Piekarnik do zabudowy

Instrukcja instalacji i obstugi

NV7B564** / NV7B565™ / NV7B566™** / NV7B567"*" /
NV7B568™** / NV7B564™C* / NV7B566™C* / NV7B568™C" /
NV7B574*** [ NV7B575™* / NV7B576™** / NV7B577"*" /
NV7B578"*




(7]
=3
w
o
=
I
1.8
o,

Spis tresci

Korzystanie z instrukgji 3
W instrukcji obstugi stosowane sg nastepujgce symbole: 3
Instrukcje dotyczace bezpieczenstwa 3
Wazne Srodki bezpieczenstwa 3
Prawidtowe usuwanie produktu (Zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny) 6
Funkcja automatycznego oszczedzania energii 6
Instalacja 6
Elementy 6
Przygotowanie do montazu piekarnika 7
Zasilanie 7
Zabudowa w szafce 8
Przed rozpoczeciem 10
Ustawienia poczatkowe 10
Zegar 10
Zapach nowego piekarnika 10
Inteligentny mechanizm bezpieczenstwa 10
tagodne zamykanie drzwiczek (delikatne, bezpieczne i ciche)

(tylko w odpowiednich modelach) 11
Montowanie pojemnika parowego (tylko w okreslonych modelach) 11
Akcesoria 12
Zbiornik na wode (tylko w okreslonych modelach) 13
Blokada mechaniczna (tylko w okreslonych modelach) 13
Drzwiczki gietkie (tylko w okreslonych modelach) 14
Tryb Podwdjne gotowanie 15
Obstuga 15
Panel sterowania 15
Wspdlne ustawienia 16
Tryby pieczenia 18

2 Polski

Para naturalna (tylko w okreslonych modelach) 20
Zakres ustawien temperatury w trybie Podwaojne gotowanie 25
Air Fry (tylko w okreslonych modelach) 26
Gotowanie Air Sous Vide (tylko w okreslonych modelach) 28
Zatrzymywanie pieczenia 30
Funkcja specjalna 31
Automatyczne pieczenie 32
Czyszczenie 33
Wiecej funkji 36
Ustawienia systemu 37
Smart Control 37
Inteligentne pieczenie 38
Pieczenie reczne 38
Programy automatycznego gotowania 43
Potrawy testowe 48
Zbidr czesto uzywanych przepisow w trybie Automatycznego pieczenia 49
Konserwacja 52
Czyszczenie 52
Wymiana 56
Rozwigzywanie problemow 56
Punkty kontrolne 56
Kody informacyjne 58
Parametry techniczne 59
Dodatek 60
Tabela z danymi produktu 60
Informacje dotyczace oprogramowania Open Source 61




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 pomdc w obstudze i konserwacji urzadzenia.

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

W instrukcji obstugi stosowane sg nastepujace symbole:

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

Zagrozenia lub niebezpieczne czynnosci, ktdre 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 wskazdweki, zalecenia i informacje utatwiajgce korzystanie z urzadzenia.

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¢ odtgczenia 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
zZosta¢ 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 sg one Uwazane za niezawodny sposob mocowania.
Dzieci powyzej 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 lub po przeszkoleniu w zakresie bezpiecznej obstugi |
zagrozen. Dzieciom nie wolno bawic sie urzadzeniem. Dzieci moga
przeprowadzac czyszczenie i konserwacje urzadzenia wytacznie
pod nadzorem osoby doroste]. Urzadzenie i przewody nalezy
przechowywac w miejscu niedostepnym dla dzieci 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 zbliza¢
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 funkcje czyszczenia, podczas
Procesu czyszczenia powierzchnie rozgrzewaja sie bardziej niz
zwyKkle 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 przeniesc do dobrze wietrzonego pomieszczenia.
W czasie czyszczenia pirolitycznego oraz po jego zakonczeniu
nalezy wywietrzy¢ pomieszczenie.

W niektorych modelach dostepna jest funkcja czyszczenia.

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

Nie nalezy uzywac myjki parowej.

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

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

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

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

4 Polski



W czasie pracy Urzadzenia drzwiczki i zewnetrzna powierzchnia
MOg4q Sie nagrzewac.

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

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

podczas pieczenia wiekszych porcji.

/\ PRZESTROGA

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

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

W przypadku usterki lub uszkodzenia urzadzenia nie wolno go uruchamiac.

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

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

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

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

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

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

Podczas pracy wewnetrzne powierzchnie piekarnika rozgrzewajg sie na tyle, aby spowodowac
oparzenia. Nie wolno dotykac elementdw 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 ostrozno$¢, 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
goracymi czesciami piekarnika.

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

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

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

Nie wolno nalewa¢ wody na dno piekarnika, gdy jest ono gorgce. Moze to spowodowac
uszkodzenie powierzchni emaliowanej.

W czasie gotowania drzwiczki piekarnika muszg by¢ zamkniete.

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

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

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

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

Nie wolno stawia¢ naczyn do pieczenia na otwartych drzwiczkach piekarnika.

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

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

Nie wolno otwiera¢ drzwiczek, uzywajac sity.

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

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

Instalacja

Prawidtowe usuwanie produktu (Zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny)

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

To oznaczenie umieszczone na produkcie, akcesoriach lub dokumentacji
0znacza, ze po zakonczeniu eksploatacji nie nalezy tego produktu ani
jego akcesoriow (np. tadowarki, zestawu stuchawkowego, przewodu USB)
wyrzucac wraz ze zwyktymi odpadami gospodarstwa domowego. Aby
unikna¢ szkodliwego wptywu na srodowisko naturalne i zdrowie ludzi
wskutek niekontrolowanego usuwania odpadow, 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
ktorym dokonali zakupu produktu, lub z organem wtadz lokalnych.
Uzytkownicy w firmach powinni skontaktowac sie ze swoim dostawca

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

Aby uzyskac informacje na temat podjetych przez firme Samsung zobowigzan srodowiskowych i
obowigzkow regulacyjnych dotyczacych produktow, np. REACH, odwiedz nasza strone poswiecona
zréwnowazonemu 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 o0szczedzi¢ energie.

6 Polski

A\ OSTRZEZENIE

Ten produkt jest przeznaczony dla produktow do zabudowy.

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

Elementy

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

Przeglad informacji o piekarniku

01 —e
4 =0
02 \ -0
03
04 °

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

04 Drzwiczki

UWAGA

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




Akcesoria

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

typow Zywnosci.

Przygotowanie do montazu piekarnika

Druciana podstawka

Wktadana taca druciana ()

Blacha do pieczenia ()

ot———=

Srubokret Wiertarka

Zasilanie

Blacha uniwersalna (%)

=

Gteboka blacha () Przegroda

(@
()

Sonda do miesa ()

2 Sruby (M4 L25) Pojemnik parowy ()

Blacha do gotowania
na parze (%)

UWAGA

Blacha do smazenia
powietrzem (%)

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

Podtacz piekarnik do gniazdka elektrycznego. Jesli
gniazdko wtyczkowe nie jest dostepne ze wzgledu
na ograniczenia dopuszczalnych parametrow
pradu, nalezy uzy¢ wielobiegunowego roztacznika
izolacyjnego (z odstepem min. 3 mm) w celu
spetnienia wymogow bezpieczenstwa. Nalezy
uzy¢ przewodu zasilajacego zgodnego z normg
HO5 RR-F lub HO5 VV-F, min. 1,5~2,5 mm2, 0
wystarczajacej dtugosci.

01 02 03

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

Prad znamionowy (A) Minimalna powierzchnia przekroju

10<A<16 1,5 mm?2

16<A<25 2,5 mm?

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

Otworz tylng ostone piekarnika za pomoca Srubokretu i odkrec $ruby zacisku przewodu.
Nastepnie podfacz przewody zasilajace do odpowiednich zaciskow przytaczeniowych.

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

A\ OSTRZEZENIE

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

Zabudowa w szafce Szafka do zabudowy (mm)
Jesli piekarnik jest montowany w szafce do zabudowy, powierzchnie plastikowe i klejone elementy A Min. 550
szafki musza by¢ odporne na temperature do 90 °C. Firma Samsung nie ponosi odpowiedzialnosci B Min. 560

za uszkodzenia mebli spowodowane wytwarzaniem ciepta przez piekarnik. C Min. 50
Piekarnik musi mie¢ zapewniong prawidfowg wentylacje. Otwor wentylacyjny powinien mie¢ okoto -

50 mm i znajdowac sie pomiedzy dolng potka a Sciankg nosna. Jesli piekarnik jest instalowany pod D Min. 550 - Maks. 600
ptyta kuchenna, nalezy postepowac zgodnie z instrukcjg instalacji ptyty kuchennej. E Min. 460 x Min. 50

Wymiary wymagane do instalacji UWAGA
_ Piekarnik (mm) Szafka do zabudowy musi mie¢ otwory (E), aby
é’ A 560 G 503 zapewnic odpqv\nedma wentylacje i cyrkulacje
= gorgcego powietrza.
S B 166 H 481
C 383 | 21
Szafka pod zlewozmywak (mm)
D 45 J 549 A
A Min. 550
E 596 K 579 -
B Min. 560
F 595 L 559 -
C Min. 600
D Min. 460 x Min. 50

UWAGA

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

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

8 Polski
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Montaz piekarnika

Instalacja z ptyta grzejng

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

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

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

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

-
Po zakonczeniu instalacji usun folie ochronna, 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 odkre¢ 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.

Polski
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Przed rozpoczeciem

Ustawienia poczatkowe

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

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

Zegar

Ustawienie prawidtowego czasu zapewnia prawidtowe dziatanie automatycznych operacji.

02 03
N

O

Aby ustawi¢ czas zegara

1. Dotknij przycisku —.

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

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

Aby ustawi¢ date

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

10 Polski

Aby ustawi¢ format godziny

1. Dotknij przycisku =.
2. Wybierz opcje Format godziny za pomoca Pokretta, a nastepnie nacisnij Pokretto.
3. 0broc Pokretto, aby wybrac format 12-godzinny lub 24-godzinny, a nastepnie nacisnij Pokretto.

UWAGA

Nie mozna zmieni¢ godziny zegara podczas pracy piekarnika.

Zapach nowego piekarnika

Przed uzyciem piekarnika po raz pierwszy nalezy go wyczyscic, aby usungc¢ 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 rowniez upewnic sie, ze piekarnik jest uzywany w dobrze wentylowanym srodowisku
kuchennym.

Inteligentny mechanizm bezpieczenstwa

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




tagodne zamykanie drzwiczek (delikatne, bezpieczne i ciche) Montowanie pojemnika parowego (tylko w okreslonych modelach)
(tylko w odpowiednich modelach)

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

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
centymetrow przed ich ostatecznym potozeniem. Jest to cecha zwiekszajaca komfort,
pozwalajaca na ciche i delikatne zamykanie drzwiczek.

(Dostepnosc tej funkgji zalezy od modelu piekarnika.)

‘ Drzwiczki zaczynaja sie zamykac tagodnie pod
katem ok. 15 stopni i zamykaja sie catkowicie w
ciggu okoto 5 sekund.

2. W16z dysze pary do otworu znajdujacego sie po
prawej stronie tylnej czesci metalowej miski, a
nastepnie dokre¢ dotgczong nakretke.
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3. Umiesc blache do gotowania na parze w
metalowej misce, a nastepnie zamknij szklang
pokrywe, aby uzy¢ jej w piekarniku.
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Przed rozpoczeciem

Akcesoria

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

/

+ Akcesoria nalezy umieszcza¢ we wtasciwych
miejscach wewnatrz piekarnika.

« Nalezy zachowa¢ odstep co najmniej 1 cm
miedzy akcesorium a dnem piekarnika lub
innym akcesorium.

« Przy wyjmowaniu przyborow kuchennych i/lub
akcesoriow z piekarnika nalezy zachowac

05 -
04—
03 —
02 —
01 >
€
01 Poziom 1
03 Poziom 3
05 Poziom 5

ostroznosc. Gorace positki lub akcesoria moga
02 Poziom 2 spowodowac poparzenia.

04 Poziom 4 + Podczas nagrzewania akcesoria moga ulec
deformacji. Gdy wystygna, odzyskaja pierwotny
wyglad i funkcjonalnosc.

Podstawowe uzytkowanie

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

Prowadnice
teleskopowe (*)

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

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

3. Zamknij drzwiczki piekarnika.

Przegroda

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

pieczenia (%)

Druciana Druciana podstawka jest przeznaczona do grillowania i pieczenia. Wtz

podstawka druciang podstawke na miejsce wystajacymi elementami (ograniczniki po
obu stronach) do przodu.

Whkfadana taca Wktadana taca druciana jest uzywana w potaczeniu z blachg w celu

druciana (%) unikniecia zabrudzenia dna piekarnika.

Blacha do Blacha do pieczenia (gtebokosct: 20 mm) stuzy do pieczenia ciast,

ciasteczek oraz innych wypiekow. Nalezy ja wktadac tak, aby jej pochyta
cze$¢ byta zwrocona do przodu urzadzenia.

Blacha
uniwersalna (*)

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

Gteboka
blacha (%)

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

12 Polski

Sonda do miesa (*)

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

Pojemnik
parowy (*)

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

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

A\ OSTRZEZENIE

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

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

Blacha do
gotowania na
parze (%)

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

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.

UWAGA

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




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

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

1. Znajdz zbiornik na wode w prawym gornym Instalacja

rogu. Wcisnij zbiornik, aby go otworzyc i wyjac. -

1. Wt6z cienkg cze$¢ (A) blokady mechanicznej
w odpowiedni otwor uchwytu blokady, jak
pokazano na rysunku.

2. Dokre¢ wkret w uchwycie blokady.

2. Otworz pokrywe zbiornika i wlej 500 ml wody

pitne;. N
3. Zamknij pokrywe i wtoz zbiornik z powrotem.
UWAGA Odinstalowywanie

Wtz zbiornik z woda do konca, az sie zablokuje. « Poluzuj i wyjmij wkret z uchwytu blokady.

UWAGA

Nie przekraczaj linii maksymalnej.

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

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

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

Polski 13
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Przed rozpoczeciem

Drzwiczki gietkie (tylko w okreslonych modelach)

Ten piekarnik ma unikalne Drzwiczki gietkie, 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 uzywac gornych drzwiczek

1. Catkowicie wcisnij dZzwignie uchwytu.

2. Pociaggnij za uchwyt.

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

14 Polski

Jak uzywac catych drzwiczek

UWAGA

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

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

/N\ PRZESTROGA

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

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

« Nie stawiaj ciezkich przedmiotoéw na gornych drzwiczkach ani nie przyktadaj do nich

nadmiernej sity.

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




Obstuga

Tryb Podwdjne gotowanie Panel sterowania
Mozesz wykorzystac gorng i dolna strefe do przyrzadzenia dwdch roznych potraw [ub po prostu Panel przedni jest dostepny w wielu réznych materiatach i kolorach. W celu poprawy jakosci
wybrac do pieczenia jedna strefe. rzeczywisty wyglad piekarnika moze ulec zmianie bez uprzedzenia.

W+t6z przegrode na poziomie 3, aby podzieli¢ komore

piekarnika na dwie strefy. Piekarnik wykrywa 02 03 04 05 07

przegrode i domysinie aktywuje gorng strefe.

UWAGA

)
Dostepnos¢ trybu Podwdjne gotowanie zalezy 0, 0, © -
od przepisu. Wiecej informacji zawiera punkt © Bl © 3

Inteligentne pieczenie w tej instrukcji obstugi.

) =)ol 6 = 9
® M I I ) T
01 06 08 09 10
g
S
01 Zasilanie Nacisnij, aby wiaczy¢ piekarnik. Aby go wytaczy¢, nacisnij i ]
przytrzymaj przez 1 sekunde.
02 Ekran Wyswietla menu, informacje i postep pieczenia.
03 Wybierak gérnej/ | Mozesz wybrac strefe, ktorg chcesz sterowac (gorng albo dolng).
dolnej strefy Przyciski staja sie aktywne po wtozeniu przegrody do piekarnika.
04 Start/ Stop Dotknij, aby uruchomic lub zatrzymac dziatanie piekarnika.
Dotknij i przytrzymaj przez 3 sekundy podczas gotowania, aby
anulowac.

W trybie Podwojne gotowanie uzyj gérnego przycisku dla strefy
gornej, a dolnego dla strefy dolnej.

05 Czas pieczenia Dotknij, aby ustawic czas pieczenia.

06 Oswietlenie Dotknij, aby wiaczy¢ lub wytaczy¢ oswietlenie piekarnika.

Polski 15




Obstuga

07 Smart Control Wiacz lub wytacz funkcje Smart Contral. Wspdlne ustawienia
UWAGA DomysIng temperature i/lub czas pieczenia czesto zmienia sie we wszystkich trybach pieczenia.
. ) N . ., ) ) Wykonaj ponizsze kroki, aby dostosowac temperature i/lub czas pieczenia do wybranego trybu
Przed uzyciem tej funkgji nalezy ustawi¢ funkcje tatwe potaczenie. pieczenia
08 Opcje Dotknij, aby wyswietli¢ liste Opcje.
Dotknij i przytrzymaj przez 3 sekundy, aby wyswietli¢ menu Najczeséciej uzywany tryb i temperatura
Ustawienia systemu. « DomysIna kolejnos¢ trybdw pieczenia zmieni sie automatycznie po 10-krotnym uzyciu
09 Wstecz Dotknij, aby przej$¢ do poprzedniego ekranu lub anulowac gotowanie. piekarnika. Lista trybow pieczenia bedzie utozona w kolejnosci od najczesciej do najrzadziej
10 Pokretto Obracaj w lewo i w prawo, aby poruszac sie po menu i listach, uzywanego, aby mozna byto szybko wybrac najczesciej uzywany tryb pieczenia.

« DomysIna temperatura trybu pieczenia zmieni sie automatycznie, jesli okreslona temperatura

Element zostanie zaznaczony, aby pokaza¢, w ktorym miejscu na o RN i
zostanie uzyta wiecej niz 3 razy w tym trybie.

ekranie jestes.
Nacisnij, aby wybra¢ element.

Tryb i temperatura

UWAGA 1. Obroc Pokretto, aby wybrac tryb lub funkde, a
nastepnie nacisnij Pokretto.

Wyswietlacz moze nie dziata¢ prawidtowo w przypadku korzystania z plastikowych rekawiczek s ) ,
- Wyswietlona zostanie domysina temperatura

lub rekawic ochronnych.

wybranego trybu.
N
2. Za pomocg Pokretta ustaw zadana temperature.
.
O
e 3. Nacisnij Pokretto, aby ja potwierdzic.
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UWAGA

« Aby zmieni¢ ustawiona temperature, obro¢ Pokretto i ustaw zadang temperature, a nastepnie

nacisnij dolny przycisk Dl

Doktadna temperature wewnatrz piekarnika mozna zmierzy¢ za pomocg termometru i
postepujac wedtug instrukcji zatwierdzonych przez autoryzowang instytucje. Mierzenie
temperatury przy uzyciu innych termometréw moze spowodowac btad pomiaru.

Czas pieczenia

1. Wybierz tryb gotowania i ustaw temperature.
- Szczegbtowe instrukcje zawiera sekcja ,Tryb i
temperatura”.

2. Obrdc Pokretto, aby wybrac opcje Ustaw czas

g pieczenia, a nastepnie nacisnij Pokretto, aby

potwierdzic.

- Aby ustawi¢ czas pieczenia, mozesz tez
nacisnac przycisk (©.

3. Obrdc Pokretto, aby ustawi¢ zadany czas,
maksymalnie 23 godziny i 59 minut.

@)

-
4. Nacisnij Pokretto, aby jg potwierdzic. §
S
QU
-
UWAGA

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

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

Czas zakonczenia

@)

UWAGA

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

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

4. 73 pomocy Pokretta ustaw zadany czas
zakonczenia.

5. Nacisnij Pokretto, aby jg potwierdzic.

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

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

(zas pieczenia.

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

18 Polski

Tryby pieczenia
e 1. Obrd¢ Pokretto, aby wybrac tryb pieczenia.
G 2. W razie potrzeby ustaw czas i/lub temperature
pieczenia. Szczegdtowe instrukcje zawiera sekcja
WspdlIne ustawienia.

O

3. Po ustawieniu trybu, temperatury i czasu
pieczenia obroc¢ Pokretto, aby wybrac opcje
Ustaw szybkie podgrzewanie. Nastepnie wtacz
te opcje.

- Opcja szybkiego podgrzewania moze by¢
niedostepna dla niektorych trybow pieczenia.

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

Po zakonczeniu podgrzewania wskaznik znika i
emitowany jest sygnat dzwiekowy.

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

UWAGA

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




Opisy trybow pieczenia

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

Zakres temperatury (°C) Sugerowana
Tryb : Podwojny temperatura
Pojedynczy - i (0)
Gorna Dolna Podwojny
*30-250 40-250 40-250 40-250 160
Termoobieg Wentylator termoobiegu rownomiernie rozprowadza ciepto

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

Bl

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

GOrna grzatka +
Termoobieg

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

W

Konwencjonalny

3020 | - [ - [ - ] 180

Ciepto jest wytwarzane przez gorng i dolng grzatke. Tej funkgji nalezy

1®

Dolna grzatka +
Termoobieg

40250 | - | 40250 | 40250 | 200

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

uzywac do standardowego pieczenia wiekszosci rodzajow dan.
30250 | - | - [ - ] 160

Tryb Termoobieg ekonomiczny wykorzystuje zoptymalizowany
system grzewczy, aby oszczedzac energie podczas pieczenia. Czas

]

Dolna grzatka

100-230 | | 40250 | 40250 | 150

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

&3

Tryb Pro-
Roasting

o200 | - | - [ - [ 160

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.

® Termoobieg | Pieczenia nieznacznie sie wydtuza, ale wyniki pozostajq takie
ECO ekonomiczny | same. Tryb ten nie wymaga podgrzewania.
UWAGA
Tryb Termoobieg EKONOMICZNY uzywany do okreslenia klasy
efektywnosci energetycznej jest zgodny z normg EN60350-1
Crillowanie
100270 | 40-250 | | 40250 | 220

Gotowanie Air

50-95 - - - 60

Tryb Gotowanie Air Sous Vide wykorzystuje gorace powietrze o

Grill z
wentylatorem

w0250 | - [ - [ - ] 180

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

Duzy grill Grill 0 duzej powierzchni emituje ciepto. Ten tryb stuzy do @L Sous Vid niskiej temperaturze, aby zastosowac tryb powolnego pieczenia
przypiekania powierzchni dan (np. miesa, lasagni lub zapiekanek). = 0us vide bez pary i zbiornika na wode. W tym trybie wewnatrz komory
100-270 \ - \ - \ - \ 220 piekarnika utrzymywana jest stata, niska temperatura.
IWI Grill Grill o matej powierzchni emituje ciepto. Uzywaj tego trybu do 150-250 - - 220
ECO ekonomiczny | potraw wymagajacych mniejszej ilosci ciepta, takich jak ryby czy Tryb Air Fry wykorzystuje gorgce powietrze do uzyskania bardziej
nadziewane bagietki. Q& Air Fry chrupigcej i zdrowszej mrozonej lub swiezej zywnosci bez oleju

lub z mniejsza jego iloscig niz w przypadku normalnych trybow z
termoobiegiem.
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Para naturalna (tylko w okreslonych modelach) - 6. Wt6z potrawe do piekarnika na dowolng

- - - - - ) - . podstawe i wtgcz pieczenie.
Dzieki funkcji Para naturalna mozna upiec chleb, ktory bedzie chrupigcy na zewnatrz i wilgotny

w srodku. W celu uzyskania najlepszych rezultatow zalecamy wstepne podgrzanie piekarnika.

1. Wi6z blache do gotowania na parze na dno
komory.

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

UWAGA

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

« (dy piekarnik catkowicie ostygnie po uzyciu funkcji Para naturalna, przetrzyj dno strefy
wilgotna scierka.

Y 3. Ustaw tryb Termoobieg [@)] i wybierz opcje

TN >
Para naturalna 3. ) - . ) . . S . o
+ Funkcja Para naturalna 3 dziafa tylko z . éACti)é/rtliiSLanarczléjrr]nalfznol;otr;o!v(jy,tle(tc;rzetl\tljv%reztyer5|gn[ice)n(ifuzszym uzywaniu piekarnika, uzyj miekkiej
trybem Termoobieg [®]. P v g g '
Potrawa Akcesoria Poziom | Temperatura ('C) | Czas (min.)
N 4. Obroc Pokretto, aby ustawic temperature i czas Croissanty, 4-6 sztuk Blacha uniwersalna 3 190 20-25
/—\ pieczenia . - : -
: Ciasto francuskie z jabtkami | Blacha uniwersalna 3 190 20-25
@ Ciasto dunskie Blacha uniwersalna 3 190 20-30
Butka Blacha uniwersalna 3 180 20-30
5. Nacisnij Pokretto, aby rozpocza¢ podgrzewanie. Biate pieczywo Druciana podstawka 2 180 30-40
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Tryby wspomagane para

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

1. Wybierz zadany tryb pieczenia, a nastepnie

nacisnij Pokretto. (Szczegdtowe informacje na

temat kazdego trybu zawiera punkt ,0pisy

trybow wspomaganych parg’).

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

. Ustaw zadang temperature.
« Temperatura domysina i zakres temperatur
roznia sie w zaleznosci od trybu pieczenia.

. Ustaw poziom pary.
« DomysInym ustawieniem jest ,Srednia”.

. Wybierz opcje Czas pieczenia, a nastepnie

nacisnij Pokretto, aby ustawi¢ zadany czas

pieczenia.

« Maksymalny czas pieczenia to 23 godziny i
59 minut.

DIl

{1}

UWAGA

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

UWAGA

Jesli rozpoczniesz pieczenie bez ustawienia
Czasu pieczenia dla opcji, trzeba bedzie wytgczyc
piekarnik recznie.

6. Dotknij przycisku DIl aby rozpocza¢ pieczenie.

« Temperature i czas pieczenia mozna zmieni¢ podczas pieczenia.

« Podczas pieczenia mozna nacisna¢ przycisk DI, aby wstrzymat pieczenie albo nacisna¢
przycisk DIl i przytrzymac go przez 3 sekundy, aby zatrzyma¢ i anulowac pieczenie.

« (Gdy pieczenie dobiegnie konca, na ekranie wyswietlona zostanie opcja Dodaj 5 minut.
- Mozesz wybra¢ opcje Dodaj 5 minut, a nastepnie nacisnac Pokretto, aby przedtuzyc¢

pieczenie o dodatkowych 5 minut.
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Opisy trybéw wspomaganych parg

uzyciem pary (%)

Tryb Zakres : Tempgratu:a Szybkie . Soqda do
temperatury ('C) | domysina ('C) | podgrzewanie miesa
Funkcja pary
L ox X
Pieczenie z Goraca para z generatora pary jest wtryskiwana przez dysze pary

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

Pieczenie z
uzyciem pary +
Termoobieg (%)

120250 | 160 | 0 | o

Ciepto generowane przez grzatke termoobiegu i wentylatory

jest stale wspomagane przez goraca pare. Mozna ustawic niska,
Srednig lub wysoka intensywnosc pary. Ten tryb jest odpowiedni
do pieczenia ciasta francuskiego, drozdzowego, chleba, pizzy oraz
miesa i ryb.

120-250 180 0 0

Pieczenie z - - - —
— uzyciem pary + Ciepto generowane przez gorng grzatke i grzatke termoobiegu jest

@,\, : rownomiernie rozprowadzane w piekarniku przez wentylator, a
~ | Gorna grzatka + X ' S
Termoobieg () goraca para wspomaga elementy grzejne. Ten tryb jest odpowiedni

do pieczenia chrupigcych potraw, takich jak mieso, drob lub ryby.
o 120-250 200 0 0

Pieczenie z - - —
uzyciem pary + Ciepto wytwarzane przez dolng grzatke i grzatke termoobiegu jest

|@® Dolna grzatka + rownomiernie rozprowadzane w piekarniku przez wentylator, a
Termoobieg () goraca para wspomaga elementy grzejne. Ten tryb jest odpowiedni
do pieczenia chrupigcych wypiekow, takich jak pizza czy szarlotka.

UWAGA

+ Dostepnosc trybdw oznaczonych gwiazdka () zalezy od modelu piekarnika.
« Podczas pieczenia w tych trybach zawsze napetniaj zbiornik na wode Swieza woda.
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Tryb Podwdjne gotowanie

Za pomocg dotaczonej przegrody mozna podzieli¢ komore piekarnika na gorng i doing strefe.
Pozwala to uzytkownikom na wtaczenie jednocze$nie dwoch roznych trybdw pieczenia lub po

prostu wybranie do gotowania jednej strefy.

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

2. Obrdc Pokretto, aby wybrac tryb pieczenia.
W gornej strefie mozna wybrac tryb Grill,
Termoobieg, Gorna grzatka + Termoabieg |
Air Fry, a w dolnej strefie mozna wybrac tryb
Termoobieg, Dolna grzatka + Termoobieg i Dolna
grzatka.

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

przycisk Dl.

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

5. Nastepnie nacisnij Pokretto, aby potwierdzic.

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




Tryb podwdjnego gotowania (tryb Grill)

Grillowanie w trybie Podwojne gotowanie jest przydatne w przypadku matych porcji, aby
0szczedzac energie. Domysinie w gornej strefie dostepna jest tylko opcja Duzy grill, poniewaz
piekarnik uzywa tylko gérnego elementu grzejnego.

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

— N 1. L/V’rgzppr;egrode n? pozpm|e 3, aby wiaczyc
%r %ﬂ ryb Podwojne gotowanie.
| JQ
!
N
\%
2. Obroc Pokretto, aby wybrac opcje Duzy grill,
D a nastepnie nacisnij Pokretto, aby potwierdzic
wybor.
- Opcje Grill ekonomiczny i Grill z wentylatorem §
L nie s dostepne w trybie Podwojne gotowanie. g
QU
e 3. Obroc Pokretto, aby ustawic¢ zadang temperature,
G a nastepnie nacisnij Pokretto, aby ja potwierdzic.
-
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Gotowanie z sondg do miesa (tylko w okreslonych modelach)

Sonda do migsa mierzy wewnetrzna temperature miesa podczas jego pieczenia. Gdy temperatura
o0siggnie docelowg wartos¢, piekarnik zatrzyma sie i zakonczy pieczenie.

« Nalezy uzywac tylko sondy do miesa dotgczone] do tego piekarnika.

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

DIl

DIl
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1.

2.

Dotknij panelu funkgji, aby wybrac tryb i
temperature pieczenia.

W16z koncowke sondy do miesa w srodek miesa,

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

. Podtgcz ztacze sondy do gniazda w lewej

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

. Obroc Pokretto, aby ustawi¢ wewnetrzng

temperature miesa.

. Dotknij przycisku DI, aby rozpocza¢ pieczenie.

Gdy wewnetrzna temperatura miesa osiagnie
ustawiong wartos¢, piekarnik konczy pieczenie i
odtwarza melodie.

A\ OSTRZEZENIE

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

UWAGA

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




Zakres ustawien temperatury w trybie Podwdjne gotowanie el s Gorna strefa jest ograniczona do (‘C)
Mozesz uzywac jednaczesnie gornej i dolnej strefy do roznych operacji gotowania. ustawiona na (') Minimum Maksimum
W trybie Podwojne gotowanie na zakres temperatury jednej strefy wptywajg ustawienia temperatury 0 40 45
drugiej strefy. Na przyktad pieczenie w gornej strefie bedzie ograniczone pod wzgledem
temperatury pieczenia przez operacje wykonywang w dolnej strefie. Kazda z tych stref ogranicza 60 50 75
jednak swoje ustawienia temperatury od minimalnej 40 stopni do maksymalnej 250 stopni. 80 65 105
Jegli gorna jest Dolna strefa jest ograniczona do (C) 100 80 135
ustawiona na ('C) Minimum Maksimum 120 90 160
40 40 45 140 105 190
60 50 75 160 120 220
80 65 105 180 135 250
100 80 135 200 145 250
120 90 160 220 160 250
140 105 190 250 170 250 %
160 120 220 =
180 135 250
200 145 250
220 160 250
250 170 250
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Tryby dostepne w kazdej strefie

Strefa Dostenny trvb Zakres Temperatura Szybkie Sonda do
epny try temperatury (°C) | domysina ('C) | podgrzewanie | migsa
Termoobieg 40-250 160 X X
Duzy grill 40-250 220 X X
Gorna :
Gorna grzafia + 40-250 180 X X
Termoobieg
Air Fry 150-250 220
Termoobieg 40-250 160
Dolna grzatka + 40-250 200 X X
Termoobieg
Dolna grzatka 40-250 150 X X
Pieczenie z uzyciem i X X
Dolna pary (9
Pieczenie z uzy;\enw* pary 120-250 160 X X
+ Termoobieg (%)
Pieczenie z uzyciem
pary + Dolna grzatka + 120-250 200 X X
Termoobieg ()
UWAGA
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Opisy trybow zawierajg punkty ,0pisy trybow pieczenia” i ,Opisy trybdw wspomaganych parg”.
Dostepnos¢ trybow oznaczonych gwiazdka (%) zalezy od modelu piekarnika.

Air Fry (tylko w okreSlonych modelach)

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

4 1. W6z przegrode i umies¢ blache z druciang
' podstawka w pozycji 4.

2. Wybierz tryb Air Fry Y za pomoca Pokretta.

3. Za pomocg Pokretta zmien domysing
temperature. Wprowad?z temperature zalecana

N
w zasadach przygotowywania potrawy.
Temperatura domysina wynosi 220 °C.

4. W razie potrzeby nacisnij Pokretto i ustaw Czas
pieczenia lub Czas zakonczenia.

5. Dotknij przycisku DIl lub nacisnij Pokretto.




UWAGA

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

+ Przed uzyciem blachy do pieczenia nalezy sprawdzi¢ maksymalna dopuszczalng temperature
blachy do pieczenia.

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

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

A\ OSTRZEZENIE

« Jesli cos piecze sie w dolnej strefie, tryb Air Fry jest niedostepny w gornej strefie.
« Gdy w gornej strefie odbywa sie Air Fry, dolna strefa jest zupetnie niedostepna.

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

pieczenia.
Potrawa Akcesoria ‘ Poziom ‘Temperatura (°C) | Czas (min.)
Ziemniaki
Mrozone frapcuskle Druuanapodstawaf 4 210-220 20-25
frytki blacha do smazenia powietrzem
Mrozpne francu;kle Druciana _podstavva_+ 4 910-220 20-25
frytki, przyprawione | blacha do smazenia powietrzem
Mrozone tater tots Druciana podstawa + 4 210-220 15-20
blacha do smazenia powietrzem
Mrozone hash Druuanapodstawaf 4 210-220 1520
browns blacha do smazenia powietrzem
Mrgzong todeczki Druciana _podstavva_+ 4 910-220 15-20
ziemniaczane blacha do smazenia powietrzem
Domowe frytki Druciana podstawa + 4 200-210 20-25
blacha do smazenia powietrzem
Domowe: todeczki Druciana podstawal + 4 210-220 20-25
zZiemniaczane blacha do smazenia powietrzem
Produkty mrozone
Mrozone nuggetsy z Druuanapodstavvaf 4 210-220 15-20
kurczaka blacha do smazenia powietrzem
Mrozone skrzydetka Druuanapodstawaf 4 10-220 75-30
z kurczaka blacha do smazenia powietrzem
Mrozone Krazkl Drucmnapodstavvaj 4 910-220 15-20
cebuli blacha do smazenia powietrzem
Mrozone paski z Druaanapodstavvaf 4 210-220 20-25
kurczaka blacha do smazenia powietrzem
Mrozone churros Druuanapoqstawaf 4 190-200 10-15
blacha do smazenia powietrzem
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Potrawa Akcesoria ‘ Poziom ‘Temperatura (°C) | Czas (min.)
Kurczak
Swieze udka Druciana podstawa + 4 200-210 30-35
blacha do smazenia powietrzem
Swieze skrzydetka Pruciana podstawa + 4 200-210 25-30
blacha do smazenia powietrzem
Piersi, panierowane Drucwana_poc_istavva_+ 4 200-210 25-30
blacha do smazenia powietrzem
Warzywa
Sgparagl, Drucwanapodstawaf 4 200-210 15-20
panierowane blacha do smazenia powietrzem
Baktazan, pokrojony )
w plastry i Druciana podstawa + 4 200-210 15-20
) blacha do smazenia powietrzem
panierowany
Krazk! cebulowe, Drucwana'poc.istavvaf 4 200-210 15-20
panierowane blacha do smazenia powietrzem
Kostki dyni Druciana podstawa + 4 200-210 20-25
blacha do smazenia powietrzem
Re2yczki kalafiora Druciana podstawa + 4 190-200 15-20
blacha do smazenia powietrzem
Mieszanka Drucwana'poc.istavvaf 4 200-210 15-20
warzywna blacha do smazenia powietrzem
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Gotowanie Air Sous Vide (tylko w okreslonych modelach)

Tryb Gotowanie Air Sous Vide wykorzystuje gorgce powietrze o niskiej temperaturze, aby
zastosowac tryb powolnego pieczenia bez pary i zbiornika na wode. W trybie tym piekarnik
utrzymuje state, niskie temperatury w komorze piekarnika, piekac potrawy, ktére moga zachowac
swoj oryginalny zapach i sktadniki odzywcze, a jednoczesnie oferujac wzbogacony smak i miekka
konsystencje.

1. Wt6z potrawe do czystego worka prozniowego
i zamknij go. Nastepnie w6z potrawe w pozydji
podstawy 3 piekarnika.

2. Wybierz tryb Gotowanie Air Sous Vide (G-

3. Za pomocg Pokretta zmien domysing
temperature. Wprowad?z temperature zalecana
w zasadach przygotowywania potrawy.
Temperatura domysina wynosi 60 °C. (Mozna
zmienic¢ temperature 0 1 °0)




N 4. Nacisnij Pokretto i ustaw czas pieczenia.

) 5. Dotknij przycisku DIl lub naciénij Pokretto.

UWAGA

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

Do przenoszenia i przechowywania sktadnikow uzywaj workéw prézniowych odpornych
wysoka temperature.

Nigdy nie uzywaj ponownie workow prozniowych odpornych na wysoka temperature.
Czas pieczenia zalezy od grubosci potrawy. Dodanie soli lub cukru moze skroci¢ czas
pieczenia.

Porady

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

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

Jesli nie podajesz potrawy natychmiast po upieczeniu, w6z ja do wody z lodem i catkowicie
ostudz. Nastepnie przechowuj jg w temperaturze ponizej 5 °C, aby zachowata swoj zapach i
konsystencje.

Wyjatek: kurczaka lepiej jest spozy¢ bezposrednio po upieczeniu.

W celu uzyskania najlepszych rezultatow zalecamy wstepne podgrzanie piekarnika.

Potrawa u;fitgcpziee:ia Akcesoria Poziom Tem[z:ecr)atura (gggi)
Wotowina
Stek, 4 cm grubosci Krwiste Druciana podstawka 3 54 3-4
Stek, 4 cm grubosci Srednia Druciana podstawka 3 60 3-4
Stek, 4 cm grubosci wy[;?:arzzgne Druciana podstawka 3 68 3-4
Pieczenie Srednia Druciana podstawka 3 62 6-8
Pieczenie wy[;?:arzzgne Druciana podstawka 3 68 6-8
Wieprzowina
Kotlet, bez kosci Miekkie Druciana podstawka 3 60 3-4
Kotlet, bez kosci Twarde Druciana podstawka 3 71 3-4
Pieczenie Srednia Druciana podstawka 3 62 4-6
Pieczenie wyzcr):e:zzine Druciana podstawka 3 72 4-6
WiS:;rrzpc?\;?na vvyztr):arzzgne Druciana podstawka 3 74 18-24
Drob
Piers z kurczaka Miekkie Druciana podstawka 3 66 3-4
Piers z kurczaka Twarde Druciana podstawka 3 72 3-4
Piers z kaczki Miekkie Druciana podstawka 3 63 3-4
Ryby
Stek z tososia Miekkie Druciana podstawka 3 52 2-3
Stek z tososia vvy[;?:e:zzgne Druciana podstawka 3 63 2-3
Filet z dorsza Miekkie Druciana podstawka 3 55 2-3
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Zatrzymywanie pieczenia

Potrawa S.t oplen. Akcesoria Poziom Temp:e B 55
upieczenia (0 (godz.)
Warzywa
Szparagi Druciana podstawka 3 85 2-3
AGITIEL pokrgjony Druciana podstawka 3 90 2-3
w plasterki
el pokrOany w Druciana podstawka 3 90 2-3
plasterki
Marchewka,
pokrojona w Druciana podstawka 3 90 2-3
plasterki
Dynia, kostki Druciana podstawka 3 90 2-3
Owoce
TR DORrOJ.One Druciana podstawka 3 80 2-3
w plasterki
PRI, (BN OEY Druciana podstawka 3 85 1-2
w plastry
e, poqujona Druciana podstawka 3 83 2-3
w plasterki
Inne
Jaja kurze W koszulkach Druciana podstawka 3 63 2-3
Jaja kurze Na twardo Druciana podstawka 3 71 2-3

* Jaja kurze nalezy gotowac bez zamykania prozniowego.
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DIl

DIl

Podczas pieczenia mozna dotknac¢ przycisku

DI, aby wytaczy¢ piekarnik. Aby uniknaé
niezamierzonych manipulacji, piekarnik nie
wyfacza sie jednak natychmiast. Jesli przez
pomytke naciéniesz przycisk DIl mozesz w
ciagu 3 sekund ponownie nacisnac przycisk Dll.
Mozna nacisnac przycisk [>|, aby wstrzymac
pieczenie albo nacisna¢ przycisk || i przytrzymac
go przez 3 sekundy, aby zatrzymac i anulowac
pieczenie.

Mozna réwniez nacisnac¢ przycisk < i uzy¢
Pokretta, aby wybrac opcje Tak, a nastepnie
nacisna¢ Pokretto, aby anulowac operacje
pieczenia.




Aby zatrzymac pieczenie w pojedynczej strefie

Aby zatrzymac pieczenie w trybie Podwdjne gotowanie, wykonaj ponizsze instrukcje.

DIl

DIl

Mozna nacisnac przycisk ||, aby wstrzymac
pieczenie albo nacisnac przycisk | i
przytrzymac go przez 3 sekundy, aby zatrzymac
i anulowac pieczenie.

- Dotknij gornego przycisku || dla strefy gornej,

a dolnego przycisku D|| dla strefy dolnej.
Mozesz rowniez wykonac¢ ponizsze instrukcje.

. Dotknij przycisku =, aby wybra¢ gorng strefe

albo przycisku [wa], aby wybrac dolng strefe, a
nastepnie datknij przycisku <.

. Obrdc¢ Pokretto, aby wybrac opcje Tak, a

nastepnie nacisnij Pokretto, aby anulowac
operacje pieczenia.

Funkcja specjalna

Dodatkowe funkcje utatwiaja obstuge piekarnika. Funkcje specjalne sg wytaczone w trybie
Podwojne gotowanie.

1. Obroc Pokretto, aby wybrac¢ opcje Funkcja

g specjalna, a nastepnie nacisnij Pokretto, aby
potwierdzi¢ wybor.
-
e . Obrdc Pokretto, aby wybrac zadang funkcje, a
f\ nastepnie nacisnij Pokretto, aby potwierdzi¢
wybor.
. W razie potrzeby ustaw czas i/lub temperature
L pieczenia. Szczegotowe instrukcje zawiera sekcja
Wspolne ustawienia.
” 4. Nacisnij Pokretto lub dotknij przycisku DI, aby
uruchomic funkcje.
DIl
]
-
Zakres Sugerowana .
s temperatury (°C) | temperatura (°C) [Ty s
) Tej funkcji nalezy uzywac jedynie do
QtrzmeJ 40-100 60 utrzymywania ciepta potraw tuz po ich
Ciepto .
przyrzadzeniu.
. ] Stuzy do podgrzewania naczyn lub
Ul oy 30-80 20 blach do pieczenia.
Tryb ten stuzy do rozmrazania
zamrozonych produktow, wypiekow,
Rozmrazanie 30-60 30 owocow, ciast, kremow i czekolady.

Czas rozmrazania zalezy od rodzaju,

wielkosci i ilosci rozmrazanej zywnosci.
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Automatyczne pieczenie

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

N 1. Obroc Pokretto, aby wybrac opcje

/—\: Automatyczne pieczenie.
2. Obroc Pokretto, aby wybrac zadany program,
A a nastepnie nacisnij Pokretto, aby potwierdzi¢
wybor.
3. Obro¢ Pokretto, aby wybrac rozmiar porgji.
T Zakres wagi zalezy od programu.
4. Nacisnij Pokretto lub dotknij przycisku DI, aby
uruchomic pieczenie.
N
Dl
il

UWAGA

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

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

32 Polski

Tryb Podwdjne gotowanie

DIl

DIl

=
=
N
-
P
N
-

1. Wt6z przegrode na poziomie 3, aby wtaczy¢
tryb Podwdjne gotowanie.

2. Dotknij przycisku = aby wybrac gorng strefe
albo przycisku [aa], aby wybra¢ dolng strefe.
Dla wybranej strefy zostanie aktywowany
przycisk Dl

3. Obrdc Pokretto, aby wybrac opcje
Automatyczne pieczenie.

4, Obroc Pokretto, aby wybrac zagdany program dla

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




N 5. Obroc Pokretto, aby wybrac rozmiar porgji. Pirolityczne (tylko odpowiednie modele)

ZakrgsAwagi zalezy od programu. Czyszczenie piralityczne to czyszczenie termiczne w wysokiej temperaturze. Thuste resztki sg
6. Naciénij Pokretto lub dotknij przycisku DI, aby spalane, aby tatwic reczne czyszczenie.
uruchomic pieczenie.

1. Wyjmij wszystkie akcesoria, w tym prowadnice
boczne, i recznie wytrzyj duze fragmenty
zanieczyszczen we wnetrzu piekarnika. W
przeciwnym razie moga one spowodowac

I powstanie ptomieni podczas cyklu czyszczenia,

>l €o moze doprowadzi¢ do pozaru.

2. Obroc Pokretto, aby wybrac opcje Czyszczenie,
a nastepnie nacisnij Pokretto, aby potwierdzi¢

UWAGA wybor.

2N

Wiecej informacji zawiera punkt Inteligentne pieczenie w tej instrukcji obstugi. ( 3. Obrdc Pokretto, aby wybrac opcje Pirolityczne,
~ a nastepnie naciénij Pokretto, aby potwierdzi¢
Czyszczenie wybar., .
Dostepne sg dwa tryby czyszczenia. Funkcja ta 0szczedza czas, eliminujac koniecznos¢ regularnego g
recznego czyszczenia. Podczas tego procesu na wyswietlaczu widoczny jest czas, ktory pozostat e
do konca. 4, Obroc Pokretto, aby wybrac jeden z 3 pozioméw
- - /_\ czasu czyszezenia. 1 godz. 50 min, 2 godz. 10 min
Funkcja Instrukje (ustawienie domysine) i 2 godz. 30 min.
Czyszczenie parg Przydatna do czyszczenia lekkich zabrudzen za pomoca pary. 5. Nacisnij Pokretto, aby uruchomic czyszczenie.

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

Wyczys¢ wnetrze generatora pary, aby zapobiec wptywaniu zabrudzen

Odkamienianie P
na jakos¢ i smak potraw.

Po uzyciu trybdw wspomaganych parg nalezy odprowadzi¢ pozostata

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

6. Po zakonczeniu zaczekaj, az piekarnik ostygnie,
a nastepnie wilgotng scierka przetrzyj drzwiczki
wzdtuz krawedzi.
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4. Do czyszczenia wnetrza piekarnika nalezy
uzywac suchej scierki.

/\ PRZESTROGA

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

piekarnik. /
UWAGA

« Gdy cykl sie rozpocznie, piekarnik stanie sie gorgcy w $rodku. Nastepnie drzwiczki zostang
zamkniete ze wzgledow bezpieczenstwa. Gdy cykl zakonczy sie i piekarnik ostygnie, drzwiczki A\ OSTRZEZENIE
zostang odblokowane.

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

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

_ UWAGA
Czyszczenie para _ _ ) « Jesli piekarnik jest mocno zabrudzony ttuszczem, na przyktad po pieczeniu lub grillowaniu,
Przydatna do czyszczenia lekkich zabrudzen za pomoca pary. przed wigczeniem czyszczenia parowego zalecane jest reczne usuniecie uporczywych
1. Na dno piekarnika wlej 400 ml (/4 pinty) wody i zabrudzen za pomoca srodka czyszczacego.
zamknij drzwiczki piekarnika. + Po zakonczeniu cyklu pozostaw drzwiczki piekarnika uchylone. Pozwali to na wyschniecie

catej wewnetrznej powierzchni emaliowane.

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

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

na przod.
2. Obroc Pokretto, aby wybrac opcje Czyszczenie.
N
J
3. Obroc Pokretto, aby wybrac opcje Czyszczenie
g para, a nastepnie nacisnij Pokretto, aby
uruchomic czyszczenie.
Czyszczenie parg trwa 26 minut.
J
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Odkamienianie

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

UWAGA

Piekarnik zlicza czas dziatania trybow 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.

a b WN e

~N

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

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

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

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

. Po zakonczeniu ptukania oproznij zbiornik na wode.

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

A\ OSTRZEZENIE

Na czas obstugi zbiornika na wode nalezy zaktadac rekawice kuchenne.
Uzywaj jedynie $rodkow przeznaczonych do odkamieniania piekarnikdw parowych lub
ekspresow do kawy.

/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.

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

Odprowadz

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

. Obrdc Pokretto, aby wybrac opcje Czyszczenie.

. Nastepnie nacisnij Pokretto.

. Wybierz opcje Odprowadz, a nastepnie nacisnij Pokretto.
. Wybierz opcje Uruchom, a nastepnie nacisnij Pokretto.

U WN =

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

A\ OSTRZEZENIE

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

UWAGA

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

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

Polski

. Wykonaj instrukcje wyswietlane na ekranie, wybierz opcje OK, a nastepnie nacisnij Pokretto.
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Wiecej funkcji
Menu Opis
Minutnik Umozliwia ustawienie minutnika.
Blokada Umozliwia zablokowanie panelu sterowania.
Moje tryby Mozesz edytowac liste trybow pieczenia.

Limit czasu ekranu Umozliwia ustawienie limitu czasu wyswietlania.

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

Umozliwia ustawienie biezacej daty.

Ustaw date UWAGA
SzczegGtowe instrukcje podano na stronie 10

Mozna ustawi¢ format 12-godzinny lub 24-godzinny.

Format godziny UWAGA
Szczegotowe instrukcje podano na stronie 10.

Umozliwia wtaczenie lub wytaczenie dzwieku piekarnika

LRSS (krétkich sygnatow dzwiekowych).

Szybkie podgrzewanie (*) Umozliwia ustawienie szybkiego podgrzewania.

() tylko w okreslonych modelach.

Minutnik

1. Dotknij przycisku —.

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

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

4. Nacisnij Pokretto, aby uruchomi¢ minutnik.

5. Aby wstrzymac, anulowac lub edytowac ustawienie minutnika, nacisnij Pokretto lub obro¢
Pokretto.

Blokada

1. Dotknij przycisku —.
2. Wybierz opcje Blokada za pomocg PoKretta, a nastepnie nacisnij Pokretto.

3. Aby odblokowac panel sterowania, dotknij przycisku =— i przytrzymaj go przez 3 sekundy.
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Moje tryby

1. Dotknij przycisku —=.

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

3. Obrdc Pokretto, a nastepnie nacisnij Pokretto, aby wybrac tryby lub cofngc ich wybor.
4. Dotknij przycisku ©, aby zapisac.

5. Wybierz opcje Zapisz, aby zapisac zmiany.

Limit czasu ekranu

1. Dotknij przycisku —.

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

4, Nacisnij Pokretto, aby zapisa¢ zmiany.

Automatyczna data i godzina

1. Dotknij przycisku =—.

2. Wybierz opcje Automatyczna data i godzina za pomoca Pokretta, a nastepnie nacisnij
Pokretto.

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

4. Nacisnij Pokretto, aby zapisa¢ zmiany.

Dzwiek

1. Dotknij przycisku —.

2. Wybierz opcje DZzwiek za pomoca Pokretta, a nastepnie nacisnij Pokretto.
3. Obroc Pokretto, aby wybrac opcje Wh. albo Wyt.

4, Nacisnij Pokretto, aby zapisac zmiany.

Szybkie podgrzewanie
1. Dotknij przycisku —.

2. Wybierz opcje Szybkie podgrzewanie za pomocg Pokretta, a nastepnie nacisnij Pokretto.

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




Ustawienia systemu

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

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

Moje wzorce Funkcja ta zapamietuje i przechowuje Ustawienia pieczenia.

Jako ustawienie domysine mozna wybrac piekarnik gorny lub dolny.
(Tylko w trybie podwdjnego gotowania)

Wneka domysina

Twardos¢ wody Umozliwia wybranie twardosci wody.

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

Wi-Fi / Moje wzorce

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

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

Jezyk

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

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

Wneka domysina

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

2. Wybierz opcje Wneka domysina za pomocg Pokretta, a nastepnie nacisnij Pokretto.
3. Obroc Pokretto, aby wybra¢ wneke Gérng albo Dolna.
4. Nacisnij Pokretto, aby zapisa¢ zmiany.

Twardos$¢ wody

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

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

4. Nacisnij Pokretto, aby zapisac zmiany.

Resetuj

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

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

4. Nacisnij Pokretto, aby potwierdzi¢ wybor.

Smart Control

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

Jak potaczy¢ sie z piekarnikiem

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

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

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

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

Pieczenie reczne

A\ OSTRZEZENIE dotyczace akrylamidu

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

UWAGA

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

Wskazowki dotyczace akcesoriow

Do piekarnika sg dotgczone akcesoria w roznej ilosci i réznego 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 dotgczono wktadana tace druciana, mozna
uzywac jej w potaczeniu z blacha.

«+ Jesli dofgczono blache uniwersalng, blache gtebokg 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.

naczynie zaroodporne
22-24 cm

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




Potrawa Akcesoria Poziom vp . Tempoeratura C;as Potrawa Akcesoria Poziom vp . Tempze ratura Cz_as
podgrzewania (0 (min.) podgrzewania (0 (min.)
Szarlotka Druciana podstawka, 2 160-170 65-75 Drob (Kurczak/Kaczka/Indyk)
blacha @ 20 cm Kurczak, caty, | Druciana podstawka + | 3 205 80-100*
Schtodzona pizza Blacha uniwersalna 3 180-200 5-10 12kg” Blacha uniwersalna 1
(do zbierania
Sciekajacych kropel)
Pieczenie Kawatki kurczaka | Druciana podstawka + | 3 200220 | 25-35
Blacha uniwersalna 1
. . Typ Temperatura| Czas
Potraw Akcesori Poziom . . . - -
otrawa cesoria 0710 podgrzewania (0 (min.) Piers z kaczki Druciana podstawka + 3 180-200 20-30
Mieso (Wotowina/Wieprzowina/Jagniecina) Blacha uniwersalna !
Poledwica Druciana podstawka + 3 160-180 50-70 Maty indyk, caty, | Druciana pqutawka + 3 180-200 | 120-150
wotowa, 1 kg Blacha uniwersalna 1 Skg Blacha uniwersalna !
Poledwica cieleca | Druciana podstawka + | 3 160-180 | 90-120 Warzywa
z koscia, 1,5 kg Blacha uniwersalna 1 Warzywa, 0,5 kg Blacha uniwersalna 3 220-230 15-20
[ Druciana podstawka + | 3 200-210 | 5060 Pieczone potéwki | Blacha uniwersalna 3 200 45-50
wieprzowa, 1 kg Blacha uniwersalna 1 man e
Schab, 1 kg Druciana podstawka + 3 160-180 | 100-120 0,5 kg '
Blacha uniwersalna 1 Ryby
Sl Druciana podstawka + | - 3 170-180 | 100-120 Filet rybny, Druciana podstawka + | 3 200-230 | 10-15
koscig, 1 kg Blacha uniwersalna 1 pieczony Blacha uniwersalna 1
Pieczona ryba Druciana podstawka + 3 180-200 30-40
Blacha uniwersalna 1

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

Grillowanie Gotowe dania mrozone
Zalecamy rozgrzanie piekarnika w trybie Duzy grill. Obro¢ po uptywie potowy ustawionego czasu.
Potrawa Akcesoria Poziom Tvp . Tempf_ratura Cz.as
. . Typ Temperatura | Czas podgrzewania (0 (min.)
Potrawa Akcesoria Poziom d . C .
podgrzewania (Q (min.) Mrozona pizza, Druciana podstawka 3 200-220 | 15-25
Pieczywo 0,4-0,6 kg
Tosty Druciana podstawka 5 |i| 270 2-4 Mrozone lazanie Druciana podstawka 3 |:| 180-200 | 45-50
Tosty z serem Blacha uniwersalna 4 200 4-8 Mrozone frytki z Blacha uniwersalna 3 220-225 | 20-25
piekarnika
Wotowina . ; -
Mrozone krokiety Blacha uniwersalna 3 220-230 | 25-30
Stek * Druciana podstawka + 4 |i| 240-250 | 15-20
Blacha uniwersalna 1 Mrozone frytki z Druciana podstawka 3 190-200 10-15
Hamburgery * Druciana podstawka + | 4 250-270 | 13-18 piekarnika
Blacha uniwersalna 1 Mrozone bagietki z | Druciana podstawka + 3 190-200 | 10-15
Wieprzowina polewa Blacha uniwersalna 1
Blacha uniwersalna 1 rybne Blacha uniwersalna 1
Kietbaski Druciana podstawka + 4 260-270 | 10-15 Mrozony burger Druciana podstawka 3 180-200 | 20-35
Blacha uniwersalna 1 rybny
Drob
Piers z kurczaka Druciana podstawka + 4 230-240 | 30-35
Blacha uniwersalna 1
Kurczak, udko Druciana podstawka + 4 |i| 230-240 | 25-30
Blacha uniwersalna 1

*Obro¢ na drugg strone po uptywie /3 €zasu pieczenia.
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Tryb Pro-Roasting

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

Termoobieg EKONOMICZNY

Ten tryb wykorzystuje zoptymalizowany system grzewczy, dzieki czemu 0szczedzasz energie
podczas przygotowywania potraw. Czasy sugerowane w tej kategorii nie obejmuja rozgrzewania
przed pieczeniem, co pozwala zaoszczedzi¢ wiecej energii.

Czas i/lub temperature pieczenia mozna dowolnie zwiekszy¢ lub zmniejszy¢ podczas pieczenia.

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

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

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

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

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

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

Podwadjne gotowanie

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 podwdjnego gotowania. Korzystajac z funkcji podwoéjnego
gotowania, bedziesz w stanie przyrzadzic¢ jednoczesnie danie gtéwne i dodatki do dania
gtownego lub danie gtéwne i deser.

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

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

Gorna
Potrawa Akcesoria Poziom Tvp . Tempfratura C;as
podgrzewania (°0) (min.)
Mate ciasta Blacha uniwersalna 4 170 30-35
Babeczki Blacha uniwersalna 4 180-190 30-35
Lasagne Druciana podstawka 4 190-200 30-35
Kurczak, udko* | Druciana podstawka + 4 230-250 30-35

Blacha uniwersalna 4
*Nie rozgrzewaj piekarnika.

Dolna
Potrawa Akcesoria Poziom vp . Temp:eratura Cgas
podgrzewania (°0) (min.)
Mate ciasta Blacha uniwersalna 1 170 30-35
Babki Druciana podstawka 1 160-170 60-70
Szarlotka Druciana podstawka 1 160-170 70-80
Pizza domowa, Blacha uniwersalna 1 ) 190-210 13-18

1,0-1,2 kg

Nie| Strefa Potrawa Akcesoria Poziom TP . Temp?ratura C;as
podgrzewania (0 (min.)
1 |Gorna Biszkopt Druciana podstawka, 4 160-170 | 40-45
blacha @ 25-26 cm
Dolna | Pizzadomowa, | Blacha uniwersalna 1 ) 190-210 |13-18
1,0-12 kg
2 | Gorna Pieczone Blacha uniwersalna 4 220-230 | 13-18
warzywa,
04-08kg
Dolna Szarlotka Druciana podstawka, 1 ) 160-170 | 70-80
blacha @ 20 cm
3 [Gorna|  Chleb pita Blacha uniwersalna 4 230-240 | 13-18
Dolna | Zapiekanka Druciana podstawka, 1 180-190 | 45-50
ziemniaczana, | naczynie zaroodporne
1,0-15 kg 22-24 cm
4 | Gorna | Kurczak, udko | Druciana podstawka + 4 210-230 | 30-35
Blacha uniwersalna 4
Dolna Lasagne, Druciana podstawka, 1 190-200 |30-35
1,0-15kg naczynie zaroodporne
22-24 cm
5 | Goérna| Filetrybny, | Druciana podstawka + 4 210-230 | 15-20
pieczony Blacha uniwersalna 4
Dolna | Ciasto francuskie | Blacha uniwersalna 1 170-180 | 25-30
Z jabtkami
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Programy automatycznego gotowania

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

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

i wyswietlaja postep podgrzewania. Wtoz potrawe do piekarnika po ustyszeniu sygnatu
dzwiekowego podgrzewania.

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

A\ OSTRZEZENIE
Do wyjmowania jedzenia zawsze uzywaj rekawic kuchennych.

Kod

Potrawa

Waga (kg) Akcesoria Poziom

Zapiekany makaron

1,2-15 Druciana podstawka 3

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

Lasagne

1,0-15 Druciana podstawka 3

Przygotuj domowe lazanie w naczyniu zaroodpornym

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

Ratatouille

12-15 Druciana podstawka 3

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

Kod Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom
10-15 Druciana podstawka 3
. Zapiekanka Erzygotuj zapiekane er Swiezych ziemniakow w naczyniu
Ziemniaczana zaroodpornym o $rednicy 22-24 cm. Wtgcz program, po

ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania umies¢
naczynie na srodku podstawy.

Szarlotka

1,2-1,4 Druciana podstawka 2

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

forme na Srodku podstawy.

0,8-1.2 Druciana podstawka 3

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

2 Zapiekanka warzywna

Croissanty

03-04 Blacha uniwersalna 3

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

Ciasto francuskie z
jabtkami

0,3-0,4 Blacha uniwersalna 3

Ut0z ciasto francuskie z jabtkami na papierze do pieczenia
na blasze uniwersalnej. Uruchom program, po ustyszeniu
sygnatu dzwiekowego podgrzewania umiesc blache w
piekarniku.
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Kod Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom Kod Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom
0,4-0,5 Druciana podstawka 3 0,8-1,2 Druciana podstawka 3
W10z ciasto do nasmarowanego mastem czarnego W16z Swieze owoce (maliny, jezyny, plasterki jabtek lub
9 Spad flanu owocowego | metalowego naczynia przeznaczonego do wypieku spodu. 14 Owoce z kruszonka gruszek) do naczynia zaroodpornego o srednicy 22-24 cm.
Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego Na wierzchu posyp kruszonka. Uruchom program, po
podgrzewania umies¢ forme na $rodku podstawy. ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania umies¢
1215 Druciana podstawka 5 naczynie na srodku podstawy.
. . Przygotuj ciasto na quiche, wioz je do okragtego naczynia 05-06 Blacha uniwersaina 3
10 Quiche lorraine 0 srednicy 25 cm. Uruchom program, po ustyszeniu . Ut6z babeczki (o srednicy 5-6 cm) na papierze do
sygnatu dzwiekowego podgrzewania dodaj nadzienie i 15 Babeczki pieczenia na blasze uniwersalnej. Uruchom program, po
umies¢ naczynie na srodku podstawy. ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania umies¢
0,6-0,7 Druciana podstawka 2 blache w piekarniku.
Bochenek biatego | Pr2Y00tuj Ciasto i wioz do prostokatnego naczynia 05-06 Druciana podstawka 3
11 pieczywa do pieczenia z czarnego metalu (0 dtugosci 25 cm). . Przygotuj mase biszkoptowa i wtoz do okragtego naczynia
Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego 16 Biszkopt do pieczenia z czarnego metalu o $rednicy 26 cm.
podgrzewania umies¢ naczynie na srodku podstawy. Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego
08-09 Druciana podstawka D) podgrzewania umies¢ forme na srodku podstawy.
Bochenek mieszanego | Pr2ygotu ciasto i wtoz do prostokatnego naczynia 0'7_'0'.8 . -Druciana podstawka 2 4
12 pieczywa ziarnistego do pieczenia z czarnego metalu (0 dtugosci 25 cm). ) Przygotuj ciasto i wlej do okraggtego metalowego naczynia
Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego 17 Babki do pieczenia babeczek. Uruchom program, po ustyszeniu
podgrzewania umies¢ naczynie na srodku podstawy. sygnatu dzwiekowego podgrzewania umiesc¢ forme na
0,3-05 Blacha uniwersalna 3 srodku podstawy.
Przygotuj butki (schtodzane gotowe ciasta). Utoz je 0708 Druciana podstawka 2
13 Butka na papierze do pieczenia na b\a'sze uniwersqlngj. Holenderskie ciasto w U.gniec' ;iasto i wtdz do prostokatneg(? Qaczynia do
Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego 18 bochenku pieczenia z czarnego metalu (o dtugosci 25 cm).
podgrzewania umies¢ blache w piekarniku. Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego
podgrzewania umies¢ forme na srodku podstawy.
0,7-08 Druciana podstawka 3
‘ Przygotuj ciasto w naczyniu zaroodpornym o srednicy
19 Brownie 20-24 cm. Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu

dzwiekowego podgrzewania umies¢ naczynie na srodku
podstawy.




Kod Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom Kod Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom
Druciana podstawka 2 Druciana podstawka 2
) ) 08-12 - 1,0-14 :
20 Pieczona poledwica Blacha uniwersalna 1 Blacha uniwersalna 1
wotowa Zamarynuj wotowine i odstaw do lodéwki na 1 godzine. 2% Kurczak, caty Optucz i oczys¢ kurczaka. Posmaruj kurczaka olejem i
Pot6z na drucianej podstawce strong z ttuszczem do gory. przyprawami. Potoz go piersig do dotu na podstawie i
Druciana podstawka 2 ot?rQC na druga strone, gdy tylko piekarnik wyda sygnat
08-1,2 - dzwiekowy.
. Blacha uniwersalna 1
21 Wolno pieczony rostbef Druciana podstawka 4
Zamarynuj wotowine i odstaw do lodowki na 1 godzine. o 0,5-09 -
Pot67 na drucianej podstawce strona z ttuszczem do gory. 27 Piers z kurczaka Blacha uniwersalna 1
Cos Druciana podstawka 4 Zamarynuj piersi i potoz je na podstawie.
» Kotlety jagniece o Blacha uniwersalna 1 05-0.9 Druciana podstawka 4
pieczone w ziotach Zamarynuj kotlety jagniece w ziotach i przyprawach i uté? 28 Kurczak, udko Blacha uniwersalna 1
je na drucianej podstawce. Posmaruj olejem i przyprawami i potdz na podstawie.
Druciana podstawka 3 Druciana podstawka 4
_— . 10-14 4 0,3-0,7 ,
23 Udo jagniece z koscig Blacha uniwersalna 1 Blacha uniwersalna 1
Zamarynuj jagniecine i potoz jg na drucianej podstawce. 29 Pieré z kaczki Potoz piersi z kaczki na podstawie strong z ttuszczem
Druciana podstawka 3 do gory. o o ‘ S
) o 08-1.2 - Pierwsze ustawienie jest dla Sredniego poziomu upieczenia,
2 P|eczerl1( W|e|;()rzqwa ze Blacha uniwersaina 1 drugie dla poziomu $redniego - dobrze upieczonego.
skwarkami A, - .
Po’ro; p\gczen wieprzowa strong z ttuszczem do gory na Filet z pstraga 03-0.7 Blacha uniwersalna 4
drucianej podstawce. 30 : ' — - - - -
- pieczony Potoz filety z pstraga skorg do gory na blasze uniwersalne].
Druciana podstawka 3 :
. ) 08-12 - Druciana podstawka 4
25 Zeberka wieprzowe Blacha uniwersalna 1 03-07 -
— - - Blacha uniwersalna 1
Potoz zeberka wieprzowe na podstawie. 31 Pstrag

Optucz i oczy$¢ rybe, a nastepnie umiesc jg w catosci na
podstawie. Dodaj do srodka ryby sok z cytryny, sol i ziota.
Natnij nozem powierzchnie skory. Posmaruj olejem i posol.
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Kod Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom Kod Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom
0,3-0,7 Blacha uniwersalna 3 0,8-1.2 Blacha uniwersalna 2
= sola Pot0z sole na papierze do pieczenia na blasze Przygotuj domowa pizze z ciasta drozdzowego i potoz
uniwersalnej. Natnij powierzchnie nozem. 39 Domowa pizza ja na blasze uniwersalnej. Waga obejmuje ciasto |
Druciana podstawka 4 skfadniki polewy, takie jak sos, warzywa, szynka i ser.
0,3-0,7 ) -
. . Blacha uniwersaing 1 Uruchom prggram_, po usiyszemu_sygna_fu dzwiekowego
33 Stek/filet z tososia podgrzewania umiesc blache w piekarniku.
Optucz i oczys¢ filety lub steki. Potoz filety skorg do gory ) q "
na podstawie. 0,3-0,7 Druciana podstawka 2
40 Garowanie ciasta e ; fali ;
03-0.7 Blacha uniwersalna 4 PrzygotUJlaasto w misce, przykryj folig spozywcza.
Pot6z na Srodku podstawy.
) Optucz i przygotuj plasterki cukinii, baktazana, papryki,
34 Pieczone warzywa cebuli i pomidorkéw koktajlowych. Posmaruj oliwg z
oliwek, ziotami i przyprawami. Rozt6z rownomiernie na
blasze uniwersalnej.
0,5-0,9 | Blacha uniwersalna | 3
35 Pieczone potowki | przekroj wzdtuz duze ziemniaki (200 g kazdy) na potwki.
ziemniakow Utoz je przecieta strong do gdry na blasze uniwersalngj i
posmaruj oliwg z oliwek, ziotami i przyprawami.
) ) 0,3-0,7 | Blacha uniwersalna | 3
Mrozone frytki z
36 piekarnika Roztoz mrozone frytki z piekarnika rownomiernie na
blasze uniwersalnej.
. . . 0,3-0,7 | Blacha uniwersalna | 3
Mrozone todeczki
37 zZiemniaczane Rozt6z mrozone todeczki ziemniaczane rownomiernie na
blasze uniwersalnej.
0,3-0,7 | Druciana podstawka | 3
38 Mrozona pizza Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego
podgrzewania umies¢ mrozong pizze na srodku drucianej
podstawki.




Podwadjne gotowanie

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

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

Wszystkie programy podwdjnego automatycznego gotowania obejmuja podgrzewanie i
wysSwietlajg postep podgrzewania.

W16z potrawe do piekarnika po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania.

Nastepnie nacisnij Pokretto, aby uruchomic¢ funkcje Automatyczne pieczenie.

A\ OSTRZEZENIE
Do wyjmowania jedzenia zawsze uzywaj rekawic kuchennych.

1. Gorna

Kod Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom

10-15 Druciana podstawka 4

Przygotuj zapiekanke ze swiezych ziemniakdw

W naczyniu zaroodpornym o $rednicy 22-24 cm.
Wt3cz program, po ustyszeniu sygnatu dZzwiekowego
podgrzewania umies¢ naczynie na srodku podstawy.

Zapiekanka
ziemniaczana

10-15 Druciana podstawka 4

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

2 Lasagne

Druciana podstawka 4

05-09

3 Kurczak, udko Blacha uniwersalna 4

Posmaruj olejem i przyprawami i potoz na podstawie.

Kod Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom
0,5-09 Blacha uniwersalna 4
. Pieczone potowki Przgerj WZ,d.’rL.JZ duze ;iemniaki (200 g kazdy) na
Ziemniakéw pofrowk\, UTQZ‘JE przeugta §tr0na dp goryi na bla;ze
uniwersalnej i posmaruj oliwg z oliwek, ziotami i
przyprawami.
. ) 0,3-0,7 Blacha uniwersalna 4
5 Mrozone frytki z — - — — —
piekarnika Roztz mfozone frytk| z piekarnika rownomiernie na
blasze uniwersalnej.
2.Dolna
Kod Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom
12-1,4 Druciana podstawka 1
Przygotuj szarlotke, uzywajac okragtej metalowej
1 Szarlotka formy do pieczenia o $rednicy 20-24 cm. Uruchom
program, po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego
podgrzewania umies¢ forme na srodku podstawy.
03-04 Blacha uniwersalna 1
Ciasto francuskie z u;oz ciaAsto francuskie .zjab’rkamﬁ na papierze do
2 jabtkami pieczenia na blasze uniwersalnej. Uruchom program,
po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania
umiesc blache w piekarniku.
12-15 Druciana podstawka 1
Przygotuj ciasto na quiche, wtéz je do okragtego
3 Quiche lorraine naczynia na quiche o srednicy 22-24 cm. Uruchom

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

Polski

47

=1
=3
[
=}
o
3
=
3
m
=3
(1]
o
N
(1]
2.
m




=1
—
o
=}
]
=
—
=
]
=3
)
(]
N
]
=4
)

Inteligentne pieczenie

Kod

Potrawa

Waga (kg)

Akcesoria

Poziom

Mrozona pizza

0,3-0,7

Druciana podstawka

1

Potrawy testowe

Zgodnie z normg EN 60350-1.

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

Domowa pizza

0,8-1,2 Blacha uniwersalna 1

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

3. Podwojny

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

/\ PRZESTROGA

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

48 Polski

1. Pieczenie ciast
Zalecenia do wypiekania dotyczg wstepnie podgrzanego piekarnika. Nie nalezy uzywac funkgji

szybkiego wstepnego podgrzewania. Zawsze nalezy umieszczac blache w piekarniku tak, aby jej
pochyta czes¢ zwrdcona byta do przodu urzadzenia.

Rodzaj . . Typ Temperatura | Czas
Zywnosci AliCesaiid A podgrzewania (°0) (min.)
3 [ 165 | 2328
Mate ciasta Blacha uniwersalna 3 165 25-30
1+3 155 33-38
Kruche ciasto Blacha uniwersalna 143 140 28-33
Podstawka druciana + 2 [zl 165 30-35*
Biszkopt Sprezynowa forma
berttverczony | . dociasta 2 160 | 3035
(Ciemna powtoka,
0 26 cm) 1+4 155 | 3540
Druciana podstawka +
2 Sprezynowe formy )
do ciasta ™ 2(') usrtzaevlln(igg l:l 160 70-80
(Powlekane na czarno, PO przexatne)
@20cm)
Szarlotka Blacha uniwersalna +
Podstawka druciana +
2 Sprezynowe formy i
i tiasts 143 160 80-90
(Powlekane na czarno,
@20 cm)

* Wydtuz czas pieczenia 0 5 minut, jezeli pieczesz w trybie Konwencjonalnym w szklanym
naczyniu zaroodpornym (@ 26 cm).
** Dwa Ciasta utozone s3 na siatce z tytu po lewej i z przodu po prawej stronie.

*xk

Dwa ciasta sg utozone w $rodku, jedno na drugim.




2. Grillowanie

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

Rodzaj zywnosci Akcesoria Poziom 17 . Temp:a R Cz.as
podgrzewania (°0) (min.)
Tosty z biatego : n 270 i
pieczywa Druciana podstawka 5 . (Maks) 1-2
Druciana podstawka +
Burgery wotowe * | Blacha uniwersalna 4 270 1. 15-18
(12 szt) (do zbierania 1 (Maks.) 2.5-8
Sciekajacych kropel)
*0brd¢ na druga strone po uptywie 2/3 €zasu pieczenia.
3. Pieczenie
Rodzaj zywnosci Akcesoria Poziom Tvp . Tempoeratura Cz'as
podgrzewania (°0) (min.)
Druciana podstawka +
Caty kurczak * Blacha uniwersalna v
1,3-1,5 kg (do zbierania 200 60-75
Sciekajacych kropel)
Druciana podstawka +
Caty kurczak * Blacha uniwersalna 3 “~
1,5-1,7 kg (do zbierania 1 200 70°85

Sciekajacych kropel)

* Obroc po uptywie potowy ustawionego czasu.

Zbior czesto uzywanych przepisow w trybie Automatycznego pieczenia

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

Obierz ziemniaki i pokroj je w plastry o grubosci 3 mm. Posmaruj mastem
cata powierzchnie naczynia do zapiekania (22-24 c¢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. Utdz plastry ziemniakow w naczyniu lekko na zaktadke i zalej je
mieszanka. Na wierzchu rozsyp tartym serem i zapiecz. Po ugotowaniu
podawaj posypane kilkoma listkami swiezego tymianku.

Zapiekanka warzywna

Sktadniki

Sposdb
przygotowania

800 g warzyw (cukinia, pomidor, cebula, marchew, papryka, ugotowane
wczesniej ziemniaki), 150 ml Smietany, 50 g ubitego catego jajka, po 1 tyzce
stotowej soli, ziot (pieprzu, pietruszki lub rozmarynu), 150 g tartego sera,

3 tyzki oliwy z oliwek, kilka listkow tymianku

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

Sktadniki

Sposob
przygotowania
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50 Polski

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

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

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

Szarlotka

Sktadniki

Sposdb
przygotowania

« Ciasto: 275 g maki, /2 tyzki stotowej soli, 125 g biatego cukru pudry, 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 3/ ubitego jajka. Ugniataj wszystkie sktadniki w robocie kuchennym,
az powstanie krucha masa. Dtonmi uformuj ciasto w kule. Zawin je w folig i
pozostaw do schtodzenia na okoto 30 minut.

Nattusc sprezynowg forme do pieczenia (0 Srednicy 24-26 cm) i 0prosz jej
powierzchnie maka. Rozwatkuj 3/4 ciasta na grubos¢ 5 mm. Umiesc je w
formie (na dnie i bokach).

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

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




Quiche lorraine

Sktadniki

Sposob
przygotowania

Owoce z kruszonka

Sktadniki

Sposob
przygotowania

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

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

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

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

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

Domowa pizza

Sktadniki

Sposdb
przygotowania

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

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

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

30 minut w temperaturze 35 °C, aby sie uformowato. Rozwatkuj ciasto na
posypanej maka powierzchni w ksztatt prostokata i 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

Sposdb
przygotowania

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

Zamarynuj wotowine z solg, pieprzem i rozmarynem, a nastepnie odstaw do
lodowki na 1 godzine. Umies¢ na drucianej podstawce. W6z do piekarnika
i upiecz.
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Inteligentne pieczenie

Konserwacja

Kotlety jagniece pieczone w ziotach

Sktadniki 1 kg kotletoéw 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 jg, aby
przygotowania  pokryfa sie mieszankg i pozostaw w temperaturze pokojowej na co
najmniej 30 minut do 1 godziny.

Zeberka wieprzowe

Sktadniki 2 ptaty zeberek wieprzowych, 1 tyzka stofowa 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  Zrob sos barbecue. Rozgrzej olej na patelni i dodaj cebule. Gotuj, az zmieknie
przygotowania i dodaj pozostate sktadniki. Upiecz na bezposrednim ogniu, zmniejsz ogien
i piecz na wolnym ogniu przez 30 minut, az zgestnieje. Marynuj zeberka w
sosie barbecue przez co najmniej 30 minut do 1 godziny.

52 Polski

Czyszczenie

Aby utatwic czyszczenie piekarnika, rob to regularnie.

A\ OSTRZEZENIE

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

Whnetrze piekarnika

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

« Uszczelki drzwiczek nie nalezy wycierac reka.

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

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

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

Powierzchnia zewnetrzna piekarnika

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

Gorgce powietrze wydobywajgce sie z wnetrza moze powodowac 0sadzanie sie ttuszczu i brudu,
zwtaszcza w okolicy uchwytu. Zalecamy czyszczenie uchwytu po kazdym uzyciu.

AKcesoria

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




Katalityczna powierzchnia emaliowana (tylko niektdre modele)

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

1. Wyjmij wszystkie akcesoria z piekarnika.

2. Wyczyse wnetrze piekarnika.

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

Drzwiczki

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

A\ OSTRZEZENIE
Drzwiczki piekarnika sa ciezkie.

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

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

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

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

Szyba drzwiczek

W zaleznosci od modelu drzwiczki piekarnika wyposazone sg w 3 lub 4 szyby umieszczone

obok siebie. Nie wolno demontowac szyb drzwiczek, chyba ze w celu ich wyczyszczenia. Aby

zdemontowac szybe drzwiczek do czyszczenia, nalezy wykonac¢ ponizsze instrukcje.

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

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

4. Wyjmij druga tafle z drzwiczek w kierunku s 8. Po witozeniu tafli 2 nalezy docisngc zaciski szyby
strzatki. i sprawdzi¢, czy prawidtowo zabezpieczaja tafle
szyby.
9. Wykonaj powyzsze kroki 11 2 w odwrotnej
kolejnosci, aby ponownie zamontowac ostony.
-

5. Wyjmij trzecia tafle z drzwiczek w kierunku A\ OSTRZEZENIE

strzatki. Aby zapobiec wyciekom ciepta, nalezy upewnic sie, ze tafle szkfa zostaty wtozone prawidtowo.
6. Wyczyst szybe wodg z detergentem i czystg
scierka. Podwadjna szyba drzwiczek (tylko w okreslonych modelach)
1. Owin mokra chusteczka.
7. Po zakonczeniu wtdz ponownie tafle w b
3 nastepujacy sposob: " II J [ II 2. Potoz recznik pod drzwiczkami.
§ « Zobacz zdjecie i znajdz zawiasy. Wtoz tafle 3 § C’ 2N —\ 3. Wy;zy;’c’ drzwiczki. A B
% pod zacisk nosny 1, tafle 2 miedzy zaciski / 4. Nanie$ detergent na chusteczke i wyczysc
S nosne 112, a tafle 1 do zacisku nosnego 3, ponownie.
w tej kolejnosci. Upewnij sie, ze tafla jest 5. Wytrzyj sucha chusteczke w celu usuniecia
wtozona strong z nadrukiem do Srodka. wilgoci i pecherzykow powietrza.
« ]
/\ PRZESTROGA /N PRZESTROGA
-

Aby zidentyfikowa¢ wtasciwg strone tafli, znajdz Nie wolno zdejmowac drzwiczek do czyszczenia.
znak ,PYRO" w rogu kazdej z nich.
Prawidfowy kierunek: PYRO-#+-+

Zty kierunek: =—=-0AYq

01 Zacisk nosny 1
02 Zacisk nosny 2
03 Zacisk nosny 3
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Zbiornik na wode

01 Zbiornik na wode

W zbiorniku wody zbiera sie nie tylko nadmiar

wilgoci podczas pieczenia, ale takze resztki jedzenia.

Zbiornika na wode nie mozna zdemontowac.
Wytrzyj wode na zbiorniku, gdy piekarnik ostygnie
po pieczeniu.

A\ OSTRZEZENIE

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

Prowadnice boczne (tylko w okreslonych modelach)

1. Naciénij gorna linie lewej prowadnicy bocznej i
0pusc jg 0 okoto 45°.

2. Pociagnij i wyjmij dolng linie lewej prowadnicy
bocznej.

3. W ten sam sposob zdejmij prawg prowadnice
boczna.

4. Wyczys$¢ 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.
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Konserwacja Rozwigzywanie problemow

Wymiana Punkty kontrolne

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

. Wymien lampke piekarnika.

. Wyczys$¢ szklang ostone.

. Po zakonczeniu zamontuj szklang ostone,
wykonujac krok 1 powyzszej procedury w
odwrotnym kierunku.

A WN R

A\ OSTRZEZENIE

+ Przed wymiang zarowki nalezy wytaczy¢ piekarnik i odtaczy¢ przewadd zasilajacy.

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

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

Boczna lampka piekarnika

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

2. Wymien boczng lampke piekarnika.

3. Ponownie zat6z pokrywe lampki.

N ]
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. Zdejmij szklang ostone, przekrecajac jg w lewo.

serwisowym firmy Samsung.

Model dotykowy: wilgo¢ na
zewnatrz

Problem Przyczyna Dziatanie
Nie mozna « Jesli miedzy przyciski dostata Usun substancje obcg i sprobuj
prawidtowo naciskac sie obca substancja ponownie.
przyciskow. .

Usun wilgo€ i sprobuj
ponownie.

Jesli ustawiono funkcje
blokady

Sprawdz, czy funkcja blokady
jest wigczona.

Czas nie jest
wyswietlany.

Jesli urzadzenie nie
otrzymuje zasilania

Sprawdz, czy urzadzenie
otrzymuje zasilanie.

Piekarnik nie dziata.

Jesli urzadzenie nie
otrzymuje zasilania

Sprawdz, czy urzadzenie
otrzymuje zasilanie.

Piekarnik wytacza sie
podczas pracy.

Jesli urzadzenie jest
odfaczone od gniazdka
elektrycznego

Podtacz zasilanie.

Zasilanie wytacza sie
podczas pracy.

Jesli pieczenie trwa dtugo

Po dfugim czasie pieczenia
poczekaj, az piekarnik
wystygnie.

Jesli wentylator chtodzacy
nie dziata

Sprawdz, czy stychac
wentylator chtodzacy.

Jesli piekarnik jest
zainstalowany w miejscu bez
dobrej wentylacji

Zachowaj odstepy zgodne z
instrukcjq instalacji produktu.

Jesli jest wiele wtyczek
podtgczonych do tego samego
gniazdka

Uzyj jednej wtyczki.




Problem

Przyczyna

Dziatanie

Problem

Przyczyna

Dziatanie

Brak zasilania

Jesli urzadzenie nie

Sprawdz, czy urzadzenie

piekarnika. otrzymuje zasilania otrzymuje zasilanie.

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

piekarnika podczas
pracy.

Jasno$¢ wewnatrz
piekarnika zmienia
sie.

Jasno$¢ zmienia sie w
zaleznosci od zmian mocy
wyjsciowej.

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

Nie mozna
prawidtowo otworzy¢
drzwiczek.

Jesli miedzy drzwiczkami a
wnetrzem produktu znajdujg
sg resztki jedzenia

Doktadnie wyczysc piekarnik i
otworz drzwiczki ponownie.

Pieczenie zostato
zakonczone, ale
wentylator chtodzacy
nadal pracuje.

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

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

Oswietlenie wnetrza
jest stabe lub nie
wtacza sie.

Jesli lampa wtacza sie
wytacza

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

Jesli lampa zostata pokryta
substancjg obcg podczas
pieczenia

Piekarnik razi pradem
elektrycznym.

Piekarnik razi pradem
elektrycznym.

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

Sprawdz, czy zasilanie jest
prawidtowo uziemione.

Skrapla sie woda.

Przez szczeline
w drzwiczkach
wydobywa sie para.

W piekarniku jest
woda.

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

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

Piekarnik nie Jesli drzwiczki sg otwarte Zamknij drzwiczki i uruchom

podgrzewa. ponownie.
Jesli przyciski sterowania Przejdz do rozdziatu
piekarnikiem nie sg dotyczacego obstugi piekarnika
ustawione prawidtowo i zresetuj piekarnik.
Jesli przepalony zostat Wymien bezpiecznik lub
domowy bezpiecznik zresetuj obwad. Jesli zjawisko
lub zadziatat wytgcznik powtarza sie, wezwij elektryka.
automatyczny.

Dym wydobywa sie Podczas poczatkowej pracy Podczas pierwszego uzycia

podczas pracy.

piekarnika grzatka moze
emitowa¢ dym. Nie oznacza

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

Jesli na grzatce jest jedzenie

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

Problem

Przyczyna

Dziatanie

Kody informacyjne

Zapach spalenizny
lub plastiku podczas
korzystania z

Jesli uzyto pojemnikow
z plastiku lub innych
materiatow, ktore nie

Nalezy uzywac szklanych
pojemnikow odpornych na
wysokie temperatury.

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

B . ) Kod Znaczenie Dziatanie
piekarnika. sq odporne na wysokie - . ——
temperatury cd1 gweprawffowe dziatanie blokady
rzwicze
Piekarnik nie piecze | « Jesli drzwiczki sg czesto Nie wolno czesto otwierac
prawidtowo. otwierane podczas pracy drzwiczek, chyba ze G20 i _ i
pieczone produkty wymagaja c-21 . N Wytacz p\ekarmk,‘ a na;tgpnle
obrécenia na druga strone. - Awarie czujnikow uruchom ponoyvme. Jesli problem
Czeste otwieranie drzwiczek ﬂad_a' wystepuje, odtacz cate
powoduje spadek temperatury C-23 za5||an|§ na okoto 30 sekund, a N
wewnetrznej, co moze wptywat Cr1 | Wstepuje tylko podczas odczytu/zapisu nastepnie podtacz ponownie. Jesli
na efekty pieczenia. pamieci EEPROM problem nie zostanie rozwiazany,
) . 3 - . - - skontaktuj sie z centrum
Piekarnik jest ciepty | « Dzieje sie tak, poniewaz Nie 0znacza to awarii produktu C-70 ) Serwisowym
podczas czyszczenia czyszczenie pirolityczne i nie trzeba sie tym martwic. 72 Problemy zwiazane z parg ‘
pirolitycznego. wykorzystuje wysokie —— -
Brak komunikacji miedzy gtowng ptytka
temperatury. C-FO
- — - - PCB a podrzedng ptytka PCB
Podczas czyszczenia | « Czyszczenie pirolityczne Nie 0znacza to awarii produktu - - -
pirolitycznego wykorzystuje wysokie i nie trzeba sie tym martwic. Wytacz piekarnik, a nastepnie
wyczuwalny jest temperatury, wiec mozesz _ o uruchom ponownie. Jesli problem
zapach spalenizny. czu¢ zapach palacych sie Wystepwe,gdy} utrzymuje sie problem z naqal vyystepwe, odfacz cate
resztek jedzenia. CF2 komunikacja miedzy uktadem scalonym zasilanie na okoto 30 sekund, a
- - —— — — - - ekranu dotykowego <-> gtownym lub nastepnie podtacz ponownie. Jesli
Czyszczenie parg nie | » Dzieje sie tak, poniewaz Najpierw pozostaw piekarnik pomocniczym przekaznikiem micom oroblem nie zostanie rozwiazany,
dziata. temperatura jest zbyt wysoka. do ostygniecia. skontaktuj sie z centrum
Tryb Podwojne « Przegroda nie jest Wt6z prawidtowo przegrode Serwisowym.
gotowanie nie dziata. prawidtowo zamontowana przed uzyciem. Wyczyéc przyciski i upewnij
Tryb Pojedyncze + Do piekarnika wtozona jest Wyjmij przegrode przed sie, ze nie ma na nich/wokot
gotowanie nie dziata. przegroda uzyciem. Problem z przyciskiem nich wody. Wytacz piekarnik i
C-do Wystepuje w przypadku nacisniecia i sprobuj ponownie. Jesli problem
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przytrzymania przycisku przez dtuzszy czas.

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




Parametry techniczne

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

Napiecie

230-240V ~ 50 Hz

Maksymalna moc obcigzenia

3650-3950 W

Wymiary Urzadzenie gtéwne

595 x 596 x 570 mm

Szer. X Wys. X gt.
( ys. x gt) Do zabudowy

560 x 579 x 549 mm

Kod Znaczenie Dziatanie
Podczas pieczenia w trybie
Podwaojne gotowanie nie wolno
wyjmowac przegrody.
Przegroda zostata zdjeta podczas pieczenia Wytacz p|ekarmk,_a na§t_epn|e
. . . uruchom ponownie. Jesli problem
w trybie Podwojne gotowanie. .
-dC- . nadal wystepuje, odfacz cate
Przegroda zostata wiozona podczas -
. : S ) zasilanie na okoto 30 sekund, a
pieczenia w trybie Pojedyncze gotowanie. ) :
nastepnie podtacz ponownie.
Jesli problem nie zostanie
rozwigzany, skontaktuj sie z
centrum serwisowym.
Funkcja wytacznika bezpieczenstwa
Piekarnik ciagle pracowat w ustawionej Nie 0znacza to awarii systemu.
501 temperaturze przez dtugi okres czasu. Wytacz piekarnik i wyjmij jedzenie.

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

Nastepnie sprobuj ponownie w
normalny sposob.

Pojemnos¢

76 litrow

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

Tabela z danymi produktu

SAMSUNG

SAMSUNG

Identyfikator modelu

NV7B564™, NV7B565™", NV7B566™", NV7B567",

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

NV7B574™ NV7B575™ NV7B576™ NV7B577"",

Zrodto energii dla
kazdej komory (energia
elektryczna lub gaz)

Energia elektryczna

Objetosc dla kazdej
komory (V)

76 L

Typ piekarnika

Do zabudowy

energetycznej na komore

NV7B578"**
Wskaznik efektywnosci
energetycznej dla kazdej 816
komory (EEI cavity)
Klasa wydajnosci As

Masa urzadzenia (M)

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

NV7B564C": 35,4kg
NV7B566C": 37,6kg
NV7B568"C" 37,6kg

NV7B574*: 36,9kg
NV7B575™: 40,9kg
NV7B576™: 39,1kg
NV7B577 43,1kg
NV7B578™: 39,1kg

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

0,71 kWh/cykl

Liczba komor
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Dane s 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.




Catkowite zuzycie energii w trybie czuwania (W) L9W Informacje dotyczace oprogramowania Open Source
(Wszystkie porty sieciowe wtaczone) '

Oprogramowanie dotaczone do tego produktu zawiera oprogramowanie typu open source.

Okres czasu do zarzadzania energia (min) 20 min. Pod nastepujacym adresem URL http://opensource.samsung.com/opensource/SMART_TP1_0/seq/0
Wi-Fi Zuzycie energii w trybie czuwania (W) 19W dostepne sg informacje o licencji open source zwigzanej z tym produktem.
Okres czasu do zarzadzania energig (min.) 20 min.
Tryb Zuzycie energii 05w
wyfaczenia Okres czasu do zarzadzania energia (min.) 30 min.

Wskazdwki dotyczace oszczedzania energii

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

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

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

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

UWAGA

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

wprowadzi¢ nazwe modelu. g
Zakres czestotliwosci Moc nadajnika (maks.) 5;?
Wi-Fi 2412-2472 MHz 20 dBm
Bluetooth 2402-2480 MHz 10 dBm
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ZADAWANIE PYTAN LUB ZGtASZANIE UWAG

SAMSUNG

KRAJ ZADZWON POD NUMER LUB ODWIEDZ STRONE KRAJ ZADZWON POD NUMER LUB ODWIEDZ STRONE
INTERNETOWA POD ADRESEM INTERNETOWA POD ADRESEM
UK 0333 000 0333 www.samsung.com/uk/support North Macedonia 023207 777 www.samsung.com/mk/support
IRELAND (EIRE) 0818 717100 WWW.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 0148630000 Www.samsung.com/fr/support SERBIA 0113216899 WWW.Samsung.com/rs/support
SPAIN 9117500 15 WWW.samsung.com/es/support Kosovo 038 403090 WWW.Samsung.com/support
210608 098 ALBANIA 045 620 202 Www.samsung.com/al/support
PORTUGAL Cham[e)lidaaS Bi}giasadgidghfgxsazngﬁional WWW.samsung.com/pt/support 0800111 31 - BearnateH 3 BCH4KM onepaTopH
*3000 -
LUXEMBURG 26103710 WWW.samsung.com/be_fr/support BULGARIA iﬂ?&ﬁiﬁ%@fﬁ L MOGTHAR ONepRT0D. www.samsung.com/bg/support
NETHERLANDS 08890 90 100 Www.samsung.com/nl/support 09:00 4018:00 - Morepentuk A0 Metek
0800872678 - Apel gratuit
EELa 02-201-24-18 w\A\A/Immll!/a?nasrﬂfw%ngoﬁgébﬁr//ssﬁ%%rrtt(([;l#;%ll)h) ROMANIA *SO%%Q/?;‘;' farifat In refea WWW.Samsung.com/ro/support
NORWAY 21629099 WWW.5amsung.com/no/support Luni - Vineri: 9 AM - 6 PM
DENMARK 70701970 www.samsung.com/dk/support ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) WWW.5amsung.comy/it/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free
SWEDEN 0771-400 300 WWW.Samsung.com/se/support 80111-SAMSUNG (80111 726 7864)
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNG) WWWw.samsung.com/at/support GREECE fro?13rg§)t%i|1% aﬁnggl?gg 1nne WWW.samsung.com/gr/support
SWITZERLAND 0800 726 786 WV\\:VV\\;V\%;?nn;3léB%g%r%ﬂ}ﬁiﬁ%%&%g?ﬂiﬂ) from mobile and land line
HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) www.samsung.com/hu/support POLAND * (opfata V\?egj%rhlg%_r?/zgoperatora) http://www.samsung.com/pl/support/
CZECH 8&%057/%%2)0 WWw.samsung.com/cz/support LITHUANIA 8-800-77777 www.samsung.com/It/support
i LATVIA 8000-7267 www.samsung.com/Iv/support
U 0(8380-%@57%2)0 Www.samsung.com/sk/support ESTONIA 800-7267 WWW.Samsung.com/ee/support
CROATIA 072 726 786 www.samsung.com/hr/support UKRAINE 0-800-502-000 WWW.samsung.com/ua/support
BOSNIA 055 233999 www.samsung.com/ba/support MOLDOVA +373-22-667-400 WWW.samsung.com/ua/support/moldova
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