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Korzystanie z instrukgji

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 po$wiecenie czasu na przeczytanie niniejszej instrukcji obstugi przed rozpoczeciem
korzystania z piekarnika oraz zachowanie jej na przysztosc.

W instrukcji obstugi stosowane sg nastepujace symbole

A\ OSTRZEZENIE

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

/\ PRZESTROGA

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

UWAGA

Uzyteczne wskazowki, zalecenia i informacje utatwiajace korzystanie z urzadzenia.

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

WAZNE SRODKI BEZPIECZENSTWA

A\ OSTRZEZENIE

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

(Np. dzieci) nie powinny korzystac z urzadzenia bez nadzoru lub
przeszkolenia w zakresie obstugi przez inng osobe odpowiedzialng
7a ich bezpieczenstwo.

Nie wolno dopusci¢, by dzieci bawity sie urzadzeniem.

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

Nalezy zapewni¢ mozliwos¢ odfgczenia zamontowanego urzadzenia
od zasilania. Mozliwos¢ odtaczenia mozna zapewnic poprzez
umieszczenie wtyczki w dostepnym miejscu lub zainstalowanie
przetacznika w okablowaniu zgodnie z odpowiednimi zasadami.

Ze wzgledow bezpieczenstwa uszkodzony przewod zasilajacy musi
zZostac wymieniony przez producenta, w autoryzowanym serwisie
lub przez wykwalifikowang osobe.
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Instrukcje dotyczace bezpieczenstwa

Metoda mocowania nie moze by¢ oparta na wykorzystaniu klejow,
PONIeWaZ nie 53 one Uwazane za niezawodny sposob mocowania.
Dzieci powyze] 8. roku zycia i 0soby 0 0graniczonej sprawnosci
fizycznej, sensorycznej lub umystowej, badz o niedostatecznym
doSwiadczeniu i wiedzy moga korzystac z urzadzenia jedynie pod
nadzorem Iub po przeszkoleniu w zakresie bezpiecznej obstugi |
zagrozen. Dzieciom nie wolno bawic sie urzadzeniem. Dzieci mogda
przeprowadzac czyszczenie i konserwacje urzadzenia wytacznie
pod nadzorem osoby doroste]. Urzadzenie i przewody nalezy
przechowywac w miejscu niedostepnym dla dzieci ponize]

8. roku zycia.

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

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

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

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

Jesli urzadzenie jest wyposazone w funkgje czyszczenia, podczas
Procesu Czyszczenia powierzchnie rozgrzewajg sie bardziej niz
zwykle i dlatego dzieci powinny znajdowac sie w bezpieczne]
odlegtosci od piekarnika. W przypadku urzadzen wyposazonych w
funkcje czyszczenia pirolitycznego niektore zwierzeta, zwtaszcza
ptaki, moga by¢ wrazliwe na dym i lokalne wahania temperatury
zachodzace podczas tego procesu, totez zwierzeta na czas
czyszczenia nalezy przenies¢ do dobrze wietrzonego pomieszczenia.
W czasie czyszczenia pirolitycznego oraz po jego zakonczeniu
nalezy wywietrzyC pomieszczenie.

W niektorych modelach dostepna jest funkcja czyszczenia.

Uzywac jedynie sond temperaturowych zalecanych dla tego
piekarnika. (Tylko model z termosonda)

Nie nalezy uzywac myjki parowej.

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

W celu unikniecia przegrzania urzadzenia nie nalezy umieszczac za
dekoracyjnymi drzwiczkami.
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OSTRZEZENIE: Podczas pracy urzadzenia dochodzi do nagrzania
tatwo dostepnych czesci. Nalezy zachowac odpowiednie srodki
ostroznosci w celu unikniecia kontaktu z elementami grzejnymi.
Dzieci ponizej 8. roku zycia powinny korzystac z urzadzenia
wytacznie pod statg kontrola.

PRZESTROGA: Nalezy nadzorowac proces gotowania. Krotkotrwate
gotowanie nalezy nadzorowac przez caty czas jego trwania.

W czasie pracy Urzadzenia drzwiczki i zewnetrzna powierzchnia
Mog3 Sie nagrzewac.

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

W16z druciang podstawke na
miejsce wystajgcymi elementami
(ograniczniki po obu stronach)

do przodu, aby byfa stabilniejsza

podczas pieczenia wiekszych porcji.

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

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

W przypadku usterki lub uszkodzenia urzadzenia nie wolno go uruchamiac.

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

Przewody i kable elektryczne nie moga dotykac¢ piekarnika.

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

Na czas czyszczenia lub naprawy urzadzenia nalezy je odtaczy¢ 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 funkcja pary)

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

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

Nie wolno przechowywac¢ materiatow tatwopalnych w piekarniku.

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

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

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

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

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

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

Nie wolno nalewa¢ 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 kfas¢ blachy do pieczenia
lub puszki. Folia aluminiowa blokuje przeptyw ciepta, co moze prowadzi¢ do uszkodzenia
emaliowanych powierzchni i spowodowac¢ pogorszenie wynikow gotowania.

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

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

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

Na drzwiczkach nie wolno stawac, siadac, ktas¢ ciezkich przedmiotdw ani opierac sie o nie.
Nie wolno otwierac drzwiczek, uzywajac Sity.

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

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

OSTRZEZENIE: Jesli drzwiczki otwieraja sie automatycznie, moga uderzy¢ w dzieci lub zwierzeta
domowe. Nalezy sie upewnic¢, ze w zasiequ drzwiczek nie ma dzieci ani zwierzat domowych.
(Tylko model z automatycznymi drzwiczkami (bez uchwytu))

OSTRZEZENIE: W razie zamykania lub otwierania drzwiczek podczas dziatania produktu nalezy
uzy¢ rekawic kuchennych lub uchwytéw do garnkow. Dotkniecie drzwi gotymi dtonmi mozesz
skutkowac poparzeniem, poniewaz powierzchnia drzwi jest gorgca. (Tylko model z automatycznymi
drzwiczkami (bez uchwytu))
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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. fadowarki, zestawu stuchawkowego, przewodu USB)
wyrzucac wraz ze zwyktymi odpadami gospodarstwa domowego. Aby
unikngc szkodliwego wptywu na srodowisko naturalne i zdrowie ludzi
wskutek niekontrolowanego usuwania odpaddw, prosimy o oddzielenie
tych przedmiotéw od odpaddw innego typu oraz o odpowiedzialny
recykling i praktykowanie ponownego wykorzystania materiatow.

W celu uzyskania informacji na temat miejsca i sposobu bezpiecznego
dla srodowiska recyklingu tych przedmiotow, uzytkownicy w
gospodarstwach domowych powinni skontaktowac sie z punktem
sprzedazy detalicznej, w 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 uzyskac informacje na temat podjetych przez firme Samsung zobowigzan srodowiskowych i
obowigzkow regulacyjnych dotyczacych produktow, np. REACH, odwiedZ nasza strone poswiecong
zrbwnowazonemu rozwojowi dostepna za posrednictwem witryny www.samsung.com

Funkcja automatycznego oszczedzania energii

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

gotowania, aby 0szczedzi¢ energie.

Jesli jednak model jest wyposazony w kamere, gorne oswietlenie LED bedzie zawsze wtgczone
podczas pracy kamery. (Kamera wytaczy sie, jesli wytaczysz przetacznik oswietlenia))




Instalacja

A\ OSTRZEZENIE

«  Ten produkt jest przeznaczony dla produktow do zabudowy.

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

«  Tourzadzenie zostato zaprojektowane do uzytku na maksymalnej wysokosci 2000 metrow
n.p.m.

Elementy

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

Przeglad informacji o piekarniku

01 Panel sterowania
04 Drzwiczki

UWAGA

W zaleznosci od modelu piekarnik moze byc¢ jednodrzwiowy (z uchwytem drzwiczek lub bez)
albo dwudrzwiowy.

02 Uchwyt drzwiczek 03 Zbiornik na wode

Akcesoria

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

NI

Druciana podstawka
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Pojemnik parowy *

—

Otwieracz do drzwiczek *

2 sruby (M4 L25)

Sonda do miesa *

Blacha do smazenia
powietrzem *

UWAGA

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

/\ PRZESTROGA

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

Polski 7




Instalacja

Zasilanie Zabudowa w szafce

Podtacz piekarnik do gniazdka elektrycznego. Jesli Jesli piekarnik jest montowany w szafce do zabudowy, powierzchnie plastikowe i klejone
gniazdko wtyczkowe nie jest dostepne ze wzgledu elementy szafki musza by¢ odporne na temperature zgodnie z wymogami normy EN 60335.
na ograniczenia dopuszczalnych parametrow Firma Samsung nie ponosi odpowiedzialnosci za uszkodzenia mebli spowodowane wytwarzaniem

q le2v U2vE wielobi | ik ciepta przez piekarnik.
pradu, naiezy uzyC WIelobIegunowego roziacznika Piekarnik musi mie¢ zapewniona prawidfowa wentylacje. Otwor wentylacyjny powinien mie¢ okoto

IzolacijnAego (z Od;tepem min. 3'mm) w celg o 50 mm i znajdowat sie pomiedzy dolna potka a $cianka nosna. Jesli piekarnik jest instalowany pod
spetnienia wymogow bezpieczenstwa. Nalezy uzy¢ ptyta kuchenna, nalezy postepowat zgadnie z instrukcja instalacji ptyty kuchennej.
przewodu zasilajacego zgodnego z normg HO5 RR-F
lub HO5 VV-F, min. 1,5-2,5 mm?, 0 wystarczajacej Wymiary wymagaane do instalacji
01 BRAZOWY lub CZARNY dhugodd. ymiary wymag o
- 02 NIEBIESKI lub BIALY 1. Model z uchwytem drzwiczek
g 03 7OtTY Iub ZIELONY Prad znamionowy (A) ' Miﬂimalna » ™  Piekarnik (mm)
@ powierzchnia przekroju
o _ = A 560 G 503
10<A<16 1,5 mm? _ R B 166 H 181
16 <A< 25 2,5 mm? - C 383 | "
Sprawdz informacje 0 mocy wyjsciowej podane na D 45 J 549
etykiecie dotgczonej do piekarnika.
Otworz tylng ostone piekarnika za pomocg E 596 K 579
Srubokretu i odkre¢ sruby zacisku przewodu. F 595 L 559
Nastepnie podtacz przewody zasilajace do
odpowiednich zaciskdw przytaczeniowych.
Zacisk (L) stuzy do obstugi uziemienia. Podtacz G /
najpierw przewod zotty i zielony (uziemienie), 2.

ktore musza byc dtuzsze niz pozostate. W ~. Piekarnik (mm)

przypadku korzystania z gniazdka wtyczkowego
nalezy zapewni¢, aby wtyczka byta dostepna A 560 G 503
po zainstalowaniu piekarnika. Firma Samsung B 166 H 481
nie ponosi odpowiedzialnosci za wypadki
. S C 383 | 21
spowodowane brakiem lub wadg uziemienia.
D - J 549
A\ OSTRZEZENIE E 596 K 579
Nie wolno stawac na przewodach ani zginac ich podczas instalacji; nalezy je zabezpieczy¢ przed
o o . , o F 595 L 559
zetknieciem z elementami piekarnika, ktore wytwarzaja ciepto.
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Szafka do zabudowy (mm) 4 ™ Instalacja z ptyta grzejna

A Min. 550 T — — Aby na pie'karmkté1 zains.ts'lowaAc' pt%ylte'grze:’(r?,
- R— — zapoznaj sie z podrecznikiem instalacji, w ktérym
B Min. 560 ,D podano wymagania instalacyjne w zakresie
C Min. 50 B odstepow (*).
D Min. 590 - Maks. 600
E Min. 460 x Min. 50
UWAGA
Szafka do zabudowy musi mie¢ otwory (E), aby N -

zapewni¢ odpowiednig wentylacje i cyrkulacje
goracego powietrza.
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Szafka pod zlewozmywak (mm)

A Min. 550

B Min. 560

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.

o Wysokos¢ minimalna (C) dotyczy instalacji
urzadzenia wolnostojgcego.
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Instalacja

Montaz piekarnika

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

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

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

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

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

UWAGA

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

10 Polski



Przed rozpoczeciem

Panel sterowania 07 Zasilanie Dotknij, aby wtgczy¢ lub wytaczy¢ ekran.

Panel sterowania piekarnika zawiera wyswietlacz (niedotykowy), pokretto i przyciski dotykowe UWAGA
do sterowania piekarnikiem. Przeczytaj ponizsze informacje, aby dowiedziec sie wiecej 0 panelu
sterowania piekarnika.

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

01 06 07 } . . i
= © 08 Pokretto Obracaj w lewo i w prawo, aby poruszac sie po menu i listach.
Element zostanie podkreslony, aby pokazac, gdzie jestes na ekranie.
Nacisnij, aby wybrac¢ podkreslony element.
- () tylko w okreslonych modelach.
= -0 o o)
02 03 04 05 o
2
01 Ekran WysSwietla menu, informacje i postep pieczenia. .§
(=]
02 Opcje Dotknij, aby wyswietli¢ liste Opcje. «E
o,
03 Oswietlenie Dotknij, aby wigczyc¢ lub wytaczy¢ oswietlenie piekarnika. 3

Jesli model jest wyposazony w kamere, gorne oswietlenie LED
bedzie zawsze wtaczone podczas pracy kamery.

04 Smart Control Dotknij, aby wtaczy¢ lub wytaczyc¢ funkcje Smart Control.
UWAGA

Przed uzyciem tej funkcji nalezy ustawic¢ funkcje tatwe potgczenie.

05 Wstecz Dotknij, aby przejs¢ do poprzedniego ekranu.

06 Drzwiczki otwarte * | Dotknij, aby automatycznie otworzy¢ drzwiczki.
«  Zamknij drzwiczki wtasnorecznie.

/N\ PRZESTROGA

«  Podczas dziatania produktu nalezy uzywac rekawic
kuchennych lub uchwytow do garnkdw.
«  Upewnij sie, ze drzwiczki sg catkowicie zamkniete.

Polski 11
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Przed rozpoczeciem

Ustawienia poczatkowe

Gdy wiaczysz piekarnik po raz pierwszy, wyswietlony zostanie ekran powitalny z logotypem
firmy Samsung. Wykonaj wyswietlane na ekranie instrukcje dotyczace wprowadzania ustawien
poczatkowych. Ustawienia poczatkowe mozna zmieni¢ pdzniej, przechodzac do ekranu

Ustawienia.

1. Naekranie powitalnym wybierz opcje Rozpocznij konfiguracje, a nastepnie nacisnij
Pokretto.

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

3. Zaakceptuj ,Warunki umowy" i  Polityke prywatnosci”.

4. Potgcz urzadzenie AGD z aplikacjg SmartThings.

12 Polski

a.  Naekranie DoSwiadczenie mabilne wybierz opcje Dalej, a nastepnie nacisnij Pokretto.

b.  Zeskanuj smartfonem kod QR znajdujacy sie na ekranie i wykonaj wyswietlane na
ekranie telefonu instrukcje dotyczace nawigzywania potaczenia.
Jesli nie chcesz wykonywac tego kroku, wybierz opcje Pomin, a nastepnie nacisnij
Pokretto, aby przejs¢ do nastepnego kroku.
¢.  Gdy wyswietlony zostanie komunikat 0 nawigzanym potaczeniu, wybierz opcje OK, a
nastepnie nacisnij Pokretto.

5. Ustaw strefe czasowa.

a.
b.

Wybierz zadang strefe czasowa, a nastepnie nacisnij Pokretto.
Wybierz opcje Dalej, a nastepnie nacisnij Pokretto.

6. Ustaw date.

a. Wybierz dzien, miesiac i rok. Po wybraniu kazdego elementu nacisnij Pokretto.
b.  Wybierz opcje Dalej, a nastepnie nacisnij Pokretto.
UWAGA

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

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

Pomin ten krok, jesli urzadzenie zostato potgczone z aplikacjg SmartThings.
8. Wybierz opcje Gotowe, a nastepnie nacisnij Pokretto, aby zakonczy¢ ustawianie.

Wyswietlony zostanie ekran Pierwsze uzycie — przewodnik. Mozesz albo wybrac opcje
DOWIEDZ SIE WIECEJ, a nastepnie nacisna¢ Pokretto, aby zobaczy¢ przewodnik, albo
wybrac¢ opcje POZNIEJ, a nastepnie nacisna¢ Pokretto, aby pominac ten krok.




Ustawianie ekranu tak, aby zawsze byt wtaczony

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

Dotknij przycisku = na panelu sterowania.

Wybierz opcje Ustawienia, a nastepnie nacisnij Pokretto.

Na ekranie Ustawienia wybierz opcje Wyswietlacz, a nastepnie nacisnij Pokretto.

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

UWAGA

«  Zuzycie energii moze wzrosng¢ w zaleznosci od ustawienia.

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

«  Ustawienie ,Zawsze wtaczony" jest dostepne tylko wtedy, gdy wygaszacz ekranu jest
Witaczony.

s WNeE

Zapach nowego piekarnika

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

piekarnika.

1. Wyjmij wszystkie akcesoria z wnetrza piekarnika.

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

produkdji.
3. Po zakonczeniu wytacz piekarnik.
UWAGA

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

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

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

Inteligentny mechanizm bezpieczenstwa

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

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

Piekarnik do zabudowy marki Samsung ma tagodnie zamykajace sie drzwiczki, ktore zamykaja
sie delikatnie, bezpiecznie i cicho.
Podczas zamykania drzwiczek specjalnie zaprojektowane zawiasy chwytaja drzwi na kilka
centymetréw przed ich ostatecznym potozeniem. Jest to cecha zwiekszajgca komfort, pozwalajaca
na ciche i delikatne zamykanie drzwiczek.
(Dostepnosc tej funkeji zalezy od modelu piekarnika.)

T “ Drzwiczki zaczynaja sie zamykac tagodnie pod
Ki\\\ — &\‘ katem ok. 15 stopni i zamykaja sie catkowicie w

\ [l ciagu okoto 5 sekund.
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Przed rozpoczeciem

Montowanie pojemnika parowego (tylko w okreslonych modelach)

Akcesoria

14 Polski

1.

Sprawdz i upewnij sie, ze masz wszystkie

czesci pojemnika parowego.

o (zescite to szklana pokrywa, metalowa
miska, blacha do gotowania na parze i
dysza pary.

W16z dysze pary do otworu znajdujacego
sie po prawej stronie tylnej czesci metalowej
miski, a nastepnie dokre¢ dotaczong nakretke.

Umies¢ blache do gotowania na parze w
metalowej misce, a nastepnie zamknij szklang
pokrywe, aby uzy¢ jej w piekarniku.

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

s
05

04
03

02
01

.

01
03
05

Poziom 1
Poziom 3
Poziom 5

02
04
(A)

Poziom 2
Poziom 4
Poziom
pojemnika
parowego

Akcesoria nalezy umieszcza¢ we wiasciwych
miejscach wewngatrz piekarnika.

Poziom pojemnika parowego (A) jest
przeznaczony tylko dla pojemnika parowego.
Nie stawiaj pojemnika parowego na zadnym
innym poziomie i nie umieszczaj zadnych
innych akcesoriow na poziomie pojemnika
parowego (A). Poziom pojemnika parowego (A)
jest dostepny tylko w okreslonych modelach.
Nalezy zachowac odstep co najmniej 1 ¢cm
miedzy akcesorium a dnem piekarnika lub
innym akcesorium.

Przy wyjmowaniu przyboréw kuchennych
i/lub akcesoriow z piekarnika nalezy zachowac
ostroznosc. Gorace positki lub akcesoria moga
spowodowac poparzenia.

Podczas nagrzewania akcesoria moga ulec
deformacji. Gdy wystygng, odzyskaja pierwotny
wyglad i funkcjonalnosc.




Podstawowe uzytkowanie

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

poszczegolnych akcesoriow.

Druciana podstawka

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

Wktadana taca druciana *

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

Blacha do pieczenia *

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

Blacha uniwersalna *

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

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

Gteboka blacha *

Cteboka blacha (gtebokos¢: 50 mm) stuzy do pieczenia z
wktadana taca druciang lub bez niej. Nalezy ja wkfadac tak,
aby jej pochyta czes¢ byta zwrocona do przodu urzadzenia.

Blacha do smazenia
powietrzem *

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

Przegroda

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

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

Nie wolno uzywac przegrody jako potki.

Prowadnice teleskopowe *

Prowadnice teleskopowe stuzg do wktadania blachy w
nastepujacy sposob:

1. Wysun prowadnice z piekarnika.

2. Umies¢ blache na prowadnicach i wsun je do piekarnika.
3. Zamknij drzwiczki piekarnika.

Sonda do migsa *

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

Pojemnik parowy *

Pojemnik parowy i szklana pokrywa sg przeznaczone tylko
do funkcji gotowania na samej parze. Uzywaj pojemnika
parowego tylko na poziomie pojemnika parowego i upewnij
sie, Ze zostat on catkowicie wsuniety do komory, tak ze
dotyka tylnej Sciany.

Pojemnik parowy sktada sie z 4 oddzielnych czesci: Szklanej
pokrywy, metalowej miski, blachy do gotowania na parze i
dyszy pary.

OSTRZEZENIE: Nie wolno uzywac szklanej pokrywy do
grillowania ani pieczenia.

A\ OSTRZEZENIE

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

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

UWAGA

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

Drzwiczki gietkie (tylko w okreslonych modelach)

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

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

gotowanie oraz wiekszg efektywnos¢ energetyczna.

Jak uzywaé gérnych drzwiczek

1. Catkowicie wcisnij dzwignie uchwytu.

2. Pociagnij za uchwyt.

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

Jak uzywac catych drzwiczek
e

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

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

/\ PRZESTROGA

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

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

UWAGA

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

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

16 Polski



Zbiornik na wode Blokada mechaniczna (tylko w okreslonych modelach)

Zbiornik na wode jest uzywany z funkcjami pary. Napetnij go wodg przed gotowaniem na parze.
—\ 1. ZnajdZ zbiornik na wode w prawym gornym Instalacja
rogu. Wcisnij zbiornik, aby go otworzyc¢ i wyjac.

2. Otwdrz pokrywe zbiornika i wlej 500 ml
wody pitnej.

3. Zamknij pokrywe i wtoz zbiornik z powrotem.

UWAGA

W16z zhiornik z wodg do konca, az sie zablokuje.

UWAGA

Nie przekraczaj linii maksymalnej.

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

1. W10z cienka czesc (A) blokady mechanicznej

w odpowiedni otwor uchwytu blokady, jak
pokazano na rysunku.
Dokre¢ wkret w uchwycie blokady.

Poluzuj i wyjmij wkret z uchwytu blokady.

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

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

Obstuga

Kamera i Drzwiczki automatyczne (tylko w okreslonych modelach) Tryby pracy piekarnika
Kamera w piekarniku Na ekran]e gtownym vv'ybier;,o'pcje
Termoobie Termoobieg, a nastepnie nacisnij Pokretto.

4 /\ PRZESTROGA e Wybierz zadany tryb pieczenia, a nastepnie
Podczas czyszczenia przezroczystej pokrywy nacisnij Pokretto. (Szczegotowe informacje na
kamery nie trzyj jej zbyt mocno. temat kazdego trybu zawiera punkt ,0pisy
«  Moze ona ulec uszkodzeniu, gdyz jest trybéw pracy piekarnika”)

wykonana ze szkfa. « W niektorych trybach mozesz uzywac
. sondy do miesa. Aby gotowac przy
A\ OSTRZEZENIE uzyciu sondy do miesa, patrz ,Gotowanie
Przezroczysta pokrywe kamery czyS¢ po z sonda do miesa (tylko w okreslonych
_ ostygnieciu produktu. modelach)”.
«  Mozesz sie poparzy¢ wskutek wysokiej )
temperatury. Ustaw zadana temperature. '
«  Temperatura domyslna i zakres
Drzwiczki automatyczne 180°C temperqtur roznia si w zaleznosci od
— trybu pieczenia.
7~ ™ 1. Nacisnij przycisk Drzwiczki automatyczne.

a

2. Drzwiczki otworzg sie automatycznie.

/N\ PRZESTROGA

Jesli drzwiczki otwierajg sie automatycznie, moga
uderzy¢ w dzieci lub zwierzeta domowe. Nalezy sie
upewni¢, ze w zasiegu drzwiczek nie ma dzieci ani
zZwierzat domowych.

18 Polski

Szybkie podgrzewanie wytaczone

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




Czas pieczenia

Gotowe 013:30

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

«  Maksymalny czas pieczenia to
23 godziny i 59 minut.

6. Po ustawieniu czasu pieczenia wybierz opcje,
ktora ma zostac uruchomiona po zakonczeniu
pieczenia, a nastepnie nacisnij Pokretto.

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

o Tryby Duzy grill i Grill Ekonomiczny nie
obstuguja opcji Utrzymuj ciepto.

UWAGA

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

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

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

URUCHOM

UWAGA

Temperature, ustawienie opcji Szybkie podgrzewanie i czas pieczenia mozna zmienic

podczas pieczenia.

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

Mozesz wybrac opcje +5 min, a nastepnie nacisna¢ Pokretto, aby przedtuzyc pieczenie

0 dodatkowe 5 minut.

8.

Wybierz opcje URUCHOM, a nastepnie nacisnij
Pokretto.

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

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

ebnjsqo
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Obstuga

Opisy trybow pracy piekarnika

Zakres temperatury (°C) Sugerowana
Tryb . Podwéjny temperatura
Pojedynczy - = €0
Gorna Dolna Podwdjny
30-275 40-250 40-250 40-250 160
Termoobieg Wentylator termoobiegu réwnomiernie rozprowadza ciepto

wytwarzane przez grzatke tylna. Ten tryb stuzy do pieczenia na
wielu poziomach jednoczesnie.

Bl

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

Gorna grzatka +
Termoobieg

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

Konwencjonalny

02755 | -] | - | 180

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

B

Dolna grzatka +
Termoobieg

20275 | - | 40250 | | 200

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

»

m
(a]
o

Termoobieg
ekonomiczny

0275 | -] | - | 160

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

UWAGA

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

]

Dolna grzatka

100230 | - | 40250 | 40250 | 150

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

100300 | 40250 | - | - | 220

Tryb Pro-
Roasting

0200 | - | - | - | 10

Tryb Tryb Pro-Roasting uruchamia automatyczny cykl nagrzewania
i utrzymuje go do momentu, w ktorym temperatura piekarnika
osiggnie 220 °C. Nastepnie gorny element grzejny i wentylator
termoobiegu zaczynajg dziatac, aby opiec potrawy takie jak mieso.
Po opieczeniu mieso bedzie pieczone w niskiej temperaturze. Uzyj
tego trybu do pieczenia wotowiny, drobiu lub ryb.

ekonomiczny

Duzy grill Grill o duzej powierzchni emituje ciepto. Ten tryb stuzy do
przypiekania powierzchni dan (np. miesa, lasagni lub zapiekanek).
wo300 | - | - | - | 20
Grill Grill o matej powierzchni emituje ciepto. Uzywaj tego trybu do

potraw wymagajacych mniejszej ilosci ciepta, takich jak ryby czy
nadziewane bagietki.

Gotowanie Air

so9s | - | - | - ] e

Tryb Gotowanie Air Sous Vide wykorzystuje gorace powietrze o
niskiej temperaturze, aby zastosowac tryb powolnego pieczenia

Grill z
wentylatorem

wo27s | - | - | - | 10

Wentylator rozprowadza ciepto wytwarzane przez dwa gorne
elementy grzejne. Uzyj tego trybu do grillowania miesa lub ryb.
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Sous Vide e i
bez pary i zbiornika na wode. W tym trybie wewnatrz komory
piekarnika utrzymywana jest stata, niska temperatura.
- Jwsoso| - | - ] 20
_ Tryb Air Fry wykorzystuje gorgce powietrze do uzyskania bardziej
Q& Air Fry chrupigcej i zdrowszej mrozonej lub swiezej zywnosci bez oleju

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




Tryby wspomagane parg 4. Ustaw opcje Szybkie podgrzewanie.
«  DomysInym ustawieniem jest ,Wyt.".
/\ PRZESTROGA
Przed uzyciem trybow wspomaganych parg upewnij sie, ze zbiornik na wode jest napetniony.
1. Naekranie gtownym wybierz opcje Szybkie podgrzewanie wytaczone
Termoobie Termoobieg, a nastepnie nacisnij Pokretto.
TEIMocEs 2.  Wybierz zadany tryb pieczenia, a nastepnie
nacisnij Pokretto. (Szczegbtowe informacje na
temat kazdego trybu zawiera punkt ,Opisy )
trybow wspomaganych parg”) 5. Ustaw poziom pary. ,
. W przypadku wybrania trybu Pieczenie «  DomysInym ustawieniem jest ,Sredni”.
Z uzyciem pary przejdz do kroku 5.
(Kroki 2-4 nie dotycza trybu Pieczenie z
uzyciem pary.)
« W niektorych trybach mozesz uzywac $rednia para
sondy do miesa. Aby gotowac przy o
uzyciu sondy do miesa, patrz ,Gotowanie z
z sonda do miesa (tylko w okreslonych 5]
modelach)". 6. Wybierz opcje Czas pieczenia, a nastepnie
UWAGA ngciénij'Pokretfo, aby ustawi¢ zadany czas
pieczenia.
Tryb Pieczenie z uzyciem pary jest dostepny tylko «  Maksymalny czas pieczenia to
w okreslonych modelach. 23 godziny i 59 minut.
3. Ustaw 7adana temperature. 7. Poustawieniu czasu pieczenia wybierz opcje,
. Temperatura domyéina i zakres Czas pieczenia ktéra mg zostat uruclhomm‘)nq'po zakonczeniu
temperatur réznia sie w zaleznodci od pieczenia, a nastepnie nacisnij Pokretto.
. Mozesz wybrac opcje Piekarnik

160°C trybu pieczenia. '
Sapi wytaczony, Utrzymuj temp. lub

Utrzymuj ciepto.

UWAGA

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

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

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

Gotowe 013:30

9.  Wybierz opcje URUCHOM, a nastepnie nacisnij

Pokretto.

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

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

URUCHOM

UWAGA

«  Temperature, ustawienie opcji Szybkie podgrzewanie i zas pieczenia mozna zmienic
podczas pieczenia.
«  Podczas pieczenia mozna wybra¢ opcje WYL., nacisng¢ Pokretto, wybrac opcje OK, a
nastepnie nacisna¢ Pokretto, aby anulowac pieczenie.
«  (dy pieczenie dobiegnie konca, na ekranie wyswietlona zostanie opcja +5 min.
Mozesz wybra¢ opcje +5 min, a nastepnie nacisna¢ Pokretto, aby przedtuzyc pieczenie
0 dodatkowe 5 minut.
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Opisy trybow wspomaganych parg

Trvb Zakres Temperatura Szybkie Sonda do
y temperatury (°C) | domysina ('C) | podgrzewanie miesa
X X
Pieczenie z Goraca para z generatora pary jest wtryskiwana przez dysze

uzyciem pary *

pary do piekarnika w celu ugotowania potrawy. Ten tryb jest
odpowiedni do gotowania warzyw, ryb, jajek, owocow i ryzu.

120-275 160 0 0

Ciepto generowane przez grzatke termoobiegu i wentylatory

uzyciem pary +

@L Uisllcei;ﬁr;)lsri + | Jest stale wspomagane przez goracq pare. Mozna ustawic niska,
B Termoobieg Srednig lub wysokg intensywnosc pary. Ten tryb jest odpowiedni
do pieczenia ciasta francuskiego, drozdzowego, chleba, pizzy
oraz miesa i ryb.
120-275 180 0 0
Pieczenie z

Ciepto generowane przez gorng grzatke i grzatke termoobiegu

@ jest rownomiernie rozprowadzane w piekarniku przez
~ | Gorna grza.’rka + | wentylator, a gorgca para wspomaga elementy grzejne. Ten tryb
Termoobieg | jest odpowiedni do pieczenia chrupiacych potraw, takich jak
mieso, drob lub ryby.
120-275 200 0 0
Pieczeniez | Ciepto wytwarzane przez doing grzatke i grzatke termoobiegu
|@| uzyciem pary + | jest rownomiernie rozprowadzane w piekarniku przez
—= | Dolna grza.fka + | wentylator, a goraca para wspomaga elementy grzejne. Ten tryb
Termoobieg | jest odpowiedni do pieczenia chrupiacych wypiekdw, takich jak
pizza czy szarlotka.
UWAGA

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




Tryby podwdéjnego gotowania

[a)
&Y

7a pomoca dotgczonej przegrody mozna podzieli¢ komore piekarnika na gorng i dolng strefe.
Pozwala to uzytkownikom na wtgczenie jednoczesnie dwach roznych trybow pieczenia lub po
prostu wybranie do gotowania jednej strefy.

NN . 1. Wiz przegrode na poziomie 3, aby podzieli¢
ol } LS komore piekarnika na dwie strefy.
‘ «  (dy wktadasz przegrode, piekarnik
. WYCZUWa ja i ekran gtowny zmienia sie
‘ automatycznie.

2. Wybierz zadang strefe pieczenia, a nastepnie
nacisnij Pokretto.

Gorny piekarnik

3. Wprowadz zadane ustawienia pieczenia i
rozpocznij pieczenie.

Termoobieq. «  Instrukcje mozna znalez¢ w punktach
Tryby pracy piekarnika” i , Tryby
wspomagane parg”.

« Informacje o dostepnych trybach i
opcjach zawiera punkt , Tryby dostepne
w kazdej strefie”.

30°C »> 160°C

UWAGA

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

Gdy probujesz gotowac¢ w obu strefach
jednoczesnie, mogg obowigzywac pewne
ograniczenia dotyczace dostepnych trybow
lub zakresu temperatur.

ebnjsqo
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Obstuga

Tryby dostepne w kazdej strefie Air Fry (tylko w okre$lonych modelach)
Zakres Temperatura Szybkie Sonda do Podgrzewanie nie jest konieczne w tym trybie. Zalecamy umieszczenie blachy do pieczenia na
Strefa Dostepny tryb e N3 ° i ; rzegrodzie, aby zbiera¢ $ciekajace krople
temperatury (°C) | domysina ('C) | podgrzewanie | miesa przeg 1 Y = Jal ‘ ple. ‘ , ‘
Termoobleg 10250 160 X X Aby uzyskac lepsze wyniki gotowania, nalezy odwracac potrawy w trakcie procesu.
Duzy grill 10250 220 X X e N 1. Witoz przegrode i umiesc blache z druciana
Crna - podstawkg w pozycji 4.
Gorna grzatka + 40-250 180 X X
Termoobieg
Air Fry 150-250 220
Termoobieg 40-250 160 X X
Dolna grzafa + 40-250 200 X X \ J
Termoobieg
Dolna grzatka 40-250 150 X X 2. Wybierz tryb Air Fry za pomoca Pokretta.
- - . 3. Zapomocg Pokretta zmien domysing temperature. Wprowadz temperature zalecang w
Pieczenie z uzyciem : . : N
Dolna pary X X zasadach przygotowywania potrawy. Temperatura domysina wynosi 220 °C.
' : — 4. Wybierz opcje Czas pieczenia, a nastepnie nacisnij Pokretto, aby ustawi¢ zadany czas
Pieczenie z UZyC\.em 120-250 160 X X p|eczen|a: . ' 4 ‘ ' , , ' , '
pary + Termoobieg 5. Poustawieniu czasu pieczenia wybierz opcje, ktora ma zosta¢ uruchomiona po zakonczeniu
Pieczenie z uzyciem pieczenia, a nastepnie nacisnij Pokretto.
pary + Dolna grzatka + 120-250 200 X X 6.  Wybierz opcje Uruchom i nacisnij Pokretto.
Termoobieg 7. Po zakonczeniu pieczenia dotknij przycisku WYE. i wyjmij potrawe.
UWAGA

UWAGA

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

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

«  Umiesc blache do pieczenia na przegrodzie, aby zbierac sciekajace krople. Pomoze to
ograniczy¢ rozpryski i dymienie.

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

«  Tryb Air Fry jest przeznaczony do podwojnej gornej podstawy piekarnika. Aby uzyskac
najlepsze wyniki, wtdz przegrode i umie$¢ potrawe na podstawie w pozycji 4.

« W przypadku pieczenia Swiezych lub domowych potraw olej nalezy rozprowadzi¢ na
wiekszej powierzchni, dzieki czemu potrawy bedg rownomierniej wypieczone.

A\ OSTRZEZENIE
o Jesli cos piecze sie w dolnej strefie, tryb Air Fry jest niedostepny w gornej strefie.

24 Polski




«  (Gdy w gbrnej strefie odbywa sie Air Fry, dolna strefa jest zupetnie niedostepna.

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

Potrawa Akcesoria Poziom Tempf:ratura Cz.as
(0 (min.)
Mrozone churros | Druciana podstawa + Blacha 4 190200 | 10-15
do smazenia powietrzem
Kurczak
$wieze udka Druciana podstawa + Blacha 4 200210 | 3035
do smazenia powietrzem
Swiete skrzydetka | Druciana podstawa + Blacha 4 200210 | 25-30
do smazenia powietrzem
Piersi, panierowane Druciana Apodstawaf Blacha 4 200-210 25-30
do smazenia powietrzem
Warzywa
Szparagi, panierowane Druciana 'po<'jstavva‘+ Blacha 4 200-210 15-20
do smazenia powietrzem
Bakfazap, pOl.(FOJOHY w | Druciana Apodstawaf Blacha 4 200-210 15-20
plastry i panierowany do smazenia powietrzem
quzk! cebulowe, Druciana _poc'istavvaf Blacha 4 200-210 15-20
panierowane do smazenia powietrzem
Kostki dyni Druciana podstawa + Blacha 4 200210 | 20-25
do smazenia powietrzem
Rézyczki kalafiora | DuCiana podstawa + Blacha 4 190200 | 15-20
do smazenia powietrzem
Mieszanka warzywna Druciana podstawa + Blacha 4 200-210 15-20

do smazenia powietrzem

pieczenia.
Potrawa Akcesoria Poziom Tempoe ratura Cz.as
(0 (min.)
Ziemniaki
Mrozone fra_ncuskle Druaanalpoc.istavvaf Blacha 4 210-220 20-25
frytki do smazenia powietrzem
Mrozpne francu§k|e Druuanapodstawaf Blacha 4 210-220 20-25
frytki, przyprawione do smazenia powietrzem
Mrozone tater tots | D/>Ciana podstawa + Blacha 4 210220 | 15-20
do smazenia powietrzem
Mrozone hash browns Druaanapoc}stawaf Blacha 4 210-220 15-20
do smazenia powietrzem
quzong todeczki Druuanapodstawaf Blacha 4 210-220 15-20
ziemniaczane do smazenia powietrzem
Domowe frytki Druciana podstawa + Blacha 4 200210 | 20-25
do smazenia powietrzem
Domowg todeczki Druaanapoc}stawaf Blacha 4 210-220 20-25
ziemniaczane do smazenia powietrzem
Produkty mrozone
Mrozone nuggetsy z Druciana _podstawaf Blacha 4 210-220 15-20
kurczaka do smazenia powietrzem
Mrozone skrzydetkaz | Druciana .poqstawaf Blacha 4 210-220 2530
kurczaka do smazenia powietrzem
Mrozone krazki cepuli | Druciéna podstawa  Blacha 4 210220 | 15-20
do smazenia powietrzem
Mrozone paski z Druciana podstawa + Blacha 4 210-220 20-25

kurczaka

do smazenia powietrzem
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Gotowanie Air Sous Vide (tylko w okreslonych modelach) UWAGA
Tryb Gotowanie Air Sous Vide wykorzystuje gorace powietrze o niskiej temperaturze, aby o Uzywaj tylko swiezych sktadnikow wysokiej jakosci. Dbaj o ich czystos¢ i przechowuj w
zastosowac tryb powolnego pieczenia bez pary i zbiornika na wode. W trybie tym piekarnik lodowee.
utrzymuije state, niskie temperatury w komorze piekarnika, piekac potrawy, ktore moga zachowa¢ + Do przenoszenia i przechowywania sktadnikow uzywaj workow prozniowych odpornych
swoj oryginalny zapach i sktadniki odzywcze, a jednoczesnie oferujgc wzbogacony smak i miekka wysoka temperature.
konsystencje. «  Nigdy nie uzywaj ponownie workow prozniowych odparnych na wysoka temperature.
- o «  (zas pieczenia zalezy od grubosci potrawy. Dodanie soli lub cukru moze skrocic czas
e N 1. Wiz potrawe do czystego worka prozniowego pieczenia.
i zamknij go. Nastepnie wtdz potrawe w
pozycji podstawy 3 piekarnika. Porady

« W celu zachowania oryginalnego smaku zalecamy uzycie mniejszej ilosci ziot i przypraw niz
w zwyktych przepisach.
. Mieso i ryby maja lepszy smak, gdy zostana przygotowane w wysokiej temperaturze.

- J «  Jedlinie podajesz potrawy natychmiast po upieczeniu, wtdz jg do wody z lodem i catkowicie
Ve ~ ostudz. Nastepnie przechowuj jg w temperaturze ponizej 5 °C, aby zachowata swoéj zapach i
konsystencje.
«  Wyjatek: kurczaka lepigj jest spozy¢ bezposrednio po upieczeniu.
W celu uzyskania najlepszych rezultatow zalecamy wstepne podgrzanie piekarnika.
Potrawa S.t oplen. Akcesoria Poziom Tempoe Gl | S
L ) upieczenia (0 (godz.)
Wotowina

2.  Wybierz tryb Gotowanie Air Sous Vide . — - -

3. Zapomoca Pokretta zmien domysing temperature. Wprowadz temperature zalecang w Stek, 4 cm grubosci Krwiste Druciana podstawka 3 >4 34
zasadach przygotowywania potrawy. Temperatura domysina wynosi 60 °C. (Mozna zmieni¢ Stek, 4 cm grubosci Srednia Druciana podstawka 3 60 3-4
temperature 0 1 °C) o Dobrze )

4. Naciénij Pokretto | ustaw czas pieczenia. Stek, 4 cm grubosci Wysmazone Druciana podstawka 3 68 34

5. Pp ustaw|en|u czasu}meczgym}a‘u wybierz opcje, ktdra ma zosta¢ uruchomiona po zakonczeniu Pieczenie <rednia Druciana podstawka 3 - o8
pieczenia, a nastepnie nacisnij Pokretto.

6. Wybierz opcje Uruchom i nacisnij Pokretto. Pieczenie Dobr;e Druciana podstawka 3 68 6.8

wysmazone
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Potrawa S.toplen. Akcesoria Poziom Temps,ratura G2 Potrawa s.t oplen. Akcesoria Poziom Tempoe Gl | S
upieczenia (0) (godz) upieczenia (0 (godz)
Wieprzowina Owoce
Kotlet, bez kosci Miekkie Druciana podstawka 3 60 3-4 Jab’rko,lpotkrc:(J'one Druciana podstawka 3 80 93
Kotlet, bez kosci Twarde Druciana podstawka | 3 71 3-4 W plaster
Pieczenie $rednia Druciana podstawka | 3 62 4-6 Ananas, Ipolt<r010ny Druciana podstawka | 3 85 1-2
w plastry
. . Dobrze )
Pieczenie . Druciana podstawka 3 72 4-6 i
wysmazone i et Druciana podstawka | 3 83 2-3
- Dob w plasterki
.zarpan.a 0 r;e Druciana podstawka 3 74 18-24 Inne
wieprzowina wysmazone
Dréb Jaja kurze W koszulkach | Druciana podstawka 3 63 2-3
Piers z kurczaka Miekkie Druciana podstawka 3 66 3-4 Jaja kurze Na twardo | Druciana podstawka 3 /1 23
Pier$ z kurczaka Twarde Druciana podstawka 3 72 3-4 * Jaja kurze nalezy gotowac bez zamykania prozniowego.
Piers z kaczki Miekkie Druciana podstawka 3 63 3-4
Ryby
Stek z tososia Miekkie Druciana podstawka 3 52 2-3
Stek z tososia Dobr;e Druciana podstawka 3 63 2-3
wysmazone
Filet z dorsza Miekkie Druciana podstawka 3 55 2-3
Warzywa
Szparagi Druciana podstawka 3 85 2-3
AL, poqujony Druciana podstawka 3 90 2-3
w plasterki
Batat, pokropny - Druciana podstawka 3 90 2-3
w plasterki
Marchewka, . Druciana podstawka 3 90 2-3
pokrojona w plasterki
Dynia, kostki Druciana podstawka 3 90 2-3
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Obstuga

Gotowanie z sonda do miesa (tylko w okreslonych modelach)

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

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

«  (Gdy podtaczona jest sonda do miesa, nie mozna ustawic¢ czasu pieczenia.

1. Wtoz koncowke sondy do miesa w srodek
miesa, ktdre ma zosta¢ upieczone. Upewnij
sie, ze gumowy uchwyt nie jest wtozony.

2. Podtacz ztacze sondy do gniazda w
lewej Scianie. Jesli sonda jest podtgczona
prawidtowo, wyswietlony zostanie komunikat
,Sonda do migsa wtozona'".
«  (dy wiozona jest sonda do miesa,
zamiast opcji Czas pieczenia wyswietlana
jest opcja Temperatura sondy.

3. Wybierz opcje Temperatura sondy, a nastepnie
nacisnij Pokretto, aby ustawi¢ zadang
temperature docelowg miesa.

Temperatura sondy
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4. Wprowadz zadane ustawienia pieczenia.

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

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

5. Wybierz opcje URUCHOM, a nastepnie nacisnij

Pokretto.

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

50°C »» 160°C
A2 30°C » 50°C

| Piekarnik wytaczony

WYk

A\ OSTRZEZENIE

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

UWAGA

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




Funkcja specjalna

Termoobieg
Utrzymuj ciepto
60°C

Czas pieczenia

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

Wybierz zadang funkcje, a nastepnie nacisnij

Pokretto.

«  Szczegotowe informacje na temat kazdej
z funkcji zawiera punkt ,Opis funkcji
specjalnej”.

Ustaw zadang temperature.

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

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

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

«  Maksymalny czas pieczenia to
23 godziny i 59 minut.

Gotowe 013:30

URUCHOM

Wybierz opcje Gotowe 0, a nastepnie

nacisnij Pokretto, aby ustawi¢ zadany czas

zakonczenia.

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

«  Ten krok nie dotyczy trybu Wolne
pieczenie.

Wybierz opcje URUCHOM, a nastepnie nacisnij

Pokretto.

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

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

«  Wrazie wybrania trybu Wolne pieczenie,
gdy wewnetrzna temperatura miesa
0siggnie ustawiong wartos¢, piekarnik
konczy pieczenie i odtwarza melodie.
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Opis funkcji specjalnej

Tryb

Zakres
temperatury
(0

Temperatura
domyslna (°C)

Opisy

Utrzymuj ciepto

40-100

60

Tej funkcji nalezy uzywac jedynie
do utrzymywania ciepta potraw tuz
po ich przyrzadzeniu.

Zakres
Tryb temperatur Gl Sellc] Opis
y po y domysIna (°C) pIsy
(0
Ten tryb stuzy do suszenia owocow,
Suszenie 40-90 60 warzyw i ziot. Czas suszenia zalezy

od rodzaju, wielkosci i ilosci suszonej
ZYWNOSC.

Ciepto ptyty

30-80

50

Stuzy do podgrzewania naczyn lub
blach do pieczenia.

Rozmrazanie

30-60

30

Tryb ten stuzy do rozmrazania
zamrozonych produktow, wypiekow,
owocow, ciast, kremow i czekolady.
Czas rozmrazania zalezy od rodzaju,
wielkosci i ilosci rozmrazane)
ZYWNOSCi.

Garuj ciasto

30-50

35

Ten tryb stuzy do garowania ciasta i
robienia domowego jogurtu.

Pieczenie pizzy

160-250

200

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

Wolne pieczenie

70-120

80

Ten tryb wykorzystuje niskg
temperature do uzyskania delikatnej
konsystencji. Nadaje sie do pieczenia
wotowiny, wieprzowiny, cieleciny
lub jagnieciny, gdy chcesz uzyskac
delikatng konsystencje. Zalecamy,
aby przed pieczeniem obsmazyc
mieso na catej powierzchni w
wysokiej temperaturze na ptycie
grzewczej.
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Zdrowe gotowanie (tylko w okreslonych modelach)

Automatyczne pieczenie

Piekarnik oferuje 20 programdw zdrowego gotowania. Ustawienia pieczenia zostang automatycznie

dostosowane do wybranego programu.

Termoobieg

Rozyczki brokuta

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

Wybierz zagdany program, a nastepnie nacisnij

Pokretto.

«  Szczegotowe informacje na temat
poszczegbinych programoéw zawiera
punkt ,Zdrowe gotowanie” w sekgji
LInteligentne pieczenie” na stronie 56.

Przeczytaj wskazowke, wybierz opcje Dalej, a

nastepnie nacisnij Pokretto.

WIlej wode do zbiornika na wode zgodnie

z instrukcjami wyswietlanymi na ekranie,

wybierz opcje Dalej, a nastepnie nacisnij

Pokretto.

Przygotuj potrawe i akcesoria zgodnie z

instrukcjami wyswietlanymi na ekranie,

wybierz opcje Dalej, a nastepnie nacisnij

Pokretto.

«  Jesli chcesz uruchomic pieczenie 0
okreslonej godzinie, wybierz opcje
0Op6znij uruchomienie, a nastepnie
nacisnij Pokretto, aby ustawic¢ zadany
(zas.

Wybierz opcje URUCHOM, a nastepnie nacisnij

Pokretto.

Piekarnik oferuje 128 lub 148 (w przypadku modelu z gotowaniem na parze) programow
automatycznego gotowania. Skorzystaj z tej funkcji, aby zaoszczedzi¢ czas lub skroci¢ sobie nauke.
Czas pieczenia, poziom mocy i temperatura zostang dostosowane do wybranego programu.

Termoobieg

Pieczenie

1.

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

Wybierz zadana kategorie, a nastepnie nacisnij

Pokretto.

Wybierz zadana podkategorie, a nastepnie

nacisnij Pokretto.

. Niektore kategorie moga nie mie¢
podkategorii.

Wybierz zadany program, a nastepnie nacisnij

Pokretto.

. Szczegdtowe informacje na temat
poszczegolnych programoéw zawiera
punkt ,Programy automatycznego
pieczenia” w sekcji ,Inteligentne
pieczenie" na stronie 46.

Przeczytaj wskazowke, wybierz opcje Dalej, a

nastepnie nacisnij Pokretto.
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7.
04kg

8.

9.

10.

Wybierz zadang wage, a nastepnie nacisnij

Pokretto.

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

«  Dostepna waga rozni sie w zaleznosci od
wybranego programu.

Wlej wode do zbiornika na wode zgodnie

z instrukcjami wyswietlanymi na ekranie,

wybierz opcje Dalej, a nastepnie nacisnij

Pokretto.

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

Przygotuj potrawe i akcesoria zgodnie z

instrukcjami wyswietlanymi na ekranie,

wybierz opcje Dalej, a nastepnie nacisnij

Pokretto.

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

Wybierz opcje URUCHOM, a nastepnie nacisnij

Pokretto.

Minutnik

Dodawanie nowego minutnika

1. Dotknij przycisku — na panelu sterowania.

2. Wybierz opcje Minutnik, a nastepnie nacisnij Pokretto.

3. Naekranie Minutnik wybierz opcje =4, a nastepnie nacisnij Pokretto.
Jesli dodajesz minutnik po raz pierwszy, pomin ten krok.

4, Ustaw czas.

Edycja istniejacego minutnika

1. Dotknij przycisku = na panelu sterowania.

2. Wybierz opcje Minutnik, a nastepnie nacisnij Pokretto.

3. Naekranie Minutnik wybierz minutnik, ktory chcesz edytowac, a nastepnie nacisnij Pokretto.
4,  7mien czas.

Usuwanie minutnika

1. Dotknij przycisku = na panelu sterowania.

2. Wybierz opcje Minutnik, a nastepnie nacisnij Pokretto.

3. Naekranie Minutnik wybierz opcje TiiJ, a nastepnie nacisnij Pokretto.
4

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

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

Uzywanie minutnika

1. Dotknij przycisku = na panelu sterowania.

2. Wybierz opcje Minutnik, a nastepnie nacisnij Pokretto.

3. Po prawej stronie minutnika, ktorego chcesz uzy¢ wybierz opcje Uruchom, a nastepnie
nacisnij Pokretto.

Uruchomiony minutnik mozna wstrzymac lub anulowac.

UWAGA

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




Kamera w piekarniku (tylko w okre$lonych modelach)

Whudowana kamera nie tylko umozliwia monitorowanie procesu pieczenia za pomoca aplikacji
SmartThings, ale takze zapewnia funkcje rozpoznawania potraw, rekomendacji potraw, przewodnika
po stopniu upieczenia i zapobiegania przypaleniu niektorych artykutow spozywczych.

Sprawdz ustawienia obrazu kamery w obszarze Opcje — Ustawienia.

Funkcja jest dostepna tylko wtedy, gdy produkt jest potaczony z siecig Wi-Fi za posrednictwem

funkgji tatwe potfaczenie.

Informacje o obstugiwanych przepisach znajduja sie w tabeli Programy automatycznego pieczenia.

1. Transmisja na zywo: Monitoruje stan pieczenia w piekarniku za pomoca aplikacji SmartThings.

2. Rozpoznawanie potraw: Po zamknieciu drzwiczek piekarnik poleca najodpowiedniejszy
przepis sposrod programow automatycznego pieczenia, rozpoznajac artykut spozywczy i
wielkos¢ jego porgji.

3. Przewodnik po stopniu upieczenia: Zapewnia powiadomienie, gdy potrawa jest niedopieczona
lub nadmiernie upieczona wedtug przepisu automatycznego pieczenia. (Wymaga podfaczenia
sondy temperatury)

4.  7Zapobieganie przypaleniu: zapewnia powiadomienie, gdy potrawa zaczyna sie przypalac.

Kamera nie dziafa jednak w niektorych trybach, takich jak tryb czyszczenia i Termoobieg

Ekonomiczny oraz nizsze ustawienie w trybie podwojnego pieczenia.

Gorne oswietlenie LED jest wtgczone podczas pracy kamery. (Kamera wytgczy sie, jesli wytaczysz

przetacznik oswietlenia))

UWAGA

Kamera moze nie rozpoznac niektorych potraw. W tym przypadku nalezy skorzystac z
funkcji Automatyczne pieczenie.

W celu optymalnego rozpoznawania przy uzyciu kamery nalezy regularnie czyscic jej
przezroczysta pokrywe i gorne oswietlenie LED na suficie piekarnika.

Jesli szkto obiektywu kamery jest silnie zabrudzone, wykonaj czyszczenie w trybie
pirolitycznym. Po ostygnieciu produktu wyczys¢ go neutralnymi detergentami na wilgotnej
Scierce.

Whnetrze piekarnika nalezy czysci¢ dopiero po jego catkowitym ostygnieciu.

Nie trzyj zbyt mocno podczas czyszczenia przezroczystej pokrywy kamery. Moze to
spowodowac zarysowania lub inne uszkodzenia.

Nie demontuj przezroczystej pokrywy kamery w celu jej wyczyszczenia. Moze to spowodowac
nieprawidtowe dziatanie kamery.

Gdy funkcja transmisji na zywo jest wtgczona, obraz potrawy z kamery moze by¢
zaparowany lub zamglony, w zaleznosci od potrawy.

Gdy funkcja transmisji na zywo jest wiaczona, obraz potrawy moze by¢ przerywany lub
wstrzymywany z powodu stabego sygnatu sieci Wi-Fi, w zaleznosci od odlegtosci produktu
od routera. Nacisnij przycisk &, aby od$wiezy¢ obraz.

W zaleznosci od stanu routera/sieci, obraz potrawy moze by¢ przerywany lub wstrzymywany.
Potaczenie przez sie¢ Wi-Fi 5 GHz zapewnia lepsze dziatanie produktu.

Obiekty znajdujace sie miedzy produktem a routerem moga wptywac na jakos¢
transmitowanego na zywo obrazu. Nalezy sprawdzic, czy w lokalizacji produktu szybkos¢
wysytania stale przekracza 30 Mb/s.

Jesli jakos¢ obrazu przesytanego strumieniowo jest niska na urzadzeniu mobilnym, nalezy
sprawdzic, czy szybkosc¢ pobierania wynosi co najmniej 30 Mb/s.

Ekran moze by¢ zamazany przez oswietlenie wewnetrzne, gdy w $rodku nie ma potraw lub
w zaleznosci od ich umiejscowienia w piekarniku.

Na szybkos¢ rozpoznawania moze mie¢ wptyw stan potrawy, jej potozenie w poziomie,
pojemnik itd. Postepuj zgodnie z instrukcja automatycznego pieczenia.

Funkcja Rozpoznawanie potraw dziata tylko wtedy, gdy piekarnik jest w trybie gotowosci
do pieczenia. Funkcja Rozpoznawanie potraw nie dziata, jesli rozpoczniesz nagrzewanie
piekarnika recznie.

ebnjsqo
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Czyszczenie

Pirolityczne (tylko odpowiednie modele)

Czyszczenie pirolityczne to czyszczenie termiczne w wysokiej temperaturze. Ttuste resztki sg

spalane, aby ufatwic reczne czyszczenie.

Dotknij przycisku — na panelu sterowania.

Wybierz opcje Czyszczenie, a nastepnie nacisnij Pokretto.

Wyhbierz opcje Pirolityczne, a nastepnie nacisnij Pokretto.

Wybierz zadany czas, a nastepnie nacisnij Pokretto.

Wybierz opcje Dalej, a nastepnie nacisnij Pokretto.

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

Pokretto.

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

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

/N\ PRZESTROGA

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

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

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

UWAGA

+  Gdy cykl sie rozpocznie, piekarnik stanie sie goracy w $rodku. Nastepnie drzwiczki zostang
zamkniete ze wzgledow bezpieczenstwa. Gdy cykl sie zakonczy i piekarnik ostygnie, drzwiczki
zostang odblokowane.

«  Piekarnik nalezy oprozni¢ przed czyszczeniem. Akcesoria mogg ulec odksztatceniu wskutek
oddziatywania wysokich temperatur wewngtrz piekarnika.

«  Aby monitorowac piekarnik przez kamere, regularnie czys¢ przezroczystg pokrywe kamery
i gorna szybe oSwietlenia LED. Jeli na tych czesciach wystepuja uporczywe plamy, nalezy

oOuUhkWwWNE

wykonac czyszczenie pirolityczne, a nastepnie przetrzec je za pomocg szorstkiego zmywaka.

«  Nie nalezy czysci¢ ich za pomocg druciaka. Moze to spowodowac zarysowania lub inne
uszkodzenia soczewki.
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Czyszczenie parg

Przydatne do czyszczenia lekkich zabrudzen za pomocg pary.

Ta automatyczna funkcja 0szczedza czas, eliminujac koniecznosc regularnego recznego czyszczenia.
Dotknij przycisku = na panelu sterowania.

Wybierz opcje Czyszczenie, a nastepnie nacisnij Pokretto.

Wybierz opcje Czyszczenie parg, a nastepnie nacisnij Pokretto.

Wybierz opcje Dalej, a nastepnie nacisnij Pokretto.

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

A\ OSTRZEZENIE

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

UWAGA

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

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

«  Automatyczne czyszczenie nie zostanie aktywowane, dopoki piekarnik jest gorgcy w srodku.
Zaczekaj, az piekarnik ostygnie i sprobuj ponownie.

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

OUEWNR=




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

UWAGA

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

«  Gdy wyswietlony zostanie komunikat z powiadomieniem, wybierz opcje Uruchom teraz,

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

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

G% : Wymagane odkamienianie.

Dotknij przycisku = na panelu sterowania.

Wybierz opcje Czyszczenie, a nastepnie nacisnij Pokretto.

Wybierz opcje Odkamienianie, a nastepnie nacisnij Pokretto.

Wybierz opcje Dalej, a nastepnie nacisnij Pokretto.

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

Pokretto.

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

6. Po zakonczeniu odkamieniania piekarnik automatycznie odprowadza wode.

Po zakonczeniu odprowadzania wody oproznij zbiornik na wode.

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

9.  Po zakonczeniu ptukania oproznij zbiornik na wode.

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

A\ OSTRZEZENIE

«  Naczas obstugi zbiornika na wode nalezy zaktadac rekawice kuchenne.
«  Uzywaj jedynie Srodkow przeznaczonych do odkamieniania piekarnikow parowych lub
ekspresow do kawy.

e WNeE

N

/\ PRZESTROGA

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

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

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

Odprowadz
Po uzyciu trybdw wspomaganych parg nalezy odprowadzi¢ pozostata wode, aby nie wptyneta
ona na inne tryby gotowania. Uzyj tej funkcji takze wtedy, gdy chcesz ponownie odprowadzi¢
wode przed czyszczeniem.
Dotknij przycisku = na panelu sterowania.
Wybierz opcje Czyszczenie, a nastepnie nacisnij Pokretto.
Wybierz opcje Odprowadz, a nastepnie nacisnij Pokretto.
Wybierz opcje Dalej, a nastepnie nacisnij Pokretto.
Wykonaj instrukcje wyswietlane na ekranie, wybierz opcje Uruchom, a nastepnie nacisnij
Pokretto.
«  Piekarnik odprowadza wode z generatora pary do zbiornika na wode.
6. Po zakonczeniu odprowadzania oproznij zbiornik na wode.
. Po oproznieniu zbiornika wyczys¢ go przed ponownym wtozeniem do piekarnika.

A\ OSTRZEZENIE

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

e wWwNeE

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

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

Ustawienia

Dotknij przycisku — na panelu sterowania, wybierz opcje Ustawienia, a nastepnie nacisnij
Pokretto, aby zmienic rozne ustawienia piekarnika. Szczegdtowe opisy znajdujg sie w ponizszej

tabeli.
Menu Podmenu Opis
Wi-Fi Umozliwia wiaczenie lub wytgczenie sieci Wi-Fi.
Umozliwia potaczenie piekarnika z serwerem
SmartThings za pomocg potaczenia Wi-Fi. Gdy piekarnik
tatwe potaczenie | jest potgczony, mozna uzyc¢ aplikacji SmartThings,
. aby sprawdzi¢ stan piekarnika i/lub sterowa¢ nim z
Potaczenia

urzadzenia mobilnego.

Zdalne zarzadzanie

Wybierz opcje Aktywuj, a nastepnie nacisnij Pokretto,
aby umozliwi¢ centrum telefonicznemu zdalny

dostep do piekarnika w celu sprawdzenia informacji
wewnetrznych.

Obraz kamery *

Rekomendacja
przepisu

Mozna wybrac opcje Wt. lub Wyt.

Zapobieganie
przypaleniu

Mozna wybrac opcje Wt. Powiadomienie lub Wt. Pauza
lub Wyt.

Wybierz opcje Wt. Powiadomienie, aby otrzymywac
powiadomienia wyskakujace. Gdy wybrana jest opcja
WH. Pauza, wstrzymane bedg zaréwno dziatania, jak i
powiadomienia.

Menu Podmenu Opis
Jasnos¢ Umozliwia zmiane jasnosci ekranu wyswietlacza.

Umozliwia wigczenie lub wytaczenie wygaszacza ekranu.
UWAGA

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

Motyw zegara Umozliwia wybranie motywu zegara.
Wyswietlacz

Umozliwia ustawienie czasu, po ktorym wiaczany
bedzie wygaszacz ekranu.
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Data i godzina

UWAGA
Limit «  Zuzycie energii moze wzrosng¢ w zaleznosci od
Imit czasu ustawienia.

«  (Gdy ustawiony jest limit czasu ,Zawsze wigczony”,
jasnosc¢ wyswietlacza LCD automatycznie zmienia
sie na poziom 2, jesli przez 3 minuty nie zostanie
wykonana zadna czynnosc.

Automatyczna Umozliwia wtgczenie lub wytgczenie aktualizacji czasu

data i godzina

Z Internetu. Musisz mie¢ potaczenie z siecig Wi-Fi.

Wybierz strefe Umozliwia wybranie strefy czasowej. (Musisz wytaczyc¢
CZasowa funkcje automatycznej daty i godziny.)
Ustaw date Umozliwia reczne ustawienie daty. (Musisz wytaczyc¢

funkcje automatycznej daty i godziny.)

Ustaw godzine

Umozliwia reczne ustawienie godziny. (Musisz wytgczy¢
funkcje automatycznej daty i godziny.)

Wybierz format
godziny

Mozna wybrac format 12-godzinny lub 24-godzinny.




Blokada

Menu Podmenu Opis
Jezyk Umozliwia wybor jezyka.

Pojemnos¢ Umozliwia dostosowanie objetosci piekarnika.
Umozliwia dostosowanie twardosci wody, ktorej
uzywasz w trybach wspomaganych para.

Twardose wody . Miekka: Do 120 ppm

«  Srednia: 120-240 ppm
«  Srednio twarda: 240-350 ppm
«  Twarda: Ponad 350 ppm

Rozwiazywanie

Umozliwia sprawdzenie sposobow rozwigzania problemu.

problemow
Pomoc - . T - ) -
Pierwsze uzycie — | Umozliwia sprawdzenie prostych instrukcji dotyczacych
przewodnik podstaw uzytkowania piekarnika.
Nazwa modelu Umozliwia sprawdzenie nazwy modelu piekarnika.
Umozliwia sprawdzenie biezacej wersji oprogramowania
Informacje o Wersja firmware. Gdy dostepne bedzie nowe oprogramowanie,
urzadzeniu oprogramowania | w tym menu pojawi sie przycisk Aktualizacja

oprogramowania.

Informacje prawne

Umozliwia sprawdzenie informacji prawnych.

() tylko w okreslonych modelach.

UWAGA

Te funkcje mozna ustawi¢ podczas potaczenia Wi-Fi. Jesli piekarnik nie ma potaczenia z siecig

Wi-Fi, przejdziesz do ekranu potaczenia.

Umozliwia zablokowanie panelu sterowania, aby zapobiec niezamierzonemu uzyciu piekarnika.

«  Aby aktywowac funkcje Blokada, dotknij przycisku = na panelu sterowania, wybierz
opcje Blokada, a nastepnie nacisnij Pokretto.

«  Aby wytaczy¢ funkcje Blokada, dotknij przycisku = i przytrzymaj go do chwili wy$wietlenia
komunikatu ,Sterowanie jest odblokowane.".
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Inteligentne pieczenie

Pieczenie reczne

A\ OSTRZEZENIE dotyczace akrylamidu

Aktylamid wytwarzany podczas pieczenia produktow zawierajacych skrobig, np. chipsoéw
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

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

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

. Blacha do pieczenia i blacha uniwersalna sg uzywane wymiennie.

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

«  Jedli dotgczono blache uniwersalng, blache gteboka lub obie, do pieczenia ttustych potraw
lepiej jest uzywac gtebszej.
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Pieczenie ciast

W celu uzyskania najlepszych rezultatow zalecamy wstepne podgrzanie piekarnika.

22-24 cm

Potrawa Akcesoria Poziom Tvp . Temp:a ) C;as
podgrzewania (°0) (min.)
' Druciana podstawka, i i
Biszkopt blach @ 2596 cm 2 160-170 | 35-40
Druciana podstawka,
Babki blacha dobabek | 3 = 175-185 | 5060
drozdzowych
Druciana podstawka,
Tarta blacha do tart 3 190-200 | 50-60
@20cm
Ciasto drozdzowe
na blasze z owocami | Blacha uniwersalna 2 IZI 160-180 40-50
i kruszonka
Druciana podstawka,
Owoce z kruszonkga | naczynie zaroodporne 3 170-180 25-30
22-24 m
Babeczki Blacha uniwersaina | 3 180-190 | 30-35
Druciana podstawka,
Lasagne naczynie zaroodporne 3 190-200 25-30
22-24 m
Bezy Blacha uniwersalna | 3 80-100 | 100-150
Druciana podstawka, i i
Suflet oAty |3 170-180 | 20-25
Drozdzowe ciasto .
2 jabtkami Blacha uniwersalna 3 150-170 60-70
Pizza domowa, : ] ]
1-12 kg Blacha uniwersalna 2 190-210 | 10-15
Mrozone ciasto
francuskie, z Blacha uniwersalna 2 ()] 180-200 20-25
nadzieniem
Druciana podstawka,
Quiche naczynie zaroodporne 2 @ 180-190 25-35




Potrawa Akcesoria Poziom vp . Temp?ratura Cz.as Potrawa Akcesoria Poziom I8 . Tempf:ratura Cz.as
podgrzewania (°0) (min.) podgrzewania (0 (min.)
Szarlotka Druciana podstawka, ; 160-170 | 65-75 Drob (Kurczak/Kaczka/Indyk)
blacha @ 20 cm .
Druciana podstawka +
Schtodzona pizza | Blacha uniwersaina | 3 180-200 | 5-10 Kurczak, caty, | Blachauniwersaina | 3 e -
12kg*” (do zbierania 1 200 60-80
Sciekajacych kropel)
Pieczenie Druciana podstawka + 3 —
Kawatki kurczaka e 200220 | 2535
Blacha uniwersalna 1
) : Typ Temperatura | Czas
Potrawa Akcesoria Poziom odarzewania €0 (min) Druciana podstawka + | 3 —
podg : Pieré z kaczki : 200210 | 20-30
) . . . . Blacha uniwersalna 1
Mieso (Wotowina/Wieprzowina/Jagniecina)
- - Maty indyk, Druciana podstawka + 3 ] 7
Poledwica wotowa, | Druciana pqutawka +| 3 160-180 50-70 caty, 5 kg Blacha uniwersaina 1 180-200 | 120-150
1 kg Blacha uniwersalna 1
- ; Warzywa
Poll(ed}/v!ca uelsca Drliuahna pqutawlka + 3 160-180 90-120 —
G N Blacha uniwersalng ! Warzywa, 0,5 kg | Blacha uniwersalna 3 220-230 | 15-20
Pieczen Druciana podstawka + 3 — - —
wieprzowa, 1 kg | Blacha uniwersalna 1 200210 | 5060 Pieczone potowki ,
Droc — 3 ziemniakow, Blacha uniwersalna 3 190-200 40-50
ruciana podstawka + i i 05 ki
Schab, 1kg | g o uninersains | 1 160-180 | 100-120 g
- - Ryby
Udo jagniece z | Druciana podstawka + 3 _ i
koscia, 1 kg Blacha uniwersalna 1 170-180 | 100-120 Filet rybny, Druciana podstawka + | 3 200-220 | 20-30
pieczony Blacha uniwersalna 1 ¥
. Druciana podstawka + 3 =
Pieczona ryba Blacha uniwersalna 1 180-200 30-40

* Obroc na drugg strone po uptywie % czasu pieczenia.
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Inteligentne pieczenie

Crillowanie Gotowe dania mrozone
Zalecamy rozgrzanie piekarnika w trybie Duzy grill. Obro¢ po uptywie potowy ustawionego czasu. - = ; .
Potrawa Akcesoria Poziom vp . emp:e fatura z.as
Potrawa Akcesoria Poziom Typ Temperatura | Czas podgrzewania (0] (min.)
podrzevanta @ (min) e P72 D dstawk 3 200-220 15-25
' ruciana podstawka % - -
Pieczywo 0,4-0,6 kg p
Tosty Druciana podstawka 5 270-300 2-4 Mrozone lazanie | Druciana podstawka 3 |:| 180-200 | 45-50
Mrozone frytki )
Tosty z serem Blacha uniwersalna 4 E' 200 4-8 7 piekarniﬁa Blacha uniwersalna 3 220-225 | 20-25
Wotowina Mrozone krokiety | Blacha uniwersalna 3 220-230 | 25-30
. Druciana podstawka + 4 w~ . -
e Blacha uniwersalna 1 240-250 1520 Mzrgziglizaer;riitakl Druciana podstawka 3 Ig] 190-200 10-15
Druciana podstawka + 4 . - -
Hamburgery * ) Ii] 250-270 13-18 Mrozone bagietki | Druciana podstawka + 3 ~ i )
_ Blacha uniwersalna 1 > polews Blacha uniwersaina 1 I;l 190-200 10-15
% Wieprzowina Mrozone paluszki | Druciana podstawka + 3 lwl 190-200 155
§ Kotlety Druciana podstawka + 4 EI 550-270 15-20 rybne Blacha uniwersalna 1 ECO
_r'? wieprzowe Blacha uniwersalna 1 Mrozony burger ) =
& Druciana podstawka + 2 rybiy Druciana podstawka 3 ECO 180-200 20-35
N i i v - -
B Kietbaski B ) 260-270 | 10-15
m
Drob
. Druciana podstawka + 4
Plers zkurczaka | o000 ) ™ 230-240 | 30-35
Kurczak, udko | DruCiana podstawka + 1 4 230-240 | 25-30
' Blacha uniwersalna 1

*0brd¢ na druga strone po uptywie % czasu pieczenia.
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Tryb wspomagany para

Po wtgczeniu funkgji pary piekarnik generuje pare i rownomiernie rozprowadza jg wewnatrz
strefy pieczenia, pokrywajac nig caty obszar miedzy podstawami a naroznikami. Pomaga to
zrumienic¢ potrawe, dzieki czemu wierzch jest chrupigcy, a wnetrze miekkie i soczyste.

Napetnij zbiornik wodg pitna az do linii maksimum i wybierz poziom pary, ktory najlepiej pasuje
do danego przepisu.

Pieczenie z uzyciem pary + Termoobieg
Przed pieczeniem zalecamy rozgrzanie piekarnika w trybie pary.

Potrawa Akcesoria Poziom Atz Temp:a ratura Cz.as
pary (0 (min.)
Schtodzone butki Blacha uniwersalna 3 Niska 180-190 10-20
Schtodzone croissanty | Blacha uniwersalna 3 Niska 180-190 10-20
. Podstawka druciana,
Bocheizs: I\Jl\l;iego forma do ciasta o 2 Sredni 180-190 30-40
pieczy Srednicy 24 cm
Bochenek mieszanego Podstawka druciana,
ieczvWa Ziarniste go forma do ciasta o 2 Sredni 180-190 30-40
pieczy g Srednicy 24 cm
Ciasto francuskie Blacha uniwersalna 3 Niska 180-190 15-20
RIS e Druciana podstawka 3 Wysoki 120-130 20-30
karmelowy
Sernik Druciana podstawka 3 Sredni 150-160 55-65
Bagietka * Blacha uniwersalna 3 Wysoki 180-200 25-35
Mrozona pizza | oo niwersalna | 3 Sredni | 190-210 | 15-25
samorosnaca

* Bagietka wymaga pary tylko na poczatku pieczenia. Zalecamy uzywanie przez 10 minut trybu
Pieczenie z uzyciem pary + Termoobieg, a przez pozostaty czas pieczenia trybu Termoobieg z ta
sama temperatura.

Pieczenie z uzyciem pary + Gorna grzatka + Termoobieg
Zalecamy dostosowanie trybu gotowania po uptywie potowy czasu pieczenia, aby usungc pare

w celu uzyskania chrupigcej tekstury. Zalecamy uzywanie trybu Gérna grzatka + Termoobieg lub
Termoobieg i utrzymywanie temperatury.

Potrawa Akcesoria Poziom Poziom Temp:eratura c;as
pary (0 (min.)
Pieczen wieprzowa ze Druciana pqutawka + 3 ¢redni 170-180 | 90-120
skwarkami, 1,2 kg Blacha uniwersalna 1
Kurczak, caty, 1.2 kg | Druciana podstawka + 2 Sredni | 190200 | 5565
Blacha uniwersalna 1
Kawatki kurczaka Druciana pqutawka * 4 Niska 210-220 25-35
Blacha uniwersalna 1
Pieré zkaczki | DrCianapoostawka ) 4 Niska | 170-180 | 15-25
Blacha uniwersalna 1
Kurczak, caty, 255 kg | Druciana podstawka + | 2 Sredni | 170-180 | 100-120
Blacha uniwersalna 1
Maty indyk, caty, Druciana pqutawka + 2 Sred 180-200 | 120-150
4,0kg Blacha uniwersalna 1
Ryba, cafa, 0,5 kg* | DrUCiana podstawka + 4 Sredni | 170-190 | 20-30
Blacha uniwersalna 1
Filety rybne* | ruciana podstawka+\ 4 Niska | 190200 | 1525
Blacha uniwersalna 1

* Zalecamy uzywanie trybu Pieczenie z uzyciem pary + Gorna grzatka + Termoobieg podczas
pieczenia, aby uzyska¢ wilgotng konsystencje.
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Inteligentne pieczenie

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

UWAGA

Poziom A odnosi sie do podstawy przeznaczonej wytgcznie na pojemnik parowy. Dokfadne

42 Polski

Poziom | Temperatura Czas umiejscowienie poziomu A przedstawia sekcja Akcesoria na stronie 14.
Potrawa Akcesoria Poziom . .
pary (0 (min.) R
ach | tred Tryb Pro-Roasting
Domowa pizza Blacha uniwersalna 2 redni 190-200 15-20 o . . )
- P ' - ‘ Ten tryb obejmuje automatyczny cykl podgrzewania do 220 °C. Podczas procesu opiekania
Pizza samorosnaca | Blacha uniwersalna | 2 sredni 190-210 | 15-20 miesa dziata gorna grzatka i wentylator termaobiegu. W nastepnej fazie potrawa jest delikatnie
Quiche Druciana podstawka 2 Niska 180-190 25-35 pieczona w wybranej niskiej temperaturze. Podczas tego procesu dziata grzatka gorna i dolna.
Butki Blacha uniwersalna ) Niska 180-190 1595 Tryb ten jest odpowiedni do przyrzadzania pieczeni miesnych i drobiu.
Foccacia Druciana podstawka 2 Niska 200-210 15-25 Potrawa Akcesoria Poziom | Temperatura (°C) | Czas (godz.)
Druciana podstawka + 3
Pieczenie z uzyciem pary (tylko w okreslonych modelach) Rostbef Blacha uniwersalna 1 80-100 3-4
Tryb Pigc;enie z piyciem pgry umozliwia korzystanie z szgrokiej gamy przepiﬁéw.l ' biecsert wieorzoma Druciana podstawka + 3 80.100 i
Upe.vvnu sie, Ze Uzywasz DOJemn!ka parowego do gotowania na parze i napetnij zbiornik do p Blacha uniwersalna 1
poziomu maksymalnego wodg pitna. -
Pieczen jagnieca Druciana podstawka + 3 80-100 3-4
Potrawa Akcesoria Poziom Czas (min.) lagnie Blacha uniwersalna 1
Rozyczki brokuta Pojemnik pa A 10-15 L, ) i
By v OIeTNIK parowy Piers$ z kaczki Druciana pqutavvka ’ 3 80-100 2-3
Pokrojone warzywa o Blacha uniwersalna 1
(Cukinia, marchewka, papryka) Pojemnik parowy A 10-20
Zielone szparagi Pojemnik parowy A 15-20
Biate szparagi Pojemnik parowy A 15-20
Zielona fasolka Pojemnik parowy A 15-20
Brukselka Pojemnik parowy A 15-20
Obrane potéwki ziemniakow Pojemnik parowy A 25-35
Filet rybny Pojemnik parowy A 15-25
Matze Pojemnik parowy A 10-20
Krewetki Pojemnik parowy A 10-20
Pier$ z kurczaka Pojemnik parowy A 20-30
Gotowane jajka Pojemnik parowy A 13-18




Podwajne gotowanie
Przed uzyciem funkcji podwojnego gotowania wtoz przegrode do piekarnika. W celu uzyskania
najlepszych rezultatdw zalecamy wstepne podgrzanie piekarnika.

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

gotowania, bedziesz w stanie przyrzadzi¢ jednoczesnie danie gtéwne i dodatki do dania
gtownego lub danie gtowne i deser.

«  Podczas korzystania z funkcji podwojnego gotowania czas podgrzewania moze sie wydtuzyc.

Nr | Strefa Potrawa Akcesoria Poziom vp . Temp?ratura Cz.as
podgrzewania (°0) (min.)
Druciana
, podstawka + 4 w~ i )
Gérna | Kurczak, udko St ) 230-250 | 30-35
uniwersalna
4 Druciana
Lasagne podstawka,
Dolna 1,0-15 kg .naczyme 1 190-200 | 30-35
zaroodporne
22-24 cm
Druciana
, Filet rybny, podstawka + 4 — ) i
Gorma | eczony Sl s 210230 | 1520
5 uniwersalna
Ciasto Blacha
Dolna | francuskie z ) 1 170-180 | 25-30
. ; uniwersalna
jabtkami

Nr | Strefa Potrawa Akcesoria Poziom Tvp . Temp? El) Cz.as
podgrzewania (°0) (min.)
Druciana
, ) podstawka, ) _
Gorna | Biszkopt biacha 4 160-170 | 40-45
1 @ 25-26 cm
Dolna Pizza domowa, Blacha 1 190210 | 13-18
1,0-1,2 kg uniwersalna —
Pieczone Blacha
corna | warzywa, | oo |4 220230 | 13-18
5 0,4-08 kg
Druciana
Dolna | Szarlotka podstawka, 1 165-175 | 70-80
blacha @ 20 cm
, ) Blacha
Gona | Chlebpita | oS0 |4 230-240 | 13-18
Druciana
3 Zapiekanka podstawka,
Dolna | ziemniaczana, naczynie 1 180-190 | 45-50
1,0-15Kkg zaroodporne
22-24 tm
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Inteligentne pieczenie

Tylko gornej lub tylko dolnej strefy mozna tez uzywac, aby oszczedzac energie. Gdy uzywasz
oddzielnej strefy, czas pieczenia moze sie wydtuzy¢. W celu uzyskania najlepszych rezultatow
zalecamy wstepne podgrzanie piekarnika.

Gorna
Potrawa Akcesoria Poziom vp ) Temp:e ratura Cz'as
podgrzewania (0 (min.)
Zapiekanka Druciana podstawka,
. p ) naczynie zaroodporne 4 160-170 40-50
ziemniaczana
22-24cm
Babeczki Blacha uniwersalna 4 180-190 30-35
Druciana podstawka,
Lasagne naczynie zaroodporne 4 180-190 25-35
22-24 tm
. | Druciana podstawka + 4 < . .
Kurczak,udko* | oot S S | . 230-250 | 30-35
*Nie rozgrzewaj piekarnika.
Dolna
Potrawa Akcesoria Poziom vp . e Tempieratura CZ.as
podgrzewania | pary () (min.)
o | 00N
ciasto w e 1 170-180 | 50-60
bochenku do ciasta o
Srednicy 24 cm
Druciana
Szarlotka podstawka, 1 [ 160-170 70-80
blacha@ 20 cm
Pizza domowa Blacha
g ) _ i
1,0-1,2 kg uniwersalna 1 — 190-210 1520
. Blacha )
Croissanty | oo 1 (@) Niska | 180-190 | 15-20
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Potrawa Akcesoria Poziom ) . A Temp:e ) Cz.as
podgrzewania | pary (°0) (min.)
. Druciana ; .
Sernik sodstanka 1 [@L Sredni | 150-160 | 60-70
Btk Blacha 1 @ | Niska | 180-190 | 15-25
uniwersalna X
Rozyczki N s i i
brokuta Pojemnik parowy A NS} 10-15
Pieczone
potowki Pojemnik parowy | A NS} 25-35
ziemniakow *
Filet rybny * | Pojemnik parowy A \S) 15-25
Gotowane | o ermnik parow A NS - 13-18
jajka * J p y
UWAGA

«  Poziom A odnosi sie do podstawy przeznaczonej wytacznie na pojemnik parowy. Doktadne
umiejscowienie poziomu A przedstawia sekcja Akcesoria na stronie 14.
«  Dostepnos¢ trybow gotowania zalezy od modelu piekarnika.




Termoobieg ekonomiczny

Ten tryb wykorzystuje zoptymalizowany system grzewczy, dzieki czemu 0szczedzasz energie
podczas przygotowywania potraw. Czasy sugerowane w tej kategorii nie obejmujg rozgrzewania

Sonda do migsa

Rodzaj zywnosci

Temperatura wnetrza (°C)

przed pieczeniem, co pozwala zaoszczedzi¢ wiecej energii. Krwiste 45-50
Wotowina/Jagniecina Srednia 55-60
) . Temperatura .
Potrawa Akcesoria Poziom 0 Czas (min.) Dobrze wysmazone 65-70
Druciana podstawka, Wieprzowina 80-85
Owoce z kruszonka, . q ) 0-180 0-80
08-12 kg naczynie zaroodporne 160-1 60- Dréb 85-90
24 cm
Ziemniaki w mundurkach, | g0 iersaina 2 190200 | 70-80
0,4-0,8 kg
Kietbaski, Druciana podstawka + 3 ] ]
0,3-0,5 kg Blacha uniwersalna 1 160-180 20-30
Mrozone frytki z :
piekarnika, 0.3-05 kg Blacha uniwersalna 3 180-200 25-35
_ Mrozone fodeczki Blacha uniwersalna 3 190210 | 2535
ziemniaczane, 0,3-0,5 kg
Filety rybne, pieczone, Druciana podstawka + 3 ] ]
0,4-0,8 kg Blacha uniwersalna 1 200-220 30-40
Chrupigce filety rybne, Druciana podstawka + 3 ) )
panierowane, 0,4-0,8 kg Blacha uniwersalna 1 200-220 30-45
Pieczona poledwica Druciana podstawka + 2 ) )
wotowa, 0,8-1,2 kg Blacha uniwersalna 1 180-200 6575
ARSIl LE) Blacha uniwersalna 3 200-220 25-35

0,4-0,6 kg

Polski
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Inteligentne pieczenie

Programy automatycznego pieczenia

/\ PRZESTROGA

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

Pojedyncze gotowanie

Ponizsza tabela przedstawia 128 automatycznych programow gotowania, pieczenia i zapiekania.

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

A\ OSTRZEZENIE
Do wyjmowania jedzenia zawsze uzywaj rekawic kuchennych.

1. Stodkie i pikantne wypieki

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

Polecamy odporne na wysoka temperature (do 300 °C) naczynie zaroodporne o Srednicy 22-24 cm,

wykonane ze szkfa lub ceramiki szklanej.

Potrawa Wielkos¢ porcji Akcesoria Poziom
0,5-06 kg Blacha 3
Babeczki Utz babeczki (o srednicy 5-6 ¢cm) na papierze do pieczenia na blasze

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

- 0506ky | Blacha | 3
Herbatniki maslane ¥ : ——
Wierzch polukrowa¢ maslanka.
Ciasteczka z widrkami 4-16 sztuk | Blacha | 3
czekoladowymi 2 Dodac troche orzechow wedtug upodoban.
0,5-0,6 kg | Druciana podstawka | 3

Przygotuj ciasto i wlej do okragtego naczynia do pieczenia z

Biszkopt czarnego metalu o srednicy 25-26 cm. Uruchom program, po
ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania umies¢ forme na
Srodku podstawy.
0,7-0,8 kg | Druciana podstawka | 3
Babki Przygotuj ciasto i wlej do okragtego metalowego naczynia do

pieczenia babeczek. Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu
dzwiekowego podgrzewania umies¢ forme na srodku podstawy.

Potrawa Wielkos¢ porcji | Akcesoria | Poziom

Ciasta i desery

0,8-1,2 kg | Druciana podstawka | 3

Wtoz Swieze owoce (maliny, jezyny, plasterki jabtek lub gruszek) do
naczynia zaroodpornego o srednicy 22-24 cm. Na wierzchu posyp
kruszonka. Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego
podgrzewania umies¢ naczynie na srodku podstawy.

Owaoce z kruszonka

Holenderskie ciasto w
bochenku

0,7-0,8 kg | Druciana podstawka | 3

Przygotuj ciasto i wlej do prostokgtnego naczynia do pieczenia

z czarnego metalu (o dtugosci 25-26 cm). Uruchom program, po
ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania umies¢ forme na
Srodku podstawy.

46 Polski

0,8-0,9 kg Druciana podstawka 3

Przygotuj ciasto i wtoz do okragtej formy do pieczenia z czarnego

Sernik *? metalu (0 dtugosci 20-24 cm). Uruchom program, po ustyszeniu
sygnatu dzwiekowego podgrzewania umies¢ forme na srodku
podstawy.

. 0,2-04 kg Druciana podstawka 3

Magdalenki ?

Foremke do magdalenek posypa¢ makg lub posmarowac olejem.




Potrawa Wielkos¢ porcji Akcesoria Poziom Potrawa Wielkos¢ porcji Akcesoria Poziom
0,7-0,8 kg Druciana podstawka 3 0,3-0,5kg Blacha 3
Brownie Przygotuj ciasto w naczyniu zaroodpornym o srednicy 22-24 cm. Butka * ¥ Przygotuj butki (schtodzone gotowe ciasto). Utoz je na papierze do
Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania pieczenia na blasze uniwersalnej. Uruchom program, po ustyszeniu
umies¢ naczynie na srodku podstawy. sygnatu dzwiekowego podgrzewania umiesc blache w piekarniku.
iy 4 07-08ky | Druciana podstawka | 3 0809ky |  Baha | 3
uttiny ; — - : T » ) -
Dodac troche jagdd lub czekolady wedtug upodaban. Bochenek pleciony | Aby zachowat¢ wilgotnosc potrawy, nalezy przykry¢ ja wilgotnym
09-10kg | Blacha | 3 recznikiem na czas stygniecia.

Buteczki cynamonowe ?

Aby uzyskac wyjatkowy smak, dodaj do nadzienia troche
posiekanego jabtka.

Placki i ciasta

Beza Pavlova ¥

0405ky | Blacha | 3

Podawac ze $mietang i Swiezymi owocami jako dodatek.

Pieczywo

Szarlotka

1,2-14 kg | Druciana podstawka | 2

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

Bochenek biatego
pieczywa *

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

Przygotuj ciasto i wtoz do prostokatnego naczynia do pieczenia

7z czarnego metalu (o0 dtugosci 25-30 ¢cm). Uruchom program, po
ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania umies¢ naczynie na
Srodku podstawy.

Bochenek mieszanego
pieczywa ziarnistego *

0,8-0,9 kg Druciana podstawka 2

Przygotuj ciasto i wtdz do prostokatnego naczynia do pieczenia

z czarnego metalu (0 dtugosci 25-30 cm). Uruchom program, po
ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania umies¢ naczynie na
Srodku podstawy.

i . 1,0-1,2 kg | Druciana podstawka | 2
Ciasto z owocami ¥ — -
Uzyj roznych owocow sezonowych.
L 1,0-1.2 kg | Druciana podstawka | 3
Stek wotowy w ciescie ¥ — - —
Wierzch glazurowac roztrzepanym jajkiem.
0304ky |  Baha | 3

Croissanty * ¥

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

Ciasto francuskie z

0304ky | Blacha | 3

Utoz ciasto francuskie z jabtkami na papierze do pieczenia na blasze

Bagietki * 92 1-4 sztuk | Blacha | 3 jabtkami * uniwersalnej. Uruchom program, po Ustyszeniu sygnatu dzwiekowego
Podziel ciasto na 2 czesci i utdz na blasze uniwersalnej. podgrzewania umiesc¢ blache w piekarniku.
Chleb z orzechami 1,0-1,1kg | Blacha | 3

wtoskimi *

Podziel ciasto na 4 czesci i utdz je na blasze uniwersalnej.
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Inteligentne pieczenie

Potrawa Wielkos¢ porcji Akcesoria Poziom Potrawa Wielkos¢ porcji Akcesoria Poziom
0,4-0,5 kg Druciana podstawka 3 2-10 porcji Druciana podstawka 3
W10z ciasto do nasmarowanego mastem czarnego metalowego Lasagne, 2 Przygotuj domowe lazanie w naczyniu zaroodpornym o srednicy
Spad flanu owocowego | naczynia przeznaczonego do wypieku spodu. Uruchom program, po ' 22-30 cm. Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego
ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania umies¢ forme na podgrzewania umies¢ naczynie na srodku podstawy.
Srodku podstawy. 1,2-1,5 kg Druciana podstawka 3
12-15kg Druciana podstawka 2 . W16z sktadniki ratatouille do brytfanny z pokrywka. Uruchom
. . Przygotuj ciasto na quiche, wtdz je do okragtego naczynia na quiche Ratatouille program, po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania umies¢
Quiche lorraine ¥ 0 srednicy 22-24 cm. Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu naczynie na srodku podstawy. Piecz pod przykryciem. Wymieszaj
dzwiekowego podgrzewania dodaj nadzienie i umies¢ naczynie na przed podaniem.
Srodku podstawy. 0,4-06 kg | Blacha | 3
. . . o . . . Stek z tofu ¥ —
Napetnij zbiornik wodg pitna az do linii maksymalnej dla pieczenia wspomaganego para. Podawac z satatka ze Swiezych warzyw.
U Rozpoznawanie potraw / Zapobieganie oparzeniom 2 Rozpoznawanie ilosci )
) e ) ; 0,4-0,6 k Blacha 3
3 Przewodnik po stopniu upieczenia (Z sondg do migsa) Jaj_ko saldzone W e | |
dziurce Podawac z odrobing startego sera lub pokrojonymi pomidorami.
2. Dania zapiekane Pieczony filet z tososia i 0,4-06 kg | Blacha | 3
Potrawa Wielko$¢ porcji Akcesoria Poziom szparagi ¥ Przy podawaniu wykonczy¢ wycisnietym sokiem z cytryny.
1,0-1,5 kg Druciana podstawka 3 Zapiekana kietbasa i 0,4-0,6 kg | Blacha | 3
Zapiekanka Przygotuj zapiekanke ze $wiezych ziemniakéw w naczyniu rozyczki brokutow ? Podawat z odrobing startego sera.

ziemniaczana

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

Zapiekanka warzywna ?

0,8-1,2 kg | Druciana podstawka | 3

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

Zapiekany makaron

1,2-1,5 kg | Druciana podstawka | 3

Przygotuj zapiekany makaron w naczyniu zaroodpornym o srednicy
22-24 cm. Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego
podgrzewania umies¢ naczynie na srodku podstawy.
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Y Rozpoznawanie potraw / Zapobieganie oparzeniom 2 Rozpoznawanie ilosci
3 Przewodnik po stopniu upieczenia (Z sonda do miesa)




3. Pizzaiciasto

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

Potrawa

Wielkos¢ porcji Akcesoria Poziom

4.  Pieczenie

Polecamy $wieze, schtodzone mieso, drob i ryby, zapewniajace lepszy smak potraw. Zalecamy
doktadne rozmrozenie zamrozonych sktadnikow, jesli bedziesz ich uzywac. Programy
automatyczne nie obejmujg podgrzewania ani obracania. Jesli jednak zechcesz, mozesz obrocic
pieczen po uptywie potowy czasu, aby uzyskac lepsze wyniki.

Mrozona pizza 2

0,3-0,8 kg Druciana podstawka 3

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

wotowa ™ 93

Potrawa Wielkos¢ porcji Akcesoria Poziom
Mieso
Druciana podstawka 2
Pieczona poledwica 0,8-20kg :
Blacha uniwersalna 1

Zamarynuj wotowing i
drucianej podstawce st

odstaw do lodéwkina 1

rong z ttuszczem do gory.

godzine. Potoz na

Domowa pizza?

Mrozona pizza, 03-0,7 kg | Blacha | 3
kawatki ¥ Uzy¢ mrozonych, przyrzadzonych wezesniej kawatkow pizzy.
N 0307ks |  Bacha | 3
Mrozona minipizza ¥ — ——
Uzy¢ mrozonych, przyrzadzonych wezesniej minipizz.
0812ky | Blacha | 2

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

Wolno pieczony

Druciana podstawka

2

0,8-2,0 kg

Blacha uniwersalna

1

Garowanie ciasta

- ) 0,8-1,2 kg | Blacha | 3
alzone

Przygotuj 4 kawatki Swiezego calzone i potoz je na blasze.

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

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

) Rozpoznawanie potraw / Zapobieganie oparzeniom 2 Rozpoznawanie ilosci
3 Przewodnik po stopniu upieczenia (Z sonda do miesa)

zeberka jagniece ¥

rostbef ™ Zamarynuj wotowine i odstaw do lodowki na 1 godzine. Potéz na
drucianej podstawce strong z ttuszczem do gory.
Druciana podstawka 3
08-15kg -
Stek z antrykotu = V3 Blacha uniwersalna 1
Wyjac z piekarnika, przykryc folig i odstawi¢ na 10 minut.
Druciana podstawka 4
. 0,7-10kg -
Pieczone hamburgery Blacha uniwersalna 1
Upiec hamburgera i podac w butce ze Swiezg satatg, pomidorem i serem.
04-10k Druciana podstawka 3
jagni 4-1,0 kg -
tppatka Jagn!eca Blacha uniwersalna 1
pieczona w ziotach V2
Przed marynowaniem odcig¢ ttuszcz.
Druciana podstawka 4
Pieczone w ziotach 0,4-08 kg :
Blacha uniwersalna 1

Przed marynowaniem odcig¢ ttuszcz.
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Inteligentne pieczenie

Potrawa Wielkos¢ porcji Akcesoria Poziom Potrawa Wielkos¢ porcji Akcesoria Poziom
Druciana podstawka 3 . Druciana podstawka 4
Udo jagniece z 0,8-20kg 4 Cwiartki z udek 0,5-09 kg :
i Blacha uniwersalna 1 Blacha uniwersalna 1
koscig ** ¥ kurczaka ?
Zamarynuj jagniecine i potoz jg na drucianej podstawce. Doprawic solg i natrze¢ powierzchnie oliwg lub mastem.
Druciana podstawka 3 Druciana podstawka 3
. o 08-2,0kg - 1,0-1,3 kg -
Pieczen wieprzowa ze Blacha uniwersalna 1 Blacha uniwersalna 1
skwarkami ** Kurczak butterfly * ¥

Potoz pieczen wieprzowa strong z ttuszczem do gory na drucianej
podstawce.

Zeberka wieprzowe

Druciana podstawka 3

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

08-1,2 kg

Blacha uniwersalna 1

Potoz zeberka wieprzowe na podstawie.

Drob

Kurczak, caty */= 123

Druciana podstawka 2

0,8-2.0 kg :
Blacha uniwersalna 1

Kaczka, cata */™

Druciana podstawka 2

1,5-2,7 kg :
Blacha uniwersalna 1

Optucz i oczys$¢ kaczke. Posmaruj kaczke przyprawami. Potdz jg
piersig do gory na drucianej podstawce na blasze uniwersalnej.
Umies¢ sonde do miesa w najgrubszej czesci piersi.

Optucz i oczys¢ kurczaka. Posmaruj kurczaka olejem i przyprawami.

Potdz go na podstawie piersig do dotu. Umies¢ sonde do miesa w
najgrubszej czesci piersi.

Piers z kaczki 2

Druciana podstawka 4

1-8 sztuk

Blacha uniwersalna 1

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

Piers$ z kurczaka 2

Druciana podstawka 4

Ryby

1-8 sztuk -
Blacha uniwersalna 1

Zamarynuj piers i potdz jg na podstawie.

Filet z pstraga, pieczony

0,3-0,7 kg Blacha 4

Potoz filety z pstraga skérg do gory na blasze uniwersalnej.

Kurczak, udko V2

Druciana podstawka 4

1-16 sztuk -
Blacha uniwersalna 1

Posmaruj olejem i przyprawami i potdz na podstawie.

Skrzydetka z kurczaka ¥

Druciana podstawka 4

0,3-0,7 kg

Blacha uniwersalna 1

Pstrag

Druciana podstawka 4

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

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

Doprawic solg i natrze¢ powierzchnie oliwg lub mastem.

50 Polski

Sola

0,3-0,7 kg Blacha 3

Potoz sole na papierze do pieczenia na blasze uniwersalnej. Natnij
powierzchnie nozem.




Potrawa Wielkos¢ porcji Akcesoria Poziom
Druciana podstawka 3
) 0,3-1,0kg -
Stek z tososia " V3 Blacha uniwersalna 1

Przy podawaniu wykonczy¢ wycisnietym sokiem z cytryny.

Filet z tilapii, pieczony ¥

Filet z {ososia' 1-8 sztuk | Blacha | 4
pieczony 2 Przy podawaniu wykoAczy¢ wyciénietym sokiem z cytryny.
Filet z dorsza, 0,3-0,7 kg | Druciana podstawka | 3
pieczony ! Przy podawaniu wykonczy¢ wycisnietym sokiem z cytryny.
. 0509kg |  Bahe | 3

Leszcz morski ¥ — - — — -

Dla lepszego doprawienia nalezy wykonac kilka nacie¢ ostrym nozem.

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

Przy podawaniu wykonczy¢ wycisnietym sokiem z cytryny.

Skorupiaki

Krewetki

0307ky | Blacha | 3

W celu uzyskania wyjatkowego smaku nalezy dodac troche ptatkdw
czerwonej papryki i biatego wina.

Obrane krewetki ¥

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

W celu uzyskania wyjatkowego smaku nalezy dodac troche ptatkdw
czerwonej papryki i biatego wina.

5. Zdrowa pieczen

Potrawa

Wielko$¢ porcji Akcesoria Poziom

todeczki z dyni ¥

0,4-0,6 kg Blacha 3

W celu uzyskania wyjgtkowego smaku nalezy dodac troche glazury
balsamiczne;.

Przegrzebki ¥

. 0,3-0,7 kg | Blacha | 3
Ogony homaréw ? -
Podawac z sosem z masta czosnkowego.
, 0509k | Blacha | 3
Matze ¥ I . :
Uzy¢ matzy na potowce muszli.
0509kg |  Bahe | 3

Uzy¢ przegrzebkow na potowce muszli.

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

) Rozpoznawanie potraw / Zapobieganie oparzeniom 2 Rozpoznawanie ilosci

3 Przewodnik po stopniu upieczenia (Z sonda do miesa)

Karczochy, 0,4-06 kg | Druciana podstawka | 3
przepotowione ¥ Podawac z réznymi sosami wedtug upodaban.
N 0406ky | Blacha | 3
Szparagi, zielone ¥ . - - - )
Podawac z todeczkami z cytryny, doprawic sola, pieprzem i mastem.
o 0406ky | Blacha | 3
Szparagi, biate ¥ — - — - -
Podawac z todeczkami z cytryny, doprawic sola, pieprzem i mastem.
Kawatki stodkie] 0,4-06 kg | Blacha | 4
papryki ¥ Uzyc¢ réznorodnych, kolorowych papryk.
. . 0,4-06 kg | Druciana podstawka | 3
Kawatki burakow - ——— — -
Podawac z odrobing Swiezych ziot i glazura balsamiczna.
0,4-0,8 kg | Druciana podstawka | 3
Brokut, caty ¥ - -
Podawac z odrobing drobno startego sera.
. i 0,4-0,6 kg | Blacha | 3
Rozyczki brokuta ¥ - — -
Podawac z dressingiem lub roztopionym mastem.
Brokut i rézyczki 0,4-06 kg | Blacha | 3
kalafiora © Podawat 7 dressingiem Iub roztopionym mastem.
N 0406ky | Blacha | 3
Broccolini ¥ - — -
Podawac z dressingiem lub roztopionym mastem.
0,4-0,6 kg | Blacha | 3
Brukselka ¥

Podawac z siekanym szczypiorkiem, doprawic sola, pieprzem i mastem.

Polski 51

=1
=
o
=}
o
>
(=3
=]
]
o,
)
(]
N
]
2.
)




=1
=
o
=}
o
=
=g
=
]
B,
)
[e]
N
1]
=3
[

Inteligentne pieczenie

Potrawa Wielkos¢ porcji Akcesoria Poziom Potrawa Wielkos¢ porcji Akcesoria Poziom
0,4-0,6 kg Blacha 3 . 0,4-06 kg Blacha 4
Kostki — 1 — - - Plastry cebuli v —
ostki z dyni pizmowej ¥ | Aby uzyskac¢ wyjatkowy smak, doda¢ troche cynamonu i brazowego Cebule podawac jako przystawke do steku.
Cukru. ok adran 0406ky |  Bacha | 4
] i apryka padron - — -
| 03 O'i kg |kDrUC|ana pidstavlvka L 5 h3 | Podawac z sosem lub jako czes¢ smarowidta do tapas.
. . W celu uzyskania wyjatkowego smaku nalezy dodac troc azur
Pieczarki ¥ balsami Y ) via g y €9 y ) 0,4-0,6 kg | Blacha | 3
alsamiczne). Plastry pomidora ¥ - - —
Uzy¢ naczynia zaroodpornega 22-24 cm. Pomidor dobrze smakuje z czosnkiem i serem.
0,4-06 kg | Blacha | 3 1 Rozpaznawanie potraw / Zapobieganie aparzeniom 2 Rozpoznawanie ilosci
Kawatki marchwi ¥ W celu uzyskania wyjatkowego smaku nalezy doda¢ troche glazury ¥ Przewodnik po stopniu upieczenia (Z sonda do miesa)
miodowej. 6. Dodatki do dania gtéwnego
0,4-0,6 kg | Blacha | 3 Programy automatyczne nie obejmuja podgrzewania. Uzywaj Swiezych warzyw.
Marchew, peczek ? W celu uzyskania wyjatkowego smaku nalezy dodac troche glazury Botrawa Wielkos¢ porcji e Poziom
miodowej.
- 0,3-0,7 kg Blacha 4
Kalafior, caty ? 0408k | brudiana podstavika | ° Optucz i tuj plasterki cukinii, bakiaz ki, cebuli
) - , ; ucz i przygotuj plasterki cukinii, baktazana, papryki, cebuli
Podawac z odrobing drobno startego sera. Pieczone warzywa ) P . P Ayg J P S . P D v o
| | i pomidorki koktajlowe. Posmaruj oliwg z oliwek, ziotami i
0,4-0,6 k Blacha 3 i 37 16 ierni
Kalafior, steki 9 0 g . : przyprawami. Roztdz rownomiernie na blasze.
Podawac z oliwa i odrobing drobno startego sera. 0,3-0,7 kg | Blacha | 3
R62yczki kalafiora 04-06 kg | Blacha | 3 todeczki ziemniaczane ¥ | Optucz ziemniaki i pokrdj je na fodeczki. Posmaruj oliwa z oliwek,
Podawac z dressingiem lub roztopionym mastem. ziotami i przyprawami. Roztéz rownomiernie na blasze i upiecz.
Kukurydza na kolbie, 0,6-1,0 kg | Blacha | 3 1-12 sztuk | Blacha | 3

w tusce ¥

W celu uzyskania wyjatkowego smaku nalezy dodac troche parmezanu.

Kukurydza na kolbie

0610ky | Blacha | 3

W celu uzyskania wyjatkowego smaku nalezy dodac troche parmezanu.

Pieczone ziemniaki 2

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

, 0406ky | Blacha | 3 N 0307ky | Blacha | 3
Plastry baktazana ? : . : . Kawatki ziemniakow * , P ,
Baktazan dobrze smakuje z pomidorem i serem. Po ugotowaniu posypac sola i podawac.
0406ky | Baha | 3 . 0509kg |  Baha | 3
Okra?» Pieczony batat -
Uzyj swiezej okry. Batat dobrze smakuje z mastem.
0406ky | Blacha | 3 0307ky | Blacha | 3

Kawatki okry ¥

52 Polski

Faszerowane pomidory ¥

Przyrzadzi¢ farsz i nadzia¢ nim pomidory.




Potrawa Wielkos¢ porcji Akcesoria Poziom Blacha Wielko$¢ porcji | Akcesoria | Poziom
. 0,3-0,7 kg Blacha 3 Mrozonki
Faszerowane jabtka — - - ;
Podawac z bitg Smietang lub lodami na wierzchu. ) ) 0,3-0,7 kg | Druciana podstawka | 3
Mrozone lazanie . . - T -
0,2-0,3 kg | Blacha | 4 Uzy¢ mrozonej, przyrzadzonej wczesniej lazanii.
Boczek ¥ Dobrze przyrzadzony boczek znakomicie smakuje z réznymi . 0,3-0,7 kg | Blacha | 3
éwiezymi satatkami Nuggetsy z frytkami z - 1—=————— ST -
: piekarnika Uzy¢ mrozonych, wczesniej usmazonych nuggetsow i frytek z
N 0810ky | Blacha | 3 piekarnika.
Klopsiki ¥ — - -
Mozna je podawac na podtozu z makaronu. 0,3-0,7 kg | Blacha | 3
Nuggetsy z kurczaka ¥ — - - - -
T 0,3-0,7 kg | Blacha | 4 Uzy¢ mrozonych, wstepnie usmazonych nuggetsow z kurczaka.
ietbaski
Podawac z pieczonymi ziemniakami i $wiezg satatka. . 0,3-0,7 kg | Blacha | 3
A Czastki kurczaka ? - - - -
. 0,4-0,6 kg | Druciana podstawka | 3 Uzy¢ mrozonych, wstepnie usmazonych czastek kurczaka.
Jajko, na twardo ¥ - ——— —
Uzywac Swiezych jaj przechowywanych w temperaturze pokojowej. ) 0,3-0,7 kg | Blacha | 3
Pateczki serowe ? — - - -
U Rozpoznawanie potraw / Zapobieganie oparzeniom 2 Rozpoznawanie ilosci Uzy¢ mrozonych, wstepnie usmazonych pateczek serowych.
3 Przewodnik po stopniu upieczenia (Z sonda do miesa) 0,3-0,7 kg | Blacha | 3
Crogue monsieur ? — - — -
7. Wygodna obstuga Uzy¢ mrozonych, przyrzadzonych wczesniej kanapek croque monsieur.
Programy automatyczne nie obejmuja podgrzewania. Uzywaj mrozonych, wstepnie t ) 0,3-0,7 kg | Blacha | 3
G urros
przygotowanych skfadnikow. Uzy¢ mrozonych, przyrzadzonych wczesniej churros.
Blacha Wielkos¢ porcji | Akcesoria | Poziom a—_ 0,2-0,4 kg | Blacha | 3
. — ajgle — ) -
Mrozone ziemniaki Uzy¢ mrozonych, przyrzadzonych wczesniej bajgli.
Mrozone frytki z 0,3-0,7 kg Blacha 3 ) 0,2-0,4 kg Blacha 3
s — T , L BUtKi do hot dogow |——— | . | :
piekarnika Rozt6z zamrozone frytki z piekarnika rownomiernie na blasze. Uzy¢ mrozonych wezesniej upieczonych butek do hot dogow.
Mrozone todeczki 0,3-0,7 kg | Blacha | 3 S—_ 0,2-0,3 kg | Druciana podstawka | 3
L ortilla
Zlemniaczane Rozt6z zamrozone tddeczki ziemniaczane réwnomiernie na blasze. Uzy¢ mrozonych, przyrzadzonych wczesniej tortilli.
0307ky |  Bahe | 3

Mrozone frytki
karbowane ¥

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

Kuleczki ziemniaczane ¥

0307ky |  Baha | 3

Uzy¢ mrozonych, wstepnie usmazonych kuleczek ziemniaczanych.
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Inteligentne pieczenie

Chipsy z jabtek »

Blacha | Wielkos¢ porcji | Akcesoria | Poziom
Chipsy i orzechy
o 0203ky |  Bahe | 3
Chipsy z jarmuzu ¥ ——— - -
Uzy¢ swiezego jarmuzu.
0,2-0,3 kg | Druciana podstawka | 3

Aby uzyskac wyjatkowy smak, dodac troche cynamonu i bragzowego
cukru.

Chipsy z krazkow 0,3-0,5 kg | Druciana podstawka | 3
ananasa ! Uzy¢ $wiezego ananasa.

, 0406ky | Blacha | 3
Chipsy z truskawek v - - - )

Chipsy podawac na wierzchu jogurtu.
. 0307ky |  Bahe | 3

Prazone orzechy — ; ,
ke Aby uzyska¢ wyjatkowy smak, dodac troche cynamonu i brazowego

cukru.

Pieczone kasztany *

0307ky |  Bahe | 3

Ostrym nozem nacigc¢ krzyzyk w skérce kazdego orzecha, aby tatwo
go obrac.

* Napetnij zbiornik wodg pitng az do linii maksymalnej dla pieczenia wspomaganego para.
U Rozpoznawanie potraw / Zapobieganie oparzeniom 2 Rozpoznawanie ilosci
3 Przewodnik po stopniu upieczenia (Z sonda do miesa)
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Podwajne gotowanie

Ponizsza tabela przedstawia 20 automatycznych programow gotowania, pieczenia i zapiekania.
Mozesz uzywac tylko gornej strefy lub tylko dolnej strefy oraz uzywac gornej i dolnej strefy

jednoczesnie.

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

Wszystkie programy podwojnego automatycznego gotowania obejmuja podgrzewanie |
wysSwietlaja postep podgrzewania.

W16z potrawe do piekarnika po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania.

A\ OSTRZEZENIE

Do wyjmowania jedzenia zawsze uzywaj rekawic kuchennych.

1. Gorna komora

ziemniaczana

Potrawa Wielkos¢ porcji Akcesoria Poziom
1,0-15kg Druciana podstawka 4
Zapiekanka Przygotuj zapiekanke ze Swiezych ziemniakdw w naczyniu

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

Zapiekany makaron

1,2-1,5 kg | Druciana podstawka | 4

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

1,0-15kg | Druciana podstawka | 4

Przygotuj domowe lazanie w naczyniu zaroodpornym o Srednicy

Lasagne , o
22-24 cm. Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego
podgrzewania umies¢ naczynie na srodku podstawy.
0506ky | Blacha | 4
Babeczki Utdz babeczki (0 srednicy 5-6 cm) na papierze do pieczenia na blasze

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




Dolna komora

Potrawa Wielkos¢ porcji Akcesoria Poziom
Druciana podstawka 4
0,5-09 kg -
Kurczak, udko Blacha uniwersalna 4

Posmaruj olejem i przyprawami i potdz na podstawie.

Stek/filet z tososia

Druciana podstawka 4

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

Potrawa Wielkos¢ porcji Akcesoria Poziom
1,2-1,4 kg Druciana podstawka 1
Szarlotka Przygotuj szarlotke, uzywajac okragtej metalowej formy do pieczenia

0 Srednicy 20-24 cm. Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu
dzwiekowego podgrzewania umies¢ forme na srodku podstawy.

Optucz i oczys¢ filety lub steki. Potoz filety skorg do géry na
podstawie.

Pieczone warzywa

0307ky |  Bahe | 4

Optucz i przygotuj plasterki cukinii, baktazana, papryki, cebuli i

pomidorki koktajlowe. Posmaruj oliwg z oliwek, ziotami i przyprawami.

Rozt6z rownomiernie na blasze.

Ciasto francuskie z
jabtkami *

0304ky | Blacha | 1

Utoz ciasto francuskie z jabtkami na papierze do pieczenia na
blasze. Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu dZzwiekowego
podgrzewania umiesc blache w piekarniku.

Pieczony ziemniak

0509k | Blacha | 4

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

Croissanty *

0304ky | Blacha | 1

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

Quiche lorraine

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

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

Mrozone todeczki 03-0,7 kg | Blacha | 4
ziemniaczane Roztoz zamrozone todeczki ziemniaczane rownomiernie na blasze.
Mrozone frytki z 03-0,7 kg | Blacha | 4

piekarnika

Rozt6z zamrozone frytki z piekarnika rownomiernie na blasze.

Butka *

0305ky | Blacha | 1

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

Owoce z kruszonka

08-1,2kg | Druciana podstawka | 1

W16z swieze owoce (maliny, jezyny, plasterki jabtek lub gruszek) do
naczynia zaroodpornego o rednicy 22-24 cm. Na wierzchu posyp
kruszonka. Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego
podgrzewania umies¢ naczynie na srodku podstawy.

Sernik *

0,8-09 kg Druciana podstawka 1

Przygotuj ciasto i wtoz do okragtej formy do pieczenia z czarnego
metalu (o dtugosci 20-24 cm). Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu

dzwiekowego podgrzewania umies¢ forme na srodku podstawy.
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Inteligentne pieczenie

Potrawa Wielkoé¢ porcji e Boziom Zdrowe gotowanie (tylko w okreslonych modelach)
Piekarnik oferuje 20 programéw zdrowego gotowania. Ustawienia pieczenia zostang automatycznie
0,3-0,7 kg Blacha 1 . L, ) ;
. ‘ — . —— — — dostosowane do wybranego programu. Mozesz uzy¢ pojedynczej strefy lub dolnej strefy.
Faszerowane pomidory | Optucz i pokroj pomidory na potowki, wypestkuj je. Nadziej Upewnij sie, ze uzywasz pajemnika parowego do gotowania na parze i napetnij zbiornik do
mieszankami (np. ryzem, mielong wotowing) i potoz na tacy. poziomu maksymalnego woda pitna.
0,3-0,7 kg | Druciana podstawka | 1 A OSTRZEZENIE
Mrozona pizza Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania Do wyjmowania jedzenia zawsze uzywaj rekawic kuchennych,
umies¢ mrozong pizze na $rodku drucianej podstawki.
08-12kg | Blacha | 1 Potrawa Wielkos¢ porcji Akcesoria Poziom
Przygotuj domowa pizze z ciasta drozdzowego i potdz jg na blasze Rozyczki brokuta 0,4-0,6 kg Pojemniki parowe A
Domowa pizza uniwersalnej. Waga obejmuije ciasto i sktadniki polewy, takie jak sos, . ) ) -
warzywa, szynka i ser. Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu Rozyczkikalafiora 04-06 kg Pojemniki parowe A
dzwiekowego podgrzewania umiest blache w piekarniku. Plasterki marchewki 04-0,6 kg Pojemniki parowe A
* Napetnij zbiornik woda pitng az do linii maksymalnej dla pieczenia wspomaganego para. Plasterki cukinii 0,4-0,6 kg Pojemniki parowe A
_ 2. Podwojny — —
= Mozesz wybrac jeden program automatyczny dla dolnej i gornej strefy i piec jednocze$nie. Kostki dyni 04-06 kg Pojemniki parowe A
‘«-‘3 /\ PRZESTROGA Zielone szparagi 04-0,6 kg Pojemniki parowe A
E Gdy uzywasz gornej lub dolnej strefy, wentylator i grzatka drugiej strefy moga pracowac w celu Biate szparagi 0,4-0,6 kg Pojemniki parowe A
@ zapewnienia optymalnego dziatania piekarnika. Strefa, ktora nie jest uzywana, nie moze by¢ - —
3 wykorzystywana do zadnych niezamierzonych celow. Zielona fasolka 04-06 kg Pojemniki parowe A
® Brukselka 0,4-0,6 kg Pojemniki parowe A
Obrane potowki ziemniakow 0,6-0,8 kg Pojemniki parowe A
Plasterki jabtka 0,4-0,6 kg Pojemniki parowe A
Krewetki 0,6-0,8 kg Pojemniki parowe A
Matze 0,8-1,0kg Pojemniki parowe A
Filet rybny 0,6-0,8 kg Pojemniki parowe A
Piers z kurczaka 0,8-1,0kg Pojemniki parowe A
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Potrawa Wielkos¢ porcji Akcesoria Poziom
Krem karmelowy 0,3-0,4 kg Pojemniki parowe A
Mrozone pierogi 0,4-0,6 kg Pojemniki parowe A
Jajko, na twardo 0,5-0,7 kg Pojemniki parowe A
Jajko, na potmiekko 0,5-0,7 kg Pojemniki parowe A
Jajko, na miekko 0,5-0,7 kg Pojemniki parowe A

UWAGA

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

Funkcja specjalna

Rozmrazanie

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

naczynie zaroodporne

Potrawa Akcesoria Poziom | Temperatura (°C) | Czas (min.)
A6 01 Druciana podstawka + 3
Nuggetsy z kurczaka, i 50
) . - Blacha uniwersalna 1
kietbasa, ziemniaki
Wypieki Druciana podstawka + 3 50
Chleb i butki Blacha uniwersalna 1
Owoce Druoanapodstawka, 3 30
naczynie zaroodporne
. Druciana podstawka,
Ciasto, krem, czekolada 3 30

Suszenie

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

ilosci suszonej zywnosci.

Potrawa Akcesoria Poziom | Temperatura (°C) | Czas (min.)
Owoce Druciana podstawka 3 70-80 300-420
Warzywa Druciana podstawka 3 70-80 200-500
Ziota Druciana podstawka 3 70-80 60-90
Garuj ciasto
Ten tryb stuzy do garowania ciasta i robienia domowego jogurtu.
Potrawa Akcesoria Poziom | Temperatura (°C) | Czas (min.)
Ciasto na pizze Druciana podstawka 2 30-40 30-40
Ciasto na tort/Pieczywo D’UC""‘T‘ d .DOdStaWka’ 2 30-40 40-50
naczynie zaroodporne
Domowy jogurt Druua_na 'podstavvka, ) 40-50 6—7_
naczynie zaroodporne (godzin)
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Inteligentne pieczenie

Pieczenie pizzy Potrawy testowe

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

izzy | gruboscl ciasta Zgodnie z normg EN 60350-1.

- - - - 1. Pieczenie ciast
Potrawa Akcesoria Poziom | Temperatura (°C) | Czas (min.) _ o ) i ) ) L .
- - Zalecenia do wypiekania dotycza wstepnie podgrzanego piekarnika. Nie nalezy uzywac funkgji
Domowa pizza Blacha uniwersalna| 2 190-210 15-25 szybkiego wstepnego podgrzewania. Zawsze nalezy umieszczac blache w piekarniku tak, aby jej
Domowa pizza na cienkim ciescie | Blacha uniwersalna 2 210-230 10-15 pochyta czes¢ zwrdcona byta do przodu urzadzenia.
Rodzaj . . Typ Temperatura | Czas
Wolne pieczenie ZyWnosCi Algesoria G podgrzewania (0 (min.)
Ten tryb wykorzystuje niskg temperature do uzyskania delikatnej konsystencji. Tryb ten nadaje 3 IZ‘ 165 2398
sie do pieczenia wotowiny, wieprzowiny, cieleciny lub jagnieciny, gdy chcesz uzyskac delikatng
konsystencje. Zalecamy, aby przed pieczeniem obsmazy¢ mieso na catej powierzchni w wysokiej Mate ciasta Blacha uniwersalna 3 165 25-30
temperaturze na ptycie grzewczej.
1+3 ) 155 33-38
. : Temperatura Czas
Potrawa Akcesoria Poziom . ) - ]
_ (0 (w godzinach) Kruche ciasto | Blacha uniwersalna 1+3 140 28-33
b=}
3 Druciana podstawka + 3 i ) ) .
5 Rostbef Blacha uniwersalna . 80-100 3-4 Druciana podstawka + 2 [Zl 165 30-35
= Poledwica, 5-6 Druciana podstawk 3 Biszkopt oreznon )
wica, 5-6 cm ruciana podstawka + -
3 oledwica, 5-6 ¢ ciana po 20.80 L bertiuerczowy| forma do casta 2 160 | 3035
3 grubosci Blacha uniwersalna 1 (Ciemna powtoka,
Q -
g. Pieczen wieprzowa Druciana podstawka + 3 80-100 4-5 o2 - = S
® p Blacha uniwersalna 1 Druciana podstawka +
. 2 Sprezynowe )
Pieczen jagnieca Dgljaina aqut?wll;a * f 80-100 3-4 formy do ciasta ™ 2(') Usrtzaeﬁ"?gs [:' 160 70-80
dcha uniwersaina (Powlekane na czarno, PO przexqtne]
Pieré 7 kaczki Druciana pgdstavvka + 3 20-90 9.3 2 2Q cm)
Blacha uniwersalna 1 Szarlotka Blacha uniwersalna +
Druciana podstawka +
2 Sprezynowe i
formy do ciasta ™ 13 160 80-50
(Powlekane na czarno,
@20cm)

* Wydtuz czas pieczenia 0 5 minut, jezeli pieczesz w trybie Konwencjonalnym w szklanym naczyniu
zaroodpornym (@ 26 cm).
* Dwa ciasta utozone sg na siatce z tytu po lewej i z przodu po prawej stronie.

** Dwa ciasta sg utozone w srodku, jedno na drugim.
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2. Grillowanie

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

4. Pieczenie z uzyciem pary

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

Rodzaj zywnosci Akcesoria Poziom vp . Temp:eratura Cz.as Rodzaj zywnosci Akcesoria Poziom R . Czas (min.)
podgrzewania (°0) (min.) podgrzewania
Tosty z biatego - n Rozyczki brokuta o ~
Dieczywa Druciana podstawka 5 . 300 (Maks) 1-2 05 kg Pojemnik parowy A \:,_3 12-15
Druciana podstawka + -
Burgery wotowe * |  Blacha uniwersalna 4 300 (Maks) | 115718 Jle(ajjkatgotowane NAPANZE | poiemnik parowy A \S) 15-18
(12 szt) (do zbierania 1 7| 258 AL
Sciekajacych kropel) iemniaki
~ 4 . , el Sl Pojemnik parowy A \S_) 18-23
*0bro¢ na druga strone po uptywie % Czasu pieczenia. 05 kg
3. Pieczenie Mrozony toso$ Pojemnik parowy A \\\:) 18-23
L. - ) : Typ Temperatura | Czas
Rodzaj zywnosci Akcesoria Poziom DodgrZewana 0 o UWAGA
Druciana podstawka + Poziom A odnosi sie do podstawy przeznaczonej wytacznie na pojemnik parowy. Dokfadne
Caty kurczak * Blacha uniwersalna 3 v i umiejscowienie poziomu A przedstawia sekcja Akcesoria na stronie 14.
1,3-1,5kg (do zbierania 1 200 60-75
Sciekajacych kropel)
Druciana podstawka +
Caty kurczak * Blacha uniwersalna 3 “~
1,5-1,7 kg (do zbierania 1 200 7085

Sciekajacych kropel)

*Obro¢ po uptywie potowy ustawionego czasu.
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Inteligentne pieczenie

Zbior czesto uzywanych przepiséw w trybie Automatycznego pieczenia

Lasagne

Sktadniki

Zapiekanka ziemniaczana

Sktadniki

Sposdb
przygotowania

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

sera, masto, tymianek. Sposoh

przygotowania
Obierz ziemniaki i pokrdj je w plastry 0 grubosci 3 mm. Posmaruj mastem
cata powierzchnie naczynia do zapiekania (22-24 ¢m). Roztoz plastry na
czystym reczniku i trzymaj je przykryte recznikiem, podczas gdy bedziesz
przygotowywac pozostate sktadniki.
W duzej misce dobrze wymieszaj reszte sktadnikow z wyjatkiem tartego sera.
Utoz plastry ziemniakdéw w naczyniu lekko na zaktadke i zalej je mieszanka.
Na wierzchu rozsyp tartym serem i zapiecz. Po ugotowaniu podawaj
posypane kilkoma listkami $wiezego tymianku.

Szarlotka

Zapiekanka warzywna

Sktadniki

Sposob
przygotowania

60 Polski

Sktadniki
800 g warzyw (cukinia, pomidor, cebula, marchew, papryka, ugotowane
wczesniej ziemniaki), 150 ml smietany, 50 g ubitego catego jajka, po 1 tyzce
stotowej soli, ziot (pieprzu, pietruszki lub rozmarynu), 150 g tartego sera,
3 tyzki oliwy z oliwek, kilka listkow tymianku.

Sposab
przygotowania

Umyj warzywa i pokréj je w plastry o grubosci 3-5 mm. Rozt6z plastry

W naczyniu do zapiekania (22-24 ¢cm) i polej warzywa oliwg. Wymieszaj
reszte sktadnikow z wyjatkiem tartego sera i zalej warzywa. Na wierzchu
rozsyp tartym serem i zapiecz. Podawaj posypane kilkoma listkami swiezego
tymianku.

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

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

30 minut.

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

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

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

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

Nattusc¢ sprezynowg forme do pieczenia (0 $rednicy 24-26 ¢m) i 0prosz jej
powierzchnie maka. Rozwatkuj % ciasta na grubos¢ 5 mm. Umiesc je w formie
(na dnie i bokach).

Obierz i wydraz jabtka. Pokrdj je w kostke o wymiarach okoto % x % cm.
Skrop jabtka sokiem z cytryny i dobrze wymieszaj. Umyj i 05Usz porzeczki i
rodzynki. Dodaj cukier, cynamon, rodzynki i porzeczki. Dobrze wymieszaj i
posyp spod ciasta butkg tarta. Lekko docisnij.

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




Quiche lorraine

Skfadniki «  Ciasto: 200 g zwyktej maki, 80 g masta, 1 jajko.
. Nadzienie: 75 g pokrojonego w kostke boczku bez ttuszczu, 125 ml
Smietany, 125 g creme fraiche, 2 ubite jajka, 100 g tartego sera
szwajcarskiego, sol i pieprz.

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

Owoce z kruszonka

Sktadniki «  Polewa: 200 g maki, 100 g masta, 100 g cukru, 2 g soli, 2 g
sproszkowanego cynamaonu.

«  QOwoce: 600 g mieszanych owocow.

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

Domowa pizza

Sktadniki «  Ciasto na pizze: 300 g maki, 7 g suszonych drozdzy, 1 tyzka stotowa
oliwy z oliwek, 200 ml cieptej wody, 1 tyzka stotowa cukru i soli.
. Polewa: 400 g pokrojonych warzyw (baktazan, cukinia, cebula, pomidor),

100 g szynki lub boczku (posiekanego), 100 g tartego sera.

Sposéb  Umies¢ make, drozdze, oliwe, sol, cukier i ciepta wode w misce i wymieszaj
przygotowania do uzyskania wilgotnego ciasta. Wyrabiaj ciasto w mikserze lub recznie przez
okoto 5-10 minut. Przykryj pokrywka i wstaw do piekarnika na 30 minut
w temperaturze 35 °C, aby sie uformowato. Rozwatkuj ciasto na posypane]
maka powierzchni w ksztatt prostokata i potdz na blasze lub patelni do pizzy.
Rozsmaruj przecier pomidorowy na ciescie i utdz szynke, pieczarki, oliwki i
pomidory. Na wierzchu réwnomiernie rozsyp ser i zapiecz.

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

Sposdb  Zamarynuj wotowine z solg, pieprzem i rozmarynem, a nastepnie odstaw
przygotowania do lodowki na 1 godzine. Umie$¢ na drucianej podstawce. Wtz do piekarnika
i upiecz.

Kotlety jagniece pieczone w ziotach

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

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

Zeberka wieprzowe

Sktadniki 2 ptaty zeberek wieprzowych, 1 tyzka stotowa czarnego pieprzu, 3 liscie
laurowe, 1 cebula (posiekana), 3 zabki czosnku (posiekane), 85 g brazowego
cukru, 3 tyzki stotowe sosu Worcestershire, 2 tyzki stotowe przecieru
pomidorowego, 2 tyzki stotowe oliwy z oliwek.

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

Czyszczenie

A\ OSTRZEZENIE

«  Sprawd? przed czyszczeniem, czy piekarnik i akcesoria wystygty.

«  Nie wolno uzywac srodkow czyszczacych, twardych szczoteczek, gabek lub scierek, wetny
stalowej, nozy oraz innych szorstkich przyrzadow do czyszczenia.

«  Nalezy jednak przetrze¢ przezroczystg pokrywe kamery i gorng szybke oswietlenia LED,
uzywajac szorstkiego zmywaka do kamery. Nie nalezy wycierac ich zbyt mocno, gdyz szkto
moze peknac.

«  (Czedci kamery i oswietlenia mogg miec ostre krawedzie, wiec nalezy je czysci¢ ostroznie.

Whnetrze piekarnika

«  Aby oczysci¢ wnetrze piekarnika, nalezy skorzysta¢ ze szmatki i tagodnego $rodka
czyszczacego lub cieptej wody z mydtem.

«  Uszczelki drzwiczek nie nalezy wycierac reka.

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

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

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

« W celu optymalnego rozpoznawania przy uzyciu kamery nalezy regularnie czyscic jej
przezroczysta pokrywe i gorne oswietlenie LED na suficie piekarnika.

Powierzchnia zewnetrzna piekarnika

Jesdli na zewnetrznych powierzchniach (takich jak powierzchnia drzwiczek, uchwyt lub wyswietlacz)
znajduja sie odciski palcdw, ttuszcz lub plamy, nalezy je wyczyscic miekka scierkg z dodatkiem
ptynu do mycia szyb lub neutralnego detergentu, a nastepnie wytrze¢ do sucha miekka, czystg i
suchg scierka.

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

Akcesoria

Po kazdym uzyciu nalezy my¢ akcesoria i suszyc je za pomocg recznika kuchennego. W celu
usuniecia trwatych zabrudzen zanurz uzyte akcesoria w cieptej wodzie z mydtem na okoto
30 minut przed umyciem.
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Katalityczna powierzchnia emaliowana (tylko niektére modele)

Zdejmowane czesci s pokryte emalia katalityczng o ciemnym zabarwieniu. Mogg one zosta¢
zanieczyszczone olejem lub ttuszczem rozprowadzanym przez cyrkulujgce powietrze podczas
pieczenia z termoobiegiem. Jednak zanieczyszczenia te wypalajg sie przy temperaturach
powyzej 200 °C.

1. Wyjmij wszystkie akcesoria z piekarnika.

2. Wyczys¢ wnetrze piekarnika.

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

Drzwiczki (tylko w okreslonych modelach)
Nie wolno demontowac drzwiczek piekarnika, chyba ze w celu ich wyczyszczenia. Aby
zdemontowac drzwiczki do czyszczenia, nalezy wykonac¢ ponizsze instrukcje.
A\ OSTRZEZENIE
Drzwiczki piekarnika sa ciezkie.
4

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

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

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




4. Po zakonczeniu wykonac kroki 112 w
odwrotnej kolejnosci, aby ponownie
zamontowac drzwiczki. Upewnic sie, ze zaciski
po obu stronach znajduja sie na zawiasach.

4. Wyjmij druga tafle z drzwiczek w kierunku
strzatki.

Szyba drzwiczek 5. Wyjmij trzecig tafle z drzwiczek w kierunku

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

1. Za pomoca srubokreta wykrec Sruby po lewej i
prawej stronie.

/\ PRZESTROGA

Aby zidentyfikowac wtasciwa strone tafli, znajdz
znak ,PYRO" w rogu kazdej z nich.

Prawidtowy kierunek: PYRO-"*-*"

Zty kierunek: »=*-0fAY9H

e "\ 7. Pozakofczeniu wtoz ponownie tafle w

nastepujacy sposob:

«  Z0bacz zdjecie i znajdz zawiasy. Wtz
tafle 3 pod zacisk nosny 1, tafle 2 miedzy
zaciski nosne 11 2, a tafle 1 do zacisku
nosnego 3, w tej kolejnosci. Upewnij sie,
e tafla jest wtozona strong z nadrukiem
do Srodka.

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

P
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01 Zacisk nosny 1
02 Zacisk nosny 2
03 Zacisk nosny 3
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8. Po wtozeniu tafli 2 nalezy docisna¢
zaciski szyby i sprawdzic, czy prawidtowo
zabezpieczaja tafle szyby.

9. Wykonaj powyzsze kroki 112 w odwrotnej

kolejnosci, aby ponownie zamontowac ostony.

A\ OSTRZEZENIE

Aby zapobiec wyciekom ciepta, nalezy upewnic sie,

ze tafle szkta zostaty wtozone prawidtowo.

Podwadjna szyba drzwiczek (tylko w okreslonych modelach)

e A
. J
T ™

A o\

§

Bl ]
«\dy

\ J
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1. Owin mokra chusteczka.

2. Potdz recznik pod drzwiczkami.

3. Wyczysc drzwiczki.
4. Nanies detergent na chusteczke i wyczys¢
ponownie.

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

/N\ PRZESTROGA
Nie wolno zdejmowac drzwiczek do czyszczenia.

Zbiornik na wode

01 Zbiornik na wode

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

A\ OSTRZEZENIE

W razie napotkania wycieku ze zbiornika na wode,
nalezy skontaktowac sie z lokalnym centrum
serwisowym firmy Samsung.

Prowadnice boczne (tylko w okreslonych modelach)
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1. Nacisnij gorna linie lewej prowadnicy bocznej i
opus¢ jg 0 okoto 45°.

2. Pociagnij i wyjmij dolng linie lewej prowadnicy
bocznej.

3. W ten sam sposob zdejmij prawg prowadnice
boczna.

4. \Wyczysc¢ obie prowadnice boczne.

5. Po zakonczeniu wykonaj kroki 112 w
odwrotnej kolejnosci, aby ponownie zatozy¢
prowadnice boczne.

UWAGA

Piekarnik pracuje bez wtozonych prowadnic
bocznych i podstaw.




Reczne otwieranie drzwiczek (tylko okreslone modele)

Jesli drzwiczki nie otwierajg sie automatycznie i chcesz je otworzyc¢ recznie, mozesz je otworzyc

Za pomoca otwieracza do drzwiczek.

—

Q

W16z otwieracz do drzwiczek w szczeling
miedzy drzwiczkami a panelem sterowania.

Pociggnij otwieracz drzwiczek w gore.

Drzwiczki otworza sie.

A\ OSTRZEZENIE

«  Drzwiczki moga sie nagrzewac. Podczas recznego otwierania drzwiczek nalezy uzywac
rekawic kuchennych.

«  Przy recznym otwieraniu drzwiczek moze wydostac sie duza ilos¢ pary. Para moze
spowodowac oparzenia. Przed wyjeciem potrawy z piekarnika cofnij sie i zaczekaj, az para
sie ulotni.

UWAGA

Jesli drzwiczki nie otwieraja sie automatycznie, odtacz przewod zasilajacy na czas chtodzenia.
Jesli problem nie ustgpi, skontaktuj sie z lokalnym centrum serwisowym firmy Samsung.
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Wymiana

Oswietlenie LED

4 UWAGA
Gorne oSwietlenie LED w piekarniku to modut LED
(nie zarowka), wiec klienci nie moga go wymienic.
W tym celu nalezy skontaktowac sie z lokalnym
centrum obstugi klienta firmy Samsung.

\\

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

2. Wymien boczng lampke piekarnika.

3. Ponownie zatoz pokrywe lampki.

A\ OSTRZEZENIE

66

Przed wymiang zarowki halogenowej nalezy wytaczy¢ piekarnik i wyja¢ wtyk przewodu
zasilania z gniazdka.

Nalezy uzywac jedynie odpornych na temperature do 300 °C zarowek halogenowych o
mocy 25-40 W na 220-240 V. Zatwierdzone zaréwki halogenowe mozna naby¢ w lokalnym
centrum serwisowym firmy Samsung.

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

Polski

Lampka (Zrodto $wiatta)

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

Lampki i/lub urzadzenia sterujace nie nadaja sie do obstugi serwisowej przez uzytkownika. Aby
wymieni¢ lampki i/lub urzadzenia sterujace w produkcie, nalezy skontaktowac sie z lokalnym
centrum serwisowym firmy Samsung.

Aby uzyskac szczegotowe instrukcje dotyczace wymiany lampek lub urzadzen sterujacych w
produkcie, odwiedz witryne internetowa firmy Samsung (http://www.samsung.com), przejdz do
opcji Wsparcie > Wsparcie, a nastepnie wprowadz nazwe modelu.

Aby uzyskac szczegotowe instrukcje dotyczace demontazu lampek i/lub urzadzen sterujacych,
wystarczy postepowac zgodnie z powyzszymi instrukcjami wymiany.




Rozwigzywanie problemow

Punkty kontrolne

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

serwisowym firmy Samsung.

Problem

Przyczyna

Dziatanie

Brak zasilania
piekarnika.

Jesli urzadzenie nie
otrzymuje zasilania

Sprawdz, czy urzadzenie
otrzymuje zasilanie.

Problem

Przyczyna

Dziatanie

Nie mozna prawidtowo
naciskac przyciskow.

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

Sprawdz, czy funkcja
blokady jest wtgczona

Usun substancje obcg i
sprobuj ponownie.
Usunh wilgo€ i sprobuj
ponownie.

Sprawdz, czy funkcja
blokady jest wtgczona.

Zbyt wysoka temperatura
zewnetrzna piekarnika
podczas pracy.

Jesli piekarnik jest
zainstalowany w miejscu
bez dobrej wentylacji

Zachowaj odstepy zgodne
Z instrukcjg instalacji
produktu.

Nie mozna prawidtowo
otworzy¢ drzwiczek.

Jesli miedzy drzwiczkami
a wnetrzem produktu
znajdujg sa resztki jedzenia

Doktadnie wyczysc¢
piekarnik i otworz
drzwiczki ponownie.

Czas nie jest
wyswietlany.

Jesli urzadzenie nie
otrzymuje zasilania

Sprawdz, czy urzadzenie
otrzymuje zasilanie.

Piekarnik nie dziata.

Jesli urzadzenie nie
otrzymuje zasilania

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

Piekarnik wytacza sie
podczas pracy.

Jesli urzadzenie jest
odtgczone od gniazdka
elektrycznego

Podtacz zasilanie.

Os$wietlenie wnetrza jest
stabe lub nie wiacza sie.

Jesli lampa wigcza sie i
wyfacza

Jesli lampa zostata
pokryta substancja obca
podczas pieczenia

Lampa wytgcza sie
automatycznie po
pewnym czasie w celu
0szczedzania energii.
Mozesz jg ponownie
wtgczy¢, naciskajgc opcje
Oswietlenie piekarnika.
Wyczys¢ wnetrze
piekarnika, a nastepnie
sprawd?.

Zasilanie wytacza sie
podczas pracy.

Jesli pieczenie trwa dtugo
Jesli wentylator chtodzacy
nie dziata

Jesli piekarnik jest
zainstalowany w miejscu
bez dobrej wentylacji

Jesli jest wiele wtyczek
podtaczonych do tego
samego gniazdka

Po dfugim czasie pieczenia
poczekaj, az piekarnik
wystygnie.

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

Uzyj jednej wtyczki.

Przez urzadzenie ptynie
prad elektryczny.

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

Sprawdz, czy zasilanie jest
prawidtowo uziemione.
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Rozwigzywanie problemow

Problem

Przyczyna

Dziatanie

Problem

Przyczyna

Dziatanie

Skrapla sie woda.

Przez szczeline w
drzwiczkach wydobywa
sie para.

W piekarniku jest woda.

W zaleznosci od
przygotowywanego

jedzenia moze pojawic¢

sie woda lub para wodna.
Nie 0znacza to awarii
produktu.

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

Jasnos¢ wewnatrz
piekarnika zmienia sie.

Jasno$¢ zmienia sie w
zaleznosci od zmian mocy
wyjsciowe).

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

Dym wydobywa sie
podczas pracy.

Podczas poczatkowej
pracy

Jesli na grzatce jest
jedzenie

Podczas pierwszego
uzycia piekarnika grzatka
moze emitowac dym.

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

Poczekaj, az piekarnik
wystygnie i usun jedzenie
Z grzatki.

Pieczenie zostato
zakonczone, ale
wentylator chtodzacy
nadal pracuje.

Wentylator automatycznie
pracuje przez pewien

Czas w celu zapewnienia
wentylacji wewnatrz
piekarnika.

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

Zapach spalenizny
lub plastiku podczas

korzystania z piekarnika.

Jedli uzyto pojemnikdw
z plastiku lub innych
materiatow, ktore nie
s odporne na wysokie
temperatury

Nalezy uzywac szklanych
pojemnikow odpornych na
wysokie temperatury.

Piekarnik nie podgrzewa.

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

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

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

Piekarnik nie piecze
prawidtowo.

Jesli drzwiczki sg czesto
otwierane podczas pracy

Nie wolno czesto otwierac
drzwiczek, chyba ze
pieczone produkty
wymagajg obrdcenia

na druga strone. Czeste
otwieranie drzwiczek
powoduje spadek
temperatury wewnetrznej,
co moze wptywac na
efekty pieczenia.
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Podczas gotowania na
parze stysze gotujaca
sie wode.

Dzieje sie tak dlatego, ze
woda jest podgrzewana
Za pomoca podgrzewacza
pary

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

Pieczenie z uzyciem
pary nie dziata.

W zbiorniku na wode nie
ma wody

Dodaj wody do zbiornika i
sprobuj ponownie.




Problem Przyczyna Dziatanie Kody informacyjne
Piekarnik jest ciepty Dzieie sie tak, poniewaz Nie 0znacza to awari Jesli .p.iekarni,k mAe dziata, ng wys’w‘ietla,czu pojawi sie kod informacyjny. Sprawdz w ponizsze]
: S S . tabeli i wyprdbuj propozycje rozwiazan.
podczas czyszczenia czyszczenie pirolityczne produktu i nie trzeba sie
pirolitycznego wykorzystuje wysokie tym martwic. Kod Znaczenie Dziatanie
temperatury C-d1 | Nieprawidtowe dziatanie blokady drzwiczek
Podczas czyszczenia Czyszczenie pirolityczne Nie oznacza to awarii Nieprawidfowe dziatanie automatycznego
pirolitycznego wykorzystuje wysokie produktu i nie trzeba sie C-d4 otwierania drzwiczek
wyczuwalny jest zapach temperatury, wiec mozesz tym martwic. €20
spalenizny. czu€ zapach palgcych sie
resztek jedzenia. c-21
Czyszczenie parg nie Dzieje sie tak, poniewaz Najpierw pozostaw 22 Awarie czujnikow
dziata. temperatura jest zbyt piekarnik do ostygniecia.
wysoka C-23 Wytacz piekarnik, a nastepnie
Kamera piekarnika nie Piekarnik nie taczy sie z Pofacz sie z siecig Wi-Fi CA2 Silnik wentylatora chtodzacego pracuje uruchom ponownie. Jesl problem .
dziata. siecig Wi-Fi za pomocg funkcji katwe nieprawidtowo. nadal wystepuje, odiacz cate zquame
Oswietlenie piekarnika jest pofaczenie i sprawdz W i ; e sekupd, anastepnie
<l CF1 ysFepUJe tylko podczas odczytu/zapisu podtacz ponownie.
£gaszone Ustawienia obrazy kamery pamieci EEPROM Jesli problem nie zostanie rozwiazany
Zasilanie kamery nie jest w obszarze Opcje - o . '
podtaczone do dodatkowej Ustawienia. C70 . skontaktj sie z centrum serwisowym. 3
ptyty PBA Wytacz piekarnik, a 72 Problemy zwiazane z parg E
nastepnie uruchom go '&’
ponownie. C-FO Brak komunikacji miedzy gtowng ptytka §
Skontaktuj sie z lokalnym PCB a podrzedng ptytka PCB rg
centrum serwisowym Wystepuje, gdy utrzymuie sie problem z =
firmy Samsung. CFp | omunikacja miedzy ukiadem scalonym g
nie mozna zamkna¢ niezainicjowany nacisnij drzwiczki ekranu dotykowego <-> gtownym lub 2
drzwiczek. silnik drzwiczek reka, aby je zamknag, pomocniczym przekaznikiem micom
automatycznych. a nastepnie dotknij Wyczysc¢ przyciski i upewnij sie, ze
przycisku automatycznego Problem z przvciskiem nie ma na nich/wokot nich wody.
otwierania drzwiczek, aby cdo | st u'e[;v iz adku naciéniccia i Wytacz piekarnik i sprobuj ponownie.
zainicjowac funkgje. priytﬁgyinanig pg/z[i/cisku orzez S’ruzszy a5 Jesli problem nadal wystepuje,
" | skontaktuj sie z lokalnym centrum
serwisowym firmy Samsung.
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Rozwigzywanie probleméw Parametry techniczne

Kod Znaczenie Dziatanie Firma SAMSUNG dazy do nieustannego udoskonalania swoich produktow. Zarowno dane
- - - — techniczne, jak i instrukcja uzytkownika moga w zwigzku z tym ulec zmianie bez powiadomienia.
Podczas pieczenia w trybie Podwojne
gotowanie nie wolno wyjmowac Napiecie 230-240 V ~ 50 Hz
przegrody. L
Przegroda zostata zdjeta podczas pieczenia | Wytacz piekarnik, a nastepnie Maksymalna moc obciazenia 3650-3350 W
dc- |V trybie Podwaojne got.ovvanie. uruchom ponoyvnie. Jedli problem ' Wymiary Urzadzenie gtéwne 595 x 596 X 570 mm
Przegroda zostata wtozona podczas nadal wystepuje, odtacz cate zasilanie (szer. x wys. x gt)
pieczenia w trybie Pojedyncze gotowanie. | na okoto 30 sekund, a nastepnie Do zabudowy 560 x 579 x 549 mm
DOIdJ'[a‘CZ POROWNIE. ) _ Pojemnosc¢ 76 litrow
Jesli problem nie zostanie rozwigzany,
skontaktuj sie z centrum serwisowym. * Ten produkt zawiera zrodto $wiatta o klasie efektywnosci energetycznej <G>,
Funkcja wytacznika bezpieczenstwa
Piekarnik ciagle pracowat w ustawionej Nie 0znacza to awarii systemu.
5-01 temperaturze przez dtugi okres czasu. Wytacz piekarnik i wyjmij jedzenie.
. Ponizej 100 °C - 16 godzin Nastepnie sprobuj ponownie w
« (0d105°Cdo 240 °C - 8 godzin normalny sposéb.
«  (0d 245 °Cdo maks. - 4 godziny
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Dodatek

Tabela z danymi produktu

SAMSUNG

SAMSUNG

Identyfikator modelu

NV7B79"7™, NV7B6™9™

Wskaznik efektywnosci energetycznej dla kazdej
komory (EEI cavity)

81,6

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 eectric cavity)

1,05 kWh/cykl

Zuzycie energii koniecznej do podgrzania
znormalizowanego wsadu w komorze piekarnika
elektrycznego w trakcie trwania cyklu w trybie
Z wtaczonym wentylatorem dla kazdej komory
(koncowa energia elektryczna) (EC efectric cavity)

0,71 kWh/cykl

Liczba komor

1

Zrddto energii dla kazdej komory (energia
elektryczna lub gaz)

Energia elektryczna

Objetosc dla kazdej komory (V)

76 L

Typ piekarnika

Do zabudowy

Masa urzadzenia (M)

NV7B79"7**: 43,7 kg
NV7B6™9™* : 44,2 kg

Catkowite zuzycie energii w trybie czuwania (W)

(Wszystkie porty sieciowe wiaczone) 12w
Okres czasu do zarzadzania energig (min) 20 min.
Wi-Fi Zuzycie energii w trybie
czuwania (W) 12w
Okres czasu do zarzadzania )
energia (min) 20 min.
Tryb Zuzycie energii 05W
wytaczenia [ oy res c7asy do zarzadzania 30 min
energia (min) '

Dane s3 podane zgodnie z normg EN 60350-1, EN 50564, rozporzadzeniami Komisji

(UE) nr 65/2014 i (UE) nr 66/2014 oraz rozporzadzeniem (WE) nr 1275/2008.

Wskazowki dotyczace oszczedzania energii

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

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

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

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

UWAGA

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

/\ PRZESTROGA

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

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

%9epod
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Dodatek

Informacje dotyczace oprogramowania Open Source

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

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

Pod nastepujacym adresem URL http://opensource.samsung.com/opensource/COMMON_TZ6_0/seq/0
dostepne sg informacje o licencji open source zwigzane] z tym produktem. Ta oferta jest wazna dla
kazdego, kto otrzyma te informacje.
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ZADAWANIE PYTAN LUB ZGEASZANIE UWAG

SAMSUNG

LUB ODWIEDZ STRONE INTERNETOWA POD

LUB ODWIEDZ STRONE INTERNETOWA POD

KRAJ ZADZWON POD NUMER ADRESEM KRAJ ZADZWON POD NUMER ADRESEM
UK 0333000 0333 Www.samsung.com/uk/support North Macedonia 023207 777 WwWw.samsung.com/mk/support
IRELAND (EIRE) 0818 717100 WWWw.samsung.com/ie/support MONTENEGRO 020 405 888 WWW.Samsung.com/support
GERMANY 06196 77 555 77 www.samsung.com/de/support SLOVENIA 080 697 267 (brezplacna Stevilka) WWW.Samsung.com/si/support
FRANCE 014863 0000 WWWw.samsung.com/fr/support SERBIA 011 321 6899 WWW.Samsung.com/rs/support
SPAIN 9117500 15 WWWw.samsung.com/es/support Kosovo 038 40 30 90 WWW.Samsung.com/support
210608 098 ALBANIA 045 620 202 WWw.samsung.com/al/support
PORTUGAL Chamada para a rede fixa nacional Www.samsung.com/pt/support
Dias Uteis das 9h as 20h 0800711131 - Be3nnateH 3a BCUYKM Onepatopn
*3000 - LieHa Ha eauH rpajcku pasroBop uan
LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/be_fr/support BULGARIA cropes Tapudara Ha MOBUAHKAT onepaTop Www.samsung.com/bg/support
09:00 £018:00-1 M
NETHERLANDS 0889090 100 www.samsung.com/nl/support ol OHEACTVIK A0 TeTRK
www.samsung.com/be/support (Dutch) 0800872678 - Apel gratuit
-201-24- - - *8000 - Apel tarifat in retea
LG 02-201-24-18 wiww.samsung.com/be.fr/support (French) ROMANIA Progr;’m@|| R W S3mISUNg.Com/ro/support
NORWAY 21629099 WWW.5amsung.com/no/support Luni - Vineri: S AM - 6 PM
DENMARK 707 019 70 Www.samsung.com/dk/support [TALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) WWW.samsung.com/it/support
FINLAND 030-6227 515 WWW.SamSUng.COm/ﬂ/SUpDOrt CYPRUS 8009 4000 On‘y from |and|me, toll free
B 80111-SAMSUNG (80111 726 7864)
SWEDEN 0771-400 300 www.samsung.com/se/support CREECE from mobile and land line WWW.Samsung.com/gr/suppart
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNG) Www.samsung.com/at/support (+30) 210 6897691
www.samsung.com/ch/support (German) from mobile and land fine
SWITZERLAND 0800 726 786 www.éamsung.éom/ch,fr/support (French) 801-172-678"
HUNCGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) www.samsung.com/hu/support POLAND * (optata wedtug taryfy operatora) http://www.samsung.com/pl/support/
800 - SAMSUNG
CZECH (800-726786) WWW.samsung.com/cz/support LITHUANIA 8-800-77777 www.samsung.com/It/support
. LATVIA 8000-7267 www.samsung.com/Iv/support
SLOVAKIA ngggo%’g%’g)c www.samsung.com/sk/support 9
ESTONIA 800-7267 WWW.samsung.com/ee/support
CROATIA 072726 786 Www.samsung.com/hr/support UKRAINE 0-800-502-000 WWW.S3MSUNg.com/ua/support
BOSNIA 055 233999 www.samsung.com/ba/support MOLDOVA +373-22-667-400 WWwW.samsung.com/ua/support/moldova
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