczenie trwa dfugo
Jesli wentylator chtodzacy
nie dziata

Jesli piekarnik jest
zainstalowany w miejscu
bez dobrej wentylacji

Jesli jest wiele wtyczek
podtfaczonych do tego
samego gniazdka

Po dtugim czasie pieczenia
poczekaj, az piekarnik
wystygnie.

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

Uzyj jednej wtyczki.

Czas nie jest wyswietlany.

Jesli urzadzenie nie
otrzymuje zasilania

Sprawdz, czy urzadzenie
otrzymuje zasilanie.

Brak zasilania piekarnika.

Jedli urzadzenie nie
otrzymuje zasilania

Sprawdz, czy urzadzenie
otrzymuje zasilanie.

Piekarnik nie dziata.

Jesli urzadzenie nie
otrzymuje zasilania

Sprawdz, czy urzadzenie
otrzymuje zasilanie.
Sprawdz, czy Tryb
demonstracyjny jest
wiaczony.

Zbyt wysoka temperatura
zewnetrzna piekarnika
podczas pracy.

Jesli piekarnik jest
zainstalowany w miejscu
bez dobrej wentylacji

Zachowaj odstepy zgodne
z instrukgjg instalacji
produktu.

Nie mozna prawidtowo
otworzy¢ drzwiczek.

Jesli miedzy drzwiczkami
a wnetrzem produktu
znajduja sq resztki jedzenia

Doktadnie wyczys¢
piekarnik i otworz
drzwiczki ponownie.

Piekarnik wytacza sie
podczas pracy.

Jesli urzadzenie jest
odtaczone od gniazdka
elektrycznego

Podtacz zasilanie.

58 Polski

Oswietlenie wnetrza jest
stabe lub nie wtacza sie.

Jesli lampa wtacza sie i
wyfacza

Jesli lampa zostata pokryta
substancjg obcg podczas
pieczenia

Lampa wytacza sie
automatycznie po pewnym
czasie w celu oszczedzania
energii. Mozesz wiaczy¢ ja,
naciskajac przycisk Lampa
piekarnika.

Wyczys$¢ wnetrze
piekarnika, a nastepnie
sprawdz.
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Problem

Przyczyna

Dziatanie

Problem

Przyczyna

Dziatanie

Urzadzenie razi pradem
elektrycznym.

Jesli zasilanie nie jest
prawidtowo uziemione
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.

Poczekaj, az piekarnik
wystygnie, a nastepnie
wytrzyj go suchym

recznikiem do naczyn.

Jasnos¢ wewnatrz
piekarnika zmienia sie.

Jasnos¢ zmienia sie w
zaleznosci od zmian mocy
wyjsciowej.

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

Piekarnik nie podgrzewa.

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

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

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

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.

Dym wydobywa sie
podczas pracy.

Podczas poczatkowe] pracy
Jeslina grzatce jest
jedzenie

Podczas pierwszego

uzycia piekarnika grzatka
moze emitowac dym. Nie
0znacza to awarii. Zjawisko
powinno znikngc po 2-3
uruchomieniach piekarnika.
Poczekaj, az piekarnik
wystygnie i usun jedzenie
z grzatki.

Zapach spalenizny
lub plastiku podczas

korzystania z piekarnika.

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

Nalezy uzywac szklanych
pojemnikdw odpornych na
wysokie temperatury.
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Rozwigzywanie probleméw

Problem

Przyczyna

Dziatanie

Kody informacyjne

Piekarnik nie piecze
prawidtowo.

Jesli drzwiczki sg czesto
otwierane podczas pracy

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

na drugg strone. Czeste
otwieranie drzwiczek
powoduje spadek
temperatury wewnetrznej,
o moze wptywac na efekty
pieczenia.

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

Stysze wrzenie wody
podczas gotowania na
parze.

Dzieje sie tak dlatego, ze
woda jest podgrzewana za
pomocg grzatki pary

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

Funkcja gotowania na
parze nie dziata.

Jesli w dozowniku wody
nie ma wody

Dolej wody do dozownika i
sprobuj ponowie.

Urzadzenie rozgrzewa
sie podczas czyszczenia
pirolitycznego

Dzieje sie tak dlatego, ze
czyszczenie pirolityczne
wykorzystuje wysokie
temperatury

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

Zapach spalenizny
podczas czyszczenia
pirolitycznego.

Czyszczenie pirolityczne
wykorzystuje wysokie
temperatury, wiec moze
pojawic sie zapach

spalonych resztek jedzenia.

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

Funkcja czyszczenia para
nie dziata.

Dzieje sie tak dlatego,
ze temperatura jest zbyt
wysoka

Poczekaj, az piekarnik
wystygnie, a nastepnie uzyj
funkcji.

przytrzymania przycisku przez dtuzszy czas.

Kod Znaczenie Dziatanie
C-d1 | Awaria blokady drzwiczek
C-20
C-21
Awarie czujnikow
C-22
¢-23 Wytacz piekarnik, a nastepnie uruchom
Wystepuje tylka podczas zapisu/odczytu ponownie. Jesli problem ngda\A
C-F1 EEPROM wystepuje, odtacz cate zasilanie na
okoto 30 sekund, a nastepnie podtacz
C-70 . ponownie.
Problemy zwiazane z parg Jesli problem nie zostanie rozwiazany,
¢72 skontaktuj sie z centrum serwisowym.
Jesli nie ma komunikacji pomiedzy gtowna
C-FO | ptytka drukowang, a podrzedng ptytka
drukowana
Wystepuje w przypadku problemu z
C-F2 | komunikacja na linii modut Touch IC <->
micom gtowny lub podrzedny
Wyczys¢ przyciski i upewnij sie, ze nie
e e
C-do | Wystepuje w przypadku nacisniecia i P probuj p i

problem nadal wystepuje, skontaktuj
sie z lokalnym centrum serwisowym

firmy Samsung.
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Parametry techniczne

Firma SAMSUNG dazy do nieustannego udoskonalania swoich produktow. Zaréwno dane techniczne,

Kod Znaczenie Dziatanie jak i instrukcja uzytkawnika moga w zwiazku z tym ulec zmianie bez powiadomienia,
Nie mozna wyjmowac separatora . 230-240 0
podczas pieczenia w trybie pieczenia Napigcle -240V - 50 Hz
podwajnego. Maksymalna moc obcigzenia 3650-3950 W

Jesli separator zostat wyjety podczas Wytacz piekarnik, a nastepnie uruchom - -
pieczenia w trybie pieczenia podwéjnego. ponawnie. Jesli problem nadal Wymiary Jednostka gtowna 595 x 596 x 570 mm
-dC- o . ’ Han (szer. x wys. x gt
Jedli separator zostat wtozony podczas wystepuje, odtacz cate zasilanie na Do zabudowy 560 x 579 x 549 mm
pieczenia w trybie pojedynczej komory. okoto 30 sekund, a nastepnie podtacz
ponownie. Pojemnos¢ 751
Jesl Dmb.lem nie zostanie rozywazamy, Waga Netto (ze wszystkimi akcesoriami) | NV75T9979CD : 51,2 kg
skontaktuj sie z centrum serwisowym. NV75T9879CD : 483 kg
Funkcja wytacznika bezpieczenstwa
Piekarnik ciggle pracowat w ustawione] ) . * Ten produkt zawiera zrodto Swiatta o klasie efektywnosci energetycznej <G>.
) Nie 0znacza to awarii systemu. Wytacz
501 temperaturze przez dtugi okres czasu. iekarnik | wvimit iedzenie. Nastepnie
* Ponizej 105°C - 16 godzin E robuj on0\yfjni; va norméln segs()b
. 0d 105°C do 240°C - 8 godzin probuyp Y 50500,
« 0d 245°C do maks. - 4 godziny
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3lepod

Dodatek

Tabela z danymi produktu

SAMSUNG SAMSUNG
. NV75T9979CD /
Identyfikator modelu NV75T9879CD
Wskaznik efektywnosci energetycznej dla kazdej komory
81,6
(EE| cav'ny)
Klasa wydajnosci energetycznej na komore A+

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 efectric 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
(koricowa energia elektryczna) (EC eectric cavity)

0,71 kWh/cykl

Liczba komor 1

Zradto energii dla kazdej komory (energia elektryczna lub gaz) Energia elektryczna

Objetosc dla kazdej komory (V) 751

Typ piekarnika Do zabudowy

Masa urzadzenia (M) 46,6 kg

Catkowity pobor pradu w trybie gotowosci (W)

> o ) - 19W

(Wszystkie porty sieciowe sg w stanie ,wtaczenia”)

Okres czasu dla zarzadzania energia (min) 20 min

Wi-Fi Zuzycie energii w trybie gotowosci (W) 19 W
Okres czasu dla zarzadzania energig (min) 20 min

Tryb wytaczenia | Pobor mocy 05W
Okres czasu dla zarzadzania energig (min) 30 min

Podane dane sg zgodne ze standardami EN 60350-1, EN 50564 i przepisami nr 65/2014, 66/2014 i

1275/2008 Komisji Unii Europejskiej.

Wskazowki dotyczace oszczedzania energii

+  Podczas gotowania drzwiczki piekarnika musza by¢ zamkniete. Drzwiczki mozna otworzyc, aby
odwrdci¢ potrawe. Aby zachowac odpowiednia temperature i 0szczedzi¢ energie, nie nalezy

czesto otwierac drzwiczek piekarnika podczas gotowania.

«  Nalezy zaplanowac proces gotowania wiekszej liczby potraw, aby unikna¢ wytaczania
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 0szczedzi¢ energie. Pozostate ciepto zostanie wykorzystane do

dokonfczenia procesu gotowania.
«  Jeslijest to mozliwe, nalezy piec jedng potrawe na raz.

UWAGA

Niniejszym firma Samsung deklaruje, ze ten sprzet radiowy jest zgodny z dyrektywg 2014/53/

UE i odpowiednimi wymogami ustawowymi w Wielkiej Brytanii. Petny tekst Deklaracji zgodnosci z
wymogami UE oraz Deklaracji zgodnosci z wymogami obowiazujgcymi w Wielkiej Brytanii mozna
znalez¢ pod nastepujgcym adresem internetowym: Oficjalna Deklaracja zgodnosci znajduje sie w
witrynie http://www.samsung.com. Nalezy wybrac¢ pozycje Support (Wsparcie) > Search Product

Support (Wyszukaj wsparcie techniczne) i wprowadzi¢ nazwe modelu.

/\ PRZESTROGA

Funkcja WLAN 5 GHz tego urzadzenia moze by¢ uzywana tylko w pomieszczeniach zamknietych we

wszystkich krajach UE i w Wielkiej Brytanii.

Zakres czestotliwosci

Moc nadajnika (maks.)

Wi-Fi 5150-5250 MHz

2400-2484 MHz 20 dBm

23 dBm
5250-5350 MHz 23 dBm
5470-5725 MHz 23 dBm
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Notatki

Informacja dotyczaca oprogramowania Open Source

Oprogramowanie umieszczone w tym produkcie zawiera oprogramowanie typu open source. Aby
uzyskac jego kompletny kod zrédtowy do uptywu 3 lat od ostatniej dostawy tego produktu, nalezy
wysta¢ wiadomosc e-mail na adres 0ss.request@samsung.com.

Mozna takze uzyskac kompletny kod zrodtowy na nosniku fizycznym, takim jak ptyta CD-ROM.
Wowczas wymagana bedzie minimalna optata.

Nastepujgce tacze http://opensource.samsung.com/opensource/OVEN_R18_TZ4/seq/0 prowadzi
na strone pobierania udostepnionego kodu Zrodtowego i informacji o licencji typu open source
zwigzanej z tym produktem. Ta oferta dotyczy kazdej osoby, ktora otrzymata te informacje.
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ZADAWANIE PYTAN LUB ZGEASZANIE UWAG

SAMSUNG

. LUB ODWIEDZ STRONE INTERNETOWA . LUB ODWIEDZ STRONE INTERNETOWA
KRAJ ZADZWON POD NUMER KRAJ ZADZWON POD NUMER
POD ADRESEM POD ADRESEM
www.samsung.com/ch/support (German)
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNG) WwWw.samsung.com/at/support SWITZERLAND 0800 726 786 www.samsung.com/ch_fr/support
(French)
www.samsung.com/be/support (Dutch) UK 0333000 0333 www.samsung.com/uk/support
BELGIUM 02-201-24-18 www.samsung.com/be_fr/support IRELAND (EIRE) 0818 717100 WWW.samsung.com/ie/support
(French) ALBANIA 045620 202 WWW.samsung.com/al/support
DENMARK 707 019 70 www.samsung.com/dk/support BOSNIA 055 233 999 www samsung.com/ba/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support
Sy 023 207 777 k/ t
FRANCE 0148 63 00 00 Www.samsung.com/fr/support MACEDONIA wwuw.samsung.com/mk/suppor
GERMANY 06196 77 555 77 Www.samsung.com/de/support 0800111 31 - be3nnateH 3a BCUKM onepaTopu
*3000 - LieHa Ha eanH rpaacku pa3rosop uam
ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) Www.Samsung.com/it/support BULGARIA COpet TADHGTa Ha MOBHTHMST ONEpaTop Wwww.samsung.com/bg/support
) 09:00 1018:00 - MoHeaenHMK Ao MeTbk
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free WWW.Samsung.com/gr/support
CROATIA 072726 786 www.samsung.com/hr/support
80111-SAMSUNG (80111 726 7864) CZECH 800 - SAMSUNG (800-726786) WWW.Samsung.com/cz/support
only from land line HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) www.samsung.com/hu/support
CREECE (+30) 210 6897691 from mobile and WWW.S3MSUNg.Com/gr/support
tand line MONTENEGRO 020 405 888 WWW.Samsung.com/support
801-172-678" lub +48 22 607-93-33" )
LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/be_fr/support POLAND * (opfata wediug taryfy operatora) http://www.samsung.com/pl/support/
NETHERLANDS 088 90 90 100 WWwWw.samsung.com/nl/support OMANA 0800872678 - Apel gratut t
NORWAY 21629099 WWW.5amsung.com/no/support 0 *8000 - Apel tarifat in retea WWW.53msung.com/ro/Suppor
SERBIA 0113216899 WWW.Samsung.com/rs/support
210 608 098 SLOVAKIA 0800 - SAMSUNG (0800-726 786) Www.samsung.com/sk/support
PORTUGAL Chamada para a rede fixa nacional WWW.samsung.com/pt/support LITHUANIA 8-800-77777 www.samsung.com/It/support
Dias Uteis das 9h as 20h LATVIA 8000-7267 www.samsung.com/lv/support
ESTONIA 800-7267 Www.samsung.com/ee/support
SPAIN 9117500 15 WWW.Samsung.com/es/support SLOVENIA 080 697 267 (brezplatna Stevilka) WWW.Samsung.com/si/support
SWEDEN 0771-400 300 WWW.53amsung.com/se/support KOSovO 0384030 90 Www.samsung.com/support
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