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Korzystanie z instrukcji

Instrukcje dotyczace bezpieczenstwa

Dziekujemy za wybor piekarnika do zabudowy firmy Samsung.

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

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

W instrukcji obstugi stosowane sg nastepujgce symbole:

A\ OSTRZEZENIE

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

/\ PRZESTROGA

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

UWAGA

Uzyteczne wskazowki, zalecenia i informacje utatwiajgce korzystanie z urzadzenia.

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

WAZNE SRODKI BEZPIECZENSTWA

A\ OSTRZEZENIE

0soby 0 ograniczonej sprawnosci fizycznej, sensorycznej Iub
umystowej, badz o niedostatecznym doswiadczeniu | wiedzy

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

Nie wolno dopusci¢, by dzieci bawity sie urzadzeniem.

Stafe okablowanie musi uwzglednia¢ mozliwosc odfaczenia
urzadzenia zgodnie z odpowiednimi zasadami.

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

Ze wzgledow bezpieczenstwa uszkodzony przewod zasilajgcy musi
Z0sta¢ wymieniony przez producenta, w autoryzowanym serwisie lub
przez wykwalifikowang osobe.

Metoda mocowania nie moze byc oparta na wykorzystaniu klejow,
pONiewaz nie s3 one Uwazane za niezawodny sposob mocowania.
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Instrukcje dotyczace bezpieczenstwa

Dzieci powyzej 8. roku zycia i 0soby 0 ograniczonej 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 wyfacznie pod
nadzorem osoby dorostej. Urzadzenie i przewody nalezy przechowywac
W miejscu niedostepnym dla dzieci ponizej 8. roku zycia.

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

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

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

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

4 Polski

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

W niektorych modelach dostepna jest funkcja czyszczenia.

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

Nie nalezy uzywac myjki parowej.

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

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

OSTRZEZENIE: Podczas pracy urzadzenia dochodzi do nagrzania fatwo
dostepnych czesci. Nalezy zachowac odpowiednie srodki 0stroznosci
w celu unikniecia kontaktu z elementami grzejnymi. Dzieci ponize

8. roku zycia powinny korzystac z urzadzenia wytacznie pod statg
kontrola.




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

W czasie pracy urzadzenia drzwiczki i zewnetrzna powierzchnia
MOQ3 Sie nagrzewac.

Powierzchnie kuchenki nagrzewajg sie podczas pracy urzadzenia.
Powierzchnie nagrzewajg sie W czasie uzytkowania.

W10z 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 podfaczac.

Urzadzenie moze zosta¢ podtgczone do sieci zasilajgce]j jedynie przez elektryka posiadajacego
odpowiednie uprawnienia.

W przypadku usterki lub uszkodzenia urzadzenia nie wolno go uruchamiac.

Naprawy powinny by¢ wykonywane wytacznie 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 pomocg atestowanego roztacznika
lub bezpiecznika. Nigdy nie wolno korzystac z rozgateznikdw ani przedtuzaczy.

Na czas czyszczenia lub naprawy urzadzenia nalezy je odtgczyc 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 wodg jest uszkodzony. (Tylko model z funkcjg pary)

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

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

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

Nie wolno przechowywac¢ materiatow tatwopalnych w piekarniku.

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

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

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

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

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

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

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

W czasie gotowania drzwiczki piekarnika muszg by¢ zamkniete.

Nie wolno wyktadac¢ dna piekarnika folig aluminiowa, a na nig 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 uzyc¢ 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 uderzyc¢ lub przytrzasnac sobie palce.

Na drzwiczkach nie wolno stawac, siadac, ktas¢ ciezkich przedmiotow ani opierac sie 0 nie.
Nie wolno otwierac¢ drzwiczek, uzywajac sity.

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

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

Instalacja

Prawidtowe usuwanie produktu (zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny)

(Dotyczy krajow, w ktdrych stosuje sie systemy segregacji odpaddw)

To 0znaczenie umieszczone na produkcie, akcesoriach lub dokumentacji
0znacza, ze po zakonczeniu eksploatacji nie nalezy tego produktu ani
jeqo akcesoriow (np. tadowarki, zestawu stuchawkowego, przewodu USB)
wyrzucac wraz ze zwyktymi odpadami gospodarstwa domowego. Aby

I uniknac szkodliwego wptywu na srodowisko naturalne i zdrowie ludzi

wskutek niekontrolowanego usuwania odpadow, prosimy o oddzielenie tych
przedmiotow od odpadow 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 przedmiotéw, uzytkownicy w gospodarstwach
domowych powinni skontaktowac sie z punktem sprzedazy detalicznej, w
ktorym dokonali zakupu produktu, lub z organem wtadz lokalnych.
Uzytkownicy w firmach powinni skontaktowac sie ze swoim dostawcg i
sprawdzi¢ warunki umowy zakupu. Produktu ani jego akcesoriow nie nalezy
usuwac razem z innymi odpadami komercyjnymi.

A\ OSTRZEZENIE

Ten produkt jest przeznaczony do zabudowy.

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

Elementy

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

Przeglad informacji o piekarniku

Aby uzyskac informacje na temat podjetych przez firme Samsung zobowigzan

Srodowiskowych i obowiagzkow regulacyjnych dotyczacych produktow, np. REACH, odwiedz 03
nasza strone poswiecong zrownowazonemu rozwojowi dostepna za posrednictwem witryny

WWW.samsung.com

Funkcja automatycznego oszczedzania energii

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

«  Oswietlenie: Podczas gotowania mozna wyfaczy¢ lampe piekarnika, naciskajac
przycisk lampy piekarnika. Oswietlenie piekarnika jest wytgczane po kilku minutach od

rozpoczecia programu gotowania, aby 0szczedzi¢ energie.

01 Panel sterowania 02 Uchwyt drzwiczek 03 Drzwiczki
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UWAGA Przygotowanie do montazu piekarnika
W zaleznosci od modelu, dostepne sa dwa typy piekarnika: jednodrzwiowy i dwudrzwiowy.

Akcesoria
@I:DES
Piekarnik jest dostarczany z réznymi akcesoriami, ktére pomagajg w przygotowywaniu
roznych typow zywnosci.
Srubokret krzyzakowy Wiertarka
RIS Zasilanie z
=
) o ) - Podtacz piekarnik do gniazdka elektrycznego. Jesli o’
Druciana podstawka Wktadana taca druciana Blacha do pieczenia

gniazdko wtyczkowe nie jest dostepne ze wzgledu
na ograniczenia dopuszczalnych parametrow
pradu, nalezy uzy¢ wielobiegunowego roztacznika
izolacyjnego (z odstepem min. 3 mm) w celu
spefnienia wymogow bezpieczenstwa. Nalezy
uzy¢ przewodu zasilajacego zgodnego z normg

Gteboka blacha * Separator 01 BRAZOWY Iub CZARNY HO5 RR-F lub HO5 VV-F, min. 1,5-2,5 mm? 0
A v wystarczajacej dtugosci.

02 NIEBIESKI lub BIALY
03 ZOTY lub ZIELONY

@)
()

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

Termosonda * 2 Sruby (M4 L25) Taca do gotowania parowego *

UWAGA

Dostepnos¢ akcesoriow oznaczonych gwiazdka () zalezy od modelu piekarnika. Sprawdz informacje o mocy wyjsciowej podane na etykiecie dotaczonej do piekarnika.

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

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

Polski 7



Instalacja

A\ OSTRZEZENIE Szafka do zabudowy (mm)

Nie wolno stawac na przewodach ani zgina¢ ich podczas instalacji; nalezy je zabezpieczyc A Min. 550
przed zetknieciem z elementami piekarnika, ktore wytwarzaja ciepto. -

B Min. 560
Zabudowa w szafce C Min. 50
Jesli piekarnik jest montowany w szafce do zabudowy, powierzchnie plastikowe i klejone D Min. 590 - Maks. 600
elementy szafki musza by¢ odporne na temperature do 90 °C. Firma Samsung nie ponosi £ Min. 460 = Min. 50
odpowiedzialnosci za uszkodzenia mebli spowodowane wytwarzaniem ciepta przez piekarnik. - -

Piekarnik musi mie¢ zapewniong prawidtowg wentylacje. Otwor wentylacyjny powinien mie¢
okoto 50 mm i znajdowac sie pomiedzy dolng potka a sciankg nosna. Jesli piekarnik jest
instalowany pod ptyta kuchenng, nalezy postepowac zgodnie z instrukcjg instalacji ptyty
kuchennej.

UWAGA

Szafka do zabudowy musi miec¢ otwory (E), aby
zapewni¢ odpowiednig wentylacje i cyrkulacje
goracego powietrza.

=
wv
a
X
o
&,
o

Wymiary wymagane do instalacji

fk | K
Piekarnik (mm) Szafka pod zlewozmywak (mm)

A 560 G 503 A Min. 530
B 166 H 181 B Min. 560
Min.

d 383 | 21 ¢ A 600_

D 45 I 549 D Min. 460 x Min. 50

E 596 K 579 UWAGA

F 595 L 559 Szafka do zabudowy musi mie¢ otwory (D), aby
zapewni¢ odpowiednig wentylacje i cyrkulacje
goracego powietrza.

e N Instalacja z ptyta grzejna
*
%7 M ﬂ_\ﬂ] ‘ Aby zamontowac ptyte grzejng na gorze
| piekarnika, nalezy sprawdzi¢ podrecznik instalacji
—

ptyty grzejnej pod katem wymagan dotyczacych
przestrzeni montazowej ().
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Montaz piekarnika

e

Upewnij sie, ze odstep miedzy piekarnikiem a
Sciankami szafki (A) wynosi co najmniej 5 mm z
kazdej strony.

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

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

Po zakonczeniu instalacji usun folie ochronng, tasme i inne materiaty opakowania, a nastepnie
wyjmij dotgczone akcesoria z wnetrza piekarnika. Aby wyjac piekarnik z szafki, nalezy
najpierw odtaczy¢ go od zasilania, a nastepnie odkreci¢ dwie Sruby znajdujace sie po obu
stronach piekarnika.

A\ OSTRZEZENIE

Wentylacja jest niezbedna do prawidtowego dziatania piekarnika. Pod zadnym 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

Zapach nowego piekarnika

Po wtgczeniu zasilania piekarnika po raz pierwszy na wyswietlaczu pojawi sie domysiny czas
,12:00" z migajaca wartoscig godzin (,12"). Wykonaj ponizsze czynnosci, aby ustawi¢ biezacy
Czas.

1. Uzyj przyciskow A/ V, aby ustawi¢ godzine,
a nastepnie nacisnij przycisk OK. Wskaznik

N OK
minut miga.
A
2. Uzyj przyciskow A/ V, aby ustawi¢ minute, a
~ oK nastepnie nacisnij przycisk OK.
A

Aby zmieni¢ biezacy czas po wprowadzeniu
ustawienia poczatkowego, przytrzymaj przycisk
O przez 3 sekundy i wykonaj powyzsze

C) Czynnosci.

Przed uzyciem piekarnika po raz pierwszy nalezy go wyczyscic, aby usuna¢ zapach nowego

piekarnika.

1. Wyjmij wszystkie akcesoria z wnetrza piekarnika.

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

3. Po zakonczeniu wytacz piekarnik.

UWAGA

«  Przy pierwszym uzyciu wewnatrz piekarnika moze by¢ widoczny dym podczas jego
pracy. Nie oznacza to awarii produktu.

« W poczatkowym okresie uzytkowania, przy wzroscie temperatury w pomieszczeniu
na wewnetrznej szybie drzwiczek moga pojawic sie plamy. W takim przypadku nalezy
wytaczy¢ piekarnik i zaczeka¢, az ostygnie. Nastepnie wytrze¢ wewnetrzng szybe przy
uzyciu recznika papierowego lub czystej Sciereczki z neutralnym detergentem.

«  Wazne jest rowniez, aby piekarnik dziatat w dobrze wentylowanym pomieszczeniu
kuchennym.

Inteligentny mechanizm zabezpieczajacy

Jesli drzwiczki zostang otwarte podczas pracy piekarnika, oswietlenie piekarnika wtaczy sie,
a wentylator i elementy grzejne przestang dziata¢. Celem tego rozwigzania jest zapobieganie
uszkodzeniom ciata, takim jak poparzenia, a takze niepotrzebnym stratom energii. W takiej
sytuacji, aby piekarnik wznowit normalng prace, wystarczy zamkna¢ drzwiczki, poniewaz nie
jest to awaria systemu.

10 Polski



Miekkie zamykanie drzwiczek (tylko wybrane modele) Podstawowe uzytkowanie
Aby czerpac jak najwiecej przyjemnosci z gotowania, warto poznac sposob korzystania z
poszczegolnych akcesoriow.

Piekarnik do zabudowy firmy Samsung jest wyposazony w funkcje miekkiego zamykania
drzwiczek, dzieki ktorej zamykajg sie one delikatnie, bezpiecznie i cicho.

Podczas zamykania drzwiczek specjalnie zaprojektowane zawiasy chwytaja drzwiczki na kilka Druciana Druciana podstawka jest przeznaczona do grillowania i pieczenia. Wt6z
centymetrow przed ich ostatecznym potozeniem. To doskonate rozwigzanie zwiekszajace podstawka druciang podstawke na miejsce wystajacymi elementami (ograniczniki po
komfort, ktére umozliwia ciche i delikatne zamykanie drzwiczek. obu stronach) do przodu.
(Dostepnosc tej funkeji zalezy od modelu piekarnika). Whktadana taca | Wkfadana taca druciana jest uzywana w potaczeniu z blacha w celu
o ) ) . iana * unikniecia zabrudzenia dna piekarnika.
‘ Miekkie zamykanie drzwiczek rozpoczyna sie przy druciana £ : . p” : : E—
ustawieniu pod katem okofo 15 stopni. Catkowite B!acha qo BIachAa do pmcze_ma/(g’rebokqsc: 20 mm) §Tuzy do pieczenia ciast, q/asteczek -
zamkniecie nastepuje w ciagu 5 sekund. pieczenia * oraz innych wypiekow. Nalezy ja wktadac tak, aby jej pochyta czesc byta N
zwrocona do przodu urzadzenia. =
Blacha Blacha uniwersalna (gtebokos¢: 30 mm) stuzy do gotowania i pieczenia. §
uniwersalna* | Wktadana taca druciana pozwala unikna¢ zabrudzenia spodu piekarnika. E
Nalezy jg wktadac tak, aby jej pochyta czes¢ byta zwrocona do przodu urzadzenia. ":';:
. Gteboka Gteboka blacha (gtebokos¢: 50 mm) stuzy do pieczenia z wktadang taca E]
Akcesoria blacha * druciana lub bez niej. Nalezy jg wktadac tak, aby jej pochyta czes¢ byta
Przed pierwszym uzyciem nalezy doktadnie wyczysci¢ akcesoria za pomoca cieptej wody, zwrocona do przodu urzadzenia.
detergentu i czystej, miekkiej szmatki. Prowadnice Prowadnice teleskopowe stuzg do wktadania blachy w nastepujacy sposob:
e = «  Akcesoria nalezy umieszczac we wiasciwych teleskopowe * | 1. Wysun prowadnice z piekarnika. - , ,
~_ o . : 2. Umiesc blache na prowadnicach i wsun je do piekarnika.
05 e miejscach wewnatrz piekarnika. y © )
. . o 3. Zamknij drzwiczki piekarnika.
04 —IH «  Nalezy zachowac odstep co najmniej 1 cm tuzv do dzielema piekarmik i : o
03— miedzy akcesorium a dnem piekarnika Iub Separator Sgpara?or stuzy do dzielenia piekarnika na vv|e“stre y. Z separatora nalezy
innym akcesorium uzywac w potaczeniu z trybem pieczenia podwojnego.
gi—~ = «  Przy wyjmowaniu przyboréw kuchennych i/ Nie na\ezy uzyyvac separatpra dro innych celqvv n|z'dz.|e|en|e komory na dwa
// lub akcesoriow z piekarnika nalezy zachowat pola grzejne. N}|e nalezy uzywac separatora jako potki. .
\_ S ostroznoéc. Gorace positki 1ub akcesoria moga Termosonda * | Termosonda mierzy temperature wewnatrz przygotowywanego miesa.

spowodowac poparzenia. Nalezy uzywac wytacznie termosondy dostarczonej z piekarnikiem.

01 Poziom1 02 Poziom 2

. . Podczas nagrzewania akcesoria moga Taca do Tacy do gotowania parowego nalezy uzywac tylko w trybie Para naturalna.
03 Poziom 3 04 Poziom 4 N ) ) Nalezy ia umiescic na srodku w dolne czecci k : Inié czvst

) ulec deformacji. Gdy wystygna, odzyskaja gotowania alezy ja umiescic¢ na $rodku w dolnej czesci komary i napetnic¢ czysta
05 Poziom 5 pierwotny wyglad i funkcjonalnoéc. parowego * woda. Poniewaz taca jest gorgca podczas pieczenia i zaraz po jego

zakonczeniu, nalezy uzywac rekawic kuchennych lub poczekac z wyjeciem
tacy do catkowitego ostygniecia piekarnika.

UWAGA

Dostepno$¢ akcesoriow oznaczonych gwiazdka () zalezy od modelu piekarnika.

Polski 11
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Przed rozpoczeciem

Funkcja Flexible Door (tylko wybrane modele)

Ten piekarnik jest wyposazony w funkcje Flexible Door - podwojne drzwiczki zaczepione
na zawiasach na $rodku, dlatego wystarczy otworzy¢ gérna potowe, aby uzyskac dostep do
gornej strefy. Podczas korzystania z trybu pieczenia podwojnego mozna uzyskac dostep do
gornej przestrzeni piekarnika w znacznie fatwiejszy sposob i przy wiekszej oszczednosci
energii.

Jak korzystac z gornych drzwiczek

1. Catkowicie docisnij dzwignie uchwytu.

2. Pociggnij za uchwyt.

3. W ten sposob otworzysz jedynie gorne
drzwiczki, tak jak pokazano na rysunku.

Jak korzystac z petnych drzwiczek

e 1. Przytrzymaj obszar uchwytu bez dzwigni, a
nastepnie pociagnij.

2. W ten sposob otworzysz drzwiczki
catkowicie, tak jak pokazano na rysunku.

/\ PRZESTROGA

Podczas otwierania catych drzwiczek pamietaj,
by zrobic to, trzymajac za obszar uchwytu bez
dzwigni.

Jesli dzwignia zostanie nacisnieta do potowy na
skutek otwarcia drzwiczek, gorne drzwiczki moga
rowniez sie otworzy¢, powodujac obrazenia ciata.

UWAGA

«  Nie stawiaj ciezkich przedmiotow na gornych drzwiczkach i nie uzywaj nadmiernej sity
przy ich otwieraniu.

«  Nie pozwalaj dzieciom bawic sie gornymi drzwiczkami ani na nich.

12 Polski



Blokada mechaniczna (tylko w okreslonych modelach) Tryb pieczenia podwojnego

Mozna uzywac jednoczesnie gornej i dolnej strefy do pieczenia dwoch roznych potraw lub po
Instalacja prostu wybrac jedng strefe do pieczenia.

) Aby podzieli¢ strefe pieczenia na dwie, nalezy
/ﬁ umiescic¢ separator na poziomie 3. Piekarnik
— wykrywa separator i domysInie uruchamia gérng
strefe.

UWAGA
‘ Dostepnosc¢ trybu pieczenia podwojnego zalezy
od przepisu. Wiecej informacji mozna znalez¢ w
] czesci Inteligentne pieczenie w niniejszej instrukcji
/) obstugi.

Wtz cienka czes¢ (A) blokady mechanicznej
w odpowiedni otwor uchwytu blokady, jak
pokazano na rysunku.

Dokre¢ wkret w uchwycie blokady.
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Poluzuj i wyjmij wkret z uchwytu blokady.

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

Aby zablokowac drzwiczki, wystarczy

je zamknac. Blokada mechaniczna
automatycznie blokuje drzwiczki.

Polski 13



ebnysqo

Obstuga

Panel sterowania

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

Pieczenie podwajne, z para naturalna:
NV7B424s+++ | NV7B424++Cx [ NV7BA25++++ [ NV7B434#xx | NVTB435x+4x
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Pieczenie podwadjne, bez pary naturalnej:
NV7BA421xxxx [ NV7B422++xx [ NV7B421++Cx / NV7B422#+Cx / NV7B423%x+x [ NV7B43 104+ [
NV7BA432xxxx [ NV7B433wxx
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01 02 03 04 07 09 13 1215
01 Zasilanie Nacisniecie powoduje wtaczenie piekarnika. Aby go wytaczy¢,

przytrzymaj przycisk przez 1 sekunde.

02 Panel funkgji Nacisniecie wybiera tryb pieczenia lub funkcje.

14 Polski

03 Gorna/dolna Wskazniki wtaczaja sie po umieszczeniu separatora. Mozna wybrac
strefa gorng lub dolng komore dla przepisu.

04 Wyswietlacz Pokazuje przydatne informacje o wybranych trybach lub
ustawieniach.

05 Strzatka w gdre / | Uzyj, aby ustawi¢ wartos¢ wybranego ustawienia.

w dot
06 OK Nacisniecie powoduje zatwierdzenie ustawien.
07 Wstecz Anulowanie biezacych ustawien i powrot do ekranu gtownego.

08 Temperatura Stuzy do ustawiania temperatury.

09 (Czas pieczenia Nacisniecie powoduje ustawienie czasu gotowania.

10 Paranaturalna* | W trybie Para naturalna mozna upiec chleb chrupigcy na zewnatrz

i wilgotny w srodku.

11 Szybkie
podgrzewanie

Funkcja Szybkie podgrzewanie szybko rozgrzewa piekarnik do

ustawionej temperatury.

«  Nacisniecie wtgcza lub wytacza funkcje szybkiego
podgrzewania.

«  Niedostepne przy ustawieniach temperatury ponizej 100 °C.

«  Funkcja Szybkie podgrzewanie dostepna jest tylko przy
okazji korzystania z odpowiednich trybow pieczenia i
zakresow temperatur.

12 Qswietlenie
piekarnika

Nacisniecie powoduje wtaczenie lub wytaczenie oswietlenia
wewnetrznego. Oswietlenie piekarnika wtacza sie automatycznie po
otwarciu drzwiczek lub po rozpoczeciu pracy piekarnika. Natomiast
PO pewnym czasie bezczynnosci gasnie, aby 0szczedzi¢ energie.

13 Licznik czasu Minutnik pomaga monitorowac godzine i czas pieczenia.

14 Inteligentne Nacisniecie powoduje wiaczenie/wytaczenie funkgji Inteligentne

sterowanie sterowanie.
15 Blokada Aby zapobiec wypadkom, blokada rodzicielska wytacza wszystkie
rodzicielska przyciski z wyjatkiem przycisku Zasilanie.
Przytrzymanie przez 3 sekundy wtgcza, a ponowne przytrzymanie
przez 3 sekundy wytacza blokade panelu sterowania.
UWAGA

«  Dostepnosc funkcji oznaczonych gwiazdka () zalezy od modelu piekarnika.
«  WysSwietlacz moze nie dziata¢ prawidtowo w przypadku korzystania z plastikowych
rekawiczek lub rekawic ochronnych.




Czeste ustawienia

DomysIne ustawienia temperatury i/lub czasu pieczenia w poszczegolnych trybach pieczenia
53 Czesto zmieniane. Aby ustawic temperature i/lub czas pieczenia w wybranym trybie
pieczenia, nalezy wykona¢ czynnosci opisane ponizej.

Temperatura
2 L
O]
(]
N
A\
OK
(® uwaca

Nacisnij opcje na panelu funkgji, aby wybrac
tryb pieczenia. Dla kazdej wybranej opcji
zostanie wyswietlona domysIna temperatura.

Uzyj przyciskow A / V, aby ustawi¢
temperature.

Nacisnij przycisk OK, aby zatwierdzi¢ zmiany.

«  Aby zmieni¢ ustawiong temperature, nacisnij przycisk @ i wykonaj powyzsze czynnosci.

«  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.

«  Po zakonczeniu podgrzewania piekarnik wyemituje sygnat dzwiekowy.

Czas pieczenia

I i R (7
O]
N\
v (C)
v (€]
OK
® uwaca

Nacisnij opcje na panelu funkgji, aby wybrac
tryb pieczenia.

Nacisnij przycisk @ i uzyj przyciskow A/ V,
aby ustawic czas.

Mozesz takze opdznic czas zakonczenia
pieczenia do dowolnego momentu.
Naciénij przycisk (D) i uzyj przyciskow
A/ V, aby ustawic¢ czas zakonczenia.
Wiecej informacji dostepnych jest w czesci
Opdznione zakonczenie.

Nacisnij przycisk OK, aby zatwierdzi¢ zmiany.

«  Mozliwe jest pieczenie bez ustawiania czasu pieczenia. W takim przypadku piekarnik
rozpoczyna pieczenie w ustawionej temperaturze bez danych czasowych i konieczne jest
reczne zatrzymanie piekarnika po zakonczeniu pieczenia.

«  Aby zmieni¢ ustawiony czas pieczenia, nacisnij przycisk @ i wykonaj powyzsze

Czynnosci.

Polski 15
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Obstuga

Czas zakonczenia

1. Nacisnij opcje na panelu funkgji, aby wybrac
tryb pieczenia.

BB O O =&
O]

2. Dwukrotnie nacisnij przycisk @ i uzyj
A~ przyciskow A/ V, aby ustawic czas
zakonczenia.

OK

UWAGA

«  Mozliwe jest pieczenie bez ustawiania czasu zakonczenia. W takim przypadku piekarnik
rozpoczyna pieczenie w ustawionej temperaturze bez danych czasowych i konieczne jest
reczne zatrzymanie piekarnika po zakonczeniu pieczenia.

«  Aby zmienic¢ czas zakonczenia, nacisnij dwukrotnie przycisk @ i wykonaj powyzsze
€zynnosci.

3. Nacisnij przycisk OK, aby zatwierdzi¢ zmiany.

Opdznione zakonczenie
Funkcja Opdznione zakonczenie zostata opracowana, by uczyni¢ gotowanie wygodniejszym.

Przypadek 1

Zatozmy, ze wybierasz jednogodzinny przepis o godzinie 14:00 i chcesz, aby piekarnik
zakonczyt pieczenie 0 18:00. Aby ustawic czas zakonczenia, zmien czas gotowosci

na 18:00. Piekarnik rozpocznie pieczenie 0 17:00 i skonczy o 18:00, zgodnie z
wprowadzonym ustawieniem.

Aktualna godzina: 14:00 Ustawiony czas pieczenia: Ustawiona godzina

1 godzina zakonczenia: 18:00
Piekarnik automatycznie rozpocznie pieczenie 0 17:00 i skonczy o 18:00.
| | | [ —
14:00 15:00 16:00 17:00 18:00

Przypadek 2

Ustawiona godzina
zakonczenia: 17:00

Aktualna godzina: 14:00 Ustawiony czas pieczenia:

2 godziny

Piekarnik automatycznie rozpocznie pieczenie 0 15:00 i skonczy 0 17:00.

14:00 15:00 16:00 17:00 18:00

/\ PRZESTROGA

Nie nalezy zostawia¢ przygotowanego jedzenia w piekarniku na zbyt dtugo. Jedzenie moze sie
zepsuc.

16 Polski



Kasowanie czasu pieczenia. Kasowanie czasu zakonczenia

Mozliwe jest skasowanie czasu pieczenia. Ta funkcja umozliwia reczne zatrzymanie piekarnika Mozliwe jest skasowanie czasu zakonczenia. Ta funkcja umozliwia reczne zatrzymanie
w dowolnym momencie podczas pracy. piekarnika w dowolnym momencie podczas pracy.
1. Gdy piekarmk Dieczey naciémj przydsk @v 1. Gdy Diekarnik Diecze, nacis’nij dwukrotnie
aby wyswietli¢ pozostaty czas pieczenia. przycisk (), aby wyswietli¢ ustawiony czas
zakonczenia.
®© ®
2. Uzyj przyciskow A/ V, aby ustawi¢ czas 2. Uzyj przyciskow A/ V, aby ustawic czas
~ pieczenia na ,0:00". Mozna tez po prostu ~ zakonczenia na aktualny czas. Mozna tez po
nacisnac przycisk ‘:) prostu nacisngc przycisk ‘:)
A4 N
3. Nacisnij przycisk OK. 3. Nacisnij przycisk OK.
OK 0K
UWAGA UWAGA
W trybie pieczenia podwojnego nalezy najpierw wybra¢ gorng lub dolng strefe, dla ktorej ma W trybie pieczenia podwojnego nalezy najpierw wybra¢ gorna lub dolng strefe, dla ktorej ma
zostac skasowany €zas pieczenia. zostac skasowany czas zakonczenia.

Polski 17
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Obstuga

Tryby pieczenia
1. Nacis$nij opcje na panelu funkcji, aby wybrac
= B tryb pieczenia.
0) 2. W razie potrzeby ustaw czas i/lub
[ temperature pieczenia. Wiecej informacji
mozna znalez¢ w czesci Czeste ustawienia.
3. Mozliwe jest takze szybkie podgrzanie
oK piekarnika. W tym celu nacisnij przycisk @D
i ustaw temperature docelowa. Odpowiedni
[ wskaznik ’_‘_é|> pojawi sie na wyswietlaczu.

23]

UWAGA

4. Po zakonczeniu nacisnij przycisk OK.

Piekarnik rozgrzewa sie do czasu, az temperatura
jego wnetrza osiggnie wartos¢ temperatury
docelowej. Po zakonczeniu fazy podgrzewania
wskaznik zniknie i zabrzmi sygnat dzwiekowy.
Wstepne podgrzewanie jest zalecane we
wszystkich trybach pieczenia, chyba ze w
Inteligentne pieczenie wskazano inaczej.

Mozesz zmieni¢ czas i/lub temperature podczas pieczenia.

Tryby termoobiegu

]
o) l

@ ¥
L® | L& ]
Termoobieg Termoobieg
ekologiczny
Tryby grilla
]

Nacisnij przycisk , aby wybrac tryb Termoobieg
lub Termoobieg ekologiczny.

UWAGA
W trybie pieczenia podwojnego mozna wybrac
tryb Termoobieg ekologiczny.

Nacisnij przycisk , aby wybrac tryb Duzy grill,
Grill ekologiczny lub Wentylator + grill.

- C

=220
L

P

£ !
[+ ]

Duzy grill

Grill ekologiczny

Wentylator + grill

18 Polski



Tryb pieczenia podwojnego UWAGA

Dotaczony separator stuzy do dzielenia strefy pieczenia na cze$¢ gorng i dolng. Umozliwia to Dostepnos¢ trybu pieczenia podwojnego zalezy od trybu pieczenia. Wiecej informacji mozna
jednoczesne uruchomienie dwdch roznych trybow pieczenia Iub po prostu wybranie jedne] znalez¢ w czesci Inteligentne pieczenie w ninigjszej instrukgji obstugi.
strefy do pieczenia.
— 1. Aby podzieli¢ strefe gotowania na dwie, Tryby pieczenia
T/{me nalezy umiescic¢ separator na poziomie 3. Trybow pieczenia oznaczonych gwiazdka () mozna uzy¢ w przypadku szybkiego
“::ﬂ 2. Gorna strefa obstuguje tryby Grill, podgrzewania, ale nie przy temperaturze nizszej niz 100 °C.
= Termoobieq i Podgrzewanie od gory + -
Kl Termoobieg. Dolna strefa obstuguje tryby Zakres temperatu’r (0 '
Q Termoobieg, Podgrzewanie od dotu + Tryb Tryb dwoch komor Sugerowana
v\jk termoobieg i Podgrzewanie od dofu. Tryb ) ) Tryb | temperatura
pojedynczej o 5 €0)
komory orna Dolna dwoc'h
Lo ) komor
3. Nacisnij przycisk E aby wybrac gorng -
= strefe, lub przycisk E aby wybrac dolna 30-250 | 40-250 | 40-250 _ 160
strefe. ) Termoobieg Wentylator termoobiegu réwnomiernie rozprowadza ciepto
=] Obok wybranej strefy pojawi sie wskaznik ) wytwarzane przez grzatke tylng. Ten tryb stuzy do pieczenia
3 na wielu poziomach jednoczesnie.
4. Naciénij opcje na panelu funkcji, aby wybra¢ *30-250 | - | - | - | 160

tryb pieczenia.

5. W razie potrzeby ustaw czas i/lub
temperature pieczenia. Wiecej informacji
mozna znalez¢ w czesci Czeste ustawienia.

Tryb Termoobieg ekologiczny wykorzystuje zoptymalizowany
system grzewczy w celu 0szczedzania energii podczas
pieczenia. Czas‘ piec;enia nieznacznie wydtuza .sie, ale

efekty pozostaja takie same. Uwaga: ten tryb nie wymaga
Termoobieg | WStePNego podgrzewania.

ekologiczny UWAGA

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

« W trybie dwoch komor nie mozna korzystac z trybu
Termoobieg ekologiczny jednoczesnie w gornej i dolnej

Piekarnik rozgrzewa sie do czasu, az temperatura strefie.

- jego wnetrza osiggnie wartos¢ temperatury

== docelowe]. Wstepne podgrzewanie jest zalecane
in we wszystkich trybach pieczenia, chyba ze w
Inteligentne pieczenie wskazano inaczej.

6. Po zakonczeniu nacisnij przycisk OK.

0K

]
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Zakres temperatur (°C) Zakres temperatur (°C)
Tryb dwaoch komor Sugerowana Tryb dwoch komor Sugerowana
Tryb . Tryb , Tryb temperatura Tryb ) Tryb ) Tryb temperatura
pojedynczej ’ J €0) pojedynczej 5 5 €0
komory Gorna Dolna dwaoch komory Gorna Dolna dwaoch
komor komor
*30-250 - - - 180 100-270 40-250 - - 220
|z| Tryb konwencjonalny Cie_pfo jesﬂt wytwarz_ane p,rzez gorna i dolng gr;afke. 4 Duzy grill Grill o dugej ppwierz;hni emAituje, ciepfo.lTen tryb sfpzy
Tej funkcji nalezy uzywac do standardowego pieczenia do przypiekania powierzchni dan (np. miesa, lasagni lub
wiekszosci rodzajow dan. zapiekanek).
40-250 [40-250 | - | - | 180 wo270 | - | - | - | 22
— | Podgrzewanie od géry | /entylator termoobiegu rownomiernie rozprowadza ciepto ¥ Grill Grill o matej powierzchni emituje ciepto. Ten tryb stuzy do
wytwarzane przez gérng grzatke. Ten tryb stuzy do pieczenia ekologiczny | przygotowywania dan, ktore wymagaja mniejszej ilosci

+ Termoobieg

potraw, ktore wymagaja przyrumienienia powierzchni (np.
miesa lub lazanii).

Podgrzewanie od dotu
= + Termoobieg

40-250 | - [40250] - | 200

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

ciepta, np. ryb i bagietek z nadzieniem.

|

[ s

Wentylator +

w0050 | - | - | - | 10

Wentylator rozprowadza ciepto wytwarzane przez dwie

|;| Podgrzewanie od dotu

100230 | - J40250] - | 150

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

rill
g gorne grzatki. Ten tryb stuzy do grillowania miesa i ryb.
505 | - | - | - | e0
Tryb Air Sous Vide wykorzystuje powietrze podgrzane do
@1& Air Sous Vide niskiej temperatury w celu uzyskania efektow trybu Sous

22

Vide bez pary czy zbiornika na wode. W tym trybie piekarnik
utrzymuje stata, niska temperature wewnatrz komory
pieczenia.

20 Polski




Pieczenie z termosonda (tylko w okreslonych modelach)

OK

1.

Nacisnij opcje na panelu funkcji, aby wybrac
tryb pieczenia i temperature.

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

Podtgcz ztacze sondy do gniazdka w lewej
Sciance urzadzenia. Upewnij sie, ze wskaznik
uzycia termosondy jest widoczny na
wyswietlaczu po jej podtaczeniu.

Ponownie nacisnij przycisk JE i uzyj
przyciskow A/ V, aby ustawi¢ temperature
wewnetrzng miesa.

Nacisnij przycisk OK, aby rozpoczac¢
pieczenie. Piekarnik zakonczy pieczenie
i odtworzy melodig, gdy mieso uzyska
ustawiona temperature wewnetrzna.

A OSTRZEZENIE dotyczace akrylamidu

«  Aby unikngc¢ uszkodzen, nie nalezy uzywac termosondy z roznem.

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

UWAGA

Nie wszystkie tryby obstuguja termosonde. W razie uzycia termosondy w niezgodnych
trybach aktualny wskaznik termosondy miga. W takiej sytuacji nalezy natychmiast wyjac
termosonde.
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ZaKres temperatur w trybie pieczenia podwdéjnego

Mozna uzywac jednoczesnie gornej i dolnej strefy do réznych operacji pieczenia.

W trybie pieczenia podwojnego zakres temperatur jednej strefy zalezy od ustawien
temperatury drugiej strefy. Na przyktad mozliwos¢ smazenia w gornej strefie bedzie
ograniczona pod wzgledem temperatury przez operacje wykonywang w dolnej strefie.

Jednak w obu strefach ustawienia temperatury sg ograniczone do zakresu od minimum 40 do

maksimum 250.

Jesli dla dolnej strefy

Limit dla gornej strefy wynosi (°C)

Jesli dla gornej strefy

Limit dla dolnej strefy wynosi (°C)

ustawiono (°C) Minimalnie Maksymalnie
40 40 45
60 50 75
80 65 105
100 80 135
120 90 160
140 105 190
160 120 220
180 135 250
200 145 250
220 160 250
250 170 250

ustawiono (‘C) Minimalnie Maksymalnie
40 40 45
60 50 75
80 65 105
100 80 135
120 90 160
140 105 190
160 120 220
180 135 250
200 145 250
220 160 250
250 170 250
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Dostepne tryby w kazdej strefie

Zakres Domysina Szybkie
LT DI temperatur ('C) | temperatura (°C) | podgrzewanie ISR

Termoobieg 40-250 160 X X

o Duzy.grwll | 40-250 220 X X

Podgrzewanie qd gory + 40-250 180 X X
Termoobieg

Termoobieg 40-250 160 X X

Dolng | "OCUrZEMRNE00TOIU |y e 200 X X
Termoobieg

Podgrzewanie od dotu 40-250 150 X X

Air Sous Vide (tylko wybrane modele)

Tryb Air Sous Vide wykorzystuje powietrze podgrzane do niskiej temperatury w celu
uzyskania efektow trybu Sous Vide bez pary czy zbiornika na wode. W tym trybie piekarnik
utrzymuje statg, niska temperature wewnatrz komory pieczenia, dzieki czemu potrawy
zachowujg oryginalny aromat i sktadniki odzywcze, przy wzbogaconym smaku i delikatnej

konsystencji.

A (@] Bl
o e

1.

W16z jedzenie do czystej torebki prozniowej i
szczelnie jg zamknij. Nastepnie umiesc¢ blache
na poziomie 3 i wtoz potrawe do piekarnika.

Nacisnij przycisk Air Sous Vide @k, aby
wybrac tryb.

Uzyj przyciskow A/ V, aby zmieni¢
domysing temperature. Wprowadz
temperature zalecang dla potrawy w
zasadach przygotowywania potraw.
Temperatura domysina wynosi 60 °C. (Mozna
j3 zmieniac co 1 °C).
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4. Nacisnij przycisk C'—) i za pomoca przyciskow

A OK A/ V ustaw czas pieczenia.
5. Nacisnij przycisk OK, aby rozpoczac¢
v ® . .
pieczenie.
UWAGA
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Uzywaj tylko Swiezych sktadnikow wysokiej jakosci. Przytnij je w stanie czystym i
przechowuj w lodowce.

Do przenoszenia i przechowywania sktadnikow uzywaj termoodpornych torebek
prozniowych.

Nigdy nie uzywaj ponownie termoodpornych torebek prozniowych.

Czas pieczenia zalezy od grubosci potrawy. Dodanie soli lub cukru moze skrocic czas
pieczenia.

Wskazowki

Aby zachowac oryginalny smak, zalecamy uzycie mniejszej ilosci ziot i przypraw niz w
zwyktych przepisach.

Mieso i ryby majg lepszy smak, gdy sa podawane od razu po zbrazowieniu.

Jesli potrawa nie zostanie podana od razu po przyrzadzeniu, wtoz ja do wody z lodem,
aby catkowicie ostudzi¢. Nastepnie przechowuj w temperaturze ponizej 5 °C, aby
zachowac¢ aromat i konsystencje potrawy.

Wyijatkiem jest kurczak, ktory zaleca sie spozywac zawsze bezposrednio po
przyrzadzeniu.

W celu uzyskania najlepszych rezultatéw zalecamy wstepne podgrzanie piekarnika.

Potrawa Wypieczenie Akcesoria Poziom T?:\g)p. (gcggz')
Wotowina
Stek, grubos¢ 4 cm Krwisty Druciana podstawka 3 54 3-4
Stek, grubos¢ 4 cm | Srednio wysmazony | Druciana podstawka 3 60 3-4
Stek, grubos¢ 4 cm | Dobrze wysmazony | Druciana podstawka 3 68 3-4
Pieczen Srednio wysmazona | Druciana podstawka 3 62 6-8
Pieczen Dobrze wysmazona | Druciana podstawka 3 68 6-8
Wieprzowina
Kotlet schabowy, bez Kruchy Druciana podstawka 3 60 3-4
kosci
Kotlet schabowy, bez Jedrny Druciana podstawka 3 71 3-4
kosci
Pieczen Srednio wysmazona | Druciana podstawka 3 62 4-6
Pieczen Dobrze wysmazona | Druciana podstawka 3 72 4-6
Szarpana Dobrze wysmazona | Druciana podstawka 3 74 18-24
wieprzowina
Drdb
Piers z kurczaka Krucha Druciana podstawka 3 66 3-4
Piers z kurczaka Jedrna Druciana podstawka 3 72 3-4
Kaczka, piers Krucha Druciana podstawka 3 63 3-4
Ryby
Stek z tososia Kruchy Druciana podstawka 3 52 2-3
Stek z tososia Dobrze wysmazony | Druciana podstawka 3 63 2-3
Filet z dorsza Kruchy Druciana podstawka 3 55 2-3




Zatrzymywanie pieczenia

OK

Funkcja specjalna

1.

2.

Podczas pieczenia nacisnij przycisk b

Aby anulowac pieczenie, nacisnij przycisk OK.

twardo

: ) ) ) Temp. | Czas
Potrawa Wypieczenie Akcesoria Poziom (oc)p (godz)
Warzywa
Szparagi - Druciana podstawka 3 85 2-3
Ziemniaki, talarki - Druciana podstawka 3 90 2-3
Bataty, talarki - Druciana podstawka 3 90 2-3
Marchewka, - Druciana podstawka 3 90 2-3
pokrojona
Kabaczek, kostka - Druciana podstawka 3 90 2-3
Owoce
Jabtko, plasterki - Druciana podstawka 3 80 2-3
Ananas, plastry - Druciana podstawka 3 85 1-2
Gruszka, plasterki - Druciana podstawka 3 83 2-3
Inne
Jaja kurze Gotowane w Druciana podstawka 3 63 2-3
matej ilosci ptynu
(poaching)
Jaja kurze Gotowane na Druciana podstawka 3 71 2-3

* Jaja kurze nalezy przyrzadzac bez zamykania w torebce prozniowej.

Funkcje specjalne lub dodatkowe moga zapewnic lepsze efekty podczas pieczenia. Funkcje
specjalne nie sg aktywne w trybie pieczenia podwojnego.

-

1.

Nacisnij ikone na panelu funkgji.
Ponownie nacisnij przycisk , aby wybrac
funkcje.

W razie potrzeby ustaw czas i/lub
temperature pieczenia. Wiecej informacji
mozna znalez¢ w czesci Czeste ustawienia.

Piekarnik uruchomi wybrang funkcje z
ustawieniami domysinymi lub wybranymi
przez uzytkownika.
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Tryb

Zakres
temperatur (°C)

Sugerowana
temperatura (°C)

Instrukcje

Para naturalna (tylko wybrane modele)

Podgrzewanie

Dolna grzatka wytwarza
ciepto. Ten tryb stuzy do

F1 100-230 150 S ) )
od dotu przyrumieniania spodow quiche
lub pizzy pod koniec pieczenia.
Funkcji tej uzywaj tylko
F9 Utrzymywanie 40-100 60 QO utrz_ymyyvama qepfa
temperatury jedzenia, ktore wtasnie zostato
ugotowane.
) Ten tryb stuzy do podgrzewania
F3 Podgrzewanie 30-80 50 potraw lub naczyn
talerza .
zaroodpornych.
Ten tryb stuzy do rozmrazania
mrozonych produktow,
wypiekow, owocow, ciast,
F4 | Rozmrazanie 30-60 30 kremu i czekolady. Czas

rozmrazania zalezy od rodzaju,
rozmiaru i ilosci produktow
zywnosciowych.
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W trybie Para naturalna mozna upiec chleb chrupigcy na zewnatrz i wilgotny w srodku. W celu
uzyskania najlepszych rezultatow zalecamy wstepne podgrzanie piekarnika.

4 1.
2.
J
_ 3.
4,
oS OK
5.
%
4 N 6
J

Wt6Z tace do gotowania parowego na dno
strefy.

Wlej do tacy 250 ml wody - tylko wtedy, gdy
piekarnik jest zimny.

Ustaw tryb Termoobieg i wybierz funkcje
Para naturalna \).

Uzyj przyciskow A / V, aby ustawic¢
temperature.

Nacisnij przycisk OK, aby rozpoczac
podgrzewanie.

W10z potrawe do piekarnika na dowolna
potke i rozpocznij pieczenie.




UWAGA

Funkcja Para naturalna 3 dziata tylko w trybie Termoobieg [ ]

Nie nalezy dolewa¢ wody podczas pieczenia lub gdy piekarnik jest goracy.
Gdy piekarnik catkowicie ostygnie po uzyciu funkgji Para naturalna, wytrzyj dno komory

wilgotng $ciereczka.

Aby usuna¢ kamien osadzajacy sie przy dtuzszym uzytkowaniu piekarnika, uzyj miekkiej

Sciereczki ze specjalnym detergentem.

Potrawa Akcesoria Poziom Temp. (°C) Czas (min)
Rogaliki, 4-6 sztuk Blacha 3 190 20-25
uniwersalna
Clastg francugkle z ‘B\acha 3 190 20-25
jabtkami uniwersalna
Ciasto z owocami lB\acha 3 190 20-30
uniwersalna
Butki Blacha 3 180 20-30
uniwersalna
. Druciana
Biaty chleb podstawka 2 180 30-40

Automatyczne gotowanie

Niedoswiadczonym kucharzom piekarnik oferuje tacznie 50 przepisow programow
automatycznych. To rozwigzanie pozwala zaoszczedzi¢ czas i przyspieszy¢ nauke. Czas i
temperatura gotowania bedg regulowane zgodnie z wybranym przepisem.

1. Na panelu funkcji nacisnij przycisk E

2. Uzyj przyciskow A /V, aby wybrac program,

~ oK a nastepnie nacisnij przycisk OK. Zostanie
wySwietlony dostepny zakres wag (rozmiaru
N porcji).

3. Uzyj przyciskow A/ V, aby ustawi¢ rozmiar
A~ 0K porcji, a nastepnie nacisnij przycisk OK, aby
rozpoczac pieczenie.

UWAGA

«  Niektore pozycje wykazu Programy automatyczne obejmujg wstepne podgrzewanie. W
tych programach wyswietlany jest postep wstepnego podgrzewania. W16z jedzenie do
piekarnika po ustyszeniu sygnatu podgrzania. Nastepnie nacisnij przycisk Czas pieczenia,
aby rozpocza¢ automatyczne przygotowywanie.

«  Wiecej informacji mozna znalez¢ w czesci Programy automatyczne w niniejszej instrukcji
obstugi.
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Tryb pieczenia podwdjnego

1. Umiesc separator na poziomie 3, aby
aktywowac tryb pieczenia podwojnego.

2. Nacisnij przycisk E aby wybrac gorng
strefe, lub przycisk [wa] aby wybra¢ dolna
strefe.

Obok wybranej strefy pojawi sie wskaznik

>

3. Na panelu funkcji nacisnij przycisk E

I

o

~ oK a nastepnie nacisnij przycisk OK. Zostanie
wysSwietlony dostepny zakres wag (rozmiaru
v porcji).

5. Uzyj przyciskow A / V, aby ustawi¢ rozmiar

~ oK porcji, a nastepnie nacisnij przycisk OK, aby
rozpoczac pieczenie.

UWAGA

Wiecej informacji mozna znalez¢ w czesci Programy automatyczne w niniejszej instrukcji obstugi.

Czyszczenie

4. Uzyj przyciskow A/ V, aby wybrac¢ program,

Dostepne sg dwa tryby czyszczenia. Ta funkcja pomaga oszczedzac czas, poniewaz eliminuje
koniecznosc regularnego czyszczenia recznego. Pozostaty czas wyswietla sie na ekranie w
Czasie tego procesu.

Funkcja Instrukcje

Czyszczenie
parg

C1 Ta funkcja stuzy do czyszczenia lekkich zabrudzen za pomocg pary.

Czyszczenie pirolityczne polega na czyszczeniu termicznym w
wysokie] temperaturze. Wypala ttuste resztki i utatwia czyszczenie
C2 Pirolityczne * | reczne.

1 godz. 50 min (ustawienie domysine) / 2 godz. 10 min /

2 godz. 30 min

UWAGA

Funkcja oznaczona gwiazdka () jest dostepna tylko w wybranych modelach.

Czyszczenie para

Ta funkcja stuzy do czyszczenia lekkich zabrudzen za pomocg pary. Ta funkcja pomaga
0szczedzac czas, poniewaz eliminuje koniecznosct regularnego czyszczenia recznego.

/ N 1. Wlej okoto 400 ml wody na dno pustego
- piekarnika i zamknij drzwiczki.

\J

2. Naci$nij ikone [3- na panelu funkcji.

[
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nastepnie nacisnij przycisk OK.
Czyszczenie parg trwa 26 minut.

4. Uzyj suchej sciereczki, aby wyczyscic
wnetrze piekarnika.

-

A\ OSTRZEZENIE

Nie otwieraj drzwiczek przed zakonczeniem cyklu. Woda wewnatrz kuchenki jest bardzo
gorgca i moze spowodowac poparzenia.

UWAGA

o Jezeli piekarnik jest silnie zabrudzony ttuszczem, na przyktad po pieczeniu lub

grillowaniu, zalecamy reczne usuniecie trwatych zanieczyszczen srodkiem czyszczacym

przed uruchomieniem czyszczenia para.

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

«  Funkcja czyszczenia nie zostanie uruchomiona, jesli wnetrze piekarnika jest gorgce.
Poczekaj, az piekarnik wystygnie, a nastepnie sprobuj ponownie.

«  Nie wolno nalewa¢ wody na dno piekarnika przy uzyciu sity. Nalezy to zrobi¢ delikatnie.

W przeciwnym razie woda wyleje sie do przodu.
«  Woda wylana na dnie piekarnika moze catkowicie nie wyparowac — jest to normalne
zjawisko.

3. Uzyj przyciskow A/ V, aby wybrac C1,a

Pirolityczne

Czyszczenie pirolityczne polega na czyszczeniu termicznym w wysokiej temperaturze. Wypala

ttuste resztki i utatwia czyszczenie reczne.

UWAGA

Funkcja czyszczenia pirolitycznego jest dostepna wytacznie w wybranych modelach.

B2
N OK
Y4
S OK
4

1.

Wyjmij wszystkie akcesoria, w tym
prowadnice boczne, a nastepnie recznie
wytrzyj duze zanieczyszczenia wewnatrz
piekarnika. W przeciwnym razie moga one
zapalic¢ sie podczas cyklu czyszczenia i
spowodowac pozar.

Nacisnij ikone [+na panelu funkji.

Uzyj przyciskow A /V, aby wybrac C 2, a
nastepnie nacisnij przycisk OK.

Uzyj przyciskow A / V, aby wybrac czas
czyszczenia z 3 dostepnych opcji: 1 godz.
50 min (ustawienie domysline), 2 godz.
10 min i 2 godz. 30 min.

Nacisnij przycisk OK, aby rozpoczac
czyszczenie.

Po zakonczeniu poczekaj, az piekarnik
wystygnie, a nastepnie wytrzyj drzwiczki
wzdtuz krawedzi mokrg sciereczka.

Polski
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/\ PRZESTROGA

Nie dotykaj piekarnika, poniewaz podczas cyklu rozgrzewa sie on do bardzo wysokie]
temperatury.

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

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

UWAGA

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

Pamietaj o oproznieniu piekarnika przed rozpoczeciem czyszczenia. Wysokie temperatury
wewnatrz piekarnika mogg spowodowac deformacje akcesoriow.

Licznik czasu

Minutnik pomaga monitorowac godzine i czas pieczenia.

1. Naciénij przycisk 3.

2. Uzyj przyciskow A/ V, aby ustawic czas
trwania, a nastepnie nacisnij przycisk OK.

UWAGA
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Gdy czas uptynie, zostanie wyemitowany sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu
piekarnika pojawi sie migajacy komunikat ,0:00".
W dowolnej chwili mozna zmieni¢ ustawienia minutnika.

Wtaczanie/wytaczanie dzwieku

1.
A OK
v B 2
3.

Aby wyciszy¢ dzwiek, nacisnij i przytrzymaj
przycisk 8 przez 3 sekundy. Zacznie migac
1

Wybierz 1 i nacisnij przycisk OK, a nastepnie
za pomocg przyciskow A/ V wybierz
ustawienie wtgczenia i nacisnij przycisk OK.
Wytaczy¢ wyciszenie dzwieku, powtorz
czynnosci 1, 2, wybierz ustawienie
wytaczenia i nacisnij przycisk OK.

Wtaczanie/wytaczanie potaczenia Wi-Fi

1.
N OK
v 1% 2
3.

Aby wtgczy¢ Wi-Fi, nacisnij i przytrzymaj
przycisk 5 przez 3 sekundy. Zacznie miga¢
1

Wybierz 2 i nacisnij przycisk OK, a nastepnie
za pomoca przyciskow A/ V wybierz
ustawienie wigczenia i nacisnij przycisk OK.
Aby wytaczy¢ Wi-Fi, powtorz czynnosci 1,

2, wybierz ustawienie wytaczenia i nacisnij
przycisk OK.




Inteligentne pieczenie

Pieczenie reczne

A\ OSTRZEZENIE dotyczace akrylamidu

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

UWAGA

«  \Wstepne podgrzewanie jest zalecane we wszystkich trybach pieczenia, chyba ze w sekdji
Inteligentne pieczenie wskazano inaczej.
o Podczas uzywania funkeji Grill ekologiczny nalezy kfas¢ jedzenie na srodku akcesorium.

Wskazdwki dotyczace akcesoriow

Do piekarnika sg dofagczone akcesoria w roznej ilosci i roznego typu. Mozna znalez¢ wsrod
nich akcesoria, ktorych nie uwzgledniono w ponizszej tabeli. Jednak nawet jesli dotgczone
akcesoria nie sg identyczne z opisanymi w niniejszej sekcji Inteligentne pieczenie, mozna z
nich korzystac 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 wktadang tace druciang,
mozna uzywac jej w potgczeniu z blacha.

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

Pieczenie ciast

W celu uzyskania najlepszych rezultatow zalecamy wstepne podgrzanie piekarnika.

jabtkami

Potrawa Akcesoria Poziom Tvp .| Temp. (°C) ngs
podgrzewania (min)
Biszkopt Druciana podstawka, 2 & 160-170 | 35-40
blacha @ 25-26 cm
Babki Druciana podstawka, 3 Izl 175-185 | 50-60
blacha do babek
drozdzowych
Tarta Druciana podstawka, 3 I 190-200 | 50-60
blacha do tart @ 20 cm
Ciasto drozdzowe Blacha uniwersalna 2 E‘ 160-180 | 40-50
na blasze z
owocami i
kruszonka
Owoce z kruszonkg | Druciana podstawka, 3 170-180 | 25-30
naczynie zaroodporne
22-24 cm
Babeczki Blacha uniwersalna 3 180-190 | 30-35
Lasagne Druciana podstawka, 3 & 190-200 | 25-30
naczynie zaroodporne
22-24cm
Bezy Blacha uniwersalna 3 80-100 | 100-150
Suflet Druciana podstawka, 3 & 170-180 | 20-25
naczynia na suflety
Drozdzowe ciasto z | Blacha uniwersalna 3 150-170 | 60-70
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Inteligentne pieczenie

Potrawa Akcesoria Poziom I .| Temp. (°C) Cz_as Potrawa Akcesoria Poziom vp .| Temp. (°C) cng
podgrzewania (min) podgrzewania (min)
Pizza domowa, Blacha uniwersalna 2 190-210 | 10-15 Drob (kurczak/kaczka/indyk)
1-12 kg Kurczak, caty, Druciana podstawka + 3 205 80-100 "
Mrozone ciasto Blacha uniwersalna 2 180-200 | 20-25 1,2kg* Blacha uniwersalna 1
francuskie, z — (do zbierania
nadzieniem Sciekajacych kropel)
Quiche Druciana podstawka, 2 180-190 | 25-35 Kawatki kurczaka | Druciana podstawka + 3 N 200-220 | 25-35
¥ )
naczynie zaroodporne — Blacha uniwersalna 1
22-24cm Piers z kaczki Druciana podstawka + 3 180-200 | 20-30
Szarlotka Druciana podstawka, 2 160-170 | 65-75 Blacha uniwersalna 1
blacha @ 20 cm Maty indyk, caty, | Druciana podstawka + 3 180-200 | 120-150
Schtodzona pizza Blacha uniwersalna 3 180-200 | 5-10 5kg Blacha uniwersalna 1
Warzywa
Pieczenie Warzywa, 0,5 kg Blacha uniwersalna 3 220-230 | 15-20
_ . Typ ., Czas Pieczone potowki Blacha uniwersalna 3 200 45-50
Potrawa Akcesoria Poziom podgrzewania Temp. (°C) i ziemniakow, 0,5 kg .
Mieso (wotowina/wieprzowina/jagniecina) Ryby
Poledwica wotowa, | Druciana podstawka + 3 160-180 | 50-70 Filet rybny, Druciana podstawka + 3 200-230 | 10-15
1kg Blacha uniwersalna 1 pieczony Blacha uniwersalna 1
Poledwica cielecaz | Druciana podstawka + | 3 160-180 | 90-120 Pieczonaryba | Druciana podstawka + | 3 180-200 | 30-40
koscia, 1,5 kg Blacha uniwersalna 1 Blacha uniwersalna 1
Pieczen Druciana podstawka + 3 200-210 | 50-60 * 0brd¢ po uptywie potowy ustawionego czasu.
wieprzowa, 1 kg Blacha uniwersalna 1
Schab, 1 kg Druciana podstawka + 3 & 160-180 | 100-120
Blacha uniwersalna 1
Udo jagniece z Druciana podstawka + 3 170-180 | 100-120
koscig, 1 kg Blacha uniwersalna 1
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Grillowanie

W trybie duzego grilla zalecamy wstepne podgrzanie piekarnika. Obré¢ po uptywie potowy

ustawionego czasu.

Gotowe dania mrozone

Potrawa Akcesoria Poziom vp .| Temp. (°C) ngs

podgrzewania (min)

Zamrozona pizza, Druciana 3 & 200-220 | 15-25
0,4-0,6 kg podstawka

Mrozona lasagne Druciana 3 E‘ 180-200 | 45-50

podstawka

Mrozone frytki z Blacha uniwersalna 3 & 220-225 | 20-25
piekarnika

Mrozone krokiety Blacha uniwersalna 3 220-230 | 25-30

Mrozony ser Druciana 3 w 190-200 | 10-15
camembert do podstawka

pieczenia

Mrozone bagietki z Druciana 3 w 190-200 | 10-15

przybraniem podstawka + 1
Blacha uniwersalna

Mrozone paluszki Druciana 3 w 190-200 | 15-25

rybne podstawka + 1
Blacha uniwersalna

Mrozony burger rybny Druciana 3 w 180-200 | 20-35

podstawka

Potrawa Akcesoria Poziom Tvp .| Temp. (°C) CZ?S
podgrzewania (min)
Pieczywo
Tosty Druciana podstawka 5 Iil 270 2-4
Tosty z serem Blacha uniwersalna 4 200 4-8
Wotowina
Stek * Druciana podstawka + 4 ~ 240-250 | 15-20
Blacha uniwersalna 1
Burgery * Druciana podstawka + 4 Ii] 250-270 | 13-18
Blacha uniwersalna 1
Wieprzowina
Kotlety wieprzowe | Druciana podstawka + 4 Iil 250-270 | 15-20
Blacha uniwersalna 1
Kietbaski Druciana podstawka + 4 w 260-270 | 10-15
Blacha uniwersalna 1
Drob
Pier$ z kurczaka | Druciana podstawka + 4 w 230-240 | 30-35
Blacha uniwersalna 1
Kurczak, udko Druciana podstawka + 4 ~ 230-240 | 25-30
Blacha uniwersalna 1

*0broc na drugg strone po uptywie 2/3 czasu pieczenia.
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Inteligentne pieczenie

Pieczenie wstepne

Ten tryb obejmuje cykl automatycznego podgrzewania do temperatury 220 °C. Grzatka gorna i
wentylator konwekcyjny sa uruchomione podczas procesu smazenia miesa. Nastepnie zywnos¢
jest delikatnie gotowana we wstepnie wybranej niskiej temperaturze. Gorna i dolna grzatka sg
uruchomione podczas tego procesu. Ten tryb jest odpowiedni do pieczenia miesa i drobiu.

Potrawa Akcesoria Poziom Temp. (°C) Czas (godz.)

Pieczen wotowa 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

Termoobieg ekologiczny

W tym trybie wykorzystywany jest zoptymalizowany system grzewczy, zapewniajac
zmniejszone zuzycie energii podczas gotowania potraw. W celu 0szczedzenia wiekszej
ilosci energii w przypadku sugerowanych czasow dla tej kategorii nie zalecamy wstepnego

podgrzewania przez pieczeniem.

Mozesz zwiekszy¢ lub zmniejszy¢ czas gotowania i/lub temperature.

Potrawa Akcesoria Poziom | Temp. (°C) | Czas (min)
Owoce z kruszonka, 0,8-1,2 kg Druciana 2 160-180 60-80
podstawka
Ziemniaki w mundurkach, Blacha uniwersalna 2 190-200 70-80
0,4-0,8 kg
Kietbaski, 0,3-0,5 kg Druciana 3 160-180 20-30
podstawka + 1
Blacha uniwersalna
Mrozone frytki, 0,3-0,5 kg Blacha uniwersalna 3 180-200 25-35
Mrozone kawatki ziemniakow, | Blacha uniwersalna 3 190-210 25-35
0,3-0,5 kg
Filety rybne, pieczone, Druciana 3 200-220 30-40
0,4-0,8 kg podstawka + 1
Blacha uniwersalna
Chrupigce filety rybne, Druciana 3 200-220 30-45
panierowane, 0,4-0,8 kg podstawka + 1
Blacha uniwersalna
Pieczona poledwica wotowa, Druciana 2 180-200 65-75
0,8-1,2 kg podstawka + 1
Blacha uniwersalna
Pieczone warzywa, 0,4-0,6 kg | Blacha uniwersalna 3 200-220 25-35
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Pieczenie podwojne Typ Temp Czas
Przed uzyciem funkcji pieczenia podwojnego nalezy umiesci¢ w piekarniku separator. W celu Nie| Strefa |  Potrawa Akcesoria | Poziom podgrzewania| (Q) | (min)
uzyskania najlepszych rezultatow zalecamy wstepne podgrzanie piekarnika. 4| cormna | Kurczak udko Druciana 4 — 210-230| 30-35
W ponizszej tabeli przedstawiono 5 programow pieczenia podwojnego, ktore zalecamy do ' podstawka 4
podgrzewania, pieczenia i wypiekania. Uzycie funkcji pieczenia podwojnego pozwala na + Blacha
jednoczesne przygotowanie dania gtéwnego oraz przystawki lub deseru. uniwersalna
«  Podczas korzystania z funkcji pieczenia podwdjnego mozna wydtuzy¢ czas podgrzewania Dol Lasagne Drociana . 190-200 | 30-35
wstepnego. 5 B B
e (1,0-1,5 ka) podstawka,
) ) ) Typ Temp. | Czas naczynie
Nie | Strefa Potrawa Akcesoria Poziom DOdar=cwania 0 i) saroodporne
1 | Gorna Biszkopt Druciana 4 160-170 | 40-45 22724 cm
podstawka, 5 | Gorna Filet rybny, Druciana 4 210-230| 15-20
blacha pieczony podstawka 4
@ 25-26.cm + Blacha
Dolna Pizza Blacha 1 190-210| 13-18 uniwersaina 5
domowa, uniwersalna — Dolna Ciasto Blacha 1 170-180 | 25-30 =
1,0-1.2 kg francuskie z uniwersalna %
) ) =
2 | Gorna | Pieczone Blacha 4 220-230|13-18 Jabfkari =
warzywa, uniwersalna Mozesz réwniez uzy¢ tylko gornej lub dolnej strefy w celu oszczedzania energii. Czas 3
0,4-0,8 kg gotowania mozna przedtuzy¢ w przypadku uzycia oddzielnej strefy. W celu uzyskania %
Dolna Szarlotka Druciana 1 160-170 | 70-80 najlepszych rezultatow zalecamy wstepne podgrzanie piekarnika.
podstawka, —
blacha @ 20 cm Gorna
3 | Corna Pieczywo Blacha 4 & 230-240113-18 ) ) Typ . Czas
typu pita uniwersalna Potrawa Akcesoria Poziom AR Temp. (°C) i)
Dolna Zapiekanka Druciana 1 & 180-190 | 45-50 Mate ciasta Blacha uniwersalna 4 & 170 30-35
ziemniaczana, podstawka,
10-15kg naczynie Babeczki Blacha uniwersalna 4 180-190 | 30-35
zaroodporne
22-24 cm Lasagne Druciana podstawka | 4 190-200 | 30-35
Kurczak, udko * Druciana podstawka 4 w 230-250 | 30-35
+ Blacha uniwersalna 4

*“Nie rozgrzewaj piekarnika.
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Inteligentne pieczenie

Dolna
Potrawa Akcesoria Poziom Tvp .| Temp. (°C) Cz_as
podgrzewania (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

Programy automatyczne

/\ PRZESTROGA

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

Pojedyncza komora

Ponizsza tabela przedstawia 40 programow automatycznych do gotowania, pieczenia i
wypiekania.

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

Programy automatyczne od 1 do 19 oraz 38 i 39 obejmuja wstepne podgrzewanie i
wysSwietlanie jego postepu. W0z jedzenie do piekarnika po ustyszeniu sygnatu podgrzania.
Nastepnie nacisnij przycisk Czas pieczenia, aby rozpocza¢ Automatyczne przygotowywanie.

A\ OSTRZEZENIE
Do wyjmowania jedzenia zawsze uzywaj rekawic ochronnych.

Kod Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom
10-15 Druciana podstawka 3
Zapiekanka Przygotuj $wiezg zapiekanke ziemniaczang w naczyniu

Al zaroodpornym o srednicy 22-24 cm. Uruchom program,

a po ustyszeniu sygnatu podgrzania umies¢ potrawe na
Srodku podstawki.

ziemniaczana

0,8-1,2 Druciana podstawka 3

Przygotuj Swiezg zapiekanke warzywna w naczyniu

A2 | Zapiekanka warzywna | aroodpornym o $rednicy 22-24 cm. Uruchom program,
a po ustyszeniu sygnatu podgrzania, umie$¢ potrawe na
Srodku podstawki.
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Kod Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom Kod Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom
1,2-15 Druciana podstawka 3 0,4-0,5 Druciana podstawka 3
_ Przygotuj zapiekanke makaronowa w naczyniu Spad do ciasta Wt6z ciasto do nasmarowanej mastem formy z czarnego

A3 Zapiekany makaron | 7aroodpornym o $rednicy 22-24 cm. Uruchom program, A9 owocowego metalu do pieczenia spodu ciasta. Uruchom program, a po
a po ustyszeniu sygnatu podgrzania umies¢ potrawe na ustyszeniu sygnatu podgrzania umiesc¢ forme na srodku
Srodku podstawki. podstawki.

1,0-15 | Druciana podstawka | 3 12-15 Druciana podstawka 2

Ad Lasagne Przygotuj domowa lasagne w naczyniu Zaroodpornym o _ _ Przygotuj spod quiche, umies¢ w okraggtym naczyniu
Srednicy 22-24 cm. Uruchom program, a po ustyszeniu A'10 Quiche Lorraine na quiche o srednicy 25 cm. Uruchom program, a po
sygnatu podgrzania umies¢ potrawe na srodku podstawki. ustyszeniu sygnatu podgrzania dodaj nadzienie i umies¢

12-15 | Druciana podstawka | 3 potrawe na srodku podstawki.
' Umies¢ produkty na ratatouille w naczyniu na biszkopt 06-07 Druciana podstawka 2

A5 Ratatouille z pokrywka. Uruchom program, a po ustyszeniu sygnatu Bochenek chleba Przygotuj ciasto i wtoz do prostokatnej formy z czarnego
podgrzania umies¢ potrawe na srodku podstawki. Piecz A1l biatego metalu (dtugosc 25 c¢m). Uruchom program, a po ustyszeniu
pod przykryciem. Zamieszaj przed podaniem. sygnatu wstepnego podgrzania umies¢ potrawe na srodku

12-1,4 | Druciana podstawka | 2 podstawki.

A6 szarlotka Przygotuj szarlotke w metalowej, okragtej formie o 08-09 Druciana podstawka 2
$rednicy 20-24 c¢m. Uruchom program, a po ustyszeniu Bochenek chleba Przygotuj ciasto i wtoz do prostokatnej formy z czarnego
sygnatu podgrzania umies¢ forme na srodku podstawki. A12 mieszanego metalu (dtugos¢ 25 ¢cm). Uruchom program, a po ustyszeniu

03-04 | Blacha uniwersalna | 3 sygnatu wstepnego podgrzania umies¢ potrawe na Srodku
———— - 5 - podstawki.
Przygotuj rogaliki francuskie (mrozone, gotowe ciasto). -

A7 Rogaliki francuskie | ywyt67 blache uniwersalna papierem do pieczenia. 03-05 Blacha uniwersalna 3
Uruchom program, a po ustyszeniu sygnatu podgrzania ) Przygotuj butki (mrozone, gotowe ciasto). Wytdz blache
umies¢ blache w piekarniku. A13 Butki uniwersalng papierem do pieczenia. Uruchom program,

03-04 Blacha uniwersalna 3 a po ustyszeniu sygnatu podgrzania umies¢ blache w
— — ‘ — piekarniku.
Ciasto francuskie z Poio_z uastp francusk|e_ z Jabfkarm na wytozonej papierem
A8 do pieczenia blasze uniwersalnej. Uruchom program,

jabtkami

a po ustyszeniu sygnatu podgrzania umies¢ blache w
piekarniku.
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Inteligentne pieczenie

Kod Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom Kod Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom
08-1,2 Druciana podstawka 3 08-12 Druciana podstawka 2
W16z swieze owoce (maliny, jezyny, plasterki jabtek lub A 20 Pieczona poledwica o Blacha uniwersalna 1

A14 | Owocezkruszonka | Plasterki gruszek) do naczynia zaroodpornego o srednicy wotowa Przypraw wotowine i odstaw ja do lodowki na 1 godzine.
22-24 cm. Roztdz kruszonke po wierzchu. Uruchom Uiesc na drucianej potce thuszczem ku gorze.
program, a po ustyszeniu sygnatu podgrzania umies¢ -
potrawe na $rodku podstawki. 08-12 Druciana podstawka 2

05-06 Blacha uniwersalna 3 A1 V\.lolno’pleCfona Blacha uniwersalna 1
pieczen wotowa . : — :
. Umies¢ babeczki (érednica 5-6 cm) na blasze uniwersalne] Przypraw wotowine i odstaw j3 do lodowki na 1 godzing.

A 15 Babeczki wytozonej papierem do pieczenia. Uruchom program, Umies¢ na drucianej potce ttuszczem ku gorze.

a po ustyszeniu sygnatu podgrzania umies¢ blache w 04-08 Druciana podstawka 4
piekarniku. App | Pieczone w ziotach o Blacha uniwersalna 1
05-06 Druciana podstawka 3 kotlety jagniece | 73marynuj kotlety z baraniny z ziotami i przyprawami, a
) Przygotuj ciasto i wtoz do okragtej formy z czarnego nastepnie umiesc je na drucianej podstawce.

A'16 Biszkopt metalu o $rednicy 26 cm. Uruchom program, a po Druciana podstawka 3
ustyszeniu sygnatu podgrzania umiesc¢ forme na srodku 10-14 S | ]
podstawki. A 23 | Udo jagniece z koscia L acha umwgrsa 'Ta L —

0.7-08 | Druciana podstawka | ) Zamarynuj jagniecine, a nastepnie umies¢ ja na drucianej
p Ul ciasto T wioz do okraatel metalowel f podstawce.

A17 Babki rzygotuj ciasto i wtéz do okragtej metalowej formy -
do pieczenia babek. Uruchom program, a po ustyszeniu 08-12 Druciana podstawka 3
sygnatu podgrzania umies¢ forme na Srodku podstawki. A2 Pieczen wieprzowa z Blacha uniwersalna 1

0.7-0,8 | Druciana podstawka | 2 chrupiaca skorka | ymie<e pieczen wieprzowa na drucianej podstawce
. A } ttuszczem ku gorze.

A 18 | Holenderski biaty chleb Przygotuj uas,t(,) i wtoz do prostokatnej formy z czamego_ A
metalu (dtugos¢ 25 cm). Uruchom program, a po ustyszeniu 08-12 Druciana podstawka 3
sygnatu podgrzania umies¢ forme na srodku podstawki. A 25 Zeberka wieprzowe = Blacha uniwersalna 1

07-08 | Druciana podstawka | 3 Umies¢ zeberka wieprzowe na podstawce.

A19 Brownie Przygotuj ciasto w naczyniu zaroodpornym o srednicy

20-24 cm. Uruchom program, a po ustyszeniu sygnatu
podgrzania umies¢ potrawe na srodku podstawki.
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Kod Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom Kod Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom
L0-14 Druciana podstawka 2 03-07 Blacha uniwersalna 3
- Blacha uniwersalna 1 A32 Sola Umies¢ sole na wytozonej papierem do pieczenia blasze
A26 Kurczak, caty Optucz i oczys$¢ kurczaka. Posmaruj kurczaka olejem | uniwersainej. Natnij nozem powierzchnie.
posyp przyprawami. Umiesc na podstawce piersig do dotu i 0307 Druciana podstawka 4
obrd¢ na drugg strone po ustyszeniu sygnatu. . . 370, Blacha uniwersalna 1
Druciana podstawka 4 A33 Stek/filet z tososia
0,5-0.9 Optucz i oczysc filety lub steki. Potdz filety na podstawce
A27 Piers z kurczaka Blacha uniwersalna 1 skora ku gorze.
Zamarynuj piersi, a nastepnie umiesc¢ je na podstawce. 0.3-07 Blacha uniwersalna 4
05-09 Druciana podstawka 4 ) Optucz i przygotuj plasterki cukinii, baktazana, papryki,
AE Udko 7 kurczaka Blacha uniwersalna 1 A34 | Pieczone warzywa | cehyli lub pomidorkow cherry. Natrzyj oliwa, ziofami
Natrzyj oliwa i przyprawami, nastepnie umieéc na i przypravvam Rownomiernie rozmies¢ na blasze
podstawce. uniwersalnej.
03.07 Druciana podstawka 4 0,5-0,9 | Blacha uniwersalna | 3
o Blacha uniwersalna 1 A35 Pieczone potowki | pokroj duze ziemniaki (po 200 g) na potowki wzdtuz.
iers i ziemniakow . 4 . , ‘ o
A29 Piers z kaczki Umies¢ piersi z kaczki na podstawce ttuszczem ku gorze. Potoz prgecl!eta czels.ma‘kdolg?ry na blasze uniwersainej i
Pierwsze ustawienie to Sredni, a drugie ustawienie to posmaruj oliwg z oliwek, ziotami i przyprawami.
Sredni-dobrze wysmazony poziom przypieczenia. . ) 0,3-0,7 | Blacha uniwersalna | 3
Mrozone frytki z
Filet z ost 0,3-0,7 Blacha uniwersalna 4 A 36 piekarnika Rownomiernie rozmies¢ mrozone frytki na blasze
ilet z pstraga, . i
A30 pieczony Umies¢ filety z pstraga na blasze uniwersalnej skora do uniwersainel.
gory. , ) 0,3-0,7 | Blacha uniwersalna | 3
- Mrozone kawatki
0507 Druciana podstawka 4 A37 siemniakow Rownomiernie rozmies¢ mrozone kawatki ziemniakéw na
e Blacha uniwersalna 1 blasze uniwersalnej.
A 31 Pstrag Optucz | wyczysc ryby, a nastepnie umies¢ na podstawce 03-07 | Druciana podstawka | 3
obok siebie w przeciwnych kierunkach. Dodaj soku A 38 Mrozona pizza

z cytryny, soli i ziot do srodka ryb. Natnij nozem
powierzchnie skory. Posmaruj olejem i sola.

Uruchom program, a po ustyszeniu sygnatu podgrzania
umies¢ mrozong pizze na Srodku drucianej podstawki.
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Inteligentne pieczenie

Kod Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom
08-1,2 Blacha uniwersalna 2
Przygotuj domowa pizze z ciastem drozdzowym i umies¢
A 39 Pizza domowa na uniwersalnej blasze. Waga obejmuje ciasto i dodatki,

np. s0s, warzywa, szynke i ser. Uruchom program, a
po ustyszeniu sygnatu podgrzania umiesc blache w
piekarniku.

0,3-0,7 Druciana podstawka 2

A 40 Wyrastanie ciasta | przygotuj ciasto w misce i przykryj folia kuchenna.

Umiesc¢ na srodku podstawki.

Pieczenie podwojne

Ponizsza tabela przedstawia 10 programow automatycznych do gotowania, pieczenia i
wypiekania. Mozna uzywac tylko dolnej strefy lub gornej strefy albo gornej i dolnej strefy
jednoczesnie.

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

Wszystkie programy automatyczne pieczenia podwojnego obejmujg wstepne podgrzewanie i
wysSwietlanie postepu wstepnego podgrzewania.

W10z jedzenie do piekarnika po ustyszeniu sygnatu podgrzania.

Nastepnie nacisnij przycisk Czas pieczenia, aby rozpoczac Automatyczne przygotowywanie.

A\ OSTRZEZENIE
Do wyjmowania jedzenia zawsze uzywaj rekawic ochronnych.
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1. Gérna 2.Dolna
Kod Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom Kod Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom
Druciana Druciana
10-15 podstawka 4 1.2-14 podstawka !
1 Zapigkanka Przygotuj Swiezg zapiekanke ziemniaczang w 1 Szarlotka Przygotuj szarlotke w metalowej, okragtej formie
zlemniaczana naczyniu zaroodpornym o Srednicy 22-24 cm. 0 $rednicy 20-24 cm. Uruchom program, a po
Uruchom program, a po ustyszeniu sygnatu ustyszeniu sygnatu podgrzania umiesc forme na
podgrzania umie$¢ potrawe na srodku podstawki. Srodku podstawki.

10-15 Druciana A 03-04 Blacha uniwersalna 1

- podstawka Ciasto francuskie 2 Pota7 ciasto francuskie z jabtkami na wytozonej

) Lasagne Przygotuj domowa lasagne w naczyniu 2 jabtkami papierem do pieczenia blasze uniwersalnej.
zaroodpornym o Srednicy 22-24 cm. Uruchom Uruchom program, a po ustyszeniu sygnatu
program, a po ustyszeniu sygnatu podgrzania podgrzania umies¢ blache w piekarniku.
umiesc potrawe na srodku podstawki. o1s Druciana :

Druciana A - podstawka
0,5-09 podstawka 3 Quiche Lorraine Przygotuj spod quiche, umies¢ w okragtym naczyniu

3 Udko z kurczaka Blacha uniwersalna 4 na quiche o srednicy 22-24 cm. Uruchom program,
Natrzyj oliwa i przyprawami, nastepnie umies¢ na a po ustyszeniu sygnatu podgrzania dodaj nadzienie
podstawce. i umies¢ potrawe na Srodku podstawki.

05-0,9 Blacha uniwersalna 4 03-0.7 pg;ﬁ;a\;sa 1
: — Pokroj duze ziemniaki (po 200 g) na potowki . .
Pieczone potowki -

4 Jiemniakow wzdtuz. Potoz przecieta czescia do gory na blasze 4 Mrozona pizza Uruchom program, a po ustyszeniu sygnatu
uniwersalnej i posmaruj oliwa z oliwek, ziotami | podgrzania umies¢ mrozong pizze na srodku
przyprawami. drucianej podstawki.

0,3-0,7 Blacha uniwersalna 4 08-12 Blacha uniwersaina !
Mrozone frytki z — : - < -

5 piekarnika ROwnamiernie rozmies¢ mrozone frytki na blasze Przygotuj domowa pizz¢  ciastem drozdzowym

uniwersalnej. 5 Domowa pizza i umies¢ na uniwersalnej blasze. Waga obejmuje

ciasto i dodatki, np. sos, warzywa, szynke i ser.
Uruchom program, a po ustyszeniu sygnatu
podgrzania umies¢ blache w piekarniku.
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Inteligentne pieczenie

3. Tryb dwukomorowy Potrawy testowe

Mozesz wybrac jeden program automatyczny dla dolnej oraz gornej strefy i piec jednoczesnie. -
Zgodnie z normg EN 60350-1

/\ PRZESTROGA

W przypadku korzystania z gérnej lub dolnej strefy wentylator i grzatka w drugiej strefie 1. Pieczenie ciast
moga pracowac w celu zapewnienia optymalnej wydajnosci. Strefy, w ktorej znajduje sie Zalecenia do wypiekania dotycza wstepnie podgrzanego piekarnika. Nie nalezy uzywac funkcji
Zywnos¢, nie nalezy uzywac niezgodnie z przeznaczeniem. Szybkie podgrzewanie. Zawsze nalezy umieszczac blache w piekarniku tak, aby jej pochyta
czes¢ zwrocona byta do przodu urzadzenia.
. Rodza'J . Akcesoria Poziom Typ . Teomp. Cng
ZyWwnosci podgrzewania | (°C) (min)
3 [ 165 | 23-28
Mate ciasta Blacha uniwersalna 3 155 | 25-30
S 1 155 33-3
2 +3 8
[(=]
3 Kruche ciasto Blacha uniwersalna 1+3 140 | 28-33
=
m
T, acx
% Taca druciana + 2 EI 165 130-35
3, Biszkopt sprezynowa forma do ciasta B
® bezttuszczowy (powlekane na czarno, 2 160 | 30-35
226 cm) 1+4 155 | 35-40
Podstawka druciana + 2 2, E‘
sprezynowe formy do ciasta ™ | ustawione
160 | 70-80
(powlekane na czarno, po
@20cm rzekatnej
ZZlLdhe Blacha Uniwersalna)+ druciana E—
. %
podstavvk.a + Z*E,Prezynovve 143 160 | 80-90
formy do ciasta ™ (powlekane
na czarno, @ 20 cm)

*W przypadku pieczenia w trybie konwencjonalnym przy uzyciu szklanych naczyn
zaroodpornych (@ 26 cm), wydtuzy¢ czas pieczenia 0 5 minut.

* Dwa ciasta utozone sg na siatce z tytu po lewej i z przodu po prawej stronie.

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

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

Rodzaj . . Typ Temp. Czas
ZYyWnosci AT I podgrzewania (°0) (min)
Tosty z biatego ) ag 270 B
S Druciana podstawka 5 (maks) 1-2
Druciana podstawka + v
%ﬂsvr;’ Blacha uniwersalna 4 270 | 1.15-18
(do zbierania Sciekajacych 1 (maks.) | 2.5-8
(12 sztuk)
kropel)
* Obré¢ na druga strone po uptywie 2/3 czasu pieczenia.
3. Pieczenie
Rodzaj ) . Typ Temp. Czas
Zywnosci AT ozt podgrzewania (°0) (min)
Druciana podstawka + —
Caty kurczak * Blacha uniwersalna 3 200 60-75
1,3-1,5 kg (do zhierania sciekajgcych 1
kropel)
Druciana podstawka + —
Caty kurczak * Blacha uniwersalna 3 200 70-85
1,5-1,7 kg (do zhierania sciekajacych 1

kropel)

*0broc po uptywie potowy ustawionego €zasu.

Zbiér czesto uzywanych przepiséw programéw automatycznych

Zapiekanka ziemniaczana

Sktadniki

Instrukcje

800 g ziemniakow, 100 ml mleka, 100 ml Smietany, 50 g jajek ubitych
w catosci, po 1 tyzce soli, pieprzu i gatki muszkatotowej, 150 g tartego
sera, masto, tymianek

Obierz ziemniaki i pokroj na plasterki o grubosci 3 mm. Posmaruj
mastem cata powierzchnie naczynia na zapiekanke (22-24 cm).

Roz10z plasterki na czystym reczniku i przykryj recznikiem na czas
przygotowywania pozostatych produktow.

Doktadnie wymieszaj pozostate produkty oprocz tartego sera w

duzej misce. Roztdz plasterki ziemniakow w naczyniu tak, aby lekko
nachodzity na siebie. Wylej mieszanke na ziemniaki. Rozprowadz tarty
ser po wierzchu i rozpocznij pieczenie. Po zakonczeniu pieczenia podaj z
kilkoma lis¢mi Swiezego tymianku.
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Inteligentne pieczenie

Zapiekanka warzywna

Sktadniki

Instrukcje

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

Umyj warzywa i pokroj na plasterki o grubosci 3-5 mm. Rozt6z plasterki
W naczyniu na zapiekanke (22-24 cm) i polej warzywa oliwg. Wymieszaj
pozostate produkty oprocz tartego sera i wylej na warzywa. Rozprowadz
tarty ser po wierzchu i rozpocznij pieczenie. Nastepnie podaj z kilkoma
lis¢mi swiezego tymianku.

Lasagne

Sktadniki

Instrukcje

2 tyzki oliwy z oliwek, 500 g mielonej wotowiny, 500 ml sosu
pomidorowego, 100 ml rosotu wotowego, 150 g suchych ptatow
makaronu lasagne, 1 cebula (posiekana), 200 g tartego sera, po 1
tyzeczce ptatkow suszonej pietruszki, oregano i bazylii

Przygotuj sos pomidorowy z miesem. Podgrzej olej na patelni, a
nastepnie piecz mielong wotowine z siekang cebule przez okoto

10 minut, az cata sie przyrumieni. Wlej sos pomidorowy i bulion
wotowy, dodaj suszonych ziot. Doprowadz do wrzenia, a nastepnie dus
przez 30 min.

Ugotuj makaron lasagne zgodnie z instrukcja na opakowaniu. Natoz
warstwe makaronu lasagne, sosu z miesem i sera, a nastepnie powtorz
czynnos¢. Nastepnie rownomiernie posyp resztg sera gorng warstwe
makaronu i rozpocznij pieczenie.
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Szarlotka

Sktadniki

Instrukcje

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

«  Nadzienie: 750 g twardych jabtek w catosci, 1 tyzka soku z cytryny,

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

Przesiej make z solg nad duza miska. Przesiej bardzo drobny cukier

i cukier waniliowy. Rozdrobnij w mace masto na mate kostki dwoma
nozami. Dodaj 3/4 ubitego jajka. Wyrob wszystkie sktadniki w robocie
kuchennym do uzyskania kruchej masy. Uformuj kulki z ciasta w rekach.
Owin je folig plastikowa i zostaw w loddwce na okoto 30 min.

Posmaruj ttuszczem sprezynowa forme (Srednica 24-26 ¢cm) i posyp
powierzchnie maka. Rozwatkuj 3/« ciasta do grubosci 5 mm. Wyt6z forme
(dno i boki).

Obierz jabtka i usun pestki. Pokroj je na kostki o wymiarach 3/4 x 3/4 cm.
Skrop jabtka sokiem z cytryny i doktadnie zamieszaj. Umyj i wysusz
porzeczki i rodzynki. Dodaj cukru, cynamonu, rodzynkow i porzeczek.
Dokfadnie wymieszaj i posyp spod ciasta butka tartg. Delikatnie zagniec.
Rozwatkuj reszte ciasta. Pokroj ciasto na paseczki i utdz je na krzyz na
nadzieniu. Rbwnomiernie posmaruj ciasto reszta ubitego jajka.

Quiche Lorraine

Sktadniki

Instrukcje

Owoce z kruszonka

Sktadniki

Instrukcje

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

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

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

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

Wymieszaj wszystkie sktadniki kruszonki do przybrania. Rozprowadz
mieszane Owoce W naczyniu i posyp kruszonka.
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Inteligentne pieczenie

Domowa pizza

Sktadniki

Instrukcje

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

«  Sktadniki na wierzch: 400 g warzyw pokrojonych w plasterki
(baktazan, cukinia, cebula, pomidor), 100 g szynki lub boczku
(krojony), 100 g tartego sera

Umies¢ make, drozdze, oliwe, sol, cukier i ciepta wode w misce i mieszaj
do uzyskania wilgotnego ciasta. Wyrabiaj w robocie kuchennym lub
recznie przez okoto 5-10 minut. Przykryj pokrywka i wtoz do piekarnika
na 30 minut w temperaturze 35 °C, aby wyrosto. Rozwatkuj ciasto

na powierzchni posypanej maka w prostokat i umiesc na blasze lub
patelni do pieczenia pizzy. Rozsmaruj puree z pomidora na ciescie i
roztoz szynke, grzyby, oliwki i pomidory. Réwnomiernie posyp serem z
wierzchu i rozpocznij pieczenie.

Pieczona poledwica wotowa

Sktadniki

Instrukcje

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

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

Pieczone w ziotach kotlety jagniece

Sktadniki

Instrukcje

Zeberka wieprzowe

Sktadniki

Instrukcje

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

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

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

Przygotuj sos barbecue. Podgrzej oliwe w rondelku i dodaj cebule. Gotuj
do zmiekczenia i dodaj pozostate sktadniki. Przysmaz i zmniejsz ogien,

a nastepnie dus przez 30 minut do zageszczenia. Zamarynuj zeberka w

sosie barbecue na co najmniej 30 minut do 1 godziny.
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Konserwacja

Czyszczenie

Regularne czyszczenie piekarnika utatwia te czynnosc.

A\ OSTRZEZENIE

Sprawdz przed czyszczeniem, czy piekarnik i akcesoria wystygty.
Nie wolno uzywac srodkow czyszczacych, twardych szczoteczek, gabek lub scierek,

Katalityczna powierzchnia emaliowana (tylko wybrane modele)

Zdejmowane czesci sg pokryte emalig katalityczna o ciemnym zabarwieniu. Moga one zostac
zanieczyszczone olejem lub ttuszczem rozprowadzanym przez cyrkulujgce powietrze podczas

pieczenia z termoobiegiem. Jednak zanieczyszczenia te wypalaja sie przy temperaturach
powyzej 200 °C.
1. Wyjmij wszystkie akcesoria z piekarnika.

wetny stalowej, nozy oraz innych szorstkich przyrzadéw do czyszczenia. 2. WyczySc wnetrze piekarnika.
3. Uruchom tryb termoobiegu z maksymalng temperaturg na okoto godzine.

Whnetrze piekarnika

«  Aby oczysci¢ wnetrze piekarnika, nalezy skorzysta¢ ze szmatki i tagodnego $rodka
czyszczaceqo 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.

« W poczatkowym okresie uzytkowania, przy wzroscie temperatury w pomieszczeniu
na wewnetrznej szybie drzwiczek mogg pojawic sie plamy. W takim przypadku nalezy
wytaczy¢ piekarnik i zaczekac, az ostygnie. Nastepnie wytrze¢ wewnetrzna szybe przy
uzyciu recznika papierowego lub czystej Sciereczki z neutralnym detergentem.

Drzwiczki

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

Drzwiczki piekarnika s ciezkie.

1. Otworz drzwiczki i wychyl zaciski na obu
zawiasach.

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

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

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

3. Wyczyse drzwiczki, uzywajac wody z mydtem
i czystej szmatki.

Akcesoria

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

4. Po zakonczeniu wykonaj kroki 1 2 b 4. Wyjmij drugg szybe z drzwiczek w kierunku
powyzszej procedury w odwrotnej kolejnosci, = A\ wskazanym przez strzatke.
aby zamontowac drzwiczki. Upewnij sie, 5. Wyczys¢ szybe, uzywajac wody z mydtem i
ze zaciski zawiasow zaczepity sie po obu czystej szmatki.
stronach.

Szyba drzwiczek

W zaleznosci od modelu drzwiczki piekarnika sg wyposazone w 3-4 szyby umieszczone
obok siebie. Nie wolno demontowac szyby drzwiczek, chyba ze w celu wyczyszczenia. Aby
zdemontowac szybe drzwiczek do wyczyszczenia, nalezy postepowac zgodnie z ponizsza
instrukcja.

6. Po zakonczeniu zatdz szyby w nastepujacy
Sposob:
« Wtz szybe 2 miedzy zatrzaski mocujace 1 i
2 oraz szybe 1 na zatrzask mocujacy 3 w tej
kolejnosci.

1. Za pomocg srubokretu odkrec Sruby po lewej
i po prawej stronie.

01 Zatrzask mocujgcy 1
02 Zatrzask mocujacy 2
03 Zatrzask mocujacy 3
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( 2. Zdejmij ostony w kierunkach wskazanych
przez strzatki
3. Wyjmij pierwszg szybe z drzwiczek.

7. Sprawdz, czy gumki szyby sg dopasowane i
prawidtowo zabezpieczajg szybe.

8. Wykonaj kroki 1-2 powyzszej procedury
w odwrotnej kolejnosci, aby zamontowac
drzwiczki.

A\ OSTRZEZENIE

Aby uniknac wyciekow ciepta, upewnij sie, ze
szyby zostaty prawidfowo wtozone.
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Szyba podwajnych drzwiczek (tylko wybrane modele)

Ve

Zbiornik na wode

01 Zbiornik na wode

1. Przywigz mokrg szmatke do patyczka.

2. Pod drzwiami umies¢ recznik.

3. Wyczysc drzwi.
4. Natoz detergent na szmatke i wyczysc¢
ponownie.

5. Wytrzyj pozostatosci ptynu i piany suchg
szmatka.

/\ PRZESTROGA

Nie zdejmuj drzwiczek przed rozpoczeciem
czyszczenia.

W zbiorniku wody zbiera sie nie tylko nadmiar
wilgoci podczas pieczenia, ale takze resztki
jedzenia. Nalezy regularnie oprozniac i czyscic
zbiornik wody.

A\ OSTRZEZENIE

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

Prowadnice boczne (tylko wybrane modele)

1. Nacisnij gorng krawedz lewej prowadnicy
bocznej i opusc ja o okoto 45°.

2. Pociggnij i wyjmij dolng krawedz lewej
prowadnicy bocznej.

3. W ten sam sposob zdemontuj prawg
prowadnice boczna.

4. Wyczys¢ obie prowadnice boczne.

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

UWAGA

Piekarnik pracuje bez wtozonych prowadnic
bocznych i podstaw.
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Konserwacja

Zdejmowanie drzwiczek Wymiana
A\ OSTRZEZENIE arowki
Drzwiczki piekarnika s ciezkie.
Zdejmij szklang ostone, przekrecajac ja w

Otworz drzwiczki i wychyl zaciski na obu
zawiasach.

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

Po zakonczeniu wykonaj kroki 1 i 2 procedury
w odwrotnej kolejnosci, aby na nowo
zamontowac drzwiczki. Upewnij sie, ze zaciski
zawiasOw zaczepity sie po obu stronach.

4 — N

- J

A\ OSTRZEZENIE

lewo.

Wymien lampke piekarnika.

Wyczys¢ szklang ostone.

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

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

firmy Samsung.

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

zywotnosc.

Boczne o$wietlenie piekarnika.

/

Przytrzymaj dolna krawedz ostony bocznego
oswietlenia piekarnika jedna rekg i uzyj
ptaskiego i ostrego narzedzia, takiego jak
noz kuchenny, aby zdja¢ ostone w sposob
przedstawiony na ilustracji.

Wymien lampke boczng piekarnika.
Zamontuj ostone oswietlenia.
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Rozwigzywanie problemow

Punkty kontrolne

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

serwisowym firmy Samsung.

Problem

Przyczyna

Dziatanie

Brak zasilania piekarnika.

Jesli urzadzenie nie
otrzymuje zasilania.

Sprawdz, czy urzadzenie
otrzymuje zasilanie.

Problem

Przyczyna

Dziatanie

Nie mozna prawidtowo
naciskac przyciskow.

Jesli miedzy przyciski
dostata sie obca
substancja.

Model dotykowy: wilgo¢
na zewnatrz.

Jesli ustawiono funkcje
blokady.

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

Sprawdz, czy funkcja
blokady jest wtgczona.

Zbyt wysoka temperatura
zewnetrzna piekarnika
podczas pracy.

Jesli piekarnik jest
zainstalowany w miejscu
bez dobre] wentylacji.

Zachowaj odstepy zgodne
Z instrukcja instalacji
produktu.

Nie mozna prawidtowo
otworzy¢ drzwiczek.

Jesli miedzy drzwiczkami
a wnetrzem produktu
znajduja sa resztki
jedzenia.

Doktadnie wyczysc¢
piekarnik i otworz
drzwiczki ponownie.

Niektore przyciski nie sg
aktywowane prawidtowo.

Jesli separator pozostaje
w komorze (lub jesli
piekarnik pracuje w trybie
panelu indukcyjnego)

Wyjmij separator. Gdy
jest wtozony, niektore
przyciski sg nieaktywne.

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
odtaczone od gniazdka
elektrycznego.

Podtacz zasilanie.

Oswietlenie wnetrza jest
stabe lub nie wtacza sie.

Jesli lampa wtacza sie i
wytacza.

Jesli lampa zostata
pokryta substancjg obcg
podczas pieczenia.

Lampa wytacza sie
automatycznie po
pewnym czasie w celu
0szczedzania energii.
Mozesz wtaczy¢ ja
ponownie, naciskajac
przycisk oswietlenia
piekarnika.

Wyczys¢ wnetrze
piekarnika, a nastepnie
sprawdz.

Zasilanie wytacza sie
podczas pracy.

Jesli pieczenie trwa dtugo.
Jesli wentylator chtodzacy
nie dziata.

Jesli piekarnik jest
zainstalowany w miejscu
bez dobrej wentylacji.
Jesli jest wiele wtyczek
podtaczonych do tego
samego gniazdka.

Po dtugim czasie
pieczenia poczekaj, az
piekarnik wystygnie.
Sprawdz, czy stychac
wentylator chtodzacy.
Zachowaj odstepy zgodne
z instrukcjg instalacji
produktu.

Uzyj jednej wtyczki.

Piekarnik razi pradem
elektrycznym.

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

Sprawdz, czy zasilanie jest
prawidtowo uziemione.

Skrapla sie woda.

Przez szczeling 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.

Poczekaj, az piekarnik
wystygnie, a nastepnie
wytrzyj go suchym

recznikiem do naczyn.

Polski 51

-
(=]
N
=
Q)
N
<
=
()
=
(¢}
=}
=
(=]
1=
1]
3
o
=




P
(=]
N
=
Q)
N
<
=
[
=h
(¢
=]
=
(=]
=2
o
3
=3
=

Rozwigzywanie problemow

Problem

Przyczyna

Dziatanie

Problem

Przyczyna

Dziatanie

Jasnos¢ wewnatrz
piekarnika zmienia sie.

Jasnos¢ zmienia sie w
zaleznosci od zmian mocy
wyjsciowej.

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

Pieczenie zostato
zakonczone, ale
wentylator chtodzacy
nadal pracuje.

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

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

Zapach spalenizny
lub plastiku podczas
korzystania z piekarnika.

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

Nalezy uzywac szklanych
pojemnikow odpornych na
wysokie temperatury.

Piekarnik nie podgrzewa.

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

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

Wymien bezpiecznik lub
zresetuj obwod. Jesli
zjawisko powtarza sie,
wezwij elektryka.

Piekarnik nie piecze
prawidtowo.

Jesli drzwiczki sg czesto
otwierane podczas pracy.

Nie wolno czesto otwiera¢
drzwiczek, chyba ze
pieczone produkty
wymagajg obrocenia

na drugg strone. Czeste
otwieranie drzwiczek
powoduje spadek
temperatury wewnetrznej,
c0 moze wptywac na
efekty pieczenia.

Funkcja czyszczenia parg
nie dziata.

Dzieje sie tak dlatego,
ze temperatura jest zbyt
wysoka.

Poczekaj, az piekarnik
wystygnie, a nastepnie
uzyj funkeji.

Dym wydobywa sie
podczas pracy.

Podczas poczatkowej
pracy.

Jesli na grzatce jest
jedzenie.

Podczas pierwszego
uzycia piekarnika grzatka
moze emitowac dym.

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

Poczekaj, az piekarnik
wystygnie i usun jedzenie
Z grzatki.

Tryb pieczenia
podwajnego nie dziata.

Jesli separator nie jest
umieszczony prawidtowo.

Umiesc separator
prawidtowo i uzyj funkji.

Tryb pojedynczej komory
nie dziata.

Jesli separator jest
umieszczony w piekarniku

Wyjmij separator i uzyj
funkgji.

Wentylator w komorze,
ktora nie jest uzywana
w trybie pieczenia
podwajnego, pracuje (lub
temperatura w komorze
jest wysoka).

Wentylator i grzatka w
komorze, ktora nie jest
UzZywana, mogg pracowac
w celu zapewnienia
odpowiedniej wydajnosci
i najlepszych rezultatow
pieczenia.

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

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

Kod Znaczenie Dziatanie
Nie mozna wyjmowac separatora
podczas pieczenia w trybie
pieczenia podwojnego.
Jesli separator zostat wyjety podczas Wytacz p|ekam|k,. ° na§t_epn|e
) . o . . uruchom ponownie. Jesli problem
pieczenia w trybie pieczenia podwojnego. .
-dC- i . nadal wystepuje, odtacz cate
Jesli separator zostat wtozony podczas o
iaczenia w trvbie poiedvnczel komor zasilanie na okoto 30 sekund, a
P YDIE pojedyncze] y- nastepnie podtacz ponownie.
Jesli problem nie zostanie
rozwigzany, skontaktuj sie z
centrum serwisowym.
Funkcja wytacznika bezpieczenstwa
Piekarnik ciaggle pracowat w ustawionej Nie 0znacza to awarii systemu.
501 temperaturze przez dtugi okres czasu. Wytacz piekarnik i wyjmij

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

jedzenie. Nastepnie sprobuj
ponownie w normalny sposob.

przytrzymania przycisku przez dtuzszy
Czas.

Kod Znaczenie Dziatanie
C-d1 Awaria blokady drzwiczek.
C-20 ) ) !
Wytacz piekarnik, a nastepnie
¢21 Awarie czujnikow. uruchom ponownie. Jesli problem
C-22 nadal wystepuje, odtgcz cate
c-23 zasilanie na okoto 30 sekund, a
- - nastepnie podtgcz ponownie. Jesli
CF1 Wystepuje tylko podczas zapisu/odczytu problem nie zostanie rozwiazany,
EEPROM. skontaktuj sie z centrum
Jesli nie ma komunikacji pomiedzy Serwisowym.
C-FO gtowng ptytka drukowana a podrzedna
ptytka drukowana.
Wytacz piekarnik, a nastepnie
uruchom ponownie. Jesli problem
) nadal wystepuje, odtacz cate
WystepuleAw przypqdku problem z zasilanie na okoto 30 sekund, a
C-F2 komunikacjg na linii modut Touch IC <-> } ) .
micom gtéwny Iub podrzedny nastepnie podtgcz ponownie. Jesli
’ problem nie zostanie rozwigzany,
skontaktuj sie z centrum
Serwisowym.
Wyczys¢ przyciski i upewnij
Problem z przyciskiem sie, ze nie ma na nich/wokot
Wystepuje w przypadku nacisniecia i nlch quy‘ Wy@cz plgkarmk !
C-do sprobuj ponownie. Jesli problem

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

Firma Samsung dazy do nieustannego udoskonalania swoich produktow. Zarowno

dane techniczne, jak i instrukcja uzytkownika moga w zwigzku z tym ulec zmianie bez Tabela z danymi produktu

powiadomienia.

Samsung Samsung
Napiecie 230-240V ~ 50 Hz Identyfikator modelu NV7B42 Lxwes, NVTBA2 25w+ NVTBA23wws+,
Maksymalna moc obciazenia 3650-3950 W NV7B424+x, NV7BA25++ NV7BA21Cr,

— NV7B422+Cr, NV7BA24Cx NV7BA3 1w,

Wymiary Urzadzenie gtowne 595 x 596 x 570 mm NV7B432% NV7BA433#wx, NV7BA34ssrs.
(szer. x wys. x gt Do zabudowy 560 x 579 x 549 mm NV7BA435+
Pojemnosc 761 W;ka;mk efektywnosci energetycznej dla 816

kazdej komory (EEI cavity) '

* Ten produkt zawiera zrodto $wiatta o klasie efektywnosci energetycznej <Gs. Klasa wydajnosci energetycznej na komore A+

Zuzycie energii (elektrycznej) koniecznej do
podgrzania znormalizowanego wsadu w komorze
piekarnika elektrycznego w trakcie pracy w 1,05 kWh/cykl
cyklu w trybie tradycyjnym dla kazdej komory
(koncowa energia elektryczna) (EC etectric cavity)

Zuzycie energii koniecznej do podgrzania
znormalizowanego wsadu w komorze piekarnika
elektrycznego w trakcie trwania cyklu w trybie 0,71 kWh/cykl
z wtaczonym wentylatorem dla kazdej komory
(koricowa energia elektryczna) (EC efectric cavity)

Liczba komor 1

Zrodto energii dla kazdej komory (energia Energia elektryczna

NV7B422++:33.4 kg | NV7B424~Cx 35.4 kg
NV7B423++:38.4 kg | NV7B431==:36.9 kg
NV7B424-++:33.4 kg | NV7B432++:36.9 kg
NV7B425++:38.4 kg | NV7B433+:40.9 kg
NV7B421+Cx 35.4 kg | NV7B434~:36.9 kg
NV7B435+= : 40.9 kg

S elektryczna lub gaz)

g Objetosc dla kazdej komory (V) 76 |

% Typ piekarnika Do zabudowy

) Masa urzadzenia (M) NV7B421+: 33.4 kg | NV7B422+(+ 35.4 kg
=

=

-

Podane dane sg zgodne ze standardami EN 60350-1, EN 50564 i przepisami nr 65/2014,
66/2014 i 1275/2008 Komisji Unii Europejskiej.
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Ca’fkowity pobor p.ragu w trybie gotpwoéci (W) . LOW |nf0rmaCja dOtyCZQCB oprogramowania Open Source

(wszystkie porty S'?C'OWE sg W §tan|e Wiaczenia’) : . Oprogramowanie umieszczone w tym produkcie zawiera oprogramowanie typu open source.

Czas dla zarzadzania energia (min) 20 min Pad nastepujacym adresem URL znajduia sie informacje dotyczace licencji open source w

Wi-Fi Zuzycie energii w trybie gotowosci (W) 19W odniesieniu do niniejszego produktu: http;//opensource.samsung.com/opensource/SMART_
Czas zarzadzania energig (min) 20 min TP1.0/seq/0.

Tryb Zuzycie energii 05 W

wytaczenia Czas zarzadzania energig (min) 30 min

Wskazdéwki dotyczace oszczedzania energii

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

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

«  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 obowiazujacymi w Wielkiej Brytanii.
Petny tekst deklaracji zgodnosci z wymogami UE oraz deklaracji zgodnosci z wymogami
obowiazujacymi w Wielkiej Brytanii mozna znalez¢ pod nastepujacym 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.

Zakres czestotliwosci Moc nadajnika (maks.)
Wi-Fi 2412-2472 MHz 20 dBm
Bluetooth 2402-2480 MHz 10 dBm
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SAMSUNG

UK 0333000 0333 www.samsung.com/uk/support
IRELAND (EIRE) 0818 717100 WWW.samsung.com/ie/support
GERMANY 06196 77 555 77 www.samsung.com/de/support
FRANCE 0148630000 www.samsung.com/fr/support
SPAIN 9117500 15 WWW.Samsung.com/es/support
210 608 098
PORTUGAL Chamada para a rede fixa nacional WWw.samsung.com/pt/support
Dias Uteis das 9h as 20h
LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/be_fr/support
NETHERLANDS 08890 90 100 www.samsung.com/nl/support
BELGILM 022012418 i Samong Combe 1/support (Frenth
NORWAY 21629099 WWW.Samsung.com/no/support
DENMARK 707 019 70 www.samsung.com/dk/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support
SWEDEN 0771-400 300 WWW.Samsung.com/se/support
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNG) WWW.samsung.com/at/support
oyt e
HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) www.samsung.com/hu/support
CZECH 8(%%057%%236 WWW.samsung.com/cz/support
SLOVAKIA O(gggo%'g%'g)c Www.samsung.com/sk/support
CROATIA 072726 786 Wwww.samsung.com/hr/support
BOSNIA 055 233999 www.samsung.com/ba/support

Maygdrto%a 023207 777 www.samsung.com/mk/support
MONTENEGRO 020 405 888 WWW.Samsung.com/support
SLOVENIA 080 697 267 (brezpla¢na Stevilka) WWW.Samsung.com/si/support
SERBIA 0113216899 WWW.Samsung.com/rs/support
Kosovo 038403090 WWW.samsung.com/support
ALBANIA 045 620 202 WWW.samsung.com/al/support
080011131 - be3nnateH 3a BCUYKM ONepaTopy
BULGARIA | 3000 llevaa s 100gccn 00800 1 |y samsung com/bgsupport
09:00 £1018:00 - MoHeaenHuK A0 MeTbk
0800872678 - Apel gratuit
ROMANIA *BO%%gArgg Eaarﬂlfgér\]rt]erretea WWW.Samsung.com/ro/support
Luni - Vineri: 9 AM - 6 PM
ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) WWW.samsung.com/it/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free
8011%r—géMmSéJbl\il% an%llg%JﬁggBGA) WWW.Samsung.com/gr/support
GREECE (+30) 210 6897691
from mobile and land line
POLAND * (opfata ﬁe%%gé}@?? ‘Operatora) http://www.samsung.com/pl/support/
LITHUANIA 8-800-77777 www.samsung.com/It/support
LATVIA 8000-7267 www.samsung.com/Iv/support
ESTONIA 800-7267 WWW.samsung.com/ee/support
UKRAINE 0-800-502-000 WWW.samsung.com/ua/support
MOLDOVA +373-22-667-400 WWW.samsung.com/ua/support/moldova

E%
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Integreeritav ahi

Kasutus- ja paigaldusjuhend

NV7B42 1+ [ NV7BA22wexx [ NVT7BA23w0 [ NVTBA24w0x [ NV7B4 250 |
NV7B421+Cx / NV7BA422+C+ [ NV7BA24+Cx [ NV7BA43 1wwex | NV7BA3 200 |
NV7B433xw+ | NV7BA34weex [ NV7BA3 50
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Sisukord

Juhendi kasutamine 3
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Juhendi kasutamine

Ohutussuunised

Taname, et valisite Samsungi integreeritava ahju!

See kasutusjuhend holmab olulist ohutus- ja kasutusalast teavet, mis aitab teil seadet kasutada
ning hooldada.

Lugege kasutusjuhend enne ahju kasutamist hoolikalt labi ja hoidke see edaspidiseks
kasutamiseks alles.

Kasutusjuhendis kasutatakse jargmisi sumboleid.

A\ HOIATUS

Ebadige ja hoolimatu kasutamine, mis voib kaasa tuua raskeid kehavigastusi, surma ja/voi
vara kahjustumist.

/\ ETTEVAATUST

Ebadige ja hoolimatu kasutamine, mis voib kaasa tuua kehavigastusi ja/vdi vara kahjustumist.

MARKUS

Kasulikud napunadited, soovitused voi teave, mis aitab kasutajal toodet kasitseda.

Seda ahju tohivad paigaldada ainult kvalifitseeritud elektrikud. Paigaldaja vastutab seadme
vooluvorguga Uhendamise eest vastavalt asjakohastele ohutuseeskirjadele.

OLULISED OHUTUSABINOUD

A\ HOIATUS

See kulmik ei ole moeldud kasutamiseks vaheste fuusiliste,
motoorsete vOi vaimsete vOimetega, samuti vaheste kogemuste
ja teadmistega inimestele (sealhulgas lapsed), kui nende ohutuse
eest vastutav isik ei jalgi neid voi ei ole neid seadme kasutamise
0sas juhendanud.

Lastel peab olema jarelevaataja, kes tagab, et seadmeqga ei
mangita.

Lahtiuhendus tuleb paigaldada fikseeritud juhtmele, jargides
selleks ette nahtud eeskirju.

Seadet peab olema vOimalik parast paigaldust toiteallikast lahti
Uhendada. Lahtiuhendamiseks peab pistik olema ligipaasetav voi
fikseeritud juhtmele tuleb paigaldada [Uliti, jargides selleks ette
nahtud eeskirju.

Kui toitejuhe on kahjustatud, peab tootja, hooldustootaja voi muu
samavaadrse kvalifikatsiooniga isik selle ohu valtimiseks valja
vahetama.

Juhtme fikseerimiseks ei tohi kasutada liimaineid, kuna need ei
ole usaldusvaarsed kinnitusvahendid.
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Ohutussuunised

lapsed alates kaheksandast eluaastast ning piiratud fuusiliste,
sensoorsete voi vaimsete voimete voi vahese kogemuse VOi
vaheste teadmistega inimesed voivad kasutada seda seadet juhul,
kui on tagatud jarelevalve voi neid on seadme ohutu kasutamise
0sas juhendatud ning nad maistavad kaasnevaid ohte. Lapsed ei
tohi seadmega mangida. Lapsed ei tohi seadet ilma taiskasvanu
juhendamiseta puhastada ja hooldada. Hoidke seade ja selle juhe
alla 8-aastaste laste kaeulatusest eemal.

Kasutamise ajal muutub seade kuumaks. Jalgige hoolikalt, et te
ahjus olevaid kutteelemente ei puudutaks.

HOIATUS: Tarvikud voivad kasutamise ajal kuumaks minna.
Vaikesed lapsed tuleks seadmest eemal hoida.

Ahju ukseklaasi puhastamiseks arge kasutage abrasiivseid
puhastusvahendeid ega metallist kaabitsaid, sest need voivad
pinda kriimustada ning klaas voib puruneda.

Kui ahjul on puhastusfunktsioon, tuleb enne selle kasutamist
liigne mustus eemaldada ja veenduda, et puhastamiseks
kasutatavad vahendid oleks enne aurupuhastust voi
automaatpuhastust ahjust eemaldatud. Puhastusfunktsioon oleneb
mudelist.

4 Eesti

Kui sellel seadmel on puhastusfunktsioon, vOivad seadme pinnad
funktsiooni kasutamise ajal tavaparasest kuumemaks muutuda,
mistottu tuleks lapsed eemale hoida. PUroluuspuhastusega
seadmete korral voivad osad loomad, eelkdige linnud,
puroluuspuhastuse ajal tekkivate aurude ja lokaalsete
temperatuurikoikumiste suhtes tundlikud olla, mistottu tuleks nad
selleks ajaks hea ventilatsiooniga kohta toimetada.

Tuulutage ruumi nii puroluuspuhastuse ajal kui ka parast seda.
Puhastusfunktsioon oleneb mudelist.

Kasutage ainult selle ahju jaoks soovitatud termomeetrit. (Ainult
lihatermomeetriga mudel)

Aurupuhastit ei tohi kasutada.

HOIATUS: Enne lambi vahetamist tuleb elektriloogi valtimiseks
seade kindlasti vooluvérgust eemaldada.

Seadet ei tohi paigaldada dekoratiivse ukse taha, et valtida
Ulekuumenemist.

HOIATUS: Seade ja selle juurdepaasetavad osad muutuvad
kasutamise ajal tuliseks. Hoolikalt tuleb jalgida, et ei puudutataks
kutteelemente. Alla 8-aastastel lastel pole lubatud ilma pideva
jarelevalveta seadet kasutada.

ETTEVAATUST: KUpsetusprotsessi ei tohi jatta jarelevalveta.
Luhiajalist kupsetusprotsessi peab pidevalt jalgima.




Seadme tootamisel voib selle uks voi valispind kuumeneda.
Seadme tootamisel voib selle valispinna temperatuur korge olla.
Pinnad voivad kasutamise ajal kuumeneda.

Paigaldage ahjurest nii, et suure

raskuse korral jaaksid resti asendit
toetavad eenduvad osad (molemal
kuljel olevad stopperid) ettepoole.

/\ ETTEVAATUST

Kui ahi on transpordi kaigus kahjustada saanud, arge seda Uhendage.

Seadet tohib Uhendada vooluvorguga ainult kvalifitseeritud elektrik.

Seadme rikke vOi kahjustuse korral arge proovige seadet kasutada.

Parandustoid tohib teha ainult kvalifitseeritud tehnik. Valesti tehtud parandustood voivad
nii teid kui ka teisi ohtu seada. Kui ahi vajab parandamist, votke Uhendust Samsungi
teeninduskeskuse voi kohaliku edasimuujaga.

Elektrijuhtmed ja kaablid ei tohi ahjuga kokku puutuda.

Ahi tuleb Uhendada vooluvorguga heakskiidetud kaitselUliti voi kaitsme abil. Arge kunagi
kasutage harupesa ega pikendusjuhtmeid.

Seadme parandamise vOi puhastamise ajal tuleb toiteallikas valja lUlitada.

Olge ettevaatlik, kui Uhendate ahju laheduses asuvate pistikupesadega muid elektriseadmeid.
Kui sellel ahjul on aurukupsetuse funktsioon, arge kasutage ahju, kui selle veekassett on
kahjustatud. (Ainult aurukUpsetuse funktsiooniga mudel)

Kui kassett on katki, arge kasutage seda ja votke Uhendust Iahima teeninduskeskusega. (Ainult
aurukipsetuse funktsiooniga mudel)

See ahi on ette nahtud ainult koduseks kasutamiseks.

Kasutamise ajal muutuvad ahju sisepinnad kuumaks ja vOivad pohjustada poletusi. Arge
puudutage ahju kitteelemente ega sisepindu enne, kui need on jahtunud.

Arge hoidke ahjus sUttivaid materjale.

Ahi muutub kuumaks, kui seda kasutatakse pikka aega korgel temperatuuril.

Olge kupsetamise ajal ahjuust avades ettevaatlik, kuna kuum 6hk ja aur voib jarsult valja
paiskuda.

Kui kupsetate alkoholi sisaldavaid roogasid, voib alkohol korge temperatuuri tottu aurustuda ja
aur voib ahju kuuma osaga kokkupuutel suttida.

Teie ohutuse tagamiseks arge kasutage survepesurit ega tugeva survega aurupesurit.

Ahju kasutamise ajal tuleb lapsed ohutule kaugusele hoida.

Kulmutatud toite (nt pitsat) tuleks kupsetada suurel restil. Kui kasutate ahjuplaati, voib see
suurte temperatuurierinevuste tottu deformeeruda.

Arge valage ahju pohja vett, kui pohi on kuum. See voib emailpinda kahjustada.

Ahjuuks peab kupsetamise ajal suletud olema.

Arge katke ahju pohja alumiiniumfooliumiga ning arge asetage sellele kupsetusplaate

ega plekkpurke. Alumiiniumfoolium blokeerib soojust, mis voib emailpindu kahjustada ja
kupsetamistulemust halvendada.

Puuviljamahl jatab plekid, mida ei pruugi ahju emailpindadelt maha saada.

Vaga niiskete kookide kupsetamisel kasutage sugavat ahjuplaati.

Arge toetage kipsetusnousid avatud ahjuuksele.

Hoidke lapsed ahjuukse avamisel voi sulgemisel sellest eemale, kuna nad voivad pea ara 100a
vOi sérmedega ukse vahele jaada.

Arge astuge, nbjatuge, istuge uksele ega asetage sellele raskeid esemeid.

Arge avage ust liiga suure jouga.

HOIATUS! Arge Uhendage seadet vooluvorgust lahti isegi parast kUpsetamise lopetamist.
HOIATUS! Arge jatke ahju tootamise ajal selle ust lahti.
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Ohutussuunised

Paigaldamine

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

(Kehtib riikides, kus jaatmed kogutakse sorteeritult)

Selline tahistus tootel voi selle tarvikutel voi dokumentidel naitab, et toodet

ega selle elektroonilisi tarvikuid (nt laadija, peakomplekt, USB-kaabel) ei

tohi kasutusaja I6ppemisel kaidelda koos muude olmejaatmetega. Selleks et

valtida jaatmete kontrollimatu kaitlemisega seotud vdimaliku kahju tekitamist
I keskkonnale voi inimeste tervisele ning edendada materiaalsete vahendite

saastvat taaskasutust, eraldage need esemed muudest jaatmetest ja suunake

need vastutustundlikult taasringlusse.

Kodukasutajad saavad teavet nende esemete keskkonnaohutu taaskasutamise

kohta kas toote muUjalt voi keskkonnaametist.

Firmad peaksid votma Uhendust tarnijaga ning kontrollima ostulepingu

tingimusi ja satteid. Toodet ega selle elektroonilisi tarvikuid ei tohi panna

muude havitamiseks moeldud kaubandusjaatmete hulka.

Teavet Samsungi keskkonnahoiu ja tootega seotud regulatiivsete kohustuste kohta, nt REACH,
leiate veebilehelt www.samsung.com

Automaatne energiasaastu funktsioon

. Kui seadme tootamise ajal ei tehta kindla aja jooksul sellega Uhtegi toimingut, 0petab
seade tootamise ja 0litub ootereziimile.

«  Lamp: kUpsetamise ajal saate ahjulambi valja lUlitada, vajutades ahjulambi nuppu. Energia
saastmiseks |Ulitatakse ahjulamp parast kUpsetusprogrammi kaivitamist mone minuti
jooksul valja.

A\ HoiaTus

See toode on moeldud kasutamiseks integreerituna.
Selle ahju peab paigaldama kvalifitseeritud paigaldaja. Paigaldaja vastutab ahju vooluvorguga
Uhendamise eest vastavalt kohalikele asjakohastele ohutuseeskirjadele.

Kaasasolevad esemed

Kontrollige, et tootega oleks kaasas koik ettenahtud osad ja tarvikuid. Kui teil on ahju voi
tarvikutega probleeme, votke Uhendust Samsungi kohaliku klienditeeninduskeskuse voi
edasimuujaga.

Ahju Ulevaade

01

02

03

01 Juhtpaneel 02 Uksekaepide 03 Uks
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MARKUS

Olenevalt mudelist on seda ahju kahte tOUpi: Uhe uksega ja kahe uksega.

Lisatarvikud

Ahjuga on kaasas eri tarvikud, mis aitavad teil valmistada mitmesuguseid roogasid.

NN\

Ettevalmistused ahju paigaldamiseks

Ahjurest

Lihatermomeeter * 2 kruvi (M4 L25)

MARKUS

Tarniga (%) tahistatud tarvikute saadavus oleneb ahju mudelist.

Aurutuskandik *

Coe—=

Ristpeakruvikeeraja Puur

ToiteUhendus

Uhendage ahi pistikupesaga. Kui lubatud
voolupiirangute tottu ei saa tavalist pistikupesa
7y kasutada, kasutage ohutuseeskirjade jargimiseks
o mitmepooluselist lahklulitit (vahemalt 3 mm
T vahedega). Kasutage piisava pikkusega
toitekaablit, mis vastab spetsifikatsioonile HO5
01 02 03 RR-F v0i HO5 VV-F, min 1,5-2,5 mm’.

i@

01 PRUUN voi MUST
02 SININE vOi VALGE
03 KOLLANE ja ROHELINE

Nimivool (A) Minimaalne ristl6ike pindala
10<A <16 1,5 mm?
16 <A< 25 2,5 mm?

Vaadake ahjule paigaldatud sildile margitud voimsusnaitajaid.

Avage kruvikeeraja abil ahju tagumine kate ja eemaldage kaabliklambril olevad kruvid.
Seejarel uhendage toitejuhtmed 0Oigete Uhendusklemmidega.

Klemm (&) on ette nahtud maanduse jaoks. Uhendage esmalt kollane ja roheline juhe
(maandus), mis peab olema teistest pikem. Kui kasutate Uhendamiseks pistikupesa, peab pistik
parast ahju paigaldamist juurdepaasetav olema. Samsung ei vastuta dnnetuste eest, mis on
tingitud puuduvast voi vigasest maandusest.
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Paigaldamine

A\ HOIATUS e ~ Integreeritud kapp (mm)

Arge astuge juhtmetele ega vaanake neid paigaldamise ajal ja hoidke need ahju A Min 550

kuumenevatest osadest eemale. -
Min 560

Kapi paigaldamine Min 50

_ B
1+ 0
Kui paigaldate ahju integreeritud kappi, peavad kapi plastpinnad ja liimuhendused taluma kuni ij D D Min 590 - Max 600
90 °C kuumust. Samsung ei vastuta ahju kuumusest tingitud mooblikahjustuste eest. - .. l E Min 260 x Min 50

Ahjule tuleb tagada korralik ventilatsioon. Selleks jatke kapi alumise riiuli ja tugiseina
vahele umbes 50 mm vahe. Kui paigaldate ahju pliidiplaadi alla, jargige pliidiplaadi
paigaldussuuniseid.

MARKUS

Integreeritud kapil peavad olema soojuse
juhtimise ja 6huringluse jaoks 6huavad (E).

o
@,
Q
=
o
o
E
S
o

Noutavad paigaldusmdddud

Ahi (mm)
A 560 G 503 Valamukapp (mm)
B 166 H 481 A Min 550
C 383 | 21 B Min 560
D 45 J 549 C Min 600
E 596 K 579 D Min 460 x Min 50
F 595 L 559
MARKUS
Integreeritud kapil peavad olema soojuse

juhtimise ja 6huringluse jaoks 6huavad (D).

e n ™ Paigaldamine koos pliidiplaadiga
#i” “—dﬂ‘ Kui soovite paigaldada ahju peale pliidiplaad,
| vaadake paigaldusruumi néudeid (*) pliidiplaadi
—

paigaldusjuhendist.
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Pdrast paigaldamist eemaldage kaitsekile, teip ja muud pakkematerjalid ning votke

Ahju paigaldamine
kaasasolevad tarvikud ahjust valja. Ahju kapist eemaldamiseks Uhendage ahi vooluvorgust

4 ™ Jatke ahju ja koigi kapi kulgede vahele vahemalt lahti ja eemaldage malemal kiljel kaks kruvi.
5 mm vahe (A).
A\ HoIATUS
Ahjule peab olema tavakasutuse ajal tagatud ventilatsioon. Arge mingil juhul 6huavasid kinni
katke.
MARKUS -
Ahju tegelik valimus voib olenevalt mudelist erineda. %
o
J/ 3
S
Yy = N\ Tagage vahemalt 3 mm vahe (B), et ust saaks

/J_U B vabalt avada ja sulgeda.

Paigaldage ahi kappi ja kinnitage ahi mélemal
kUljel kindlalt kahe kruviga.

Eesti 9




Enne alustamist

Esmane seadistamine Uue ahju 16hn
Ahju esmakordsel sisselulitamisel kuvatakse ekraanil vaikimisi kellaaeg 12:00, mille tunninait Enne ahju esmakordset kasutamist puhastage selle sisepinnad, et kérvaldada uue ahju I6hn.
(12) vilgub. Oige kellaaja maaramiseks toimige jargmiselt. 1. Eemaldage ahjust koik tarvikud.

2. Lulitage ahi ventilaatoriga reziimil 200 °C voi tavareziimil 200 °C tunniks ajaks sisse. See

1. Tundide maaramiseks kasutage nuppe A/ V - RO A e e
o ning seejarel vajutage nupule OK. Minutinait pgletab ahJus{'a‘ra koik !arglgjaanud tootmisainete jaagid.
hakkab vilkuma. 3. Parast seda IUlitage ahi valja.
v MARKUS
«  Esimese kasutuskorra ajal voite naha ahjus tdotamise ajal veidi suitsu. See ei ole aga
2. Minutite maaramiseks kasutage nuppe A / V toote talitlushaire.
g ~ ok ning seejarel vajutage nupule OK. . Kuna .kUpsetus.kambri tempgratuurﬂq\gperioqdi\" t'c")u'seb, on vc”)imallik, etlavastate U.k“se
o sisemisel klaasil plekke. Sel juhul 1Ulitage ahi valja ja oodake, kuni see jahtub. Seejarel
c o kasutage majapidamispaberit voi neutraalset puhastusainet ja puhast lappi, et sisemine
g klaas puhtaks phkida.
o «  On tahtis ka kindlustada, et kasutate ahju hasti ventileeritavad koogikeskkonnas.
Kellaaja muutmiseks parast seda esmast seadistust X .
vajutage ja hoidke nuppu ® 3 sekundit all ning Nutikas ohutusmehhanism
jargige Ulaltoodud toiminguid. Kui ahju téotamise ajal avatakse ahjuuks, 10litub ahjulamp sisse ning ventilaator ja
G kutteelemendid valja. See aitab valtida kehavigastusi (nt pdletusi) ja tarbetut energiakadu.
Sellisel juhul lihtsalt sulgege uks ja ahi jatkab tavaparast tood, kuna see ei ole susteemi rike.
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Vaikselt sulguv uks (ainult kohaldatavad mudelid) Pohikasutus
Parema kupsetuskogemuse jaoks tehke endale koigi tarvikute kasutamine selgeks.

Samsungi integreeritaval ahjul on vaikselt sulguv uks, mis sulgub ornalt, ohutult ja haaletult.

Ust sulgedes peatavad spetsiaalsed hinged ukse paar sentimeetrit enne 16plikku asendit. See Ahjurest Ahjurest on ette nahtud grillimiseks ja rostimiseks. Paigaldage ahjurest
on lisamugavusele taiuslik lihv, mis lubab ukse sulgeda haaletult ja ornalt. nii, et eenduvad osad (mélemal kuljel olevad stopperid) jaaksid
(Selle omaduse kattesaadavus oleneb ahju mudelist.) ettepoole.

Ahjuplaadi rest * Ahjuplaadi resti kasutatakse koos plaadiga ja see takistab vedeliku
tilkumist ahju pohjale.

Kipsetusplaat * KUpsetusplaati (sugavus 20 mm) kasutatakse kookide, kupsiste ja
muude pagaritoodete kupsetamiseks. Jatke kaldserv ettepoole.
Universaalplaat * Universaalplaati (sugavus 30 mm) kasutatakse kupsetamiseks ja
rostimiseks. Kasutage ahjuplaadi resti, et valtida vedeliku tilkumist
ahju pohjale.

Jatke kaldserv ettepoole.

Lisatarvikud SUgav ahjuplaat * | SUgavat ahjuplaati (sigavus 50 mm) kasutatakse rostimiseks koos

Enne esmakordset kasutamist puhastage tarvikud hoolikalt sooja vee, puhastusvahendi ja ahjuplaagli restiga VQ! 'lm? sellfeta, Jatke kaldserv ettepoole.
pehme puhta lapiga. Teleskoopsiinid * Kasutage teleskoopsiine jargmiselt.

1. Témmake siinid ahjust valja.

w Uks hakkab vaikselt sulguma umber 15 kraadi
juures ja sulgub taielikult umbes 5 sekundi jooksul.
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4 — +  Paigaldage tarvik ahju Oiges asendis. 2. Asetage ahjuplaat siinidele ja lukake siinid ahju.
05 N R = . Veenduge, et tqrwku kaugus a“hju pohjast ja 3. Sulgege ahjuuks.
8 — ka te|sFest tarV|f<utesF oIeNKs vahemalt 1'cm< Eraldusplaat Eraldusplaat on méeldud kupsetuskambri jagamiseks kaheks tsooniks.
03 — ‘ O_I_gAe kyps_etusnoude Ja(v0| tarvikute ahju§_t Kasutage eraldusplaati kahe tsooniga kupsetuse reziimis.
02 — valjgvorm|s~§\ ettevNaatI\k: KPUmad road voi Arge kasutage eraldusplaati muuks otstarbeks kui kUpsetuskambri
01 tarV|'kU|d v9|vad poletusi po‘hjustada‘ jagamiseks kaheks eraldi kipsetustsooniks.
- . (Tjae?élrﬁge\rll?(lj\;aiakr?tl:rgeegian;lsstivad nende Arge kasutage eraldusplaati riulina
- ) Lihatermomeeter * | Lihatermomeeter mo0dab kupsetatava liha sisetemperatuuri. Kasutage
01 Tasel 02 Tase?2 kuju ja omadused algsesse olekusse. ainult ahjuga kaasasolevat lihatermomeetrit.
03 Tase3 04 Tase 4 Aurutuskandik * Kasutage aurutuskandikut ainult naturaalse auru reziimis. Asetage
05 Taseb kandik kupsetuskambri pohja keskele ja taitke see puhta veega. Kuna

kandik on kupsetamise ajal ja vahetult parast seda kuum, kasutage
kandiku eemaldamiseks kindlasti pajakindaid voi oodake, kuni ahi on
taielikult jahtunud.

MARKUS

Tarniga (%) tahistatud tarvikute saadavus oleneb ahju mudelist.

Eesti 11
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Paindlik uks (ainult kohaldatavad mudelid)

Tootel on ainulaadne paindlik uks, mille keskel on hinged, nii et Ulemisele tsoonile
ligipaasemiseks peate te avama ainult ukse Ulemise poole. Kahe tsooniga kupsetuse
funktsiooni kasutamise ajal paasete te palju lihtsamalt ja palju energiaefektiivsemalt Ulemisele
kUpsetustsoonile ligi.

Ulemise ukse kasutamine

1. Vajutage kaepideme hoob taielikult alla.

2. Témmake kaepidet.

3. Nii avate te ainult Ulemise ukse ndidatud viisil.

Kogu ukse kasutamine

e 1. Hoidke kaepideme hoovata ala ja tdmmake.

2. Nii avate te kogu ukse naidatud viisil.

/\ ETTEVAATUST

Kogu ust avades veenduge, et kasutate kaepideme
hoovata ala.

Kui ukse avamisel on hoob poolenisti alla
vajutatud, voib Ulemine uks avada ja tekitada
fuusilisi vigastusi.

MARKUS

«  Arge asetage Ulemisele uksele raskeid esemeid ega avaldage sellele liigset survet.
«  Arge lubage lastel Ulemise uksega mangida.

12 Eesti



Mehaaniline lukk (ainult kohaldatavad mudelid)

Kahe tsooniga kipsetuse reziim

Paigaldamine

1. Sisestage mehaanilise luku 6huke osa (A) luku
kaepideme vastavasse pilusse naidatud viisil.
2. Kinnitage luku kaepideme kruvi.

Eemaldamine

. Keerake luku kaepideme kruvi lahti ja
eemaldage see.

«  Ukse avamiseks tostke luku kaepidet veidi
Ules, et uks lukust lahti teha. Seejarel avage
uks.

«  Ukse lukustamiseks sulgege lihtsalt uks.
Mehaaniline lukk lukustab ukse automaatselt.

Saate kasutada Ulemist ja alumist kUpsetuskambrit samaaegselt kahe erineva retsepti
kasutamiseks, voi kasutada kUpsetamiseks ainult Uhte tsooni.

N

Sisestage eraldusplaat 3. tasemele, et jagada
kupsetuskamber kaheks tsooniks. Ahi tuvastab
eraldusplaadi ja aktiveerib automaatselt Ulemise
tsooni.

MARKUS

Kahe tsooniga kipsetuse reziimi kasutatavus
oleneb retseptist. Lisateavet vt selle juhendi
jaotisest Nutikas kipsetamine.

Eesti
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Juhtpaneel

Juhtpaneel on saadaval eri materjalide ja varvidega. Kvaliteedi parandamiseks voidakse ahju
tegelikku valimust ilma etteteatamiseta muuta.

Kahe tsooniga kipsetus, naturaalne aur:
NV7B424s+++ | NV7B424++Cx [ NV7BA25++++ [ NV7B434#xx | NVTB435x+4x

05 06 08 10 12 14

S e——
B e——
> o——
o) @——

I I
IR
~ 8

o
I:;EB”B’ ®
!
| |

£E30E ; T .
| | |

01 02 03 04

— v
——e
— i

07 09 11 13 15

Kahe tsooniga kipsetus, ilma naturaalse auruta:
NV7BA421xxxx [ NV7B422++xx [ NV7B421++Cx / NV7B422#+Cx / NV7B423%x+x [ NV7B43 104+ [
NV7BA432xxxx [ NV7B433wxx

05 06 08 11 14

||
!

-

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, I

i[j@&wf]g A ok b @B

s =2 s o0cis Voo 0 E b

[T 1 11y

| | | | B
01 02 03 04 07 09 13 1215
01 Toide Vajutage ahju sisselUlitamiseks. Valjalulitamiseks hoidke seda all

1 sekundi jooksul.

02 Funktsioonide Vajutage soovitud kupsetusreziimi voi funktsiooni valimiseks.

paneel

14 Eesti

03

Ulemine/alumine
tsoon

Indikaatorid IUlituvad siise, kui eraldusplaat on sisestatud. Saate
valida Ulemise voOi alumise tsooni vastavalt kasutusel olevale
retseptile.

04 Naidik Kuvab valitud reziimide ja seadete kohta vajalikku teavet.

05 Ules/alla Kasutage valiku vaartuse maaramiseks.

06 OK Vajutage seadete kinnitamiseks.

07 Tagasi Tuhistage praegused vaartused ja naaske peakuvale.

08 Temperatuur Kasutage temperatuuri maaramiseks.

09 Kupsetusaeg Vajutage kupsetusaja maaramiseks.

10 Naturaalne aur * | Naturaalse auru reziimil saate kUpsetada pealt krobedaid ja seest

pehmeid leibu ja saiu.

11

Kiire
eelkuumutus

Kiire eelkuumutus kuumutab ahju kiirest maaratud temperatuurini.

«  Vajutage kiire eelkuumutuse nupule, et funktsioon sisse vOi
valja lulitada.

«  Funktsioon on desaktiveeritud, kui temperatuur on alla
100 °C.

«  Kiiret eelkuumutust saab kasutada ainult kohaldatavate
kUpsetusreziimide ja temperatuurivahemikega.

12

Ahju lamp

Vajutage ahjus oleva lambi sisse- voi valjalUlitamiseks. Ahju
sisselulitamisel voi ukse avamisel suttib ahju lamp automaatselt.
Energia saastmiseks lUlitub see kindla aja parast automaatselt
valja, kui Uhtegi toimingut ei tehta.

13

Taimer

Taimer aitab teil kUpsetamise ajal kontrollida kellaaega voi
kUpsetusaega.

14

Nutikas juhtimine

Vajutage nutika juhtimise funktsiooni sisse-/valjalUlitamiseks.

15

Lapselukk

Onnetuste valtimiseks blokeerib lapselukk kaigi juhtseadmete
funktsioonid, valja arvatud toitenupu.

Juhtpaneeli luku aktiveerimiseks hoidke nuppu 3 sekundit all ja
inaktiveerimiseks uuesti 3 sekundit all.

MARKUS

Tarniga (") tahistatud funktsiooni saadavus oleneb ahju mudelist.
Kui vajutate ekraanile, kandes samal ajal kummi- voi pajakindaid, vOib juhtuda, et ekraan
ei reageeri 0igesti.




Uldseaded Kipsetusaeg

Koigi kupsetusreziimide korral vaiketemperatuuri ja/voi kUpsetusaja muutmine on taiesti 1. Vajutage funktsioonide paneelil

tayal'ine‘. Yalitgd kupsetusreziimi korral vaiketemperatuuri ja/voi kupsetusaja muutmiseks 0 F B kUpsetusreziimi valimiseks.

toimige jargmiselt. 0)

Temperatuur

1. Vajutage funktsioonide paneelil
o B kUpsetusreziimi valimiseks. Iga valiku korral 2. Vajutage @ja kasutage soovitud aja
0) kuvatakse vaiketemperatuur. A maaramiseks nuppe A/ V.
E3)
v ®
2. Kasutage temperatuuri madaramiseks nuppe _
~ A/ V. 3. Valikuliselt voite te kipsetamise |6puaega %
~ vastavalt oma soovile edasi lUkata. 2
N Vajutage @ ja kasutage 6puaja s
v ® maaramiseks nuppe A / V. Lisateavet leiate
jaotisest Viivitusega lopp.
3. Muudatuste kinnitamiseks vajutage OK.
oK 4.  Muudatuste kinnitamiseks vajutage OK.
oK

MARKUS )

o Maaratud temperatuuri muutmiseks vajutage nuppu & ja jargige Ulaltoodud toiminguid. M'L}RKus _ ) N o o _

«  Ahju tapset temperatuuri saab madta autoriseeritud termomeetriga ja kasutades +  Voite kipsetada ka ilma kupsetusaega maaramata. Sellisel juhul alustab ahi kupsetamist
autoriseeritud institutsiooni DOOlt defineeritud meetodit. Muude termomeetrite maaratud temperatUUHl ilma kUDSEtamisaja’[a ja teil tuleb ahi kUDSEtamiSE |CN)DUS kasitsi
kasutamine voib pohjustada madtmisvea. valja lUlitada.

«  Ahiannab helisignaali, kui eelkuumutus on [6ppenud. «  Maaratud kUpsetusaja muutmiseks vajutage nuppu @ja jargige Ulaltoodud toiminguid.

Eesti 15




Toimingud

Lopuaeg Viivitusega I6pp
Viivitusega 16pp on moeldud kupsetamise mugavamaks muutmiseks.

1. Vajutage funktsioonide paneelil
0O B B kupsetusreziimi valimiseks. 1 olukord
o .
A L
& Oletame, et olete kell 14.00 valinud Uhetunnise kUpsetusajaga retsepti ja soovite, et ahi
[6petaks kupsetamise kell 18.00. Loépuaja maaramiseks muutke valmimise kellaaeg ajaks
18.00. Parast kinnitamist hakkab ahi kipsetama kell 17.00 ja lopetab kell 18.00.
2 VFIU“'?‘QE I<"aII<s “?’da ®Ja kasutage soovitud Praegune kellaaeg: 14.00 Maaratud kupsetusaeg: Maaratud viivitusega 16pu
A~ [6puaja maaramiseks nuppe A / V. 1 tund aeg: 18.00
v €] Ahi hakkab kupsetama kell 17.00 ja I6petab kell 18.00 automaatselt.
I I I I—I
) 3. Muudatuste kinnitamiseks vajutage OK. I I I I I
3 14.00 15.00 16.00 17.00 18.00
a 0K
c
o
2. olukord
Praegune kellaaeg: 14.00 Maaratud kupsetusaeg: Maaratud viivitusega l6pu
R 2 tundi aeg: 17.00
MARKUS

«  Voite kipsetada ka ilma |6puaega maaramata. Sellisel juhul alustab ahi kupsetamist Ani hakkab kipsetama kell 15.00 ja Iopetab kell 17.00 automaatselt.

maaratud temperatuuril ilma kupsetamisajata ja teil tuleb ahi kUpsetamise 10pus kasitsi | I—I |

valja lUlitada.
- Lopuaja muutmiseks vajutage kaks korda () ja jargige Ulaltoodud toiminguid. 14.00 15.00 16.00 17.00 18.00

/\ ETTEVAATUST
Arge hoidke kupsenud toitu liiga kaua ahjus. Toit véib halvaks minna.

16 Eesti



LOpuaja tihistamine
LOpuaega on voimalik tuhistada. See on kasulik, kui soovite ahju kupsetamise kaigus suvalisel
ajal kasitsi valja lulitada.

Kupsetusaja t0histamine
KUpsetusaega on voimalik tuhistada. See on kasulik, kui soovite ahju kupsetamise kaigus
suvalisel ajal kasitsi valja I0litada.

1. AhJU tO0tamise aja‘ Vajutage nuppu @Y et 1. AhJU tootamise ajal VajUtage kaks korda
kuvada jarelejaanud kipsetusaeg. nuppu (B, et kuvada seadistatud 18puaeg.
€ ®
2. Kasutage nuppe A/ V, et maarata 2. Kasutage nuppe A/ V, et maarata I6puajaks
~ kUpsetusajaks ,0:00". Teise vOimalusena ~ praegune kellaaeg. Teise voimalusena
vajutage lihtsalt nupule <. vajutage lihtsalt nupule <.
A A
=)
3
a
3. Vajutage OK. 3. Vajutage OK. =
OK 0K
MARKUS MARKUS

Kahe tsooniga kipsetuse reziimis peate te kdigepealt valima Ulemise voi alumise tsooni, mille

Kahe tsooniga kUpsetuse reziimis peate te kdigepealt valima Ulemise vOi alumise tsooni, mille
|6puaja te soovite tuhistada.

kUpsetusaja te soovite tuhistada.

Eesti 17
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KipsetusreZiimid

B O =’
O]
=
oK
[s

22]

MARKUS

1. Vajutage funktsioonide paneelil
kUpsetusreziimi valimiseks.

2. Maarake vajaduse korral kupsetusaeq ja/
vOi temperatuur. Lisateavet leiate jaotisest
Uldseaded.

3. Teise voimalusena véite kasutada kiiret
eelkuumutust. Selleks vajutage nupule @
ja maarake sihttemperatuur. Ekraanile ilmub
vastav indikaator [s¢].

4. Kui see on tehtud, vajutage OK.

Ahi alustab eelkuumutamist, kuni
sisetemperatuur jouab sihttemperatuurini. Kui
eelkuumutamine on 16ppenud, kustub indikaator
helisignaaliga. Eelkuumutus on soovitatav koigi
kUpsetusreziimide korral, valja arvatud juhul, kui
Nutikas kipsetamine on ette nahtud teisiti.

KUpsetusaega ja/voi temperatuuri saab kUpsetamise ajal muuta.

Ventilaatorireziimid

,—\ - oz
® (il Y@ (D
) )
Ventilaator Okoreziim
ventilaatoriga
GrillreZiimid

Ventilaatorireziimi ja ventilaatoriga 6koreziimi
vahel valimiseks vajutage nupule [¥ ]

MARKUS

Voite valida ventilaatoriga okoreziimi kahe
tsooniga kupsetuse reziimis.

Vajutage nupule , et valida reziimide Suur grill,
Okoreziim grilliga ja Ventilaator grilliga vahel.

=0

[~
L]

ek
LI

=28l
]

= °C

£ |
L]

Suur grill

Okoreziim grilliga

Ventilaator
grilliga
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Kahe tsooniga kipsetuse reziim MARKUS

Voite kasutada kaasasolevat eraldusplaati kipsetuskambri jagamiseks alumiseks ja Ulemiseks Kahe tsooniga kiipsetuse reziimi kasutatavus oleneb kippsetusreziimist. Lisateavet vt selle
tsooniks. See annab voimaluse kasutada kahte erinevat kupsetusreziimi samal ajal voi juhendi jaotisest Nutikas kiipsetamine.
kasutada kupsetamiseks ainult Uhte tsooni.
T\ 1. Sisestage eraldusplaat 3. tasemele, et jagada Kipsetusreziimid
T/{me kupsetuskamber kaheks tsooniks. Tarniga (") tahistatud kupsetusreziime saab kasutada kiireks eelkuumutuseks ning need on
“::ﬂ 2. Ulemises tsoonis saab kasutada grilli, desaktiveeritud, kui temperatuur on alla 100 °C.
= ventilaatori voi Ulaltkuumutuse + ventilaatori - T
Kl reziimi. Alumises tsoonis saab kasutada Temperatuurivahemik ( F) T
Q ventilaatori, altkuumutuse + ventilaatori ja Resiim “ Kaks tsooni temperatuur
v\jk altkuumutuse reziimi. Uks tsoon Ulemi : Kaks (o)
emine | Alumine .
tsooni
3. Vajutage Ulemise tsooni valimiseks [™] voi "30-250 | 40-250 | 40-250 - 160
= |» alumise tsooni valimiseks E ) Ventilaator Sisse on [Ulitatud tagumine kutteelement ja 6hku g
Valitud tsooni korval kuvatakse } ) jaotatakse uhtlaselt ventilaatori abil. Kasutage seda reziimi =
=] 4. Vajutage funktsioonide paneelil kupsetamiseks ja eri korgustel samaaegselt rostimiseks. ‘g
kUpsetusreziimi valimiseks. *30-250 | . | . | ] | 160

5. Maarake vajaduse korral kupsetusaeg ja/
vOi temperatuur. Lisateavet vt jaotisest
Uldseaded.

Okoreziim ventilaatoriga kasutab optimeeritud

kuumutussusteemi, et kUpsetamise ajal energiat saasta.

KUpsetusaeg on veidi pikem, kuid kUpsetustulemus on sama.

Pange tahele, et selle reziimi korral ei ole eelkuumutamine
Okoreziim | vajalik.

ventilaatoriga MARKUS

« Kasutatud ventilaatoriga 6koreziim energiatéhususe
klassi maaratlemiseks vastavalt standardile EN 60350-1.

« Kahe tsooniga kupsetuse reziimis ei saa ventilaatoriga

Ahi alustab eelkuumutamist, kuni sisetemperatuur Okoreziimi maarata kasutamiseks Ulemises ja alumises

0= jouab sihttemperatuurini. Eelkuumutus on tsoonis samaaegselt.
soovitatav koigi kupsetusreziimide korral, valja

arvatud juhul, kui Nutikas kipsetamine on ette

nahtud teisiti.

6. Kui see on tehtud, vajutage OK.

OK

]
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pruunistamiseks.

Temperatuurivahemik (°C) Temperatuurivahemik (°C)
- Soovitatud - Soovitatud
Kaks tsooni Kaks tsooni
Reziim Oks tsoon temperatuur Reziim ks tsoon temperatuur
Ulemine | Alumine Kaks. (0 Ulemine | Alumine Kaks. (0
tsooni tsooni
*30-250 - - - 180 T~ 100-270 | 40-250 - - 220
Ii‘ Tavareziim Sisse on I0litatud Ulemine ja alumine kitteelement. Kasutage Suur grill | Sisse on I0litatud suur grilliala. Kasutage seda reziimi toidu
seda reziimi tavaparaseks kupsetamiseks ja rostimiseks \—, pealt pruunistamiseks naiteks liha, lasanje voi grataani korral.
enamiku roogade puhul. 100-270 | _ | _ | - | 220
" 40-250 | 40-250 | - | - | 180 _ v Okoreziim | Sisse on Idlitatud vaike grilliala. Kasutage seda reziimi
| Ulaltkoomutus « | Sisse on lUlitatud Glemine kitteelement ja Ghku jaotatakse grilliga | toidu puhul, mis vajab vahem kuumust, naiteks nagu kala ja
Ventilaator Uhtlaselt ventilaatori abil. Kasutage seda reziimi rostimiseks, taidetud Prantsuse saiad.
kui soovite saavutada pealt krobedat tulemust, nt liha véi 100-250 | _ | _ | . | 180
lasanje korral. WJ;N Ventilaator | Kaks Ulemist kitteelementi toodavad soojust, mis jaotatakse
40-250 | | 40-250 | - | 200 % grilliga | Uhtlaselt ventilaatori abil. Kasutage seda reziimi liha vai kala
Altkuumutus + Sisse on l0litatud alumine kitteelement ja 6hku jaotatakse grillimiseks.
— Ventilaator Uhtlaselt ventilaatori abil. Kasutage seda reziimi pitsa, leiva *50-95 | _ | | ] | 60
VOl koogi kupsetamiseks. @<|| Ohuga sous Ohuga sous vide kasutab madala temperatuuriga kuuma 6hku
100-230 | | 40-250 | | 150 [eL ® vide sous vide reziimi rakendamiseks ilma auru voi veepaagita.
|;| Altkuumutus Sisse on lUlitatud alumine kutteelement. Kasutage seda Selles reziimis hoiab ahi kipsetuskambris pidevat madalat
reziimi kupsetamise 16pus naiteks quiche’i voi pitsa pohja temperatuuri.
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Lihatermomeetri kasutamine (ainult lihatermomeetriga mudelid)

<

OK

1.

Valige funktsioonide paneelile vajutades
kUpsetusreziim ja temperatuur.

Sisestage lihatermomeetri ots kUpsetatava
liha keskkohani. Jalgige, et te ei sisestaks
kummist kaepidet.

Uhendage termomeetri pistik ahju
vasakpoolsel kuljel oleva pistikupesaga.
Veenduge visuaalse kontrolli abil, et
lihatermomeetri indikaator naitab Uhendatud
olekut, kui termomeetri pistik on Uhendatud.

Vajutage uuesti nuppu & ja kasutage nuppe
A/ V liha sisetemperatuuri maaramiseks.

KUpsetamise alustamiseks vajutage OK. Ahi
edastab helisignaali, kui liha sisetemperatuur
saavutab maaratud temperatuuri.

A\ Akroolamiidi HOIATUS

«  Kahjustuste valtimiseks arge kasutage lihatermomeetrit koos ahjuvarda tarvikuga.
«  KUpsetamise I6pus on lihatermomeeter vaga kuum. Poletuste valtimiseks kasutage selle
toidust eemaldamiseks ahjukindaid.

MARKUS

Koigi mudelite korral ei saa kasutada lihatermomeetrit. Kui kasutate lihatermomeetrit
sobimatute reziimidega, hakkab valitud reziimi ndidik vilkuma. Sellisel juhul eemaldage kohe
lihatermomeeter.

Eesti
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Toimingud

Kahe tsooniga kupsetuse reZiimi temperatuurivahemik KUl alumine masratud s T e a0
Erinevate kupsetustoimingute tarbeks voite kasutada Ulemist ja alumist tsooni samaaegselt. temperatuur on (°C) T Vel
Kahe tsooniga kupsetuse reziimis mojutab Uhe tsooni temperatuurivahemik teise tsooni
temperatuuriseadistusi. Naiteks ulemises tsoonis grillimist piirab alumise tsooni toiming, mis 40 40 45
puudutab kupsetustemperatuuri. Sellegipoolest jadb molema tsooni seadistatav temperatuur 60 50 75
minimaalselt 40 ja maksimaalselt 250 kraadi vahele. 80 65 105
Kui Olemine maaratud Alumise tsooni piirtemperatuur on (°C) 100 30 135
temperatuur on (‘C) Miinimum Maksimum 120 90 160
40 40 45 140 105 190
60 50 75 160 120 220
80 65 105 180 135 250
S 100 80 135 200 145 250
g' 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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Kasutatavad reziimid emmas-kummas tsoonis Ohuga sous vide (ainult kohaldatavad mudelid)

Kasutatav | Temperatuurivahemik | Vaiketemperatuur Kiire . Ohuga sous vide kasutab madala temperatuuriga kuuma 6hku sous vide reziimi rakendamiseks
Tsoon 1 esiim (0 (0 eelkuumutus | IMBLErMOMEEEer | jma aury i veepaagita. Selles reziimis hoiab ahi kipsetuskambris pidevat madalat
Ventilaator 10-250 160 X X temperatuuri, kup.setaAdes sel vnswl(tmdu,(mﬂ\el on sailinud oma algne 16hn ja toitained,
: pakkudes samal ajal rikastatud maitset ning pehmet tekstuuri.
Ulemine | >uur 9l 40-250 220 X X : 1. Asetage toit puhtasse vaakumkotti ning
Ula\tkugmutus + 10-250 180 X X sullgege Asee ohukindlalt. Seejarel asetage toit
Ventilaator ahjuresti 3. tasemele.
Ventilaator 40-250 160 X X
Alumine | Altkuumutus + 40-250 200 X X
Ventilaator
Altkuumutus 40-250 150 X X
) g
3
a
c
o
2. Vajutage reziimi valimiseks Ohuga sous vide
S @]&‘
3. Kasutage vaiketemperatuuri muutmiseks
= |—l°c . . .. -
A ’_M& =L N/ v nuppe. Sisestage t0|d‘u kUpsetusjuhistes
soovitatud temperatuur. Vaiketemperatuur on
e ® 60 °C. (Saate seda temperatuuri muuta 1 °C
vorra,)

Eesti 23




=
=]
3
=

Q
c
=%

Toimingud

A OK
v €]
MARKUS

vajutage (D) ja kasutage
kupsetustemperatuuri seadmiseks nuppe
A/ V.

KUpsetamise alustamiseks vajutage OK.

«  Kasutage ainult varskeid ja kvaliteetseid koostisosi. Loigake neid puhastes tingimustes

ning sdilitage neid jahedas.

«  Kasutage koostisosade Uhest kohast teise viimiseks ja sailitamiseks kuumakindlaid

vaakumkotte.

«  Arge kunagi kasutage kuumakindlaid vaakumkotte uuesti.
«  KUpsetusaeg oleneb toidu paksusest. Soola voi suhkru lisamine voib kupsetusaega

lUhendada.
«  Néuvanded

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

retseptides.

«  Liha ja kala maitse on parem, kui need on enne serveerimist pruunistatud.
«  Kuite toitu ei serveeri kohe parast valmistamist, siis asetage toit jadvette ja jahutage see
taielikult maha. Seejarel sailitage seda temperatuuril alla 5 °C, et toidu 16hn ja tekstuur

sailiksid.

«  ErandKkorras soovitatakse kana suua kohe parast kipsetamist.

Parima tulemuse jaoks soovitame ahju eelkuumutada.

Toiduaine KUpsus Tarvik Lood T?Orgp. A(‘ﬁ)g
Veiseliha
Steik, 4 cm paksune Pooltoores Ahjurest 3 54 3-4
Steik, 4 cm paksune | Keskmine kupsus Ahjurest 3 60 3-4
Steik, 4 cm paksune LabikUpsenud Ahjurest 3 68 3-4
Praad Keskmine kupsus Ahjurest 3 62 6-8
Praad LabikUpsenud Ahjurest 3 68 6-8
Sealiha
Sealihaviilud, kondita Pehme Ahjurest 3 60 3-4
Sealihaviilud, kondita Tihke Ahjurest 3 71 3-4
Praad Keskmine kupsus Ahjurest 3 62 4-6
Praad LabikUpsenud Ahjurest 3 72 4-6
Rebitud sealiha LabikUpsenud Ahjurest 3 74 18-24
Linnuliha
Kanafilee Pehme Ahjurest 3 66 3-4
Kanafilee Tihke Ahjurest 3 72 3-4
Pardifilee Pehme Ahjurest 3 63 3-4
Kala
Loéhesteik Pehme Ahjurest 3 52 2-3
Lohesteik Labikupsenud Ahjurest 3 63 2-3
Tursafilee Pehme Ahjurest 3 55 2-3
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KUpsetamise I6petamine

OK

Erifunktsioonid

KUpsetamise ajal vajutage b

KUpsetamise tuhistamiseks vajutage OK.

N . ) Temp. Ae
Toiduaine KUpsus Tarvik Lood (oc)p (h)g
Kodgiviljad
Spargel - Ahjurest 3 85 2-3
Kartul, viilutatud Ahjurest 3 90 2-3
Maguskartul, - Ahjurest 3 90 2-3
viilutatud
Porgand, viilutatud Ahjurest 3 90 2-3
Kabatsokk, kuubikud - Ahjurest 3 90 2-3
Puuviljad
Oun, viilutatud Ahjurest 3 80 2-3
Ananass, viilutatud Ahjurest 3 85 1-2
Pirn, viilutatud Ahjurest 3 83 2-3
Muu
Kanamunad Poseeritud Ahjurest 3 63 2-3
Kanamunad Kovaks keedetud Ahjurest 3 71 2-3

*“ KUpsetage kanamune ilma 6hukindla sulgemiseta.

Lisage eri- voi lisafunktsioone oma kupsetuskogemuse taiustamiseks. Erifunktsioonid ei ole
kahe tsooniga kupsetuse reziimis aktiveeritud.

-

1.

Vajutage funktsioonide paneelil nuppu .

Vajutage funktsiooni valimiseks uuesti nuppu

!

Maarake vajaduse Korral kupsetusaeq ja/

vOi temperatuur. Lisateavet leiate jaotisest

Uldseaded.

Ahi kaivitab valitud funktsiooni vaike- voi

teie valitud seadistustega.

Eesti

25

—
=
3
3

(=]
c
(=3




Toimingud

Soovitatud Naturaalne aur (ainult kohaldatavad mudelid)
Temperatuurivahemik )
Reziim €0 tempsratuur Juhised Naturaalse auru reziimil saate kipsetada pealt krébedaid ja seest pehmeid leibu ja saiu.
(0 Parima tulemuse jaoks soovitame ahju eelkuumutada.
Sisse on lUlitatud e 1. Sisestage aurutuskandik alumise tsooni
alumine kutteelement. pohjale.
F1 AItKUUMULUS 100-230 150 Kasutage seda reziimi 2. Valage kandikule 250 ml vett, kui ahi on veel
kUpsetamise 10pus naiteks kulm.

quiche'i voi pitsa pohja
pruunistamiseks.

Kasutage seda ainult \
F2 | Soojashoidmine 40-100 60 asja valmistatud toidu /
soojashoidmiseks.

3. Madrake reziimiks Ventilaator [¥ ] ja valige

Kasutage seda taldrikute Naturaalne aur ‘S)

F 3 | Taldrikusoojendus 30-80 50 vOi kupsetusndude
soojendamiseks.

=
=]
3
=

Q@
c
=%

Seda reziimi kasutatakse
kUlmutatud toodete,

kUpsetiste, puuvilja, 4.  Kasutage temperatuuri maaramiseks nuppe
F4 Sulatamine 30-60 30 koogi, kreemi ja Sokolaadi ~ oK A/ V.

sulatamiseks. Sulatusaeg 5. Eelkuumutamise alustamiseks vajutage OK.

oleneb toidu tuubist, N

mootmetest ja kogusest.

e N 6. Asetage toit ahju Ukskoik millisele tasandile
ja alustage kupsetamisega.
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MARKUS Automaatkupsetus

« Arge valage vett juurde kipsetamise ajal vai siis, kui ahi on kuum. Algajatele kokkadele pakub ahi 50 automaatkipsetuse retsepti. Kasutage seda funktsiooni,
»  Kui ahi on parast funktsiooni Naturaalne aur kasutamist taielikult jahtunud, siis puhkige et aega saasta voi ahju tundmadppimise aega luhendada. Kipsetusaega ja temperatuuri
ahju pohja marja lapiga. reguleeritakse vastavalt valitud retseptile.
«  Parast ahju pikaaegset kasutamist tekkiva katlakivi eemaldamiseks kasutage pehmet . o C—
lappi ja sobivat puhastusainet. 1. Vajutage funktsioonide paneelil auro

Reziim Naturaalne aur S} to6tab ainult reziimiga Ventilaator [+ |

Toiduaine Tarvik Lood Temp. (°C) Aeg (min)
Croissant'id, 4-6 tk Universaalplaat 3 190 20-25
Lehttaina-6unasaiakesed | Universaalplaat 3 190 20-25 2 Plrograml@ vahrmseks kasutage nuppe A/ V
: - ~ oK ning seejarel vajutage nupule OK. Kuvatakse
Saiakesed Universaalplaat 3 190 20-30 saadaolev kaaluvahemik (portsjoni suurus). -
Kuklid Universaalplaat 3 180 20-30 “ %
Sai Ahjurest 2 180 30-40 =
o

3. Kasutage nuppe A/ V, et maarata portsjoni
~ 0K suurus, ja seejarel vajutage kupsetamise
alustamiseks OK.

MARKUS

«  MoOned Automaatkipsetuse programmid osad holmavad eelkuumutamist. Nende
puhul kuvatakse ekraanil eelkuumutamise edenemine. Pange toit ahju, kui on kélanud
eelkuumutamise helisignaal. Seejarel vajutage automaatkUpsetuse alustamiseks
kipsetusaja nuppu.

«  Lisateavet vt selle juhendi jaotisest AutomaatkUpsetuse programmid.
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Toimingud

Kahe tsooniga kipsetuse reziim Puhastamine
1. Kahe tsooniga kupsetuse reziimi Valida saab kahe puhastusreziimi vahel. See funktsioon saastab aega, kdrvaldades pideva
aktiveerimiseks sisestage eraldusplaat kasitsi puhastamise vajaduse. Protsessi kaigus kuvatakse ekraanil jarelejaanud aeg.
3. tasemele.
Funktsioon Juhised

C1 | Aurupuhastus | See sobib hasti kergema mustuse auruga eemaldamiseks.

PUroluuspuhastus holmab korgel temperatuuril puhastamist. See
C2 PUrolous * | poletab rasvajaagid tuhaks ja holbustab kasitsi puhastamist.
1 h 50 min (vaikeseadistus) / 2 h 10 min / 2 h 30 min

2. Vajutage Ulemise tsooni valimiseks E VOi

= alumise tsooni valimiseks [ma] i
MARKUS
Valitud tsooni kdrval kuvatakse .

=] | Tarniga tahistatud funktsiooni saab kasutada ainult kohaldatavatel mudelitel.
—
g. Aurupuhastus
2 3. Vajutage funktsioonide paneelil @ See sobib hasti kergema mustuse auruga eemaldamiseks. See funktsioon saastab aega,
= korvaldades pideva kasitsi puhastamise vajaduse.
— ™ 1. Valage ahju pohja 400 ml vett ja sulgege
- ahjuuks.
4. Programmi valimiseks kasutage nuppe A/ V )
~ oK ning seejarel vajutage nupule OK. Kuvatakse /
saadaolev kaaluvahemik (portsjoni suurus). Q g )
A4

2. Vajutage funktsioonide paneelil nuppu [ 3-

5. Kasutage nuppe A/ V, et maarata portsjoni
~ 0K suurus, ja seejarel vajutage kupsetamise

alustamiseks OK. L3

MARKUS

Lisateavet vt selle juhendi jaotisest AutomaatkUpsetuse programmid.
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3. C1 valimiseks kasutage nuppe A/ V ning
seejarel vajutage nupule OK.
Aurupuhastus kestab 26 minutit.

-

4. Kasutage ahju sisemuse puhastamiseks kuiva
lappi.

A\ HoIATUS

Arge avage ust enne, kui tsukkel on I6pule joudnud. Ahjus olev vesi on vaga kuum ja voib
poletusi pohjustada.

MARKUS

Kui ahi on tugevalt rasvaga maardunud, naiteks parast rostimist voi grillimist,

on soovitatav enne aurupuhastuse aktiveerimist raskesti eemaldatav mustus
puhastusvahendi abil kasitsi eemaldada.

Kui tsukkel on I16pule joudnud, jatke ahjuuks praokile. See voimaldab ahjus oleval
emailpinnal taielikult kuivada.

Kui ahju sisemus on kuum, siis puhastust ei aktiveerita. Oodake, kuni ahi jahtub, seejarel
proovige uuesti.

Arge kallake vett ahju pohja jarsult, vaid tehke seda ettevaatlikult. Muidu voolab vesi
ettepoole Ule aare.

Ahju pohja valatud vesi ei pruugi taielikult aurustuda; see on tavaparane.

Piroluls

PUroluuspuhastus holmab korgel temperatuuril puhastamist. See pdletab rasvajaagid tuhaks ja

holbustab kasitsi puhastamist.

Eemaldage koik tarvikud, sh kulgmised
tugirestid, ja eemaldage ahjust kasitsi kdik
suuremad mustusejdagid. Muidu voivad need
puhastustsukli kaigus suttida ja tulekahju
pohjustada.

Vajutage funktsioonide paneelil nuppu 4~

C 2 valimiseks kasutage nuppe A/ V ning
seejarel vajutage nupule OK.

Kasutage nuppe A/ V ja maarake
puhastusaeg kolme valiku vahel: 1 h 50 min
(vaikeseadistus), 2 h 10 min voi 2 h 30 min.
Puhastamise alustamiseks vajutage OK.

MARKUS
PUrolUUs on saadaval ainult kohaldatavatele mudelitele.
1.
=
2.
3.
AN [011¢
A4
4,
AN 0K
v 5.
6.

Kui puhastamine on I6pule jéudnud, siis
oodake, kuni ahi jahtub, ja seejarel puhkige
ukse servad niiske lapiga Ule.
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Toimingud

/\ ETTEVAATUST

«  Arge puudutage ahju, kuna see muutub puhastustsUkli ajal vaga kuumaks.

«  Onnetuste valtimiseks hoidke lapsed ahjust eemale.

o Parast puhastustsukli I6pule joudmist arge l0litage ahju valja, kui jahutusventilaator
tootab, et ahi saaks jahtuda.

MARKUS

«  TsUkli alguses hakkab ahju sisemus kuumenema. Seejarel lukustatakse ohutuse
tagamiseks uks. Kui puhastustsukkel on l6pule joudnud ja ahi jahtunud, avatakse uks
lukust.

«  Tehke ahi enne puhastamist kindlasti tuhjaks. Tarvikud véivad ahjus kdrge temperatuuri
tagajarjel deformeeruda.

Taimer

Heli sisse-/valjalilitamine

Taimer aitab teil kupsetamise ajal kontrollida kellaaega voi kupsetusaega.

1. Vajutage .

g
2. Soovitud aja maaramiseks kasutage nuppe
~ oK A/ V ning seejarel vajutage nupule OK.
Ae
MARKUS

«  Kui aeg on méodunud, annab ahi helisignaali ja ekraanil vilgub teade ,0:00"
«  Te voite taimeri seadistust igal ajal muuta.

Wi-Fi sisse-/valjalUlitamine

Heli vaigistamiseks vajutage g ja hoidke
seda 3 sekundit all. Seejarel hakkab 1
vilkuma.

Valige 1 ja vajutage OK ning kasutage nuppe
A/ V sisselulitatud oleku maaramiseks ja
vajutage seejarel OK.

Heli sisselUlitamiseks korrake sammu 1, 2,
maarake olekuks valja lUlitatud ja vajutage
OK.

Wi-Fi sisselUlitamiseks vajutage g ja
hoidke seda 3 sekundit all. Seejarel hakkab

1 vilkuma.

Valige 2 ja vajutage OK ning kasutage nuppe
A/ V sisselUlitatud oleku maaramiseks ja
vajutage seejarel OK.

Wi-Fi valjalUlitatud oleku maaramiseks
korrake sammu 1, 2, maarake olekuks valja
[Ulitatud ja vajutage OK.
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Nutikas kipsetamine

Kasitsi kUpsetamine

A\ Akroolamiidi HOIATUS

Tarklist sisaldavate toitude (nt kartulikropsud, friikartulid ja leib) kUpsetamisel tekkiv
akruulamiid voib pdhjustada terviseprobleeme. Soovitatav on kUpsetada neid toite madalal
temperatuuril ja valtida Ulekupsemist, eriti krobedaks kupsemist voi korbemist.

MARKUS

o Eelkuumutus on soovitatav kdigi kUpsetusreziimide Korral, kui nutikas kupsetamises pole
teisiti ette nahtud.
«  Okogrilli kasutades asetage toit plaadi keskele.

Nouanded tarvikute kohta

Teie ahjuga on kaasas mitmed voi mitmesugused tarvikud. Voib juhtuda, et moned alumises
tabelis esitatud tarvikutest on puudu. Isegi kui teie ahjul pole koiki siin nutika kupsetamise
juhises esitatud tarvikuid, saate jargida juhiseid nende vahenditega, mis teil on, ja saavutada
samad tulemused.

«  KUpsetusplaat ja universaalplaat on omavahel vahetatavad.

«  Rasvaste toitude kupsetamisel on soovitatav asetada ahjuresti alla rasvajaakide
kogumiseks ahjuplaat. Kui teie ahjul on ahjuplaadi resti tarvik, saate seda koos
ahjuplaadiga kasutada.

«  Kui ahjuga on kaasas universaalplaat voi sugav ahjuplaat voi molemad, on soovitatav
kasutada rasvaste toitude kUpsetamisel seda, mis on sugavam.

KUpsetamine

Parima tulemuse jaoks soovitame ahju eelkuumutada.

Toiduaine Tarvik Lood K”t,'T‘.'se Temp. (°C) | Aeg (min)

reziim

Keeks Ahjurest, 2 P 160-170 35-40
@ 25-26 cm vorm

Marmorkook Ahjurest, Gugelhopfi 3 Izl 175-185 50-60

vorm

Pirukas Ahjurest, 3 I 190-200 50-60
@ 20 c¢m pirukavorm

Parmitaigna Universaalplaat 2 lz' 160-180 40-50

puuvilja-purukook
ahjuplaadil

Puuvilja-purukook Ahjurest, 3 P 170-180 25-30
22-24 cm ahjuvorm

Skoonid Universaalplaat 3 180-190 30-35

Lasanje Ahjurest, 3 P 190-200 25-30
22-24 cm ahjuvorm

Besee Universaalplaat 3 80-100 100-150

Suflee Ahjurest, sufleevormid 3 170-180 20-25

Parmitaigna Universaalplaat 3 P 150-170 60-70
ounakook

ahjuplaadil
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Nutikas kipsetamine

32 Eesti

Toiduaine Tarvik Lood Kutmlse Temp. (°C) | Aeg (min) Toiduaine Tarvik Lood KUtmlse Temp. (°C) | Aeg (min)
reziim reziim
Isetehtud pitsa Universaalplaat 2 190-210 10-15 Linnuliha (kana/part/kalkun)
1-12kg Terve kana 1,2 kg * Ahjurest + 3 205 80-100"
KUImutatud Universaalplaat 2 180-200 20-25 Universaalplaat 1
lehttaigen, taidetud — (vedeliku kogumiseks)
Quiche Ahjurest, 2 & 180-190 25-35 KanatOkid Ahjurest + 3 - 200-220 25-35
22-24 cm ahjuvorm Universaalplaat 1
Ounakook Ahjurest, 2 160-170 65-75 Pardirind Ahjurest + 3 180-200 20-30
@ 20 cm vorm — Universaalplaat 1
Jahutatud pitsa Universaalplaat 3 180-200 5-10 Vaike terve kalkun, Ahjurest + 3 180-200 120-150
— 5kg Universaalplaat 1
Koogiviljad
Réstimine o )
Kodgiviljad, 0,5 kg Universaalplaat 3 220-230 15-20
Toiduai Tarvik Lood Kutmise T o A .
OIelEE Bl 00 resiim emp. (C) | Aeg (min) Kipsetatud Universaalplaat 3 200 45-50
- . kartulipoolikud,
Liha (veis/siga/lammas) 05 kg
Veise valisfilee, Ahjurest + 3 5 160-180 | 50-70 :
1 kg Universaalplaat 1 e - '
Kondiga vasikaliha Ahjurest + 3 160-180 | 90-120 K‘;gls‘:é?etzd Unagfsrjjpraat f 200-230 | 10-15
1,5 kg Universaalplaat 1
Seapraad 1 kg Anjurest + 3 — 200-210 50-60 Grillitud kala Ahjurest + 3 180-200 30-40
% Universaalplaat 1
Universaalplaat 1
Kondiga seapraad Ahjurest + 3 160-180 | 100-120 " Keerake Umber, kui pool ajast on moadas.
1 kg Universaalplaat 1
Kondiga lambakoot Ahjurest + 3 I 170-180 | 100-120
1 kg Universaalplaat 1




* Keerake Umber, kui 2/3 kUpsetusajast on moodas.

Grillimine KUlmutatud valmistoit
Soovitame ahju suure grilli reziimiga eelkuumutada. Keerake Umber, kui pool ajast on moodas. Kitmise
— . Kitmise i ‘ Toiduaine Tarvik Lood reziim Temp. (°C) | Aeg (min)
Toiduaine Tarvik Lood Temp. (°C) | Aeg (min) A
ez Kilmutatud pitsa, Ahjurest 3 200-220 15-25
Leib/sai 0,4-0,6 kg
Rostsai Ahjurest 5 270 2-4 KUlmutatud lasanje Ahjurest 3 Izl 180-200 45-50
Juustuga rostsai Universaalplaat 4 200 4-8 KUlmutatud friikartulid | Universaalplaat 3 220-225 20-25
Veiseliha KUImutatud kroketid Universaalplaat 3 220-230 25-30
Steik * Ahjurest + 4 240-250 15-20 - . ‘
Universaalplaat 1 Kulcmutatug aI:JU- Ahjurest 3 EI 190-200 10-15
amember
Kotletid * Ahjurest + 4 250-270 13-18 = :
Universaalplaat 1 KUlmutatud Prantsuse Ahjurest + 3 190-200 10-15
Sealina saiad taidisega Universaalplaat 1
i
- KUImutatud kalapulgad Ahjurest + 3 190-200 15-25
Seakarbonaad Ahjurest + 4 w 250-270 15-20 )
Uni olaat . Universaalplaat 1
niversaalplaa
- - Kulmutatud kalaburger Ahjurest 3 E‘ 180-200 20-35
Vorstid Ahjurest + 4 260-270 10-15
Universaalplaat 1
Linnuliha
Kanafilee Ahjurest + 4 w 230-240 30-35
Universaalplaat 1
Kanakoivad Ahjurest + 4 ww 230-240 25-30
Universaalplaat 1
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Nutikas kipsetamine

Eelrdstimine Okoreziim ventilaatoriga

See reziim kasutab optimeeritud kuumutussusteemi, mis aitab roogade kupsetamisel energiat
saasta. Siin kategoorias esitatud aegade puhul ei ole arvestatud eelkuumutamist, et rohkem
energiat saasta.

Teil on voimalik kupsetusaega ja/voi temperatuuri oma soovi jargi kohandada.

See reziim hélmab automaatset kuumutustsuklit temperatuurini 220 °C. Liha pruunistamise ajal
on Ulemine kitteelement ja ventilaator sisse [Ulitatud. Parast seda tsuklit kUpsetatakse toitu
eelmaaratud madalamal temperatuuril. Selle tsukli kaigus on sisse lUlitatud Ulemine ja alumine
kutteelement. See reziim sobib looma- ja linnuliha kupsetamiseks.

Toiduaine Tarvik Lood Temp. (°C) Aeg (h) Toiduaine Tarvik Lood | Temp. () Aeg (min)
Rosthiif Ahjurest + 3 80-100 3-4 Puuvilja-purukook 0,8-1,2 kg Ahjurest 2 160-180 60-80
Universaalplaat 1 Ahjukartulid 0,4-0,8 kg Universaalplaat 2 190-200 70-80
Seapraad Ahjurest + 3 80-100 4-5 Vorstid, 0,3-0,5 kg Ahjurest + 3 160-180 20-30
Universaalplaat 1 Universaalplaat 1
Lambapraad Ahjurest + 3 80-100 3-4 KUlmutatud friikartulid Universaalplaat 3 180-200 25-35
Universaalplaat 1 0,3-0,5 kg
Pardirind Ahjurest + 3 80-100 2-3 Kilmutatud kartulisektorid, Universaalplaat 3 190-210 25-35
z Universaalplaat 1 0,3-0,5 kg
§ KUpsetatud kalafilee, Ahjurest + 3 200-220 30-40
= 0,4-0,8 kg Universaalplaat 1
o
oD Paneeritud kalafilee 0,4-0,8 kg Ahjurest + 3 200-220 30-45
§_ Universaalplaat 1
® Rostitud veiseliha 0,8-1,2 kg Ahjurest + 2 180-200 65-75
Universaalplaat 1
Rastitud koogiviljad, Universaalplaat 3 200-220 25-35
0,4-0,6 kg
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Kahe tsooniga kipsetus = | Toiduai Tarvik Lood Kitmise | Temp. Aeg
Enne kahe tsooniga kijpsetuse kasutamist sisestage ahju eraldusplaat. Parima tulemuse jaoks 1| fsoon olauaine arvi 000 | esiim 0 (min)
soovitame ahju eelkuumutada. P - -
. . : ) ) ) ) ) . ) lemin K tat Ahjurest 4 - 210-23 15-2
Jargmises tabelis on esitatud 5 kahe tsooniga kupsetamise meiepoolset juhist kupsetamiseks > | Ulemine Eaplsaeﬁlegd Univé?saeaslleraat 4 0-230 0
ja rostimiseks. Kahe tsooniga kupsetuse funktsiooni kasutades saate te korraga valmistada . . .
pearooga ja |isandit VOI pearooga Ja magustoi’[ul Alumine i Lehtt‘alﬂa- Uﬂlversaalplaat 1 170-180 25-30
«  Kahe tsooniga kupsetuse funktsiooni kasutamise korral véib eelkuumutuse aeg olla Ounasaiakesed
tavalisest pikem. Elektri saastmiseks vdite te kasutada ka ainult Glemist véi alumist tsooni. Kipsetusaeg voib
0| T - - Kitmise | Temp. Aeg olla tavaparasest pikem, kui te kasutate eraldi tsoone. Parima tulemuse jaoks soovitame ahju
! reziim €0) (min) eelkuumutada.
1 | Ulemine Keeks Ahjurest, 4 e 160-170| 40-45 L
@ 25-26 cm vorm Ulemine
Alumine | Isetehtud pitsa, | Universaalplaat | 1 190-210| 13-18 Toiduaine Tarvik Lood | KUIMISe | romp O | Aeg (min)
10-1,2 kg _— reziim
2 |Ulemine | Rostitud | Universaalplaat | 4 220-230| 13-18 Vaikesed koogid | Universaalplaat | 4 170 30-35 g
koogiviljad, )
04-0,8 kg Skoonid Universaalplaat 4 180-190 30-35 3
Alumine | Ounakook Ahjurest, @ 20 cm 1 & 160-170| 70-80 - : i
Lasanje Ahjurest 4 190-200 30-35
| ! |
=3
3 | Ulemine Pita leib Universaalplaat 4 & 230-240| 13-18 Kanakoivad * Ahjurest + 4 ~ 230-250 30-35 ®
Universaalplaat 4
Alumine | Kartuligrataan, Ahjurest, 1 & 180-190| 45-50 L )
10-15 kg 22-24 ¢m Arge eelkuumutage ahju.
ahjuvorm
4 | Ulemine | Kanakoivad Ahjurest + 4 210-230| 30-35
Universaalplaat 4
Alumine Lasanje, Ahjurest, 1 & 190-200| 30-35
1,0-1,5 kg 22-24tm
ahjuvorm
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Nutikas kipsetamine

Alumine
Toiduaine Tarvik Lood Kutmlse Temp. (°C) | Aeg (min)
reziim
Vaikesed koogid Universaalplaat 1 170 30-35
Marmorkook Ahjurest 1 160-170 60-70
Ounakook Ahjurest 1 160-170 70-80
Isetehtud pitsa Universaalplaat 1 190-210 13-18
1,0-1,2 kg —
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Automaatkipsetuse programmid

/N ETTEVAATUST

Kergesti riknevad toidud (naiteks piim, munad, kala, liha voi kanaliha) ei tohi ahjus seista
kauem kui 1 tund enne kupsetamise algust, ning need peab kohe parast kupsetamise [6ppu
ahjust valja votma. Riknenud toidu sooémine voib pohjustada toidumurgitust.

Uhe tsooniga kipsetus

Jargmises tabelis on esitatud 40 automaatprogrammi kUpsetamiseks ja rostimiseks.

Siin on toodud kogused, kaaluvahemikud ja asjakohased soovitused. Kupsetusreziimid

ja -ajad on teie mugavuse huvides juba eelprogrammeeritud. Kasutusjuhendist leiate
automaatprogrammidega kasutamiseks moned retseptid.

AutomaatkUpsetuse programmid 1 kuni 19, 38 ja 39 hélmavad eelkuumutust ning selle
edenemine kuvatakse ekraanil. Pange toit ahju, kui on kdlanud eelkuumutamise helisignaal.
Seejarel vajutage funktsiooni Automaatkupsetus kaivitamiseks nuppu Kipsetusaeg.

A\ HOIATUS
Kasutage toidu ahjust valjavotmisel alati ahjukindaid.

Kood Toiduaine Kaal (mm) Tarvik Lood

10-15 Ahjurest 3

Valmistage varske kartuligrataan, kasutades 22-24 cm
ahjuvormi. Aktiveerige programm ja asetage ahjuvorm
parast eelkuumutuse helisignaali k6lamist resti keskele.

A1l Kartuligrataan

0,8-1,2 Ahjurest 3

Valmistage varske koogiviljagrataan, kasutades 22-24 cm
ahjuvormi. Aktiveerige programm ja asetage ahjuvorm
parast eelkuumutuse helisignaali kolamist resti keskele.

A2 Kodgiviljagrataan




Kood Toiduaine Kaal (mm) Tarvik Lood Kood Toiduaine Kaal (mm) Tarvik Lood
1,2-15 Ahjurest 3 0,4-0,5 Ahjurest 3

A3 Makaronivorm Valmistage makaronivorm, kasutades 22-24 ¢cm ahjuvormi. Pange tainas véitatud musta metallist tordipdhja
Aktiveerige programm ja asetage ahjuvorm parast A9 Tordipohi kipsetamiseks moeldud kipsetusvormi. Aktiveerige
eelkuumutuse helisignaali kolamist resti keskele. programm ja asetage kupsetusvorm parast eelkuumutuse

10-15 | Ahjurest | 3 helisignaali kolamist resti keskele.

Ad Lasanje Valmistage isetehtud lasanje, kasutades 22-24 cm 12-15 Ahjurest 2
ahjuvormi. Aktiveerige programm ja asetage ahjuvorm Valmistage quiche'i tainas ja pange see 25 cm labimoodduga
parast eelkuumutuse helisignaali kélamist resti keskele. A10 Quiche Lorraine Umarasse quiche'i vormi. Aktiveerige programm, lisage

12-15 | Ahjurest | 3 taidis ja asetage vorm parast eelkuumutuse helisignaali
- - - - kolamist resti keskele.
Asetage ratatouille koostisosad kaanega ahjuvormi. -

A5 Ratatouille Aktiveerige programm ja asetage ahjuvorm parast 06-07 Ahjurest 2
eelkuumutuse helisignaali kolamist resti keskele. Kupsetage Valmistage tainas ja pange see 25 cm pikkusega musta
kaetuna. Segage enne serveerimist. A1l Saiapats kandilisse metallist kUpsetusvormi. Aktiveerige programm

12-14 Ahjurest 2 ja asetage ahjuvorm parast eelkuumutuse helisignaali
- - - kolamist resti keskele.
Valmistage dunakook, kasutades 20-24 cm Umarat -

A6 Ounakook metallist kipsetusvormi. Aktiveerige programm ja asetage 08-09 Ahjurest 2
kUpsetusvorm parast eelkuumutuse helisignaali kdlamist Valmistage tainas ja pange see 25 cm pikkusega musta
resti keskele. A12 Mitmeviljaleib kandilisse metallist kipsetusvormi. Aktiveerige programm

03-0.4 Universaalplaat 3 ja asetage ahjuvorm parast eelkuumutuse helisignaali
- . - — — kolamist resti keskele.
Croissant'ide valmistamine (jahutatud valmistainas). -

A7 Croissant'id Asetage universaalplaadile kipsetuspaber. Aktiveerige 03-05 Universaalplaat 3
programm ja asetage plaat parast eelkuumutuse A13 Kuklid Kuklite valmistamine (jahutatud valmistainas). Asetage
helisignaali kblamist ahju. universaalplaadile kipsetuspaber. Aktiveerige programm ja

03-0.4 Universaalplaat 3 asetage plaat parast eelkuumutuse helisignaali ahju.

A8 Lehttaina- Asetage lehttaina-6unasaiakesed kipsetuspaberiga kaetud

dunasaiakesed

universaalplaadile. Aktiveerige programm ja asetage plaat
parast eelkuumutuse helisignaali kélamist ahju.
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Kood Toiduaine Kaal (mm) Tarvik Lood Kood Toiduaine Kaal (mm) Tarvik Lood
08-1,2 Ahjurest 3 08-12 Ahjurest 2
Asetage varsked puuviljad ja marjad (vaarikad, Réstitud veiseliha Vi o Universaalplaat 1
A14 | Puuvilia-purukook | Poldmurakad, ouna- voi pirniviilud) 22-24 cm ahjuvormi. A20 rostbiif Maitsestage veiselina ja pange Uheks tunniks kulmkappi.
Laotage peale puru. Aktiveerige programm ja asetage Seejarel asetage liha ahjurestile, nii et pekine kilg jaaks
ahjuvorm parast eelkuumutuse helisignaali k6lamist resti iles.
keskele.
- Ahjurest 2
0,5-0,6 Universaalplaat 3 08-12 ni — .
) niversaalplaa
_ Asetage skoonid (5-6 cm Iabimadduga) kipsetuspaberiga A1 | Aedlaselt kipsetatud |— — - — _
A15 Skoonid kaetud universaalplaadile. Aktiveerige programm ja rostbiif Maitsestage veiseliha ja pange Uheks tunniks kbimkappi.
asetage plaat parast eelkuumutuse helisignaali kolamist Seejarel asetage liha anjurestile, il et pekine kulg jaaks
ahju. ules.
0,5-0,6 Ahjurest 3 04-08 Ahjurest 4
Valmistage tainas ja pange see 26 cm labimddduga musta A 22 Urtidega rostitud Universaalplaat 1
A 16 Keeks Umarasse metallist kipsetusvarmi. Aktiveerige programm lambakarree Marineerige lambakarreed Urtidega ja asetage lihatikid
ja asetage kupsetusvorm parast eelkuumutuse helisignaali ahjurestile.
kolamist resti keskele. Ahjurest 3
. 1,0-1,4
07-08 Ahjurest 2 A23 | Kondiga lambakoot Universaalplaat 1
Valmistage koogitainas ja pange see Umarasse metallist Marineerige lambalina ja asetage see ahjurestile.
A17 Marmorkook Gugelhopfi voi Bundti vormi. Aktiveerige programm ja - 3
asetage kupsetusvorm parast eelkuumutuse helisignaali Krobeda Kattega 08-12 Ahjurest
kolamist resti keskele. A24 seapraad Universaalplaat 1
0,7-0,8 Ahjurest 2 Asetage seapraad ahjurestile, nii et pekine kulg jaaks Ules.
_ Valmistage koogitainas ja pange see 25 cm pikkusega 08-19 Ahjurest 3
A18 Hollandi keeks | musta kandilisse metallist kupsetusvormi. Aktiveerige A 25 Searibid o Universaalplaat 1
programm ja asetage kUpsetusvorm parast eelkuumutuse et “bid ahirest
helisignaali kblamist resti keskele. Setage searibid dnjurestie.
R 0,7-0,8 Ahjurest 3
Ameerika pahkli- - — -
A19 ¢okolaadikook Va_|m|stag_e koo_g|ta||jas, kasutades _20—24 cm ku_umakmdlat
(brownie) ahjuvormi. Aktiveerige programm ja asetage ahjuvorm
parast eelkuumutuse helisignaali kélamist resti keskele.




Kood Toiduaine Kaal (mm) Tarvik Lood Kood Toiduaine Kaal (mm) Tarvik Lood
L0-14 Ahjurest 2 0,3-0,7 Universaalplaat 3
o Universaalplaat 1 A32 Lest Asetage lest kipsetuspaberiga kaetud universaalplaadile.
A26 Terve kana Loputage ja puhastage kana. Hodruge kana dli ja LGigake noaga sisse salgud.
maitseainetega. Asetage kana rinnaosa allapoole restile ja Ahjurest 4
keerake see Umber niipea kui ahi annab helisignaali. 0,3-0,7 -
. I Universaalplaat 1
Ahjurest 4 A33 Lohesteik/-filee ' : — .
0,5-0.9 Loputage ja puhastage fileed voi steigid. Asetage fileed
A 27 Kanafilee Universaalplaat 1 nahk Ulespoole restile.
Marineerige fileesid ja asetage need restile. 03-07 | Universaalplaat | 4
Ahjurest 4 setitid kidaiviliad | LOPUE ikorvits, baklaz ika, sibul |
05-09 A34 | Rostitud koogiviljad oputage suvikorvits, baklazaan, paprika, sibul ja
A28 Kanakoivad Universaalplaat 1 kirsstomatid ning viilutage. Hodruge neid oliivoli, Urtide ja
Pintseldage 8li ja virtsidega ning asetage see restile. maitseainetega. Jaotage need Uhtlaselt universaalplaadile.
Ahjurest 4 0,5-0,9 | Universaalplaat | 3
0,3-0,7 i ” - ) —
o Universaalplaat 1 A35 ) Kustetatlul:i . Loigake suured kartulid (200 g tk) pikkupidi pooleks.
. artulipooliku A 18 i i i
A29 Pardifilee Asetage pardifileed restile, nii et pekinekilg jadks Ules. Asetage kartulid l0igatud kulg Ulespoole universaalplaadile
) . o . . ning hooruge 6li, Urtide ja maitseainetega.
Esimene seadistus on keskmise kupsusastme jaoks, teine
keskmise kuni labikipsenud kupsusastme jaoks. 0,3-0,7 | Universaalplaat | 3
0,3-0,7 Universaalplaat 4 A 36 | Kilmutatud frilkartulid | ja0tage kolmutatud friikartulid Ghtlaselt
A 30 | Kipsetatud forellifilee | Asetage forellifileed universaalplaat, nii et nahaga kilg universaalplaadile.
jaaks Ules. . 0,3-0,7 | Universaalplaat | 3
. Kolmutatud
0507 Ahjurest 4 A 37 kartulisektorid Jaotage kolmutatud kartulisektorid Uhtlaselt
o Universaalplaat 1 universaalplaadile.
A3l Forell Loputage ja puhastage kala ning asetage taies pikkuses 03-07 | Ahjurest | 3
restile. Madrige kala seest sidrunimahla, soola ja Urtidega. A 38 Kulmutatud pitsa

LOigake noaga naha sisse salgud. HO0ruge 0li ja soolaga.

Aktiveerige programm ja asetage kilmutatud pitsa parast

eelkuumutuse helisignaali kdlamist ahjuresti keskele.
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Nutikas kipsetamine

Kood Toiduaine Kaal (mm) Tarvik Lood Kahe tsooniga kipsetus
08-12 Universaalplaat 5 Jargmises tabe_Hs on__esitgtud 10 autqmaatprqgra_m_mi k_up_setamisgks ja ro_stimiseks_. Voite
o kasutada kas ainult Ulemist voi alumist tsooni voi Ulemist ja alumist tsooni samal ajal.
Valmistage ise parmitaignast pitsa ja asetage see Programm sisaldab koguseid, kaaluvahemikke ja asjakohaseid soovitusi. KUpsetusreziimid
A 39 Isetehtud pitsa universaalplaadile. Kaal himab tainast ja pitsakatet, nt ja -ajad on teie mugavuse huvides juba eelprogrammeeritud. Kasutusjuhendist leiate
vorsti, koogivilju, sinki ning juustu. Aktiveerige programm automaatprogrammidega kasutamiseks moned retseptid.
ja asetage plaat parast eelkuumutuse helisignaali kblamist Koik kahe tsooniga automaatkupsetuse programmid sisaldavad eelkuumutust ja kuvavad
ahju. eelkuumutuse edenemist.
03-07 Ahjurest 5 Pan{g‘e toit ghju, kui on k@lanpd ee\kuumuﬂtamise heﬂl‘isi‘gnaql. )
) N Seejarel vajutage funktsiooni Automaatkipsetus kaivitamiseks nuppu Kipsetusaeg.
A 40 Taina kergitamine | vaimistage kausis tainas ja katke see toidukilega.
Asetage resti keskele. A HOIATUS

Kasutage toidu ahjust valjavotmisel alati ahjukindaid.
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1. Ulemine 2. Alumine
Kood Toiduaine Kaal (mm) Tarvik Lood Kood Toiduaine Kaal (mm) Tarvik Lood
10-1,5 Ahjurest 4 12-14 Ahjurest 1
- Valmistage varske kartuligrataan, kasutades X Valmistage 6unakook, kasutades 20-24 cm Umarat
1 Kartuligrataan 22-24 cm ahjuvormi. Aktiveerige programm ja 1 Ounakook metallist kipsetusvormi. Aktiveerige programm
asetage ahjuvorm parast eelkuumutuse helisignaali ja asetage kUpsetusvorm parast eelkuumutuse
kolamist resti keskele. helisignaali kolamist resti keskele.
10-15 Ahjurest 4 0,3-0,4 Universaalplaat 1
_ Valmistage isetehtud lasanje, kasutades 22-24 cm o _ Asetage lehttaina-Ounasaiakesed kupsetuspaberiga
2 Lasanje ahjuvormi. Aktiveerige programm ja asetage 2 Lehttaina-Gunasaiakesed | kaetud universaalplaadile. Aktiveerige programm
ahjuvorm parast eelkuumutuse helisignaali kdlamist ja asetage plaat parast eelkuumutuse helisignaali
resti keskele. kolamist ahju.
0509 Ahjurest 4 12-15 Ahjurest 1
. Kanakoivad T Universaalplaat 4 Valmistage quiche'i tainas ja pange see 22-24 cm
anaxoiva - A - 3 Quiche Lorraine labimodduga Umarasse quiche’i vormi. Aktiveerige
Pintseldage 6li ja vUrtsidega ning asetage see ge 455 Q Iveerg
restile. programm, lisage taidis ja asetage vorm parast
- eelkuumutuse helisignaali kolamist resti keskele.
05-09 Universaalplaat 4 -
. - - .- 0,3-0,7 | Ahjurest | 1
Kipsetatud Loigake suured kartulid (200 g tk) pikkupidi — - - -
4 Kartulinoolikud pooleks. Asetage kartulid 16igatud kulg Glespoole 4 Kolmutatud pitsa Aktiveerige programm ja asetage kulmutatud pitsa
p universaalplaadile ning haéruge o, rtide ja parast eelkuumutuse helisignaali kdlamist ahjuresti
maitseainetega. keskele.
0,3-0,7 Universaalplaat 4 08-12 | Universaalplaat | 1
5 | Kilmutatud friikartulid | Jaotage kulmutatud friikartulid Uhtlaselt valmistage ise parmitaignast pitsa ja asetage see
universaalplaadile. 5 Isetehtud pitsa universaalplaadile. Kaal hdlmab tainast ja pitsakatet,

nt vorsti, koogivilju, sinki ning juustu. Aktiveerige
programm ja asetage plaat parast eelkuumutuse

helisignaali kolamist ahju.
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Nutikas kipsetamine

3. Kaks tsooni Katsetatud road
\Voite valida Uhe automaatkUpsetuse programmi alumise ja Ulemise tsooni jaoks ja kupsetada
samaaegselt.

Vastavalt standardile EN 60350-1

/\ ETTEVAATUST 1. Kipsetamine
Kui te kasutate Ulemist voi alumist tsooni, voib teise tsooni ventilaator ja kuttekeha tootada, KUpsetamissoovituste puhul on arvestatud, et ahi on eelkuumutatud. Arge kasutage funktsiooni
et tagada parimad tulemused. Tsooni, mis ei ole kasutusel, ei tohi samal ajal kasutada Kiire eelkuumutus. Asetage plaadid ahju alati nii, et kaldserv jaaks ukse poole.

soovimatuteks eesmarkideks. T
) ) Kitmise Temp. Aeg
Toit Tarvik Lood o )
reziim (0 (min)
3 Z 165 | 23-28
Vaikesed )
koogid Universaalplaat 3 155 25-30
143 155 | 33-38
=z
< .
= Liivakook Universaalplaat 1+3 140 28-33
=
(= A *
g Ahiurest 2 Z 165 |30-35
o Rasvavaba eemaldatava pohjaga
3 _
E keeks koogivorm ’ teo 30733
(tumeda kattega, @ 26 cm) Led 155 35-40
Ahjurest + 2 eemaldatava kaks, Iz]
pbhjaga koogivormi ** diagonaalis 160 70-80
(tumeda kattega, @ 20 cm) asetatud
Ounakook Universaalplaat + ahjurest
s 5
+2 eemald_atava' ;zghjaga 143 160 80-90
koogivormi
(tumeda kattega, @ 20 cm)

* Pikendage kUpsetusaega 5 minutit, kui kasutate kUpsetamiseks tavareziimi ja klaasist
kUpsetusnoud (@ 26 cm).

** Uks kook tuleb paigutada restile taha vasakule ja teine ette paremale.

**Molemad koogid tuleb paigutada keskele teineteise peale.
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2. Grillimine

Eelkuumutage ahju suure grilli reziimiga 5 minutit.

Sagedamaste automaatkupsetuse retseptide kogu

Toit Tarvik Lood Kutvrplse Teomp. Aeg (min)
reziim (0]
. . ) A~ 270
Rostsai Ahjurest 5 (max) 1-2
Veisekotletid * Anjurest + 4 ] 270 | 1.15-18
(12 ea) Universaalplaat 1 (max) 5 5.8
(vedeliku kogumiseks) ’
* Keerake Umber, kui 2/3 kUpsetusajast on moodas.
3. Réstimine
Toit Tarvik Lood Kutvrplse Teom P. Aeg (min)
reziim (0]
. Ahjurest + -
Ie;\_li |5<akna Universaalplaat i 200 60-75
SAEERL (vedeliku kogumiseks)
Ahjurest + -
Terve kana * ) 3
15-1.7 kg Universaalplaat 1 200 70-85

(vedeliku kogumiseks)

* Keerake Umber, kui pool ajast on moodas.

Kartuligrataan

Koostisosad 800 g kartuleid, 100 ml piima, 100 ml rooska koort, 50 g lahtiklopitud
muna, 1 sl soola, 1 sl pipart, 1 sl muskaatpahklit, 150 g riivitud juustu,
void, tuUmiani

Suunised  Koorige kartulid ja viilutage need 3 mm paksusteks viiludeks. Voitage
ahjuvorm (22-24 cm). Laotage viilud puhtale ratile ja hoidke need ratiga
kaetuna, kuni te teised koostisosad ette valmistate.

Pange muud koostisosad suurde kaussi, valja arvatud riivitud juust,
ja segage Kkorralikult labi. Laduge viilud ahjuvormi, nii et need veidi
Uksteisega kattuvad, ja valage sequ kartulitele. Laotage riivitud juust
peale ja kupsetage. Parast kupsetamist riputage serveerimiseks peale
veidi toUmianilehti.
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Nutikas kipsetamine

Kddgiviljagrataan

Koostisosad

Suunised

44  Eesti

Lasanje
800 g kaogivilju (suvikarvits, tomat, sibul, porgand, paprika, eelkeedetud Koostisosad
kartulid), 150 ml rooska koort, 50 g lahtiklopitud muna, 1 sl soola, 1 sl
maitseaineid (pipar, petersell voi rosmariin), 150 g riivitud juustu, 3 sl
oliiviéli, veidi tbumianilehti
Peske koogiviljad ja viilutage need 3-5 mm paksusteks viiludeks. Suunised
Laduge viilud ahjuvormi (22-24 cm) ja valage 6li koogiviljadele. Segage
muud koostisosad omavahel, valja arvatud riivitud juust, ja valage
koogiviljadele. Laotage riivitud juust peale ja kipsetage. Seejarel
riputage serveerimiseks peale veidi tuumianilehti.

2 sl oliividli, 500 g veisehakkliha, 500 ml tomatikastet, 100 ml
veisepuljongit, 150 g kuivatatud lasanjelehti, 1 sibul (hakitud), 200 g
riivitud juustu, 1 tl kuivatatud petersellihelbeid, 1 tl punet, 1 tl
basiilikumi

Valmistage tomati-lihakaste. Kuumutage 0li praepannil, seejarel
praadige veiseliha ja hakitud sibulat umbes 10 minutit, kuni need on
pruunistunud. Valage selle peale tomatikaste ja veisepuljong ning lisage
kuivatatud urdid. Laske keema ning hautage 30 min.

Keetke lasanjelehed vastavalt pakendil olevatele juhistele. Laduge kihiti
lasanjelehed, lihakaste ja juust ning korrake. Seejarel puistake lasanje
peale Uhtlane kiht jarelejaanud juustu ja kupsetage.




Ounakook Quiche Lorraine

Koostisosad «  Tainas: 275 g jahu, /2 tl soola, 125 g valget tuhksuhkrut, 8 g Koostisosad «  Tainas: 200 g tavalist jahu, 80 g void, 1 muna

vanillisuhkrut, 175 g kulma void, 1 muna (lahtiklopitud) «  Taidis: 75 g rasvavaba peekoni kuubikuid, 125 ml rodska koort,
o Taidis: 750 g terveid tihkeid dunu, 1 sl sidrunimahla, 40 g suhkrut, 125 g hapukoort, 2 muna, lahtiklopitud, 100 g riivitud Sveitsi

1/2 sl kaneeli, 50 g seemneteta rosinaid, 2 sl riivsaia juustu, soola ja pipart

Suunised  Soeluge jahu ja sool suurde kaussi. Soeluge selle hulka lisaks tuhksuhkur Suunised  Taina valmistamiseks pange jahu, voi ja muna kaussi ja segage, kuni

ja vanillisuhkur. Loigake vOi kahe noa abil jahus vaikesteks kuubikuteks. tekib pehme tainas. Seejarel pange see 30 min kulmikusse ootele. Rullige
Lisage 3/« lahtiklopitud munast. Toodelge kdiki koostisaineid tainas lahti ja asetage keraamilisse rasvaga maaritud quiche'ivormi
koogikombainis, kuni tekib mure sequ. Vormige tainas kate abil palliks. (25 cm labimo6o6duga). Torgake taina pohja kahvliga augud. Segage
Keerake see kilesse ja jatke umbes 30 minutiks jahedasse. omavahel muna, rodsk koor, hapukoor, juust, sool ja pipar. Valage see
Maarige eemaldatava pohjaga koogivorm (24-26 cm labimddduga) hetk enne kupsetamist tainale.

rasvainega ja katke pind jahuga. Rullige 3/4 tainast 5 mm paksuseks.
Asetage see koogivormi (pohja ja kulgedele).

Koorige 6unad ja eemaldage nende sidamed. Loigake need umbes Puuvilja-purukook

3/4 x 3/« cm kuubikuteks. Piserdage 6unad sidrunimahlaga ja segage ) B E
hasti. Peske ja kuivatage korindid ja rosinad. Lisage suhkur, kaneel, Koostisosad  »  Kate: 200 g jahu, 100 g v6id, 100 g suhkrut, 2 g soola, 2 g 3
rosinad ja korindid. Segage hasti ja puistake taina pohjale riivsaia. jahvatatud kaneeli %
Vajutage kergelt. «  Puuviljad: 600 g erinevaid puuvilju E
Rullige Ulejaanud tainas. Loigake tainas vaikesteks ribadeks ja asetage Suunised  Segage koik koostisained omavahel, kuni purukate on valmis. Laotage &
need ruudustikuna taidisele. Maarige pirukas Uhtlaselt Ulejaanud erinevad puuviljad ahjuvormi ja puistake puruga le. =3

lahtiklopitud munaga.
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Nutikas kipsetamine

Isetehtud pitsa

Koostisosad

Suunised

Urtidega rostitud lambakarree

«  Pitsatainas: 300 g jahu, 7 g kuivparmi, 1 sl oliiviéli, 200 ml sooja Koostisosad
vett, 1 sl suhkrut ja soola
o Kate: 400 g viilutatud koogivilju (baklazaan, suvikorvits, sibul,

tomat), 100 g sinki voi peekonit (tUkeldatud), 100 g riivitud juustu

Suunised
Pange jahu, parm, 6li, sool, suhkur ja soe vesi kaussi ja segage, kuni
tekib vedelapoolne tainas. Sotkuge mikseriga voi kate abil umbes
5-10 minutit. Katke kaanega ja asetage 30 minutiks 35 °C ahju
kerkima. Rullige tainas jahusel pinnal ristkulikukujuliseks ja asetage see
Searibid

ahjuplaadile voi pitsapannile. Maarige tomatipuree tainale ja laotage
peale sink, seened, oliivid ja tomat. Laotage riivitud juust Uhtlaselt peale

ja kUpsetage. Koostisosad

Réstitud veiseliha vai rostbiif

Koostisosad

Suunised

Suunised
1 kg veise valisfileed, 5 g soola, 1 g pipart, 3 g rosmariini ja 3 g
tUUmiani
Maitsestage veiseliha soola, pipra ja rosmariiniga ning pange uheks

tunniks kulmkappi. Asetage see ahjurestile. Asetage see ahju ja
kUpsetage.

1 kg lambakarreed (6 tukki), 4 suurt kuuslaugukount (pressitud), 1 sl
varsket tOUmiani (purustatud), 1 sl varsket rosmariini (purustatud), 2 sl
soola, 2 sl oliivioli

Segage omavahel sool, kuuslauk, Urdid ja 6li ning lisage lambaliha.
Poorake lambaliha, kuni see on kaetud, ja jatke toatemperatuurile
vahemalt 30 minutiks kuni theks tunniks.

2 searibiplaati, 1 sl musti pipraterasid, 3 loorberilehte, 1 sibul (hakitud),
3 kuuslaugukuount (hakitud), 85 g pruuni suhkrut, 3 sl Worcestershire
kastet, 2 sl tomatipureed, 2 sl oliivioli

Valmistage grillkaste. Kuumutage 6li praepannil ja lisage sibul. Praadige,
kuni sibul on pehme ja lisage seejarel teised koostisained. Pruunistage ja
vahendage seejarel kuumust ning hautage 30 min kuni paksenemiseni.
Marineerige ribi grillkastmes vahemalt 30 min kuni Uks tund.

46 Eesti



Hooldus

Puhastamine

Puhastamise lihtsustamiseks tehke seda regulaarselt.

A\ HoIATUS

«  Veenduge enne puhastamist, et ahi ja tarvikud oleks jahtunud.
«  Arge kasutage abrasiivset puhastusvahendit, tugevat harja, kiirimiskasna voi -lappi,
traatharja, nuga ega muid abrasiivseid materjale.

Ahju sisemus

«  Kasutage ahju sisemuse puhastamiseks puhast lappi ja 6rnatoimelist puhastusvahendit
vOi S00ja seebivett.

«  Arge puhastage uksetihendit kasitsi.

«  Ahju emailpindade kahjustamise valtimiseks kasutage ainult tavaparaseid
ahjupuhastusvahendeid.

o Raskesti eemaldatava mustuse korral kasutage spetsiaalset ahjupuhastusvahendit.

«  Kuna kupsetuskambri temperatuur algperioodil tduseb, on voimalik, et avastate ukse
sisemisel klaasil plekke. Sel juhul lulitage ahi valja ja oodake, kuni see jahtub. Seejarel
kasutage majapidamispaberit voi neutraalset puhastusainet ja puhast lappi, et sisemine
klaas puhtaks puhkida.

Ahju valispinnad

Puhastage ahju valispinnad (nt uks, kaepide ja ekraan) puhta lapi ja 6rnatoimelise
puhastusvahendiga vOi s00ja seebiveega ning kuivatage majapidamispaberi voi kuiva
ratikuga.

Rasv ja mustus voib jadda eelkoige kaepideme Umber, mis on tingitud ahjust tulevast kuumast
ohust. Soovitatav on puhastada kaepidet parast igat kasutuskorda.

Lisatarvikud

Peske tarvikud parast igat kasutuskorda ja kuivatage koogiratikuga. Raskesti eemaldatava
mustuse korral leotage tarvikuid enne pesemist umbes 30 minutit soojas seebivees.

Katal(O0tilised emailpinnad (ainult kohaldatavad mudelid)

Eemaldatavad osad on kaetud tumehalli katalUutilise emailiga. Need voivad maarduda
ventilaatoriga reziimi kasutamisel pritsiva 6li ja rasvaga. Kuid see mustus pdleb ara ahju
temperatuuril 200 °C voi rohkem.

1. Eemaldage ahjust koik tarvikud.

2. Puhastage ahju sisepinnad.

3. Valige maksimaalse temperatuuriga ventilaatoriga reziim ja kditage seda tund aega.

Uks

Eemaldage ahjuuks ainult puhastamiseks. Ahjuukse eemaldamiseks puhastamise tarbeks
jargige neid juhiseid.

A\ HolATUS

Ahjuuks on raske.

1. Avage uks ja poorake molema hinge klambrid
[ahti.

2. Sulgege uks umbes 70°. Hoidke ust mdlema
kaega aartest ning tostke ja tommake seda
Ulespoole, kuni hinged on eemaldatud.

3. Puhastage uks seebivee ja puhta lapiga.
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Hooldus

Ukseklaas

4. Seejarel jargige ukse tagasi paigaldamiseks
toiminguid 1 kuni 2 vastupidises jarjekorras.
Veenduge, et klambrid on mélemal pool
hingede kuljes.

Olenevalt mudelist on ahjuuksel Uksteise peale asetatud 3-4 paanist koosnev klaas. Eemaldage
ukseklaas ainult puhastamiseks. Ukseklaasi eemaldamiseks puhastamise tarbeks jargige neid

juhiseid.

1. Kasutage kruvikeerajat vasakul ja paremal
olevate kruvide eemaldamiseks.

2. Eemaldage katted noolega naidatud suunas.
3. Eemaldage ukselt esimene paan.

01 Tugiklamber 1
02 Tugiklamber 2
03 Tugiklamber 3

4. Eemaldage ukselt teine paan noolega
naidatud suunas.
5. Puhastage klaas seebivee ja puhta lapiga.

6. Parast seda paigaldage klaasid tagasi
jargnevalt;
« Sisestage paan 2 tugiklambrite 1 ja 2 vahele
ning paan 1 tugiklambrisse 3 jargnevas
jarjekorras.

7. Kontrollige, kas klaasi kummitihendid on
paika sobitunud ja kinnitage klaas korralikult.

8. Jargige ukse tagasi paigaldamiseks
toiminguid 1-2 vastupidises jarjekorras.

A\ HOIATUS

Kuumuse lekkimise valtimiseks veenduge, et
paigaldate klaasid korralikult tagasi.
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Kahest osast koosnev ukseklaas (ainult kohaldatavad mudelid) KUlgmised restid (ainult kohaldatavad mudelid)

s 1. Keerake marg ratik pulga Umber. e 1. Vajutage vasakpoolse resti Ulemisele aarele

ja laske rest umbes 45° vorra allapoole.

2. LUkake ratik ukse alaossa.

Puhastage uks.

4. Niisutage ratikut puhastusainega ja korrake
puhastust. \_

5. Kuivatage vedelik ja mullid kuiva ratikuga.

w

Ve 2. Toémmake vasakpoolse resti alumist aart ja

eemaldage see.

) | 3. Eemaldage parempoolne kulgmine rest samal
viisil.

4.  Puhastage mélemad kulgmised restid.

5. Seejarel jargige kulgmiste restide tagasi
paigaldamiseks toiminguid 1 kuni 2
vastupidises jarjekorras.

MARKUS

Ahju saab kasutada ka ilma kulgmiste restideta.

/\ ETTEVAATUST
Arge eemaldage ust puhastamiseks.

Veekoguja kogub peale kipsetamisel tekkiva
liigse niiskuse ka toidujaake. Tuhjendage ja
puhastage veekogujat regulaarselt.

A\ HOIATUS

Kui veekoguja hakkab lekkima, poorduge
Samsungi kohalikku teeninduskeskusse.

01 Veekoguja
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Hooldus

Ukse eemaldamine

Asendamine

A\ HoIATUS
Ahjuuks on raske.

1.

Avage uks ja poorake molema hinge klambrid
lahti.

Sulgege uks umbes 70°. Hoidke ust mdlema
kaega aartest ning tostke ja tbmmake seda
Ulespoole, kuni hinged on eemaldatud.

Seejarel jargige ukse tagasi paigaldamiseks
toiminguid 1 kuni 2 vastupidises jarjekorras.
Veenduge, et klambrid on moélemal pool
hingede kuljes.

Lambid

.

N 1. Eemaldage klaaskuppel, keerates seda
vastupaeva.

2. Asendage ahjulamp.

3. Puhastage klaaskuppel.

4.  Seejarel jargige klaaskupli tagasi
paigaldamiseks toimingut 1 vastupidises
jarjekorras.

A\ HOIATUS

Enne lambi asendamist IUlitage ahi valja ja eemaldage toitekaabel vooluvorgust.
Kasutage ainult 25-40 W / 220-240 V, 300 °C kuumakindlat lampi. Sobiva lambi saate
osta kohalikust Samsungi teeninduskeskusest.

Kasutage halogeenlambi kasitsemisel alati kuiva lappi. Nii ei jaa lambile sormejalgi ega
higi, mis lambi kasutusiga lUhendavad.

Ahju kulgmine lamp

/

N 1. Toetage Uhe kaega ahju kulgmise lambi katte

S / alumist aart ning kasutage teravat lapikut

| eset, naiteks kooginuga, katte eemaldamiseks
naidatud viisil.

2. Asendage ahju kulgmine lamp.

3. Paigaldage lambi kate oma kohale tagasi.
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Veaotsing

Kontrollitavad punktid

Kui teil tekib ahjuga moni probleem, vaadake esmalt allolevat tabelit ja jargige soovitusi.
Probleemi pusimisel poorduge kohaliku Samsungi teeninduskeskuse poole.

Probleem

Pohjus

Toiming

Ahjul puudub
toitevarustus.

Puudub toitevarustus.

Kontrollige, kas ahjul on
toitevarustus.

Probleem

P6hjus

Toiming

Nuppe ei saa korralikult
vajutada.

Nuppude vahele on jaanud
vOOrkeha.

Puuteekraaniga mudel:
valispinnal on niiskus.
Lukufunktsioon on
rakendatud.

Eemaldage vo0rkeha ja
proovige uuesti.
Eemaldage niiskus ja
proovige uuesti.
Kontrollige, kas
lukufunktsioon on
rakendatud.

Ahju valispind muutub
to6tamise ajal liiga
kuumaks.

Ahi on paigaldatud halva
ventilatsiooniga kohta.

Tagage ahju Umber
toote paigaldusjuhendis
nimetatud vaba ruum.

Ust ei saa korralikult
avada.

Ahjuukse ja ahju sisemuse
vahel on toidujaagid.

Puhastage ahi korralikult
ja seejarel avage uks
uuesti.

Moned nupud ei ole
oOigesti aktiveeritud.

Eraldusplaat on jaanud
kupsetuskambrisse (voi
ahi on reziimil Flex)

Eemaldage eraldusplaat.

Kui see on ahjus,
on moned nupud
desaktiveeritud.

Kellaaega ei kuvata.

Puudub toitevarustus.

Kontrollige, kas ahjul on
toitevarustus.

Sisetuli valgustab ndrgalt
vOi ei sutti.

Lamp lUlitub sisse ja
seejarel valja.

Lamp kattub kUpsetamise
ajal voorkehadega.

Lamp lUlitub teatud aja
moodumisel automaatselt
valja, et energiat

saasta. Lambi uuesti
sisselulitamiseks vajutage
ahjulambi nuppu.
Puhastage ahju sisemus ja
seejarel kontrollige.

Ahi ei toota.

Puudub toitevarustus.

Kontrollige, kas ahjul on
toitevarustus.

Ahi seiskub t66tamise
ajal.

Pistik on pistikupesast
lahti Uhendatud.

Uhendage pistik uuesti.

Toide l0litub toétamise
ajal valja.

Pidev kupsetamine votab
liiga kaua aega.
Jahutusventilaator ei
toota.

Ahi on paigaldatud halva
ventilatsiooniga kohta.
Samas pistikupesas
kasutatakse mitut pistikut.

Parast pikaajalist
kUpsetamist laske ahjul
jahtuda.

Kuulake
jahutusventilaatori heli.
Tagage ahju Umber
toote paigaldusjuhendis
nimetatud vaba ruum.
Kasutage Uhte pistikut.

Ahjult saab elektriloogi.

Toide ei ole
nouetekohaselt
maandatud.

Kasutatakse ilma
maanduseta pistikupesa.

Kontrollige, kas
toitevarustus on
nduetekohaselt
maandatud.

Ahjust tilgub vett.

Ukseprao vahelt valjub
auru.

Ahju on vett.

Olenevalt toidust voib
monel juhul esineda vett
vOi auru. See ei ole toote
talitlushaire.

Laske ahjul jahtuda ja
seejarel kuivatage see
kuiva ratikuga.

Heledus ahjus on muutlik.

Heledus muutub olenevalt
sellest, kuidas muutub
valjundvoimsus.

Valjundvaimsuse
muutused kUpsetamise
ajal pole talitlushaired,
mistottu pole vaja

muretseda.
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Buisjoeap

Veaotsing

Probleem

Pohjus

Toiming

Probleem

Pohjus

Toiming

KUpsetamine on
|6ppenud, kuid
jahutusventilaator tootab
endiselt.

Ventilaator tootab teatud
aja jooksul automaatselt
edasi, et ahju sisemust
ventileerida.

See ei ole toote
talitlushaire, mistottu pole
vaja muretseda.

Ahi ei kuumene.

Uks on avatud.

Ahju juhtelemendid pole
Oigesti seadistatud.

Kaitse on labi pdlenud voi
kaitselUliti on rakendunud.

Sulgege uks ja
taaskaivitage seade.
Lugege ahju kasutamise
jaotist ja lahtestage ahju
seaded.

Asendage sulavkaitse voi
lahtestage kaitseluliti.
Kui see esineb korduvalt,
vOtke Uhendust
elektrikuga.

Ahi ei kUpseta korralikult.

Uks avatakse kupsetamise
ajal.

Arge avage sageli ahjuust,
kui te ei kUpseta toitu,
mida tuleb sageli Umber
poorata. Kui avate ust
sageli, langeb ahju
sisetemperatuur ja see
vOib kupsetustulemust
mojutada.

Aurupuhastus ei toimi.

See on tingitud sellest,
et temperatuur on liiga
korge.

Laske ahjul jahtuda ja
seejarel proovige uuesti.

Kahe tsooniga kipsetuse
reziim ei toota.

Eraldusplaat ei ole
nouetekohaselt sisestatud.

Kasutamiseks sisestage
eraldusplaat korrektselt.

Tootamise ajal tuleb
ahjust suitsu.

Esmakordse
kasutuselevotmise ajal.
KUtteelemendile on
sattunud toidujaagid.

Ahju esmakordsel
kasutuselevotmisel voib
sellest suitsu tulla. See ei
ole talitlushaire ja peaks
kaduma ahju

2-3 kasutuskorra jarel.
Laske ahjul piisavalt
jahtuda ja eemaldage
toidujaagid
kUtteelemendilt.

Uhe tsooniga kupsetuse
reziim ei toota.

Eraldusplaat on ahjus.

Kasutamiseks votke
eraldusplaat ahjust valja.

KUpsetuskambri
ventilaator, mis ei ole
kahe tsooni reziimis
kasutusel, téotab

(voi kUpsetuskambri
temperatuur on korge).

Parimateks
kUpsetusomaduste ja
-tulemuste saavutamiseks
voivad ventilaator

ja kupsetuskambri
kutteelement tootada.

See ei ole toote
talitlushaire, mistottu pole
vaja muretseda.

Ahju kasutamisel on
tunda polemis- voi
plastiléhna.

Kasutatakse plast- voi
muid nousid, mis ei ole
kuumakindlad.

Kasutage korgete
temperatuuride jaoks
sobilikke klaasnousid.
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Teabekoodid

Kui ahi ei toota Oigesti, voidakse ekraanil kuvada teabekood. Vaadake allolevat tabelit ja
jargige toodud soovitusi.

Kood Tahendus Toiming
Eraldusplaati ei tohi eemaldada
kahe tsooniga kupsetuse reziimi
ajal.

Kui eraldusplaat eemaldatakse kahe LUlitage ahi valja ja seejarel uuesti
dc- tsooniga kupsetuse reziimi ajal. sisse. Probleemi pusimise korral
Kui eraldusplaat sisestatakse Uhe tsooniga | katkestage toitevarustus vahemalt
kupsetuse reziimi ajal. 30 sekundiks ja seejarel Uhendage
uuesti.
Kui probleem ei lahene, votke
Uhendust teeninduskeskusega.
Kaitsevaljalulitus
Ahion tootapud pikka aega maaratud Tequ pole susteemi rikkega.
temperatuuril. LUlitage ahi valja ja eemaldage
S-01 . Alla 100 °C - 16 tundi

«  Vahemikus 105 °C kuni 240 °C -
8 tundi
«  Vahemikus 245 °C kuni max - 4 tundi

toit. Seejarel proovige
tavaparaselt uuesti.

Kood Tahendus Toiming
C-d1 Ukseluku rikked.
C-20 . o
LUlitage ahi valja ja seejarel
¢21 Anduri rikked. uuesti sisse. Probleemi pUsimise
C-22 korral katkestage toitevarustus
23 vahemalt 30 sekundiks ja seejarel
- - - - Uhendage uuesti. Kui probleem
CF1 E.swlneb a}nult EEPROM-i lugemisel/ ei lahene, votke Uhendust
Kirjutamisel. teeninduskeskusega.
Pohitrukkplaadi ja alamtrukkplaadi vahel
C-FO .
puudub side.
LUlitage ahi valja ja seejarel
uuesti sisse. Probleemi pusimise
Esineb, kui puutepaneeli integraallUlituse | korral katkestage toitevarustus
C-F2 ja pohi- voi alam-mikroarvuti vahel vahemalt 30 sekundiks ja seejarel
esineb pidev sideprobleem. Uhendage uuesti. Kui probleem
ei lahene, votke Uhendust
teeninduskeskusega.
Puhastage nupud ja veenduge, et
nupud vai nende Umbrus ei oleks
Nuppude probleem marg. LUlitage ahi valja ja seejarel
C-do Esineb, kui nuppu vajutatakse ja hoitakse g.' g . )a) . )
o proovige uuesti. Probleemi
teatud aja jooksul all. L . )
pUsimisel poorduge kohaliku
Samsungi teeninduskeskuse poole.
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Tehnilised andmed Lisa

Samsung puUab pidevalt oma tooteid taiustada. Seetdttu voivad nii disainielemendid kui ka

kaesolevad kasutusjuhised ilma ette teatamata muutuda. Toote andmeleht

Toitepinge 230-240V ~ 50 Hz Samsung Samsung
Maksimaalne Uhendatud nimikoormus 3650-3950 W Mudeli tunnus NV7B42 1w, NVTBA2 2xwex NVTBAD 3wwees,
A NV7B424sxwe NV7BA25%x+ NV7BA21++(Cx
Pbhiseade 595 x 596 x 570 mm ' ' '
Mootmed (L x K x S) - - NV7B422++(Cx NV7B424+Cx, NV7BA3 10w,
Integreeritav 560 x 579 x 549 mm NV7B43 2 NV7B433w0ex, NV7BA34sesr.
Helitugevus 76 liitrit NV7B435+
Siseosa energiatohususindeks (EEI cvity) 816

Toode sisaldab energiatohususe klassi <G> valgusallikat. Energiatdhususe klass kipsetuskambri kohta A+

TsUklis tarbitav elektrienergia
(I6ppenergia) standardkoormuse
kuumutamiseks elektrikipsetusahju
siseosas tavaseisundis (EC electric cavity)

1,05 kWh/tsukkel

Tsuklis tarbitav elektrienergia (I0ppenergia)
standardkoormuse kuumutamiseks
elektrikipsetusahju siseosas tootava
tIIVIkUga seisundis (EC electric cavity)

0,71 kWh/tsukkel

Siseosade arv 1

Soojus.al.likateErv Uhgs si‘seosa.s Elekter

(elektrilised voi gaasisoojusallikad)

Siseosa maht (V) 76 |

KUpsetusahju t00p Integreeritav

Seadme mass (M) NV7B421+:33.4 kg | NV7B422+C+ 35.4 kg

NV7B422++:33.4 kg | NV7B424~Cx 35.4 kg
NV7B423++:38.4 kg | NV7B431==:36.9 kg
NV7B424++:33.4 kg | NV7B432++:36.9 kg
NV7B425++:38.4 kg | NV7B433+:40.9 kg
NV7B421+Cx 35.4 kg | NV7B434~:36.9 kg
NV7B435+= : 40.9 kg

o
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=
=
o
=%
)
=
=%
3
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=%

Andmed vastavad standardile EN 60350-1, EN 50564, komisjoni maarusele (EL) nr 65/2014 ja
(EL) nr 66/2014, ja maarusele (EU) nr 1275/2008.
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Uldine ooteseisundi tarbimisvaimsus (W) 19w
(Koik vorgupordid on sisselulitatud olekus) '
Voimsuse juhtimise ajaperiood (min) 20 min
Wi-Fi Ooteseisundi tarbimisvoimsus (W) 19W
Voimsuse juhtimise ajaperiood (min) 20 min
Valjallitatud | Energiatarve 05 W
seisund Voimsuse juhtimise ajaperiood (min) 30 min

Energiasaastmise napundited

« Ahjuuks peab olema kupsetamise ajal suletud, valja arvatud siis, kui poorate toitu umber.
Arge avage kipsetamise ajal sageli ahjuust, et ahjus sisetemperatuuri sailitada ja energiat

saasta.

«  Plaanige ahju kasutamist ette, et te ei peaks toidu mitmes osas kupsetamise korral
vahepeal ahju valja [Ulitama. Nii saastate energiat ja aega, kuna ei pea ahju uuesti
eelkuumutama.

o Kui kupsetusaeg on Ule 30 minuti, voib ahju 5-10 minutit enne kupsetamise [6ppu
energia saastmiseks valja lUlitada. KUpsetusprotsessi 16pp voib toimuda ka jaaksoojuse

abil.

«  Voimaluse korral kupsetage alati korraga mitu toiduportsjoni.

MARKUS

Kaesolevaga kinnitab Samsung, et see raadioseade on kooskdlas direktiiviga 2014/53/EL ja
Uhendkuningriigi asjakohaste Gigusnormidega.
EL-i vastavusdeklaratsiooni ja Uhendkuningriigi vastavusdeklaratsiooni terviktekst on
saadaval jargmisel veebiaadressil: Ametliku vastavusdeklaratsiooni leiate veebisaidilt
http://www.samsung.com. Avage menUuU Support > Search Product Support (Tugi > Leia
tootetuqi) ja sisestage mudeli nimi.

Sagedusvahemik

EdastusvOimsus (max)

Wi-Fi

2412-2472 MHz

20 dBm

Bluetooth

2402-2480 MHz

10 dBm

Avatud lahtekoodi puudutav teade

Selles tootes kasutatakse avatud lahtekoodiga tarkvara.

Veebiaadress http://opensource.samsung.com/opensource/SMART_TP1_0/seq/0 avab selle

tootega seotud avatud Iahtekoodi litsentsiteabe allalaadimislehe.

Eesti
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SAMSUNG

UK 0333 000 0333 WWW.samsung.com/uk/support
IRELAND (EIRE) 0818 717100 WWW.samsung.com/ie/support
GERMANY 06196 77 555 77 WWw.samsung.com/de/support
FRANCE 0148630000 www.samsung.com/fr/support
SPAIN 9117500 15 WWW.samsung.com/es/support
210 608 098
PORTUGAL Chamada para a rede fixa nacional www.samsung.com/pt/support
Dias Uteis das 9h as 20h
LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/be_fr/support
NETHERLANDS 08890 90 100 www.samsung.com/nl/support
s et U
NORWAY 21629099 WWW.Samsung.com/no/support
DENMARK 707 019 70 www.samsung.com/dk/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support
SWEDEN 0771-400 300 WWW.samsung.com/se/support
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNG) WWW.samsung.com/at/support
e ot S
HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) www.samsung.com/hu/support
CZECH 883%057/%%2)6 WWW.samsung.com/cz/support
SLOVAKIA 0(8380%'\457%%)0 Www.samsung.com/sk/support
CROATIA 072726 786 www.samsung.com/hr/support
BOSNIA 055 233999 www.samsung.com/ba/support

Ma?'éjéé% 023207 777 www.samsung.com/mk/support
MONTENEGRO 020 405 888 WWWw.samsung.com/support
SLOVENIA 080 697 267 (brezplacna Stevilka) WWW.Samsung.com/si/support
SERBIA 0113216899 WWW.samsung.com/rs/support
Kosovo 038 40 30 90 WWW.samsung.com/support
ALBANIA 045 620 202 Www.samsung.com/al/support
080011131 - be3nnateH 3a BCMYKM ONepaTopy
BULGARIA | 3000 lievaa s 100accn 0800 1 |y samsung com/bgsupport
09:00 10 18:00 - MoHeAeNHMK 10 MMeTbK
0800872678 - Apel gratuit
ROMANIA 80%%9%%'_Eaawgér‘]?erretea WW\W.Samsung.com/ro/support
Luni - Vineri: 9 AM - 6 PM
ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) WWW.samsung.com/it/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free
8011%{3%%&’}“% 28n%1lla}]d7ﬁge7864) WWW.Samsung.com/gr/support
CREECE (+30) 210 6897691
from mobile and land line
POLAND * (opfata v&e%%?t%}@?ﬁoperatora} http://www.samsung.com/pl/support/
LITHUANIA 8-800-77777 www.samsung.com/It/support
LATVIA 8000-7267 www.samsung.com/Iv/support
ESTONIA 800-7267 WWW.Samsung.com/ee/support
UKRAINE 0-800-502-000 WWW.samsung.com/ua/support
MOLDOVA +373-22-667-400 WWW.samsung.com/ua/support/moldova
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Imontuojama orkaite

Naudotojo ir montavimo vadovas
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Sio vadovo naudojimas

Saugos instrukcijos

Dékojame, kad pasirinkote Samsung jmontuojama orkaite.

Siame naudotojo vadove pateikta svarbi informacija apie sauga ir instrukcijos, skirtos jums
padeti valdyti ir priziOréti §j prietaisa.

Prie$ naudodamiesi orkaite, neskubékite perskaityti Sio naudotojo vadovo ir pasilikite Sig
knygele, kad galétumete ja pasinaudoti ateityje.

Sioje naudotojo instrukcijoje naudojami tokie simboliai:

A\ ISPEJIMAS

Pavojingai arba nesaugiai naudojant, galima rimtai, mirtinai susizaloti ir (arba) padaryti zalos
nuosavybei.

/\ PERSPEJIMAS.
Pavojingai arba nesaugiai naudojant, galima susizaloti ir (arba) padaryti Zalos nuosavybei.

PASTABA.

Naudingi patarimai, rekomendacijos ar informacija, padedanti naudotojams naudotis prietaisu.

Sig krosnele turi jrengti atestuotas elektrikas. Krosnelés montuotojas yra atsakingas uz
prietaiso prijungima prie maitinimo tinklo laikantis atitinkamy saugos rekomendacijy.

SVARBIOS ATSARGUMO PRIEMONES

A\ ISPEJIMAS

Sis prietaisas neskirtas naudotis asmenims (jskaitant ir vaikus)
su ribotomis fizinémis, jutimo ar psichinémis galimybemis arba
asmenims, neturintiems pakankamai patirties ir ziniy, nebent
jie, naudojantis Sivo prietaisu, buty priziUrimi ar vadovaujami
asmens, atsakingo uz jy sauguma.

Vaikus reikéty prizioréti, kad nezaisty su Siuo jrenginiu.

| fiksuotus laidus pagal instaliacijos taisykles turi boti jtrauktos
atjungimo priemones.

Prietaisg turi buti galima atjungti nuo maitinimo po to, kai jis yra
jrengiamas. Atjungiama pasiekiamu kistuku arba jungikliu, kuris
jtaisomas stacionariai pagal instaliacijos taisykles.

Jeigu maitinimo laidas yra pazeistas, kad buty iSvengta pavojy,
ji turi pakeisti gamintojas, jgaliotasis gamintojo atstovas arba
kvalifikuoti asmenys.

Nurodytas tvirtinimo metodas nepriklauso nuo to, ar naudojami
klijai, nes jie nelaikomi patikimomis tvirtinimo priemonemis.

Lietuviy kalba 3
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Saugos instrukcijos

Sijrenginj gali naudoti 8 mety amziaus ir vyresni vaikai bei
asmenys su ribotais fiziniais, jutimo ar protiniais gebejimais
arba neturintys pakankamai patirties ir ziniy, jeigu jiems buvo
parodyta ir suteikta ziniy, kaip saugiai naudoti jrenginj, ir jie

supranta galimus pavojus. Vaikai neturi zaisti su jrenginiu. Vaikai,

jei néra priziUrimi suaugusiyjy, negali valyti jrenginio ar atlikti
techniniy priezioros darby. Laikykite prietaisg ir jo laida taip, kad
Ju nepasiekty jaunesni nei 8 mety amziaus vaikai.

Naudojamas prietaisas jkaista. Reikéty saugotis ir neliesti
krosneles viduje esanciy kaitinamyjy elementuy.

ISPEJIMAS. Pasiekiamos dalys naudojant gali jkaisti. Vaikai
neturety buti prileidziami.

Krosneles dureliy stiklui valyti nenaudokite Siurksciy abrazyviniy
valikliy ar astriy metaliniy grandikliy, nes jie gali subraizyti
pavirsiy; dél to gali suskilti stiklas.

Jei Siame prietaise yra valymo funkcija, pries valant turi buti
pasalintas isbeges maistas, 0 valymo garais arba automatinio

valymo metu krosneleje negalima palikti jokiy virtuves reikmeny.

Valymo funkcija priklauso nuo modelio.

4 Lietuviy kalba

Jeigu Siame prietaise yra valymo funkcija, valymo metu pavirsiai
gali jkaisti labiau nei jprasta, todel reikia neprileisti vaiky. Jei
prietaisuose naudojamas pirolizinis valymo procesas, kai kurie
gyvunai, ypac pauksciai, gali buti jautrus garams ir vietiniams
temperatUros svyravimams atliekant pirolizinj valymo procesa,
todel Sio proceso metu juos reikia perkelti | tinkama gerai
vedinama vieta.

Patalpa turi buti védinama pirolizinio valymo metu ir po jo.
Valymo funkcija priklauso nuo modelio.

Naudokite tik Siai krosnelei rekomenduojama temperaturos zonda.
(Tik modelis su mesos zondu)

Negalima valyti garais.

ISPEJIMAS. Kad nepatirtuméte elektros smagio, prie$ keisdami
lempute patikrinkite, ar prietaisas iSjungtas.

Siekiant isvengti perkaitimo, prie prietaiso negalima montuoti
dekoratyviniy dureliu.

ISPEJIMAS. Prietaisas ir jo pasiekiamos dalys naudojant jkaista.
Reikéty saugotis ir neliesti kaitinamyjy elementy. Jaunesni nei

8 mety amZiaus vaikai neturi boti prileidziami be nuolatinés
priezioros.

eve =

Trumpalaikis maisto ruosimo procesas turi buti nuolat stebimas.




Veikiant krosnelei, dureles ir isorinis pavirsius gali buti karsti.
Veikiant prietaisui prieinami pavirsiai gali stipriai jkaisti.
Naudojimo metu pavirsiai gali jkaisti.

[kiskite groteles taip, kad
iSsikisusios dalys (stabdikliai
abiejose pusese) buty nukreiptos |
priek| taip, kad groteles atlaikyty
dideliy apkrovy laikymo padét;.

/\ PERSPEJIMAS.

Jei orkaité buvo pazeista transportuojant, jos nejunkite.

Sj prietaisa prie tinklo gali prijungti tik specialig licencija turintis elektrikas.

Nebandykite naudoti prietaiso, jei sutriko jo veikimas arba jis sugedo.

Remonto darbus turi atlikti tik licencijuotas technikas. Netinkamas remontas gali sukelti
didelj pavojy jums ir kitiems. Jei jusy orkaite reikia taisyti, susisiekite su Samsung technines
prieziuros centru arba savo pardavéju.

Uztikrinkite, kad elektros laidai ir kabeliai nesiliesty prie orkaités.

Orkaité turi buti prijungta prie maitinimo tinklo naudojant patvirtinta automatinj jungiklj ar
saugiklj. Niekada nenaudokite keliy jkiSamy adapteriy ar ilginamuyjy laidy.

Remonto ar valymo metu prietaiso maitinimas turi boti isjungtas.

BUkite atsargus, kai elektros prietaisus jungiate j lizdus, esancius prie orkaites.

Jei Siame prietaise yra gary arba virimo garuose funkcija, prietaiso nenaudokite, kai pazeista
vandens tiekimo kaseté. (Tik modelis su garais arba gary funkcija)

Kai kasete jtrokusi ar sulozusi, jos nenaudokite ir susisiekite su artimiausiu aptarnavimo
centru. (Tik modelis su garais arba gary funkcija)

Si orkaité sukurta tik buitiniams maisto produktams gaminti.

Naudojimo metu orkaités vidiniai pavirsiai pakankamai jkaista, kad galéty nudeginti. Nelieskite
kaitinimo elementy ar vidiniy orkaités pavirsiy, kol jie neatves.

Krosneléje niekada nelaikykite degiy medziagy.

Orkaités pavirsiai jkaista, kai prietaisas ilgg laika naudojamas aukstoje temperaturoje.

Gamindami maista, orkaités dureles atidarykite atsargiai, nes karstas oras ir garai gali greitai
iSsiverzti.

Verdant patiekalus, kurivose yra alkoholio, dél aukstos temperatUros alkoholis gali iSgaruoti, o
garai gali uzsiliepsnoti, susilieta su jkaitusia orkaités dalimi.

Saugos sumetimais nenaudokite auksto slégio vandens valikliy arba gariniy purskikliy.
Naudojant orkaite, vaikai turéty buti laikomi saugiu atstumu.

Saldytus maisto produktus, pavyzdziui, picas, reikia kepti ant dideliy groteliy. Naudojant
kepimo skarda, dél dideliy temperaturos svyravimy ji gali deformuotis.

Nepilkite vandens j orkaités dugna, kai ji jKaitinta. Galite pazeisti emalio pavirsiy.

Gaminimo metu orkaités durelés turi buti uzdarytos.

Neklokite orkaités dugno aliuminio folija ir nedékite ant jo kepimo skardy ar indeliy. Aliuminio
folija blokuoja Siluma, o tai gali pakenkti emalio pavirSiams ir kepimo rezultatai bus blogi.
Vaisiy sultys ant orkaités emalio pavirsiy paliks démiy, kurios gali boti neidvalomos.
Kepdami labai drégnus pyragus, naudokite gilig keptuve.

Neremkite kepimo indy j atidarytas orkaités dureles.

Pasirupinkite, kad atidarant ar uzdarant dureles Salia nebUty vaiky, nes jie gali atsitrenkti j
dureles arba prisispausti pirstus.

Ant dureliy negalima lipti, | jas remtis ar ant jy déti sunkius daiktu.

Neatidarykite dureliy naudodami nepamatuotai didele jéga.

ISPEJIMAS. Neatjunkite prietaiso nuo pagrindinio maitinimo Saltinio, net kai gaminimo
procesas baigtas.

ISPEJIMAS. Nepalikite dureliy atviry, kai orkaitéje gaminamas maistas.
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Saugos instrukcijos Jrengimas

Tinkamas Sio gaminio iSmetimas (elektros ir elektroninés jrangos atliekos) A\ |SPEJIMAS
Sis gaminys yra skirtas jmontuojamiems gaminiams.
(Valstybése, kuriose yra atskiros surinkimo sistemos) Orkaite turi jrengti kvalifikuotas specialistas. Montuotojas atsako Uz orkaités prijungima prie
Sis Zenklas, pateiktas ant gaminio, jo priedy ar dokumentacijoje, nurodo, maitinimo Saltinio laikantis tinkamy josy vietoves saugos taisykliy.
&% kad gaminio ir jo elektroniniy priedy (pvz., jkroviklio, ausiniy, USB kabelio) .
*§ negalima iSmesti kartu su kitomis buitinémis atliekomis gaminio naudojimo Kas p“dEdama
= laikui pasibaigus. Kad buty iSvengta galimos nekontroliuojamo atlieky Jsitikinkite, kad gaminio pakuotéje yra visos dalys ir priedai. Jei susiddréte su sunkumais
= I ismetimo Zzalos aplinkai arba Zmoniy sveikatai ir skatinamas aplinkg dél orkaités arba prieduy, susisiekite su vietos ,Samsung” klienty aptarnavimo centru arba
A tausojantis antriniy zaliavy panaudojimas, atskirkite Siuos elementus nuo kity ardaveiu.
= p )
2 rusiy atlieky ir atiduokite perdirbti.

Informacijos kur ir kaip pristatyti Sivos elementus saugiai perdirbti, privatus Trumpa orkaites apzvalga

vartotojai turéty kreiptis j parduotuve, kurioje ] gaminj pirko, arba | vietos
valdzios institucijas.

Verslo vartotojai turéty kreiptis j savo tiekejg ir perzioreéti pirkimo sutarties
sglygas. Tvarkant atliekas, Sio gaminio ir jo elektroniniy priedy negalima
maisyti su kitomis pramoninémis atliekomis.

Informacijos apie ,Samsung" aplinkosaugos jsipareigojimus ir gaminiy reguliavimo
Jsipareigojimus, pvz., REACH, rasite musy tvarumo puslapyje adresu www.samsung.com.

Automatiné energijos tausojimo funkcija

o Jeitam tikrg laika, kai prietaisas veikia, naudotojas neatlieka jokiy veiksmy, prietaisas
nustoja veikti ir persijungia j budéjimo busena.

«  Apsvietimas: Gaminimo metu galite isjungti orkaités lempute paspausdami mygtuka
,Orkaités apsvietimas”. Prasidéjus gaminimo programai po keliy minuciy taupant energija
orkaités apSvietimas isjungiamas.

01 Valdymo skydelis 02 Dureliy rankena 03 Durelés
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PASTABA. Pasiruosimas orkaités montavimui
Priklausomai nuo modelio, Si orkaité buna dviejy tipy: su vienomis ir dvejomis durelémis.

Priedai
@IDES

Orkaité tiekiama su jvairiais priedais, kurie padeda jums ruosti jvairiy tipy maista.

Atsuktuvas ,Phillips” Greztuvas

NN\

Prijungimas prie tinklo

*

Grotelés

Prijunkite orkaite prie elektros lizdo. Jei del
leistiny sroves apribojimy kistukinio lizdo néra,
uztikrindami saugos taisykliy laikymasi naudokite
daugiapolj izoliatoriaus jungiklj (atstumas turi buti
ne mazesnis kaip 3 mm). Naudokite pakankamo
ilgio maitinimo laida, atitinkantj specifikacijas HO5
RR-F arba HO5 VV-F, min. 1,5-2,5 mm”>.

Itin gili skarda * Pertvara

01 RUDAS arba JUODAS

& & 02 MELYNAS arba BALTAS
= = 03 GELTONAS ir ZALIAS
\J \J
. V. . Vardiné srove (A) Maziausias skerspjovio plotas
Mesos zondas 2 varztai (M4 L25) CGary padéklas 10<A<16 15 mm?
16 <A< 25 2,5 mm?

PASTABA.

Zvaigzdute pazymeti priedai () tiekiami priklausomai nuo orkaités modelio.

Patikrinkite iSvesties specifikacijas etiketéje, pritvirtintoje prie orkaités.

Atsuktuvu atidarykite galinj orkaités dangtj ir iSimkite laido spaustuvo varztus. Po to
prijunkite elektros linijas prie atitinkamuy prijungimo kontakty.

(L) kontaktas skirtas jzeminimui. Pirmiausia prijunkite geltong ir zalig linijas (jzeminimas),
kurios turi buti ilgesnés uz kitas. Jei naudojate kistukinj lizda, jrengus orkaite, kiStukas turi
likti pasiekiamas. ,Samsung" neatsako uz nelaimingus atsitikimus, atsiradusius nejrengus
jzeminimo trokumo ar jam sugedus.

Lietuviy kalba 7



Jrengimas

A\ |SPEJIMAS Jmontuojama spintelé (mm)
Montuodami nelipkite ant laidy arba jy nesusukite ir laikykite laidus atokiau nuo karstj A Min. 550
skleidZianciy orkaités daliy. -
B Min. 560
Tvirtinimas spinteléje C Min. 50
Jei orkaite montuojate jmontuotoje spinteléje, pastarosios korpuso plastikiniai pavirSiai D Min. 590 - Maks. 600
ir klijuojamos dalys tulr|' bl{[l a'ts'parus teTperatura| iki 90 °C. ,Samsung” neatsako uz zalg £ Min. 460 = Min. 50
baldams, sukelta orkaités isskiriamo karscio.
= Orkaité turi boti tinkamai védinama. Vedinimui palikite mazdaug 50 mm tarpa tarp apatinés
g o : e oo : A e PASTABA.
Q spintelés lentynos ir atraminés sienos. Jei orkaite montuasite po virykle, vykdykite viryklés S o
g montavimo instrukcijas. |montuojamoje spinteléje turi buti védinimo angos

(E), skirtos Silumai pasisalinti ir orui cirkuliuoti.
Reikalingi matmenys montavimui

Orkaité (mm)

Spintelé po kriaukle (mm)

A 560 G 503 A Min. 550

B 166 H 481 B Min. 560

C 383 | 21 C Min. 600

L “ J 249 D Min. 460 x Min. 50

E 596 K 579

F 595 L 559 PASTABA.
Jmontuojamoje spinteléje turi buti vedinimo angos
(D), skirtos Silumai pasisalinti ir orui cirkulivoti.

4 ™ Montavimas su kaitlente

\Iﬂ Norédami sumontuoti virykle vir$ orkaités, apie
montavimo vietos reikalavimus skaitykite
— kaitlentés montavimo vadove (*).

8 Lietuviy kalba




Orkaités montavimas Baige montuoti, nuimkite apsaugine plévele, juostele ir kitas pakavimo medziagas, ir is
orkaités isimkite pateiktus priedus. Noredami isimti orkaite i$ spintelés, pirmiausia atjunkite

B““”_a_ D?"“‘ ne_mazesn_l ka|p > m”? tarpa (A) tarp orkaités maitinima ir atsukite 2 varztus abiejose orkaités pusese.
orkaités ir kiekvienos spintelés pusés.

e

A\ ISPEJIMAS
Tam, kad orkaiteé tinkamai veikty, btina uztikrinti védinima. Jokiomis aplinkybémis
neuzdenkite védinimo angu.

PASTABA.

Faktine orkaités isvaizda gali skirtis priklausomai nuo modelio.

Uztikrinkite ne mazesnj kaip 3 mm tarpa (B),
kad durelés buty galima sklandziai atidaryti ir
uzdaryti.

|statykite orkaite j spintele ir tvirtai jg prisukite i$
abiejy pusiy 2 varztais.

Lietuviy kalba 9
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PrieS pradedant naudoti

Pradiniai nustatymai

Naujos orkaités kvapas

Pirma kartg jjungus orkaite, ekrane pasirodo numatytasis laikas ,12:00", valandos elementas
(,12") mirksi. Noredami nustatyti dabartinj laikg, atlikite toliau nurodytus veiksmus.

1. Mygtukais A/ V nustatykite valandg, tada
paspauskite OK. Minutés elementas mirksi.

AN (0116
AVe
2. Myagtukais A/ V nustatykite minute, tada
A OK paspauskite OK.
v

Norédami pakeisti dabartinj laikg po Sio pradinio
nustatymo, 3 sekundes palaikykite nuspaude ® ir
atlikite auksciau nurodytus veiksmus.

Prie$ pirma kartg naudodami orkaite, iSvalykite orkaite, kad paSalintuméte naujos orkaitées

kvapa.

1. IS orkaités iSimkite visus priedus.

2. Valanda kaitinkite orkaite su nustate konvekcinj 200 °C arba jprasta 200 °C rezima. Taip
sudegs visos po maisto gaminimo orkaitéje likusios medziagos.

3. Baige isjunkite orkaite.

PASTABA.

«  Pirma kartg naudojant orkaite, jai veikiant, jos viduje gali matytis Siek tiek dUmuy. Tai néra
gaminio gedimas.

«  Kadangi is pradziy temperatira kepimo erdveje pakyla, ant vidinio dureliy stiklo gali
atsirasti démiy. Tokiu atveju isjunkite orkaite ir palaukite, kol ji atvés. Tada Svaria Sluoste
nuvalykite vidinj stiklg virtuviniu rankSluosciu arba neutraliu plovikliu.

«  Taip pat svarbu jsitikinti, kad orkaité buty naudojama gerai védinamoje virtuves
aplinkoje.

ISmanusis apsauginis mechanizmas

Jei atidarysite dureles orkaitei veikiant, orkaites lemputé uzsiziebs, o ventiliatorius ir
kaitinimo elementai nustos veikti. Taip siekiama isvengti fiziniy suzalojimy, tokiy kaip
nudegimai, ir iSvengti nereikalingo energijos praradimo. Jei taip nutinka, tiesiog uzdarykite
dureles ir orkaité toliau veiks normaliai, nes tai nera sistemos gedimas.

10 Lietuviy kalba



Lengvai uZsidarancios durelés (tik atitinkamuose modeliuose) Bazinis naudojimas
Kad maistg buty gaminti lengviau, susipazinkite, kaip naudoti kiekvieng prieda.

,Samsung” jmontuojamoje orkaitéje yra lengvai, saugiai ir tyliai uzsidarancios durelés.

Uzdarant dureles, specialiai suprojektuoti vyriai uzfiksuoja jas likus keliems centimetrams iki Grotelés Grotelés skirtos kepti grilyje ir skrudinti. |kiskite groteles j reikiamg
galutinés padéties. Si savybeé suteikia papildomo patogumo ir leidzia tyliai ir $velniai uzdaryti vieta taip, kad issikisusios dalys (stabdikliai abiejose pusése) buty
dureles. nukreiptos | priek].
(Sios funkcijos prieinamumas priklauso nuo orkaités modelio.) Groteliy jdéklas * Groteliy jdéklas naudojamas kartu su padeklu ir neleidZia skysciui
. L - laséti ant orkaités dugno.
\‘”\N | Dureles pradeda Svelniai uzsidaryti mazdaug i o Kepimo skarda (gylis: 20 mm) naudojama pyragams, sausainiams ir
L A | 15 laipsniy kampu ir visiskai uzsidaro mazdaug el Gl cp fea gylis: 21 Jojama pyragars,
=) per 5 sekundes. km‘ems k§p|n|ams. 1st§tyk|te nuozulmaj'a puse | pne?q'. — o
Universali skarda * | Universali skarda (gylis: 30 mm) naudojama kepimui ir skrudinimui. .
Naudokite groteliy jdéklg, kad skystis nelaséty ant orkaités dugno. E
|statykite nuozulnigja puse j priekj. §
Itin gili skarda * Itin gili skarda (gylis: 50 mm) naudojama skrudinimui su groteliy jdéklu E
. . arba be jo. statykite nuozulniaja puse j priek]. 2
Priedai Teleskopiniai Jdédami skarda naudokite teleskopiniy bégeliy padéklg Siuo budu: §
Pirma kartg naudodami priedus kruopsciai nuvalykite Siltu vandeniu, plovikliu ir minksta begeliai * L Istrqulgte begeliv padgkla}s orka.|tes.' ) o . -
tvaria dluoste. 2. Padékite skarda ant bégeliy padeéklo ir jstumkite bégeliy plokste
j orkaite.
4 — . Sudé‘ki'te v}isu‘s priedus tinkamoje padétyje 3. U;daryiite orkaités dureles.
05 : 3 ‘| orkgﬁes viduje. ) ) Pertvara Pertvara yra skirta padalyti orkaite j dvi zonas. Naudokite pertvarg su
04 —IH . Pal|k_|t_e bent 1 cm ta_rpa ta_rp_ priedo !r . dvigubo gaminimo rezimu.
03— orkanes dugno, o taip pat iki bet kurio kito Nenaudokite pertvaros jokiam kitam tikslui, tik padalyti ertme j dvi
02 —I4 | pr,"?do- o - ) kepimo zonas.
s N e e
L \ oriedai gali sukelti nudegimus, Mésos zondas * Mésos zondu matuojama vidiné ruosiamos mesos temperatura.

Ikaisdami priedai gali deformuotis Naudokite tik su orkaite pateiktg mésos zonda.
01 1lygis 02 2lygis np g Jotes. Gary padéklas * Cary padékla naudokite tik rezimu NaturalUs garai. Padéklg jdékite |
03 3lygis 04 4 lygis

ﬁi:efgajt'aecia;gjisaja\ézsp'rmme iSvaizda i apatine vidurinio skyriaus dalj ir pripilkite Svaraus vandens. Kadangi
05 51ygis P YDES. kepimo metu arba is karto po jo padéklas jkaista, butinai naudokite

pirstines arba palaukite, kol orkaiteé visiskai atves, kad galétumeéte jj
iSimti.

PASTABA.

Zvaigzdute pazymeéti priedai () tiekiami priklausomai nuo orkaités modelio.

Lietuviy kalba 11
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PrieS pradedant naudoti

Lanksc€ios durelés (tik atitinkamuose modeliuose)

Si orkaité turi unikalias lanks¢ias dureles, kurios yra atlenkiamas per vidurj, todél norint
patekti | virSutine zong tereikia atidaryti virsutine puse. Kai naudojate dvigubo gaminimo
funkcija, virsutinés orkaités erdve galite pasiekti daug lengviau ir efektyviau naudoti energija.

Kaip naudoti virsutines dureles

1. Iki galo nuspauskite rankenos svirtj.

2. Patraukite rankena.

3. Taip bus atidarytos tik virsutinés durelés, kaip
parodyta paveikslélyje.

Kaip naudoti visas dureles

s

1. Laikykite rankenos sritj be svirties ir traukite.

2. Taip bus atidarytos visos durelés, kaip
parodyta paveikslélyje.

/\ PERSPEJIMAS.

Atidarinédami visas dureles, rankeng laikykite uz
dalies be svirties.

Jei svirtis nuspaudziama iki puses atidarant
dureles, virsutines durelés gali atsidaryti ir
suzeisti.

PASTABA.

Ant virsutiniy dureliy nedekite sunkiy daikty ir nenaudokite joms pernelyg didelés jégos.
Neleiskite vaikams Zaisti su virsutinémis durelémis ar ant jy.

12 Lietuviy kalba



Mechaninis uZraktas (tik atitinkamuose modeliuose) Dvigubas gaminimo rezimas

Galite naudoti ir virSutine, ir apatine zonas, kad paruoStuméte du skirtingus patiekalus, arba
Irengimas tiesiog pasirinkite vieng zong gaminti.

1. |statykite mechaninio uzrakto plonaja dalj ‘ —\) Istatykite pertvara 3 lygyje, kad gaminimo kamera
(A) | atitinkama uZrakto rankenos lizda, kaip . — ||| boty padalinta | dvi zonas. Pagal numatytuosius
parodyta paveikslélyje. nustatymus orkaité uzfiksuoja pertvarg ir jjungia

2. Uzverzkite uzrakto rankenos varzta. virsuting zona.

PASTABA.
‘ Dvigubo gaminimo rezimas priklauso nuo

\ patiekalo. Norédami gauti daugiau informacijos, zr.
Sio vadovo skyriy ,ISmanusis gaminimas".

18ardymas
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«  Atlaisvinkite ir iSsukite varzta i$ uzrakto
rankenos.

«  Noredami atidaryti dureles, Siek tiek
pakelkite uzrakto rankena, kad atrakintumeéte
dureles. Tada atidarykite dureles.

«  Noredami uzrakinti dureles, tiesiog jas
uzdarykite. Mechaninis uzraktas automatiskai
uzrakina duris.

Lietuviy kalba 13
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Valdymas

Valdymo skydelis

Priekiné ploksté gali bOti pagaminta is jvairiy medziagy ir skirtingy spalvy. UZtikrinant
geresne kokybe, faktiné orkaités isvaizda gali buti kei¢iama be jspéjimo.

Dvigubo gaminimo funkcija su natoraliais garais:
NV7B424s+++ | NV7B424++Cx [ NV7BA25++++ [ NV7B434#xx | NVTB435x+4x

05 06 08 10 12 14

S e——
B e——
> o——
o) @——

I I
IR
~ 8

o
I:;EB”B’ ®
!
| |

£E30E ; T .
| | |

01 02 03 04

— v
——e
— i

07 09 11 13 15

Dvigubo gaminimo funkcija be natoraliy gary:
NV7BA421xxxx [ NV7B422++xx [ NV7B421++Cx / NV7B422#+Cx / NV7B423%x+x [ NV7B43 104+ [
NV7BA432xxxx [ NV7B433wxx

05 06 08 11 14

|
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, Ll

|| ]

Lol

i[j@&wf]g S S S i G

s 89500l v.oo 0 E 0
[ ! T
| | | | B
01 02 03 04 07 09 13 1215

01 Maitinimas Paspauskite, kad jjungtuméte orkaite. Norédami isjungti, laikykite

nuspaude 1 sekunde.

02 Funkcijy skydelis | Paspausdami pasirinkite pageidaujamg gaminimo rezimg arba

funkcija.

03 Virsutiné / Indikatoriai jsijungia, kai jdedama pertvara. Savo patiekalui galite
apatiné zona pasirinkti virsutine arba apatine zona.
04 Ekranas Rodo pasirinkty rezimy arba nustatymy informacija.
05 Aukstyn /zemyn | Naudokite norédami sureguliuoti pasirinkto nustatymo verte.
06 OK Paspausdami patvirtinkite pasirinktus nustatymus.
07 Atgal AtSaukia esamus nustatymus ir grjztama j pagrindinj ekrana.
08 Temperatlra Naudojamas pasirinkti temperatura.
09 Gaminimo laikas | Paspausdami pasirinkite valgio gaminimo laika.
10 NaturalOs garai * | Naudodami funkcijg NatUralUs garai galite iSkepti duong, kurios
iSoré bus traski, o vidus - drégnas.
11 Greitas Parinktis Greitas jkaitinimas greitai jkaitina orkaite iki nustatytos
jkaitinimas temperaturos.
«  Paspauskite, kad jjungtumeéte arba iSjungtuméte parinktj
GCreitas jkaitinimas.
«  Neaktyvi, kai nustatyta mazesné nei 100 °C temperatura.
«  Parinktis Greitas jkaitinimas galima tik su atitinkamais
gaminimo rezimais ir temperatOros intervalais.
12 Orkaités Paspausdami jjunkite arba iSjunkite vidinj apsvietima. Orkaités
apsvietimas apsvietimas jsijungia automatiskai, kai durelés yra atidarytos arba
kai orkaité pradeda veikti. Jai neveikiant, taupant energijg po tam
tikro laiko ji automatiskai iSsijungia.
13 Laikmatis Laikmatis padeda patikrinti laikg arba veikimo trukme ruosiant
maista.
14 ISmanusis Paspauskite, kad jjungtumeéte / isjungtumete funkcijg ISmanusis
valdymas valdymas.
15 Uzraktas nuo Siekiant iSvengti nelaimingy atsitikimy, funkcija Uzraktas nuo
vaiky vaiky isjungia visus valdiklius, isskyrus mygtuka Maitinimas.
Laikykite nuspaude 3 sekundes, norédami suaktyvinti, arba
palaikykite dar 3 sekundes, kad iSjungtumete uzraktg valdymo
pulte.
PASTABA.

Zvaigzdute pazyméty funkcijy () prieinamumas priklauso nuo orkaités modelio.
Ekranas gali veikti netinkamai, kai jj bakstelite movedami plastikines arba orkaites
pirstines.

14 Lietuviy kalba




Bendrieji nustatymai

Visiems valgio gaminimo rezimams jprasta keisti numatytaja temperaturg ir (arba) gaminimo
laika. Atlikdami toliau nurodytus veiksmus nustatykite temperaturg ir (arba) kepimo laikg
pasirinktam kepimo rezimui.

Temperatira

1. Funkcijy skydelyje paspauskite ir pasirinkite
= B maisto gaminimo rezima. Pasirodo numatytoji
O - kiekvieno pasirinkimo temperatUra.

2. Naudokite mygtukus A/ V temperatUrai
N nustatyti.

3. Paspausdami OK patvirtinkite atliktus
oK pakeitimus.

PASTABA.

«  Noredami pakeisti nustatytaja temperatura paspauskite mygtuka JE ir vykdykite
auksciau nurodytus veiksmus.

«  Tikslig temperatUra orkaités viduje galima iSmatuoti jgaliotosios institucijos nustatytu
termometru ir metodu. Naudojant kitus termometrus gali atsirasti matavimo paklaida.

«  Pasibaigus jkaitinimui, orkaitéje pasigirsta garsinis signalas.

Gaminimo laikas

I i R (7
O]
N\
v (C)
v o
OK
(®) PASTABA.

Funkcijy skydelyje paspauskite ir pasirinkite
maisto gaminimo rezima.

Paspauskite @ tada mygtukais A/ V
nustatykite pageidaujama laika.

Pasirinktinai galite atidéti maisto gaminimo
pabaigg iki norimo laiko.

Paspauskite @ 0 mygtukais A/ V
nustatykite pabaigos laika. Daugiau
informacijos zr. Atidéta pabaiga.

Paspausdami OK patvirtinkite atliktus
pakeitimus.

«  Jeinorite, galite gaminti maista nenustatydami gaminimo laiko. Tokiu atveju orkaité
pradeda gaminti naudodama nustatytas temperaturas be informacijos apie laika, o baige
gaminti, orkaite turite sustabdyti rankiniu bodu.

«  Norédami pakeisti nustatytajj gaminimo laikg paspauskite mygtuka @ ir vykdykite

auksciau nurodytus veiksmus.

Lietuviy kalba 15
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Valdymas

Pabaigos laikas Atidéta pabaiga
Funkcija Atidéta pabaiga sukurta tam, kad buty patogiau gaminti maista.

1. Funkcijy skydelyje paspauskite ir pasirinkite
0 [ B maisto gaminimo rezima. 1 atvejis
®
Tarkime, kad 14:00 val. pasirinkote vienos valandos trukmeés gaminimo receptg ir norite,
kad orkaité baigty kepti 18:00 val. Noréedami nustatyti pabaigos laika, pakeiskite paruosimo
laika | 18:00 val. Orkaité pradés gaminti 17:00 val. ir baigs 18:00 val., kaip ir nustatéte.
2. Paspauskite @ du karIus, Iada mygtqkaIS Dabartinis laikas: 14:00 val.  Nustatytas gaminimo Nustatytas Atidéta pabaiga
~ A/ nustatykite pageidaujama pabaigos laikas: 1 valanda laikas: 18:00 val
laika. ' T ‘
e ) Orkaité pradés gaminti 17:00 val. ir automatiskai baigs 18:00 val.
I I I I—I
3. Paspausdami OK patvirtinkite atliktus I I I I I
o« pakeitimus. 14:00 15:00 16:00 17:00 18:00
2 atvejis
Dabartinis laikas: 14:00 val.  Nustatytas gaminimo Nustatytas Atidéta pabaiga
laikas: 2 valandos laikas: 17:00 val.
PASTABA.

«  Jeinorite, galite gaminti maista nenustatydami gaminimo pabaigos laiko. Tokiu atveju Orkaite pradés gaminti 15:00 val. ir automatiskai baigs 17:00 val,

orkaité pradeda gaminti naudodama nustatytas temperatras be informacijos apie laika, 0 | I—I |

baige gaminti, orkaite turite sustabdyti rankiniu budu.
- Norédami pakeisti nustatytajj pabaigos laika paspauskite du kartus (5 ir vykdykite 14:00 15:00 16:00 17:00 18:00
auksciau nurodytus veiksmus.

/\ PERSPEJIMAS.
Nelaikykite paruosto maisto orkaitéje per ilgai. Maistas gali sugesti.

16 Lietuviy kalba



Gaminimo trukmeés iSvalymas

Gaminimo trukme galite iSvalyti. Si funkcija naudinga, jei proceso metu norite sustabdyti

orkaite rankiniu bodu.

C)
N\
A\
OK
PASTABA.

1.

2.

3.

Kai orkaitéje gaminamas maistas, paspaudus
@ bus rodomas likes gaminimo laikas.

Mygtukais A/ V nustatykite gaminimo laika |
,0:00". Arba tiesiog paspauskite <:)

Paspauskite OK.

Dvigubo gaminimo rezimu pirmiausia turite pasirinkti virsutine arba apatine zong, kurios

gaminimo laika norite iSvalyti.

Pabaigos laiko iSvalymas

Galite ivalyti pabaigos laika. Si funkcija naudinga, jei proceso metu norite sustabdyti orkaite

rankiniu bodu.

N
A
OK
PASTABA.

Kai orkaitéje gaminamas maistas, paspaudus
du kartus (5 bus rodomas nustatytas
pabaigos laikas.

Mygtukais A / V nustatykite pabaigos laika |
dabartinj laika. Arba tiesiog paspauskite <:)

Paspauskite OK.

Dvigubo gaminimo rezimu pirmiausia turite pasirinkti virdutine arba apatine zona, kurios

gaminimo pabaigos laika norite iSvalyti.

Lietuviy kalba 17
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Valdymas

Maisto gaminimo reZimai Konvekcijos rezimai

sewAp[en

PASTABA.

gaminimas nenurodyta kitaip.

Gaminimo laikg ir (arba) temperatUra galite keisti gaminimo metu.

18 Lietuviy kalba

1. Funkciju skydelyje paspauskite ir pasirinkite Pavslpauskitev, kad paﬁirinktumé'ﬁe konvekcijos
= B maisto gaminimo rezima. rezima ir rezima Taupioji konvekcija.
0] 2. Jeireikia, nustatykite gaminimo laikg ir PASTABA.
(=] (arba) temperatura. Daugiau informacijos zr. o ) o B
Bendrieji nustatymai. Nagdodamydwgubvq maisto ga'rjmmmo requ
galite pasirinkti rezimg Taupioji konvekcija.
3. Pasirinktinai galite greitai jkaitinti orkaite.
oK Noredami tai padaryti, paspauskite | s¢ tada Tl Tl
nustatykite tiksline temperatara. Ek,r;‘r?e @ | @ |
[ rodomas atitinkamas indikatorius [s). g &)
4.  Baige paspauskite OK.
Konvekcija Taupioji
Orkaite pradés kaisti, kol nebus pasiekta tiksling konvekcija
T vidiné temperatUra. Kai jkaitinimas baigiamas, Grilio rezimai
@ A indikatorius iSnyksta ir pasigirsta garsinis
) signalas. |kaitinimg rekomenduojama naudoti Paspauskite , kad pasirinktuméte rezima
visiems maisto gaminimo rezimams, jei ISmanusis M Didelis grilis, Taupusis grilis ir Grilis su

ventiliatoriumi.

- C
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Didelis grilis

Taupusis grilis

Crilis su
ventiliatoriumi




Dvigubas gaminimo reZimas

Virsutinei ir apatinei zonoms kepimo kameroje atskirti galite naudoti pridedama pertvara. Tai
leidzia naudotojams vienu metu jjungti du skirtingus gaminimo rezimus arba tiesiog pasirinkti
vieng gaminimo zona.

1. [statykite pertvarg 3 lygyje, kad gaminimo
kamera buty padalinta j dvi zonas.
Virsutingje zonoje galima naudoti grilio,
konvekcijos arba Virsutinis kaitinimas +
konvekcija rezima. Apatinéje zonoje galima
jjungti konvekcijos, Apatinis kaitinimas +
konvekcija ir Apatinis kaitinimasrezimus.

D

——
1 )

==
N

3. Paspauskite E kad pasirinktuméte

= virSutine zong, arba paspauskite |;| kad
pasirinktuméte apatine zona.

= | Salia pasirinktos zonos rodomas
indikatorius.

4.  Funkcijy skydelyje paspauskite ir pasirinkite
maisto gaminimo rezima.

5. Jeireikia, nustatykite gaminimo laikg ir
(arba) temperatUra. Zr. skyriy Bendrieji
nustatymai, kur pateikta iSsamesné
informacija.

6. Baige paspauskite OK.
OK

Orkaité pradés Kkaisti, kol nebus pasiekta tiksline
vidiné temperatura. |kaitinima rekomenduojama
naudoti visiems maisto gaminimo rezimams, jei
ISmanusis gaminimas nenurodyta Kitaip.

]

PASTABA.

Dvigubo gaminimo rezimo prieinamumas priklauso nuo gaminimo rezimo. Norédami gauti
daugiau informacijos, Zr. Sio vadovo skyriy ,ISmanusis gaminimas”.

Maisto gaminimo rezimai

Zvaigzdute (%) pazymeéti maisto gaminimo rezimai galimi greitam jkaitinimui ir isjungiami, kai
nustatyta mazesné nei 100 °C temperatira.

TemperatUros diapazonas (°C) Sigloma
ReZimas . Dvigubas temperatira
Vienas —— = : €0
Virsutinis | Apatinis | Dvigubas
*30-250 | 40-250 40-250 - 160
® ) Galinis kaitinamasis elementas generuoja Siluma, kurig
@ Konvekcija | tolygiai paskirsto kanvekcinis ventiliatorius. Naudokite &
¥ rezima kai vienu metu kepate ir skrudinate ant skirtingy
lygiy.
3050 - | - | - | 160
Taupioji konvekcija rezimas naudoja optimizuotg Sildymo
sistema, kad ruoSiant maista buty taupoma energija.
Gaminimo laikas Siek tiek pailgéja, taciau kepimo rezultatas
iSlieka nepakites. Atminkite, kad Siam rezimui jkaitinimo
nereikia.
MO Taupioji
@ konvekcija PASTABA.

« Taupioji konvekcija kaitinimo rezimas naudojamas
nustatyti energijos vartojimo efektyvumo klase pagal
EN60350-1.

« Dvigubo gaminimo reZime Taupioji konvekcija rezimo
negalima nustatyti virSutinei ir apatinei zonoms vienu

metu.
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funkcija turety boti naudojama standartiniam daugelio rusiy
patiekaly kepimui ir skrudinimui.

Virsutinis kaitinimas +

konvekcija

40-250] 40250 | - | - | 180

Virdutinis kaitinamasis elementas generuoja Siluma, kurig
tolygiai paskirsto konvekcinis ventiliatorius. Naudokite §j
rezima skrudinimui, kai reikia traskaus virsaus (pavyzdziui,
meésai ar lakstiniy apkepui).

Apatinis kaitinimas +

konvekcija

*40-250 | | 40-250 | | 200

Apatinis kaitinamasis elementas generuoja Siluma, kurig
tolygiai paskirsto konvekcinis ventiliatorius. Naudokite §j
rezima picai, duonai ar pyragui.

Temperatdros diapazonas (°C) Sigloma TemperatGros diapazonas (°C) Sioloma
ReZimas . Dvigubas temperatura ReZimas . Dvigubas temperatura
Vienas — = : €0 Vienas — = : €0
Virsutinis | Apatinis | Dvigubas VirSutinis | Apatinis | Dvigubas
*30-250 - - - 180 100-270 | 40-250 - - 220
Ii‘ prastas Silumg generuoja virdutinis ir apatinis kaitinimo elementai. Si Didelis grilis Didelio ploto grilis skleidzia Siluma. Naudokite §] rezima, jei

norite apskrudinti maisto virsy (pavyzdziui, mésg, lakstiniy
apkepa ar grating).

L)L

Taupusis grilis

wo270| - | - | - | 20

Mazo ploto grilis skleidzia karstj. S rezima naudokite
gamindami maista, kuriam reikia maziau karscio, pavyzdziui,
Zuviai ir jdarytiems prancUziskiesiems batonams.

|

[ s

Grilis su
ventiliatoriumi

wo2s0] - | - | - | 180

Du virsutiniai kaitinamieji elementai generuoja karstj,
kurj tolygiai paskirsto ventiliatorius. Naudokite $j rezimg
ruosdami mesg ar Zuvj.

Apatinis kaitinimas

100-230 | 40250 | - | 150

Siluma generuoja apatinis kaitinimo elementas. Naudokite
Sj rezima kepimo ar gaminimo pabaigoje, kai reikia, kad
apskrusty kiso ar picos apacia.

20 Lietuviy kalba

Kepimas
7emos
temperatOros
karstu oru

50-95 | - | | - | e

Rezimu Kepimas zemos temperaturos karstu oru naudojamas
Zemos temperatOros karstas oras, kad boty galima naudoti
,Sous Vide" rezimg be gary ar vandens talpyklos. Orkaitei
veikiant Sivo rezimu kepimo kameroje palaikoma pastovi
Zema temperatora.




Maisto gaminimas naudojant mésos zonda (tik atitinkami modeliai)

<

OK

1.

Funkcijy skydelyje paspauskite ir pasirinkite
maisto gaminimo rezima ir temperatora.
|kiskite meésos zondo galiukg j gaminamos
mesos centrine dalj. Guminés rankenos
nekiskite.

|kiskite zondo kistuka j lizdg kairés puses
sieneléje. Jsitikinkite, kad prijungus zondo
kiStukg matote indikatoriy ,Mésos zondas
jdétas”.

Dar kartg paspauskite & mygtukg ir
mygtukais A / V nustatykite mesos vidine
temperatuira.

Pradékite gaminimg paspausdami OK. Orkaité
baigia gaminti ir groja melodija, kai mésos
vidiné temperatUra pasiekia nustatytaja.

A\ ISPEJIMAS apie akrilamida
«  Kad nepazeistumete, nenaudokite mésos zondo su papildomu ieSmu.

«  Baigus ruosti, mésos zondas labai jkaista. Saugodamiesi nudegimy isSimdami maista

muvekite virtuvines pirstines.

PASTABA.

Mésos zonda galima naudoti ne visais rezimais. Jei mesos zonda naudosite netinkamais
rezimais, mirksés dabartinio rezimo indikatorius. Jei taip atsitiko, nedelsdami iStraukite mésos

zonda.
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Dvigubo gaminimo reZzimo temperatOros nustatymo intervalas

Skirtingoms maisto ruoSimo operacijoms vienu metu galite naudoti ir virSutine, ir apatine

zonas.

Dvigubo gaminimo rezimu vienos zonos temperatoros intervalas priklauso nuo kitos zonos
temperatUros nustatymy. Pavyzdziui, virsutingje zonoje kepimo temperatorg riboja apatinéje
zonoje atliekami veiksmai. TaCiau abiejose zonose galima nustatyti nuo maziausiai 40 iki

daugiausiai 250 laipsniy temperatura.

Jei apatiné zona nustatyta

Virsutiné zona ribojama iki (°C)

10 Minimali Maksimali
40 40 45
60 50 75
80 65 105
100 80 135
120 90 160
140 105 190
160 120 220
180 135 250
200 145 250
220 160 250
250 170 250

Jei virsutiné zona nustatyta Apatiné zona ribojama iki (0
19 Minimali Maksimali
40 40 45
60 50 75
80 65 105
100 80 135
120 90 160
140 105 190
160 120 220
180 135 250
200 145 250
220 160 250
250 170 250
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Kiekvienoje zonoje galimi rezimai

Kepimas Zemos temperatiros karstu oru (tik atitinkamuose modeliuose)

. . Temperat0ros Numatytoji Greitas Mésos
Zona Galimas rezimas ) . s I
diapazonas (°C) temperatira ('C) | jkaitinimas | zondas
Konvekcija 40-250 160 X X
Viréutin _ D-\d.ehsg.ml.\s 40-250 220 X X
Virsutinis kamlmmas + 10-250 180 X X
Konvekcija
Konvekcija 40-250 160 X X
ppating | APIS k@l 40-250 200 X X
Konvekcija
Apatinis kaitinimas 40-250 150 X X

Rezimu Kepimas zemos temperatUros karstu oru naudojamas zemos temperaturos karstas oras,
kad boty galima naudoti ,Sous Vide" rezima be gary ar vandens talpyklos. Naudojant §j rezima
orkaités kepimo kameroje palaikoma pastovi zema temperatUra, todel gaminamas maistas

iSlaiko savo pirminj kvapg ir maistingasias medziagas, 0 jo skonis ir tekstUra tampa sodresni ir

Svelnesni.

A (@] Bl
o e

1.

Sudékite maista j Svary vakuuminj maiselj ir
jj sandariai uzdarykite. Tada jdekite maistg |
3 orkaités lentynos padétj.

Paspauskite Kepimas Zemos temperatUros
karstu oru [k, kad pasirinktuméte rezima.

Naudokite mygtukus A / V numatytajai
temperatUrai pakeisti. Jveskite sitlomg
patiekalo temperaturg kaip rekomenduojama
gaminimo vadove. Numatytoji temperatUra
yra 60 °C. (TemperatUra galima keisti 1 °C

padalomis.)
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4.  Paspauskite ir mygtukais A/ V

A 0K nustatykite gaminimo laika.
5. Pradékite gaminima paspausdami OK.
v ®
PASTABA.
«  Naudokite tik Sviezius ir kokybiskus produktus. Apipjaustykite juos Svariai ir laikykite
Saldytuve.

«  Naudokite kars€iui atsparius vakuuminius maiselius maisto produktams jdeti ir laikyti.

«  Niekada pakartotinai nenaudokite karsciui atspariy vakuuminiy maiseliy.

«  Kepimo laikas priklauso nuo maisto storio. Pridéjus druskos arba cukraus, gaminimo
laikas gali sutrumpeéti.

«  Patarimai

«  Norédami iSlaikyti pirminj skonj, rekomenduojame naudoti maziau Zoleliy ir prieskoniy
nei jprastuose receptuose.

o Mesos ir zuvies skonis yra geresnis, kai ji iSkepama ir patiekiama.

«  Jeii$ karto po gaminimo patiekalas nepateikiamas, jdékite jj j ledinj vandenj ir visiskai
atvesinkite. Tada laikykite jj Zemesnéje nei 5 °C temperaturoje, kad iSlikty maisto kvapas
ir tekstura.

«  Ypac rekomenduojama vistieng valgyti i$ karto po to, kai ji paruoSiama.

Siekiant uztikrinti geresnius rezultatus rekomenduojame orkaite i$ pradziy jkaitinti.

Maistas Paruosimo lygis Priedas Lygis T?Orgp. L(E\’/':f)s
Jautiena
Didkepsnis, 4 cm Zalias Grotelés 3 54 3-4
storio
Didkepsnis, 4 cm Vidutiniskai Grotelés 3 60 3-4
storio zalias
Didkepsnis, 4 cm Visiskai iSkeptas Grotelés 3 68 3-4
storio
Kepsnys Vidutiniskai Grotelés 3 62 6-8
Zalias
Kepsnys Visiskai iSkeptas Grotelés 3 68 6-8
Kiauliena
Pjausnys, be kaulo Minkstas Grotelés 3 60 3-4
Pjausnys, be kaulo Kietas Grotelés 3 71 3-4
Kepsnys Vidutiniskai Grotelés 3 62 4-6
zalias
Kepsnys Visiskai iSkeptas Grotelés 3 72 4-6
PléSyta kiauliena Visiskai iSkepta Grotelés 3 74 18-24
Paukstiena
Vistiena, kritinélé Minksta Grotelés 3 66 3-4
Vistiena, kritinélé Kieta Crotelés 3 72 3-4
Anties krotinélé Minksta Grotelés 3 63 3-4
Zuvis
LasSisos kepsnys Minkstas Grotelés 3 52 2-3
Lasisos kepsnys Visiskai iSkeptas Grotelés 3 63 2-3
Menkeés filé Minksta Crotelés 3 55 2-3
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Kaip sustabdyti gaminima

OK

Speciali funkcija

Kol vyksta gaminimo procesas, paspauskite

Ao}

Paspauskite OK, kad atSauktumeéte maisto
gaminima.

. .. . . . Temp. Laikas
Maistas Paruosimo lygis Priedas Lygis €0 wal)
DarZzoveés
Sparagai - Grotelés 3 85 2-3
Bulveés, pjaustytos Grotelés 3 90 2-3
griezinéliais
Saldziosios Grotelés 3 90 2-3
bulvés, pjaustytos
griezinéliais
Morkos, pjaustytos Grotelés 3 90 2-3
griezinéliais
Molidgai, kubeliais Grotelés 3 90 2-3
Vaisiai
Obuoliai, pjaustyti Grotelés 3 80 2-3
griezinéliais
Ananasai, pjaustyti Grotelés 3 85 1-2
griezinéliais
Kriausés, pjaustytos Grotelés 3 83 2-3
griezinéliais
Kita
Visty kiauSiniai Virti be luksto Grotelés 3 63 2-3
Visty kiausiniai Kietai virti Grotelés 3 71 2-3

* Paruoskite visty kiausinius be vakuuminio sandarinimo.

Pridékite specialiy arba papildomy funkcijy, kad palengvintuméte maisto ruoSima.
Specialiosios funkcijos néra aktyvios dvigubo gaminimo rezimu.

|

1.

Funkeijy skydelyje paspauskite [}

Dar kartg paspauskite , kad
pasirinktuméte funkcija.

Jei reikia, nustatykite gaminimo laikg ir
(arba) temperatUra. Daugiau informacijos Zr.
Bendrieji nustatymai.

Orkaité paleidzia pasirinktg funkcijg su
numatytaisiais arba jusy nustatytais
nustatymais.
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- Temperataros il . NatOralUs garai (tik atitinkamuose modeliuose)
Rezimas ) . . Nurodymai
diapazonas ('C) | temperatira ('C) Naudodami funkcijg Natdralds garai galite iskepti duona, kurios isoré bus traski, o vidus -
Siluma generuoja apatinis drégnas. Siekiant uztikrinti geresnius rezultatus rekomenduojame orkaite i$ pradziy jkaitinti.
Apatinis kaitinimo elementas. Naudokite , 1. |dékite gary padékla ant zony dugno.
F1 Kaitinimas 100-230 150 Si rezima kepimo ar gaminimo 2. |pilkite j padékla 250 ml vandens tik tada, kai
pabaigoje, kai reikia, kad orkaité yra $alta.
apskrusty kiso ar picos apacia.
F2 | Laikyti silta 40-100 60 okirta ka tik pagamintarm
valgiui laikyti Siltai.
F3 }eksuu 30-80 50 Nauquﬁe lekstems ar indams
Sildymas Sildyti.
Sis rezimas naudojamas Q 3. Nustatykite rezima Konvekcija ir
saldytiems produktams, pasirinkite Natoralds garai ).
kepiniams, vaisiams, pyragams,
F4 atsildyti; 30-60 30 grietinélei ir Sokoladui atSildyti.
AtSildymo trukmeé priklauso nuo
maisto produkty tipo, dydzio ir
Kiekio. 4.  Naudokite mygtukus A /V temperaturai
~ oK nustatyti.
5. Paspauskite OK ir jjunkite jkaitinima.
A
e 6. Dékite maista j orkaite ant bet kurios
lentynos ir pradékite kepti.




PASTABA. Automatinis gaminimas

* Nepilkite vandens gaminimo metu arba kai orkaite yra karsta. o Nepatyrusiems virgjams orkaité sidlo i$ viso 50 automatinio gaminimo recepty. Pasinaudokite
*  Kaiorkaité visiskai atvesta po to, kai buvo naudota funkcija Natralus garai, drégna $ia funkcija, kad sutaupytumete laiko arba sutrumpintuméte mokymosi laika. Gaminimo laikas
Sluoste isvalykite skyriaus dugna. ir temperatdra bus pakoreguoti pagal pasirinkta recepta.

«  Norédami pasalinti vandens apnasas, kurios susidaro ilgai naudojant orkaite, naudokite
minksta Sluoste su tam skirtu plovikliu.

1. Funkcijy skydelyje paspauskite @

Funkcija Natdralds garai 3 veikia tik su rezimu Konvekcija [+

Maistas Priedas Lygis Temp. (°C) T(r;l;:)e
Kruasanai, 4-6 vnt. Universali skarda 3 190 20-25 2. Mygtukais A/ V pasirinkite programa, tada
q v aspauskite OK. Jums parodomi galimi
Sli%tsoq;30;§:a§§los Universali skarda 3 190 20-25 oo Evo?iai (porcijos dydis)[_j ’ -
Daniski pyragaiciai Universali skarda 3 190 20-30 v g
Duonos bandelés Universali skarda 3 180 20-30 @
Balta duona Grotelés 2 180 30-40 3. Mygtukais A / V nustatykite porcijos dyd;j ir
~  OK tada pradékite gaminimg paspaude OK.

PASTABA.

«  Kai kurie Automatinio gaminimo programos elementai apima jkaitinima. Siems
elementams rodoma jkaitinimo eiga. Po apie jkaitinimg informuojancio pypteléjimo
jdékite maistg j orkaite. Tada paspaude Gaminimo laikas pradekite automatinj gaminima.

«  Norédami gauti daugiau informacijos, zr. $io vadovo skyriy ,Automatinio gaminimo
programos".
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Dvigubas gaminimo reZimas

=
(=] |»
e 0K
Y4
N OK
A\
(®) PASTABA.

Norédami gauti daugiau informacijos, Zr. Sio vadovo skyriy ,Automatinio gaminimo programos".
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|statykite pertvarg | 3 lygj, kad jjungtumeéte
dvigubo gaminimo rezima.

Paspauskite |E| kad pasirinktuméte
virsutine zong, arba paspauskite E kad
pasirinktumete apatine zona.

Salia pasirinktos zonos rodomas )
indikatorius.

Funkcijy skydelyje paspauskite AUE

Mygtukais A / V pasirinkite programa, tada
paspauskite OK. Jums parodomi galimi
svoriai (porcijos dydis).

Mygtukais A / V nustatykite porcijos dydj ir
tada pradékite gaminimg paspaude OK.

Valymas

Galite naudoti du valymo rezimus. Si funkcija taupo jOsy laika, nes nereikia reguliariai valyti
rankiniu bodu. Sio proceso metu ekrane rodomas likes laikas.

Funkcija Nurodymai
C1 |[Valymas garais | Tai naudinga valant nedidelius neSvarumus garais.
Pirolize apima Siluminj valyma auksta temperatUra. Jos metu
Pirolizinis nudegmarm aliejaus likuciai, kad buty lengviau atlikti valymg
C2 valvmas * rankiniu bodu.
y 1 val. 50 min. (numatytasis nustatymas) / 2 val. 10 min. /
2 val. 30 min.
PASTABA.

Zvaigzdute () pazymeéta funkcija galima tik atitinkamuose modelivose.

Valymas garais

Tai naudinga valant nedidelius nesvarumus garais. Si funkcija taupo josy laika, nes nereikia
reguliariai valyti rankiniu bodu.

W\

~

o

1.

2.

|pilkite 400 ml vandens orkaités apacioje ir
uzdarykite orkaités dureles.

Funkcijy skydelyje paspauskite [ 3




3. Mygtukais A/ V pasirinkite C 1, tada Pirolizinis valymas

~ 0K paspauskite OK. Pirolizé apima Siluminj valymg auksta temperatura. Jos metu nudeginami aliejaus likuciai, kad
Valymas garais trunka 26 minutes. boty lengviau atlikti valyma rankiniu bodu.
M PASTABA.

Pirolizés funkcija veikia tik atitinkamuose modelivose.

4. Sausu skuduréliu isvalykite orkaités vidy. 1. ISimkite visus priedus, jskaitant soninius

beégelius, ir rankiniu bodu is orkaités

iSvalykite didelius neSvarumus. Priesingu

= atveju valymo ciklo metu jie gali uzsiliepsnoti
ir sukelti gaisra.

2. Funkcijy skydelyje paspauskite [4-

-

3. Mygtukais A/ V pasirinkite C 2, tada

<
) paspauskite OK. 2
A\ ISPEJIMAS oo g
Neatidarykite dureliy, kol ciklas nesibaigs. Vanduo orkaités viduje yra labai karstas ir gali v &
nudeginti.
PASTABA. ‘ S
o Jeiorkaité yra labai sutepta riebalais, pavyzdziui, po skrudinimo ar kepimo grilyje, pries 4 I;/Iygltukalst/\k/ V p‘asw.ln‘klte vlleSng ‘S.
jjungiant valyma garais rekomenduojama rankiniu budu sunkiai nuvalomus neSvarumus. ~ 0K valymo trukmes fygiy: 1 val. 50 min.

(numatytasis nustatymas), 2 val. 10 min. ir
v 2 val. 30 min.
5. Pradekite valyma paspausdami OK.

«  Kai ciklas bus baigtas, palikite orkaités dureles praviras. Tai leidZia gerai iSdziOti vidiniam
emalio pavirsiui.

o Jeiorkaités vidus jkaites, valymas nejjungiamas. Palaukite, kol orkaité atveés, ir bandykite
dar karta.

«  Nepilkite vandens ant dugno per stipriai. Darykite tai atsargiai. Priesingu atveju vanduo
pratekes | priek].

«  Antorkaités dugno iSpiltas vanduo gali ne visiskai isgaruoti, tai normalu.

6. Jam pasibaigus palaukite, kol orkaité atves ir
nuSluostykite dureliy krastus drégna Sluoste.
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/\ PERSPEJIMAS. Garso jjungimas / iSjungimas

. Nelieskite orkaités, nes ciklo metu ji labai jkaista.

«  Kad isvengtumete nelaimingy atsitikimy, vaikus laikykite atokiau nuo orkaités.

. Pasibaigus ciklui, neisjunkite maitinimo kol veikia ausinimo ventiliatorius, kad orkaite ~ 0K
atvesty.
v i
PASTABA.

o Prasidejus ciklui, orkaités vidus jkaista. Tada saugumo sumetimais durelés bus uzrakintos.
Pasibaigus ciklui ir orkaitei atvesus, durelés atsirakins.
«  Prie$ valydami butinai iStustinkite orkaite. Dél aukstos temperaturos orkaitéje priedai gali

deformuotis. »Wi-Fi* jjungimas / iSjungimas

Noredami nutildyti garsa, paspauskite ir

3 sekundes palaikykite nuspaude g Tada
mirksi 1.

Pasirinkite 1 ir paspauskite OK. ir mygtukais
A/ V jjunkite ir paspauskite OK.

Norédami jjungti garsa, pakartokite 1, 2
veiksmus, iSjunkite ir paspauskite OK.

Laikmatis
Laikmatis padeda patikrinti laikg arba veikimo trukme ruosiant maista. A OK
1. Paspauskite . o g
¥
2. Myagtukais A / V nustatykite pageidaujama
~ oK trukme, tada paspauskite OK.
A
PASTABA.

«  Kailaikas pasibaigia, orkaité pypteli, o ekrane mirksi pranesimas ,0:00".
«  Laikmacio nustatymus galite bet kada pakeisti.

Noredami jjungti ,Wi-Fi*, paspauskite ir

3 sekundes palaikykite nuspaude g Tada
mirksi 1.

Pasirinkite 2 ir paspauskite OK. ir mygtukais
A/ V jjunkite ir paspauskite OK.

Norédami isjungti ,Wi-Fi*, pakartokite 1, 2
veiksmus, isjunkite ir paspauskite OK.
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ISmanusis gaminimas

Rankinis gaminimas

A\ ISPEJIMAS apie akrilamida

Akrilamidas, gaminamas kepant krakmolo turin¢ius maisto produktus, tokius kaip bulviy
traskuciai, bulvytés fri ir duona, gali sukelti sveikatos sutrikimy. Siuos maisto produktus
rekomenduojama gaminti Zzemoje temperatUroje ir vengti perkaitinimo, stipraus skrudinimo ar
deginimo.

PASTABA.

. |kaitinima rekomenduojama naudoti visiems valgio gaminimo rezimams, jei iSmaniojo
gaminimo vadove nenurodyta kitaip.

«  Naudodami Taupusis grilis padeékite maistg pagalbinio déklo centre.

Patarimai dél priedy

Si orkaité parduodama su skirtingu skaic¢iumi jvairiy priedy. Galite pastebeéti, kad zemiau

esancioje lenteléje truksta kai kuriy priedy. Taciau net jei negavote tiksliai ty paciy priedy,

kurie nurodyti Siame iSmaniojo gaminimo vadove, galite naudoti tai, kg jau turite, ir pasiekti ty

paCiy rezultaty.

«  Kepimo skardg ir universalia skardg galima sukeisti vietomis.

«  Gaminant riebius maisto produktus, rekomenduojama po grotelémis jdéti padéklg, | kurj
bus surinkti aliejaus likuciai. Jei gavote groteliy jdéklg, galite jj naudoti kartu su skarda.

« Jei gavote universaligjg arba itin gilig skarda arba abi, gaminant riebius maisto produktus
geriau naudoti gilesne.

Kepimas

Siekiant uztikrinti geresniy rezultaty rekomenduojame orkaite i$ pradziy jkaitinti.

. ) .| Kaitinimo . Trukmeé
Maistas Priedas Lygis badas Temp. (°C) i)
Biskvitinis tortas Grotelés 2 160-170 35-40
' ¥
@ 25-26 cm skarda
Marmurinis keksas | Grotelés, kekso forma 3 Izl 175-185 50-60
Tortas Grotelés 3 190-200 50-60
' ¥
@ 20 cm skarda tortui
Mieliy pyragas ant Universali skarda 2 E‘ 160-180 40-50
padéklo su vaisiais
ir trupiniais
Vaisiy apkepas Grotelés, 3 P 170-180 25-30
22-24 cm orkaitei
skirtas indas
Paplotéliai Universali skarda 3 180-190 30-35
Lakstiniy apkepas Grotelés, 3 P 190-200 25-30
22-24 cm orkaitei
skirtas indas
Morengai Universali skarda 3 80-100 100-150
Suflé Grotelés, suflé indeliai 3 170-180 20-25
Obuolinis mieliy Universali skarda 3 & 150-170 60-70
pyragas
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. . .| Kaitinimo . Trukmeé . . .| Kaitinimo . Trukme
Maistas Priedas Lygis badas Temp. (°C) G Maistas Priedas Lygis bodas Temp. (°C) il
Namine pica, Universali skarda 2 190-210 10-15 Paukstiena (vistiena / antiena / kalakutiena)
1-12kg Viéta, visa, 1,2 kg * Groteles + 3 205 80-100"
ZSaldyta niversali skarda - - niversali skarda
Uzsaldyt uni li skard 2 180-200 20-25 uni i skard 1
sluoksniuota tesla, — (laSams surinkti)
su daru Viétienos gabaléliai Groteles + 3 200-220 | 25-35
Kisas Groteleés, 2 180-190 25-35 Universali skarda 1
22-24 cm orkaitel Anties krotinglé Grotelés + 3 180-200 | 20-30
skirtas indas Universali skarda 1
BN YR Groteles, 2 160-170 | 65-75 Mazas kalakutas, Croteles + 3 180-200 | 120-150
0 20 cm skarda visas, 5 kg Universali skarda 1
Atveésinta pica Universali skarda 3 180-200 5-10 Darsoves
Darzoveés, 0,5 kg Universali skarda 3 220-230 15-20
Skrudinimas - )
Keptos bulviy Universali skarda 3 200 45-50
Maistas Priedas o || FELOE | 0) U W 0 1Y
va bodas P (min.) Zuvis
Mésa (jautiena / kiauliena / ériena) Zuvies filé, kepta Grotelés + 3 200-230 10-15
Jautienos Grotelés + 3 160-180 50-70 Universali skarda 1
nugaring, 1 kg Universali skarda 1 Zuvies kepsnys Grotelés + 3 180-200 30-40
Versienos nugarine Grotelés + 3 160-180 | 90-120 Universali skarda 1
su kaulu, 1,5 kg Universali skarda 1 * Apverskite praéjus pusei laiko.
Kiaulienos Grotelés + 3 200-210 50-60
kepsnys, 1 kg Universali skarda 1
Kiaulienos Grotelés + 3 160-180 100-120
'S
vyniotinis, 1 kg Universali skarda 1
Eriuko koja ant Grotelés + 3 & 170-180 100-120
kaulo, 1 kg Universali skarda 1




Kepimas ant groteliy

Rekomenduojame jkaitinti orkaite, naudojant didelio grilio rezima. Apverskite praejus pusei

UZSaldytas pusgaminis

- . . .| Kaitinimo . Trukmé
laiko. Maistas Priedas Lygis bodas Temp. (°C) i)
Maistas Priedas Lygis K?Sg;?o Temp. (°C) T(rrLTJ]I;rr]n)e §gljyéaﬁpli(ca, Grotelés 3 200-220 15-25
- ’ - 1 g
Duona Saldytas lakstiniy Grotelés 3 E 180-200 | 45-50
Skrebuciai Grotelés 5 270 2-4 apkepas
Saldytos bulvytés Universali skarda 3 220-225 20-25
Surio skrebuciai Universali skarda 4 200 4-8
Saldyti bulviy kroketai | Universali skarda 3 220-230 25-30
Jautiena
Didkepsnis * Grotelés + 4 v 240-250 15-20 Saldytas kamemberas Grotelés 3 w 190-200 10-15
Universali skarda 1 orkaitéje
Mésainiai * Grotelés + 4 250-270 13-18 Saldyti prancoziskieji Grotelés + 3 Ij] 190-200 10-15
Universali skarda 1 batonai su priedais Universali skarda 1
Kiauliena UZsaldyti zuvies Grotelés + 3 190-200 15-25
i : — _ _ pirsteliai Universali skarda 1
Kiaulienos Grotelés + 4 250-270 15-20
Sonkauliukai Universali skarda 1 Saldytas zuvainis Grotelés 3 180-200 20-35
DesSrelés Grotelés + 4 g 260-270 10-15
Universali skarda 1
Paukstiena
Vistiena, krotinélé Grotelés + 4 g 230-240 30-35
Universali skarda 1
Vistiena, Slaunelés Grotelés + 4 v 230-240 25-30
Universali skarda 1

* Apversti praéjus 2/3 gaminimo laiko.
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ISmanusis gaminimas

Apskrudinimas Taupioji konvekcija

Sivo rezimu naudojama optimizuota kaitinimo sistema, kad ruosdami patiekalus sutaupytuméte
energijos. Naudojant Sios kategorijos laikus sitloma pries ruosiant maistg orkaités nejkaitinti,
kad bUty sutaupyta energijos.

Gaminimo laikg ir (arba) temperatUra galite didinti arba mazinti pagal pageidavima.

Sis rezimas apima automatinj pasildymo ciklg iki 220 °C. Mésos apskrudinimo metu veikia
virsutinis kaitinimo elementas ir konvekcinis ventiliatorius. Po Sio etapo maistas Svelniai
gaminamas zemoje i$ anksto pasirinktoje temperatdroje. Sis procesas vykdomas, kol veikia
viréutinis ir apatinis kaitinimo elementai. Sis rezimas tinka mésos kepsniams ir paukstienai.

Maistas Priedas Lygis | Temp.(Q) | Laikas (val) Maistas Priedas Lygis | Temp. (O) T(rrl:]*i(r']“)é
Jautienos kepsnys Grotelés + 3 80-100 3-4 -
Kiaulienos kepsnys Groteles + 3 80-100 4-5 Neskustos bulvés, 0,4-0,8 kg | Universali skarda 2 190-200 70-80
Universali skarda 1 Desrelés, 0,3-0,5 kg Grotelés + 3 160-180 20-30
Erienos kepsnys Grotelés + 3 80-100 3-4 Universali skarda 1
Universali skarda 1 Saldytos bulvytés, 0,3-0,5 kg | Universali skarda 3 180-200 25-35
Anties krotinéle Groteles + 3 80-100 2-3 Saldytos bulviy skiltelés, Universali skarda 3 190-210 25-35
gk Universali skarda 1 0,3-0,5 kg
§ Zuvies filé, kepta, 0,4-0,8 kg Grotelés + 3 200-220 30-40
= Universali skarda 1
(=)
3 Traski Zuvies filé, paniruota, Grotelés + 3 200-220 30-45
g- 0,4-0,8 kg Universali skarda 1
@ Kepta jautienos nugaring, Grotelés + 2 180-200 65-75
0,8-1,2 kg Universali skarda 1
Keptos darzoves, 0,4-0,6 kg Universali skarda 3 200-220 25-35
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Dvigubas maisto gaminimas N 7 Maist Pried Lvai Kaitinimo | Temp. | Trukmé
Pries pradedami naudoti dvigubo gaminimo funkcija, j orkaite jdékite pertvara. Siekiant €| <ona alstas riecas YOS | idas o | (min)
ij.mkrmtl ggrlau5|u§ rezultatu; rekomen}dLAJOJam'e‘orkalte > pr§d2|y 1ka|tl|nt|. ) 5 | Virsuting | Zuvies file, Grotelés + 4 210-230| 15-20
Sioje lenteléje pateiktos 5 dvigubo gaminimo virimo, skrudinimo ir kepimo vadovai. ) . %
S - . o I o ) kepta Universali skarda 4
Naudodami dvigubo gaminimo funkcijg galésite vienu metu gaminti pagrindinj patiekalg ir
garnyra arba pagrindinj patiekala ir deserta. Apatiné | Sluoksniuotos | Universali skarda 1 170-180 | 25-30
«  Naudojant dvigubo gaminimo funkcija, galima pailginti jkaitinimo laika. teslos obuoliy
o : pyragas
N 7 Mai Pried Lvai Kaitinimo | Temp. | Trukmé
)| Al alstas MIHLER YOS | odas €0) (min) Taip pat galite naudoti tik virdutine arba tik apatine zona, kad taupytuméte energija. Kepimo
1 | virauting | Biskvitinis Groteles, 4 160-170 | 40-45 Ir?:srzgra]gU[()Jq!rgneen(sjr?airlauicéjojf;(e;;tskllra?ﬂzr?tri}q Siekiant uztikrinti geriausius rezultatus
tortas @ 25-26 cm skarda ) €sp vl '
Apatiné | Namine pica, | Universali skarda 1 & 190-210| 13-18 Viréuting
1,0-1.2 kg o .
. } - ) . . Kaitinimo . Trukmé
2 | Virsutiné Keptos Universali skarda 4 - 220-230| 13-18 Maistas Priedas Lygis Temp. (°C) :
N ¥ (min.)
darzoves, = - - -
0,4-0.8 kg Mazi pyragai Universali skarda 4 170 30-35

Apatine Obuoliy Grotelés, @ 20 cm 1 160-170| 70-80

pyragas skarda

3 | VirSutiné | Pitos duona | Universali skarda 4 230-240| 13-18 Lakstiniy apkepas Crotelés 4 190-200 30-35
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Apatiné Bulviy Grotelés, 22-24cm | 1 180-190| 45-50 Vistiena, $launelés * Grotelés + 4 230-250 30-35

budas
Paplotéliai Universali skarda 4 180-190 30-35

[#]|[]] [i#]

apkepas, orkaitei skirtas Universali skarda 4
1,0- 15 kg indas o .
* Nejkaitinkite orkaités.
4 | Virdutine Vistiena, Grotelés + 4 210-230| 30-35

Slaunelés Universali skarda 4

Apatine Lakstiniy Grotelés, 22-24 cm 1 190-200| 30-35
apkepas, orkaitei skirtas

1,0-15 kg indas

(]| [«
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ISmanusis gaminimas

Apatiné
. . . Kaitinimo . Trukmeé
Maistas Priedas Lygis badas Temp. (°C) G
MaZi pyragai Universali skarda 1 170 30-35
Marmurinis keksas Grotelés 1 160-170 60-70
Obuoliy pyragas Grotelés 1 160-170 70-80
Namine pica, Universali skarda 1 190-210 13-18
1,0-1,2 kg —

Automatinio gaminimo programos

/\ PERSPEJIMAS.

Lengvai gendantys maisto produktai (pvz., pienas, kiausiniai, Zuvis, mésa ar paukstiena)
neturéty stovéti orkaitéje ilgiau nei 1 valandg pries$ pradedant kepti, 0 baigus kepti, juos reikia
nedelsiant isimti. Valgant sugedusj maistg galima apsinuodyti.

Gaminimas vienoje zonoje

Sioje lenteléje pateiktos 40 automatiniy virimo, skrudinimo ir kepimo programuy.

Joje nurodyti kiekiai, svoriai ir atitinkamos rekomendacijos. Jusy patogumui i$ anksto
uzprogramuoti kepimo rezimai ir laikas. Keletg automatiniy programy recepty rasite savo
instrukcijy knygoje.

1-19, 38 ir 39 automatinio virimo programos apima jkaitinimag ir rodo jkaitinimo eiga. Po apie
ikaitinima informuojancio pypteléjimo jdékite maistg | orkaite.

Paspaude Gaminimo laikas pradékite Automatinj gaminima.

A\ ISPEJIMAS
Maista i$ krosnelés visada imkite moveédami virtuvines pirstines.

Kodas Maistas Svoris (kg) Priedas Lygis
10-15 Grotelés 3
. Paruoskite Sviezig bulviy apkepa, naudodami 22-24 cm
A1l Bulviy apkepas kar$Ciui atspary inda. Paleiskite programa, pasigirsta
jkaitinimo pypteléjimo garsas, padekite inda padéklo
centre.
08-12 Grotelés 3

Paruoskite Sviezig darzoviy apkepg, naudodami 22-24 cm
orkaitei tinkama inda. Paleiskite programa, pasigirdus
jkaitinimo pypteléjimo garsui padékite inda padéklo centre.

A2 DarZoviy apkepas
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Kodas Maistas Svoris (kg) Priedas Lygis Kodas Maistas Svoris (kg) Priedas Lygis
1,2-1,5 Crotelés 3 0,4-0,5 Crotelés 3
A3 Makarony kepimas ParEJ?ékite namin[ makaronu .apkepa, naudodamil 22-24 cm Vaisiy tartaletés Te§\a1 sudekite | jugda metalinj syiestu iStepta kepAirr‘]O inda,
karsciui atspary inda. Paleiskite programa, pasigirdus A9 pagrindas skirtg pyrago pagrindui. Paleiskite programa, pasigirdus
jkaitinimo pypteléjimo garsui padékite indg padeklo centre. jkaitinimo pypteléjimo garsui padékite formg padeklo
10-15 |  Croteles | 3 centre.
- Paruoikite naminj lakétiniy apkepa naudodami 22-24 cm 12-15 Grotelés 2
A4 Lakstiniy apkepas ot i ° dh o —— -
karsciui atspary inda. Paleiskite programa, pasigirdus o Paruoskite kiso teslg, jdékite j apskrita 25 cm skersmens
jkaitinimo pypteléjimo garsui padékite indg padéklo centre. A10 Lotaringijos kisas kiso inda. Paleiskite programa, pasigirdus jkaitinimo
12-15 | Groteles | 3 pypteléjimo garsui sudekite jdarg ir padekite indg padéklo
centre.
foi s | Sudékite prancuzisko darzoviy troskinio produktus |
Prancuziskas darzoviy _ :
A5 trogkinys trogkinimo inda su dangtiu. Paleiskite programa, pasigirdus 06-07 | Grotelés | 2
1kaivtir‘wim'o pyPteléjimo gavrsui padékitg'ivndalpaqéklo centre. A11 | Baltos duonos kepalas Parpoék@te teSlg ir jdék?te i juoda metalin[ staﬁiakamp[
Troskinkite uzdenge. Prie$ patiekdami iSmaisykite. kepimo indg (25 cm ilgio). Paleiskite programg pasigirdus
19-14 Grotelés 5 jkaitinimo pypteléjimo garsui padékite inda padéklo centre.
. Paruoskite obuoliy pyraga naudodami 20-24 cm apskrita o 08-09 | Groteles | 2
A6 Obuoliy pyragas metaline kepimo forma. Paleiskite programa, pasigirdus A12 Misriy gridy duonos | paruoskite tesla ir jdékite j juoda metalinj staciakampi
jkaitinimo pypteléjimo garsui padékite forma padeklo kepalas kepimo indg (25 cm ilgio). Paleiskite programa pasigirdus
centre. jkaitinimo pypteléjimo garsui padékite inda padéklo centre.
0,3-0,4 Universali skarda 3 0,3-0,5 | Universali skarda | 3
) Paruoskite kruasanus (atsaldytg paruosta teslg). Dekite ) Paruoskite bandeles (atsaldyta paruosta tesla). Dekite
A7 Kruasanai universalioje skardoje ant kepimo popieriaus. Paleiskite A13 Duonos bandelés | yniversalioje skardoje ant kepimo popieriaus. Paleiskite
programa, pasigirdus jkaitinimo pypteléjimo garsui jdékite programa, pasigirdus jkaitinimo pypteléjimo garsui jdékite
skarda j orkaite. skarda j orkaite.
0,3-04 Universali skarda 3
sluoksniuotos teglos Dékite sluoksm_uotos te_élo_s obuoliu_ py_raga j universalig
A8 skarda ant kepimo popieriaus. Paleiskite programa,

obuoliy pyragas

pasigirdus jkaitinimo pypteléjimo garsui jdékite skardg |
orkaite.
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ISmanusis gaminimas

Kodas Maistas Svoris (kg) Priedas Lygis Kodas Maistas Svoris (kg) Priedas Lygis
0,8-1,2 Crotelés 3 08-12 Crotelés 2
N o Sviezius vaisius (avietes, gervuoges, obuoliy ar kriausiy Kepta jautienas T Universali skarda 1
A4 Vaisiy trupininis sk||te!e§) sudek|t§ i 22l—24 cm‘s.kersmen's orka|tes inda. A20 nugariné Pagardinkite jautiena prieskoniais ir palikite Zaldytuve
pyragas Ant virsaus paskirstykite trupinius. Paleiskite programa, 1 valandai.
pazig}ilrdus jlzaitimmo pypteléjimo garsui padékite inda Padekite ant groteliy riebia puse aukétyn.
padéklo centre.
Grotelés 2
05-06 | Universali skarda | 3 0812 [ — 1
e niversali skarda
s Dékite paplotélius (5-6 cm skersmens) j universalia skarda Létai virta kepta — . ———
A15 Paplotéliai ant kepimo popieriaus, Paleiskite programa, pasigirdus A2l jautiena Pagardinkite jautiena prieskoniais ir palikite Saldytuve
ikaitinimo pypteléjimo garsui jdekite skarda j orkaite. 1 valandal. S )
Y | Croteld | 3 Padékite ant groteliy riebia puse aukstyn.
5-0, rotelés
Grotelés 4
o Paruoskite torto teslg ir jdékite j juoda metaline apskrita o 0,4-08 - -

A16 | Biskvitinistortas |26 cm skersmens kepimo forma. Paleiskite programa, A2 | Keptiavienos Universali skarda 1
pasigirdus jkaitinimo pypteléjimo garsui padékite forma zlegtainiai su zolelemis | 5 arinuokite avienos Zlegtainius su Zolelémis ir
padeklo centre. prieskoniais ir padékite juos ant groteliy.

07-08 | Groteles | 2 .y Grotelés 3

A17 Marmurinis keksas Paruoskite teslg ir sudékite | metaline apskritg kekso A 23 | Eriuko koja ant kaulo s Universali skarda 1
forma. Paleiskite programa, pasigirdus jkaitinimo Marinuokite ériena ir uzdekite ant groteliy.
pypteléjimo garsui padékite forma padeklo centre. Croteles 3

0708 | Croteles | ’ n2g4 | Neptakiauliena su oe2 Universali skarda 1
. Paruoskite teslg ir jdékite j juoda metalinj staciakampj trakia plutele i —— P T

A18 | Olandiskas pyragas | kepimo inda (25 cm ilgio). Paleiskite programa, pasigirdus Kiaulienos kepsn| riebia puse | virsy uzdekite ant groteliy.
jkaitinimo pypteléjimo garsui padékite forma padeklo o 08-12 Grotelés 3
centre. A25 Kegggklgjﬁﬂﬁgfs c Universali skarda 1

07-08 Groteles 3 Dékite kiaulienos Sonkauliukus ant groteliy.

A 19 Sokoladinis pyragas Paruoskite pyrago tesla naudodami 20-24 cm karsciui

atspary inda. Paleiskite programa, pasigirdus jkaitinimo
pypteléjimo garsui padekite indg padéklo centre.
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Kodas Maistas Svoris (kg) Priedas Lygis Kodas Maistas Svoris (kg) Priedas Lygis
L0-14 Grotelés 2 0,3-0,7 Universali skarda 3
o o Universali skarda 1 A32 Jury liezuvis Dékite jory lieuvj | universalia skarda ant kepimo
A 26 Vista, visa Nuplaukite ir nuvalykite vista. Paruoskite vistiena su popieriaus. |pjaukite pavirsiy peiliu.
aliejumi _ir prieskor_wiais. Padékite ja_krotin_é!e Zemyn ant 03.07 Grotelés 4
groteliy ir apverskite, kai tik pypteli orkaité. N 27U, Universali skarda 1
Groteles 4 A 33 | Lasisos kepsnys / file — — A —
0,5-09 Nuplaukite ir iSvalykite filé arba kepsnius. Sudekite filé ant
A 27 Vistos kratinélé Universali skarda 1 groteliy oda j virsy.
Marinuokite kratinéles ir padékite ant groteliy. 0,3-0,7 Universali skarda 4
05-0.9 Croteles 4 o Nuplaukite ir paruoskite cukinijos, baklazany, papriku,
A28 | Vittos Saunelés o Universali skarda 1 A34 | Keptosdarzoves | syogny ir vy3niniy pomidory griezinélius. Patepkite
Apslakstykite aliejumi ir prieskoniais ir padékite ant alyvuogiy aliejumi, pridékite zoleliy ir prieskoniy. Tolygiai
groteliy. paskleiskite ant universalios skardos.
Grotelés 4 05-09 | Universali skarda | 3
0,3-0,7 - T
Universali skarda 1 A35 | Keptos bulviy puselés | Dideles bulves (po 200 g) perpjaukite isilgai per puse.
A 29 Anties krotinélé Padeékite anties krotinele riebalais | viréy ant groteliu, Padékite ant universalios skardos nupjauta puse j virsy ir
Pirmasis nustatymas yra skirtas vidutiniam, antrasis - patepkite alyvuagiy aliejumi, pridékite zaleliy ir prieskoniy.
vidutiniskai iSkeptam-gerai iSkeptam kepimo lygiui. 0,3-0,7 | Universali skarda | 3
30 | Unctakio file kent 03-0,7 Universali skarda 4 A36 | Saldytosbulvytes | Tolygiai paskirstykite aldytas bulvytes universalioje
pétakio filé, kepta :
Upétakio file [dekite | universalia skarda oda | virsu. skardoje.
. R 0,3-0,7 | Universali skarda | 3
03-07 Grotelés 4 Saldytos bulviy
=70, Universali skarda 1 A37 skiltelés Tolygiai paskirstykite $aldytas bulviy skilteles universalioje
skardoje.
A 31 Upétakis Nuplaukite ir iSvalykite zuvj ir sudékite ant groteliy ) :
galvomis prie uodegos. | zuvies vidy jpilkite citrinos sul¢iy, 03-07 | Groteles | 3
uzberkite druskos ir zoleliy. Nupjaukite odos pavirsiy A38 Saldyta pica Paleiskite programa pasigirdus jkaitinimo pypteléjimo

peiliu. Sutepkite aliejumi ir druska.

garsui padékite Saldyta pica groteliy viduryje.
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ISmanusis gaminimas

Kodas Maistas Svoris (kg) Priedas Lygis
08-1,2 Universali skarda 2
Paruoskite namine pica su mieline tesla ir padékite ja
A 39 Naminé pica ant universalios skardos. Nurodytas svoris apima tesla
ir garnyra, pavyzdziui, padaza, darzoves, kumpj ir sorj.
Paleiskite programa, pasigirdus jkaitinimo pypteléjimo
garsui jdekite skarda j orkaite.
0,3-0,7 Crotelés 2
A 40 TeSlos kildinimas

Paruoskite tesla dubenyje, uzdenkite maistine plévele.
|dékite skardos centre.

40 Lietuviy kalba

Dvigubas maisto gaminimas

Sioje lenteléje pateiktos 10 automatiniy virimo, skrudinimo ir kepimo programuy. Galite naudati
tik virSutine arba tik apatine zong, taip pat vienu metu naudoti virsutine ir apatine zona.
Programoje nurodyti kiekiai, svoriai ir atitinkamos rekomendacijos. JUsy patogumui i$ anksto
uzprogramuoti kepimo rezimai ir laikas. Keletg automatiniy programy recepty rasite savo
instrukcijy knygoje.

Visose dvigubo automatinio gaminimo programose numatytas isankstinis kaitinimas ir rodoma
kaitinimo eiga.

Po apie jkaitinimg informuojancio pypteléjimo jdékite maista j orkaite.

Paspaude Gaminimo laikas pradékite Automatinj gaminima.

A\ 1SPEJIMAS
Maista i$ krosnelés visada imkite movédami virtuvines pirstines.




1. Virsutiné 2. Apatiné
Kodas Maistas Svoris (kg) Priedas Lygis Kodas Maistas Svoris (kg) Priedas Lygis
1,0-1,5 Groteleés 4 1,2-1,4 Grotelés 1
. Paruoskite Sviezig bulviy apkepa, naudodami . Paruoskite obuoliy pyraga naudodami 20-24 cm

1 Bulviy apkepas 22-24 cm karstiui atspary inda. Paleiskite 1 Obuoliy pyragas apskrita metaline kepimo forma. Paleiskite
programa, pasigirsta jkaitinimo pypteléjimo garsas, programa, pasigirdus jkaitinimo pypteléjimo garsui
padekite indg padeklo centre. padekite forma padeéklo centre.

10-15 Grotelés 4 03-04 Universali skarda 1
o Paruoskite naminj lakstiniy apkepa naudodami sluoksniuotos teslos Deékite sluoksniuotos teslos obuoliy pyraga |

2 Lakstiniy apkepas 22-24 cm karsS€iui atspary indg. Paleiskite 2 obuoliy pyragas universalig skarda ant kepimo popieriaus. Paleiskite
programa, pasigirdus jkaitinimo pypteléjimo garsui programa, pasigirdus jkaitinimo pypteléjimo garsui
padékite inda padeklo centre. jdékite skardg j orkaite.

0509 Grotelés 4 12-15 Grotelés 1

. Vittos &launelé T Universali skarda 4 Paruoskite kiso tesla, jdekite | apskrita 22-24 cm

It0S Slauneles - o I o 3 Lotaringijos kisas skersmens kiso inda. Paleiskite programa
Apslakstykite aliejumi ir prieskoniais ir padekite ant > Dt A
groteliy. pasigirdus jkaitinimo pypteléjimo garsui sudekite
- - jdarg ir padékite inda padéklo centre.
0,5-0,9 Universali skarda 4 -
, L 03-07 |  Groeles | 1
_ ) Dideles bulves (po 200 g) perpjaukite iSilgai per — — —

4 Keptos bulviy puselés | puse. Padékite ant universalios skardos nupjauta 4 Saldyta pica Paleiskite programa pasigirdus jkaitinimo
puse | virdy ir patepkite alyvuogiy aliejumi, pypteléjimo garsui padékite Saldyta picg groteliy
pridekite Zoleliy ir prieskoniy. viduryje.

0,3-0,7 Universali skarda 4 08-12 | Universali skarda | !
5 Saldytos bulvytés Tolygiai paskirstykite galdytas bulvytes Paruoskite namine picg su mieline tesla ir padékite
universalioje skardoje. o jg ant universalios skardos. Nurodytas svoris apima
5 Naminé pica tesla ir garnyra, pavyzdzivi, padaza, darzoves,
kumpj ir surj. Paleiskite programa, pasigirdus
jkaitinimo pypteléjimo garsui jdékite skardg |
orkaite.
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ISmanusis gaminimas

3. Dvigubas gaminimas Bandomieji patiekalai

Galite pasirinkti vieng automatine programa apatinei ir virsutinei zonai ir gaminti vienu metu.
Pagal standartg EN 60350-1

/\ PERSPEJIMAS.

Kai naudojate virsutine arba apatine zong, kitos zonos ventiliatorius ir kaitinimo elementas
gali veikti optimaliai. Nenaudojama zona neturi boti naudojama jokiais nenumatytais tikslais. Kepimo rekomendacijose nurodoma jkaitinta orkaité. Nenaudokite funkcijos Greitas
jkaitinimas. Visada statykite skardas nuozulnigja puse link dureliy priekio.

1. Kepimas

. ) . Kaitinimo | Temp. | Trukmé
Maisto risis Priedas Lygis badas 0 i
3 [ 165 | 23-28
MaZi pyragai Universali skarda 3 155 25-30
143 155 | 33-38
% Trapios teslos ) )
é kepiniai Universali skarda 1+3 140 28-33
% . Grotelés + 2 Ij 165 30-35
=) NS pyrago forma su isimamu
5 biskvitinis S 2 160 | 30-35
” tortas (tamsios spalvos, @ 26 cm)
paivos. 144 155 | 35-40
Grotelés + 2 pyrago formos .
su iSimamu dugnu ™ 2'.SUQ?t.OS Iz] 160 70-80
) jstrizai
s (tamsios spalvos, @ 20 cm)
Universali skarda + grotelés
pyragas
* 2 pyrago formos su 1+3 160 | 80-90
iSimamu dugnu
(tamsios spalvos, @ 20 cm)

* Jei kepate jprastiniu rezimu, naudodami stiklinius indus (@ 26 cm), kepimo laika pailginkite 5
minutémis.

* Du pyragai, sudeéti ant groteliy gale kairéje ir priekyje deSinéje.

** Du pyragai, sudeéti centre vienas ant kito.
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2. Kepimas ant groteliy
|kaitinkite tuscig orkaite 5 minutes naudodami funkcijg Didelis grilis.

DaZnai naudojamy automatiniy recepty rinkinys

) .. ) : Kaitinimo Temp. Trukme
Maisto risis Priedas Lygis bodas 0 Gl
Baltos duonos . ~ 270
skrebutis Groteles > (Maks.) -2
Jautienos Grotefes + 4 ™ 270 | 1-as 15-18
mesainiai Universali skarda 1 (Maks) | 2-as5-8
(12 ea) (laSams surinkti) ’
* Apversti praéjus /3 gaminimo laiko.
3. Skrudinimas
) .. . . Kaitinimo Temp. Trukmé
Maisto rusis Priedas Lygis bodas 0 i
o, Grotelés + -
U Universali skarda 3 200 60-75
1,3-1,5 kg ; o 1
(IaSams surinkti)
o, Grotelés + -
U Universali skarda 3 200 70-85
1,5-1,7 kg . L 1
(laSams surinkti)

* Apverskite praéjus pusei laiko.

Bulviy apkepas

Sudedamosios
dalys

Nurodymai

800 g bulviy, 100 ml pieno, 100 ml grietinélés, 50 g iSplakto viso
kiausinio, 1 valg. Saukstas druskos, pipiry ir muskaty,150 g tarkuoto
surio, sviesto, Ciobreliy.

Nulupkite bulves ir supjaustykite 3 mm storio griezinéliais. Patepkite
sviestu visg apkepo pavirsiy (22-24 cm). Padékite griezinélius ant
Svaraus ranksluoscio. Uzdenkite juos ranksluosciu, kol ruosite kitas
sudedamasias dalis.

Sudeékite visas likusias sudedamasias dalis, iSskyrus tarkuota sorj, j
didelj dubenj ir gerai iSmaiSykite. Bulviy riekeles sluoksniais dekite

] inda taip, kad Siek tiek persidengty. IS virsaus supilkite misinj. Ant
virsaus uzbarstykite tarkuoto surio ir kepkite. Baige gaminti, patiekite
apibarstyta keliais Svieziais ciobreliy lapeliais.
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ISmanusis gaminimas

DarZoviy apkepas

Sudedamosios
dalys

Nurodymai

44 Lietuviy kalba

Lakstiniy apkepas

800 g darzoviy (cukinijos, pomidorai, svogunai, morkos, paprikos, i$ Sudedamosios

anksto virtos bulves), 150 ml grietinélés, 50 g plakto kiausinio, po dalys
1 valgomajj Sauksta druskos, Zoleliy (pipiry, petrazoliy arba rozmariny),
150 g tarkuoto sUrio, 3 valgomieji Saukstai alyvuogiy aliejaus, keletas
Ciobreliy lapeli
v lapely Nurodymai

Nuplaukite darzoves ir supjaustykite 3-5 mm storio griezinéliais.
Sluoksniuokite griezinélius apkepo inde (22-24 c¢m) ir uzpilkite darzoves
aliejumi. SumaiSykite visas likusias sudedamasias dalis, isskyrus tarkuota
sOrj, ir sudékite darzoves. Ant virsaus uzbarstykite tarkuoto surio ir
kepkite. Patiekite apibarstyta keliais Svieziais Ciobreliy lapeliais.

2 valgomieji Saukstai alyvuogiy aliejaus, 500 g maltos jautienos, 500 ml
pomidory padazo, 100 ml jautienos sultinio, 150 g dziovinty makarony
laksty, 1 svogunas (smulkintas), 200 g tarkuoto surio, po 1 Saukstel]
dziovinty petrazoliy, raudonelio, baziliko

ParuoSkite pomidory ir mésos padaza. Jkaitinkite keptuveje aliejy,
tuomet apie 10 min. pakepkite jautienos farsg ir supjaustyta svoguna,
kad apskrusty. Uzpilkite pomidory padazo ir jautienos sultinio, pridékite
dziovinty Zoleliy. Uzvirkite, tada virkite 30 min.

ISvirkite makarony lakstus pagal ant pakuotés pateiktus nurodymus.
Dékite sluoksniais makarony lakstus, mésos padaza ir surj, tada kartokite
i$ naujo. Tada tolygiai pabarstykite likusiu suriu ant virsutinio makarony
sluoksnio virsaus ir kepkite.




Obuoliy pyragas Lotaringijos kisas

Sudedamosios «  Pyragai€iai: 275 g milty, /2 valgomojo Sauksto druskos, 125 g Sudedamosios ¢ Pyragaiciai: 200 g milty, 80 g sviesto, 1 kiausinis
dalys baltojo cukraus pudros, 8 g vanilinio cukraus, 175 g Salto sviesto, dalys « |daras: 75 g kubeliais supjaustytos neriebios Soninés, 125 ml
1 kiausinis (isplaktas) grietinéles, 125 g creme fraiche, 2 plakti kiausiniai, 100 g tarkuoto
« ]daras: 750 g kiety obuoliy, 1 valgomasis Saukstas citrinos sulciy, Sveicarisko surio, druska ir pipirai

40 g cukraus, /2 valgomojo Sauksto cinamono, 50 g besekliy ) ) ) o o T
raziny, 2 valgomie]i saukétai dzioveséliy Nurodymai  Miltus, sviestg ir kiausinj sudekite | dubenj ir iSmaiSykite iki minkstos

teslos, tada 30 min. palaikykite Saldytuve. Teslg iSkociokite ir sudekite

Nurodymai  Miltus su druska persijokite virs didelio dubens. Kartu su juo persijokite | riebalais istepta keraminj indg, skirtg kisui (25 cm skersmens). Apacia
cukraus pudrg ir vanilinj cukry. Sviestg per miltus supjaustykite 2 peiliais subadykite Sakute. SumaisSykite kiausinj, grietinele, creme fraiche, surj,
nedideliais kubeliais. Pridékite 3/2 plakto kiausinio. Visus produktus druska ir pipirus. UZpilkite viska ant teslos pries pat kepima.

minkykite virtuviniame kombaine, kol susidarys trupininé mase.
Rankomis suformuokite i$ teslos rutulj. Suvyniokite jj j plastikine plévele
ir palikite atsaldyti mazdaug 30 min.

IStepkite riebalais 24-26 cm skersmens skardg su isimamu dugnu ir

Vaisiy trupininis pyragas

Suberkite cukry, cinamona, razinas ir serbentus. Gerai iSmaiSykite ir
pabarstykite te$los apacia dzioveéséliais. Siek tiek paspauskite.
ISkociokite likusig tesla. Supjaustykite tesla mazomis juostelemis ir
kryzmai dékite jas ant jdaro. Tolygiai aptepkite pyraga likusiu plaktu
kiausiniu.

pabarstykite paviréiy miltais. %/ teslos iskaciokite iki 5 mm storio. Sudedamosios - Virsutine dalis: 200 g milty, 100 g sviesto, 100 g cukraus, 2. g g
|dekite ja j skarda (dugna ir éonus). dalys er.JS.k(?S, 24 cinamono m|'|te||u E
Nulupkite obuolius ir isimkite jy $erdis. Supjaustykite juos mazdaug + Vaisiai: 600 g jvairiy vaisiy =
v - Y . . . L (=]

/4 x 3/« cm dydzio kubeliais. Apslakstykite obuolius citrinos sultimis Nurodymai  Visus produktus sumaisykite, kad gautysi trupiniai, skirti jdarui gaminti. 3
ir gerai iSmaiSykite. Nuplaukite ir nusausinkite serbentus ir razinas. Orkaités inde paskleiskite vaisiu miéini ir apibarstykite trupiniais. g
QU

wv
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ISmanusis gaminimas

Naminé pica

Sudedamosios
dalys

Nurodymai

«  TeSla picai: 300 g milty, 7 g sausy mieliy, 1 valg. Saukstas
alyvuogiy aliejaus, 200 ml Silto vandens, 1 valg. Saukstas cukraus
ir druskos

o Virdutiné dalis: 400 g griezinéliais pjaustyty darzoviy (baklazany,
cukinijy, svoguny, pomidory), 100 g kumpio arba Soninés
(pjaustyty), 100 g tarkuoto surio

Sudeékite miltus, mieles, aliejy, druska, cukry ir Siltg vanden;j | dubenj ir
maiSykite, kol gausis slapoka tesla. Minkykite maisytuvu arba rankomis
apie 5-10 min. Uzdenkite dangciu ir dékite j 35 °C temperatiros
orkaite 30 min. kildinti. Ant miltais pabarstyto pavirsiaus iskoCiokite
staciakampio formos teslg ir dékite ant skardos arba picos keptuves.
Teslg istepkite pomidory tyre, sudéekite kumpj, grybus, alyvuoges ir
pomidorus. Ant virsaus tolygiai uzbarstykite tarkuoto surio ir kepkite.

Kepta jautienos nugariné

Sudedamosios
dalys

Nurodymai

46 Lietuviy kalba

1 kg jautienos nugarines, 5 g druskos, 1 g pipiry, po 3 g rozmarino,
Ciobreliy

Pagardinkite jautieng druska, pipirais ir rozmarinu ir palikite Saldytuve
1 valandai. Padékite ant groteliy. Dékite j orkaite ir kepkite.

Kepti avienos Zlégtainiai su Zolelémis

Sudedamosios
dalys

Nurodymai

1 kg érienos pjausniy (6 gabaliukai), 4 didelés cesnako skiltelés
(iSspaustos), 1 valg. Saukstas Svieziy ciobreliy (smulkinty), 1 valg.
Saukstas Sviezio rozmarino (smulkinto), 2 valg. SauksStai druskos, 2 valg.
Saukstai alyvuogiy aliejaus

Sumaisykite druska, Cesnaka, prieskonines zoleles ir aliejy ir sudekite
érieng. Apverskite, kad pasidengty prieskoniais, ir palikite kambario
temperatUroje bent 30 min. iki 1 val.

Kepti kiaulienos Sonkauliukai

Sudedamosios
dalys

Nurodymai

2 juosteles kiaulienos sonkauliuky, 1 valg. Saukstas juodujy pipiry,

3 lauro lapai, 1 svogunas (smulkintas), 3 ¢esnako skiltelés (smulkintos),
85 g rudojo cukraus, 3 valg. Saukstai Vorcesterio padazo, 2 valg. Saukstai
pomidory tyres, 2 valg. Saukstai alyvuogiy aliejaus

Paruoskite barbekiu padaza. Keptuvéje jkaitinkite aliejy ir suberkite
svogunus. Kepkite, kol suminkstés, ir sudékite likusius produktus.
Apkepkite, sumazinkite karstj ir troskinkite 30 min., kol sutirsteés.
Marinuokite Sonkauliukus barbekiu padazu maziausiai 30 min. iki 1 val.




Technineé prieZiira

Valymas

Reguliariai valykite orkaite, kad buty lengviau.

A\ ISPEJIMAS
«  Prie$ valydami jsitikinkite, kad orkaité ir jos priedai atvéso.

«  Nenaudokite abrazyviniy valymo priemoniy, kiety Sepeciy, Sveitimo pagalvéliy ar audiniy,

plieninés vilnos, peiliy ar bet kokiy kity abrazyviniy medziagy.

Orkaités vidus

«  Valydami orkaités vidy naudokite Svaria Sluoste ir Svelnig valymo priemone arba Silta
muiluota vandenj.

«  Nevalykite dureliy sandariklio rankiniu budu.

«  Kad nesugadintuméte emaliuoty orkaités pavirsiy, naudokite tik standartinius orkaités
valiklius.

«  Norédami paSalinti prikepusius neSvarumus, naudokite specialy orkaités valiklj.

«  Kadangi i$ pradziy temperatura kepimo erdvéje pakyla, ant vidinio dureliy stiklo gali
atsirasti demiy. Tokiu atveju isjunkite orkaite ir palaukite, kol ji atves. Tada Svaria Sluoste
nuvalykite vidinj stiklg virtuviniu ranksluosciu arba neutraliu plovikliu.

Orkaités iSoré

Valydami orkaités iSore, pvz., orkaités dureles, rankeng ir ekrang, naudokite Svarig Sluoste ir
Svelny valiklj arba Silta muiling vanden] ir nusausinkite popieriniu arba sausu ranksluosciu.
Gali likti riebaly ir nesvarumy, ypac aplink rankena, nes is vidaus eina karstas oras. Rankeng
rekomenduojama nuvalyti po kiekvieno naudojimo.

Priedai

Po kiekvieno naudojimo nuplaukite priedus ir nusausinkite juos virtuviniu ranksluosteliu.
Norédami pasalinti prikepusius neSvarumus, pries plaudami apie 30 minuciy pamirkykite
panaudotus priedus Siltame muiliname vandenyje.

Katalizinis emalio pavirsius (tik tam tikriems modeliams)

Nuimamos dalys yra padengtos tamsiai pilka katalizine emale. Jos gali buti suteptos aliejumi
ir riebalais, kuriuos purskia cirkulivojantis oras konvekcinio kaitinimo metu. Taciau Sie
neSvarumai sudega 200 °C ar auksStesnéje orkaites temperaturoje.

1. ISimkite is orkaités visus priedus.

2. ISvalykite orkaités viduy.

3. Pasirinkite konvekcinj rezima nustate maks. temperatUra ir valandg vykdykite cikla.

Durelés

Nenuimkite orkaites dureliy, nebent valymui. Norédami nuimti dureles valymui, vadovaukités
Siais nurodymais.

A\ 1SPEJIMAS

Orkaités durelés yra sunkios.

1. Atidarykite dureles ir atlenkite spaustukus ant
abiejy lankstu.

2. Uzdarykite dureles mazdaug 70°. Abiem
rankomis laikykite orkaités dureles uz sony,
pakelkite ir traukite j virsy, kol lankstai bus
nuimti.

3. Dureles valykite muiluotu vandeniu ir Svaria
Sluoste.
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Technineé prieZiira

Dureliy stiklas

4. Baige atlikite 1-2 veiksmus atvirkstine
tvarka, kad vél jas jdétumete. |sitikinkite, kad
spaustukai yra atlenkti is abiejy pusiy.

Priklausomai nuo modelio, orkaités durelése sumontuoti 3-4 vienas prie kito prispausti stiklo
lakstai. NeiSimkite dureliy stiklo, nebent valymui. Norédami isimti dureliy stikla, vadovaukités

Siais nurodymais.

1. Kairéje ir desinéje puséje esancius varztus
iSsukite atsuktuvu.

2. Dangciy nuémimas rodykliy kryptimis
3. Nuimkite pirmajj laksta nuo dureliy.

01 1 prilaikantis spaustukas
02 2 prilaikantis spaustukas
03 3 prilaikantis spaustukas

4. Nuimkite antrajj lakstg nuo dureliy rodyklés
kryptimi.

5. Stikla valykite muiluotu vandeniu ir Svaria
Sluoste.

6. Baige vél jdékite lakstus taip:
« Jdékite 2 laksta tarp 1 ir 2 prilaikanciy
spaustuky, 0 1 lakstg - | 3 prilaikantj
spaustukg Sia tvarka.

7. Patikrinkite, ar stiklo gumos tinkamai
priglunda prie stiklo laksto ir jj pritvirtina.

8. Atlikite 1-2 veiksmus atvirkstine tvarka, kad
vel jdétumete dureles.

A\ |SPEJIMAS

Jsitikinkite, kad tinkamai jdéjote stiklo lakstus, kad
iSvengtumete silumos nuotékio.
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Dvigubas dureliy stiklas (tik atitinkamuose modeliuose) Soniniai laikikliai (tik atitinkamuose modeliuose)

e 1. Suriskite drégng Sluoste, kad prilipty. ~ 1. Paspauskite virsutine kairiojo Soninio laikiklio
eile ir nuleiskite mazdaug 45° kampu.
! = J 2. Padekite ranksluostj po durelémis.
| ] ( [ . }
= 2 M 3. ISvalykite dureles.
—/ 4. Uzdeékite ploviklio ant Sluostés ir dar karta <
[ nuvalykite. L -
5. Sausa Sluoste nuvalykite dregme ir , L L
burbuliukus. 4 2. Istrapk|te.|r nuimkite kairiojo Soninio laikiklio
« ) _ apatine eile.
A PERSPEJIMAS. 2 ) | 3. Tokiu pat bodu iSimkite deSiniuosius Soninius

laikiklius.
4. |Svalykite abu Soninius laikiklius.

Nenuimkite dureliy valymui.

) 5. Baige atlikite 1-2 veiksmus atvirkstine =
Vandens surinktuvas tvarka, kad vél jdetumete Soninius laikiklius. S
s Vandens surinktuvas surenka ne tik gaminant PASTABA. _'E
qt5|rv§dusl dregmgs. P?“?‘?"U: b?t ‘,rv ma|stp Orkaité veikia be Soniniy laikikliy ir nejdéjus o,
likucius. Reguliariai iStustinkite ir isvalykite dekly =
vandens surinktuva. N ' o
A\ ISPEJIMAS
Jei i$ vandens surinktuvo teka vanduo, susisiekite
~ SuU mumis per vietinj ,Samsung” aptarnavimo
01 Vandens surinktuvas centra.
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Technineé prieZiira

Dureliy nuémimas

Pakeitimas

A\ ISPEJIMAS
Orkaités durelés yra sunkios.

4231
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1.

Atidarykite dureles ir atlenkite spaustukus ant
abiejy lanksty.

Uzdarykite dureles mazdaug 70°. Abiem
rankomis laikykite orkaités dureles uz Sony,
pakelkite ir traukite j virsy, kol lankstai bus
nuimti.

Baige atlikite 1-2 veiksmus atvirkstine
tvarka, kad vel jdétumeéte dureles. |sitikinkite,
kad spaustukai yra atlenkti i$ abiejy pusiy.

Lemputés

.

A\ ISPEJIMAS

Soniné orkaités lemputé

Nuimkite stiklinj dangtelj sukdami prie$
laikrodzio rodykle.

Pakeiskite orkaités lempute.

ISvalykite stiklinj dangtel].

Baige atlikite nurodytg 1 veiksma atvirkstine
tvarka, kad vel jstatytumeéte stiklinj dangtel].

Prie$ keisdami lempute, iSjunkite orkaite ir iStraukite maitinimo laida.

Naudokite tik 25-40 W / 220-240 V, 300 °C kars€iui atsparias lemputes. Patvirtintas
lemputes galite jsigyti vietiniame ,Samsung” aptarnavimo centre.

Liesdami halogenine lempute, visada naudokite sausg skudurél]. Taip iSvengsite lemputés
sugadinimo pirsty atspaudais ar prakaitu, dél kurio sutrumpéty naudojimo ciklas.

/

I

Viena ranka laikykite Soninés orkaités
lemputés gaubtelio apatinj galg ir
ploksciu astriu jrankiu, pavyzdziui, stalo
peiliu, nuimkite gaubtel], kaip parodyta
paveikslélyje.

Pakeiskite Sonine orkaités lempute.

Vel uzdekite lemputés gaubtel;.
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Trik€iy diagnostika

Kontroliniai punktai

Jei kilo problemy dél orkaites veikimo, pirmiausia perziUrékite Sig lentele ir iSbandykite
pateiktus sprendimo budus. Jei nepavyksta isspresti problemos, susisiekite su vietiniu

,Samsung” aptarnavimo centru.

Problema

Priezastis

Sprendimas

Orkaitéje néra sroves.

Jei néra maitinimo.

Patikrinkite, ar tiekiama
Srove.

Problema

Priezastis

Sprendimas

Nejmanoma tinkamai
nuspausti mygtuku.

Jei tarp mygtuky jstrigo
pasaliniy medziagy.
Jutiklinis modelis: jei
iSoréje yra drégmes.

Jei nustatyta uzrakto
funkcija.

Pasalinkite pasalines
medziagas ir bandykite
dar karta.

Pasalinkite dregme ir
bandykite dar karta.
Patikrinkite, ar nustatyta
uzrakto funkcija.

Veikimo metu krosnelés
iSoriné puse pernelyg
jkaista.

Jei orkaité jrengta vietoje,
kurioje néra tinkamo
vedinimo.

Palikite gaminio
montavimo vadove
nurodytus atstumus.

Nejmanoma tinkamai
atidaryti dureliy.

Jei tarp dureliy ir gaminio
vidaus yra jstrigusiy
maisto likuciu.

Gerai iSvalykite orkaite ir
vel atidarykite dureles.

Kai kurie mygtukai jjungti
netinkamai.

Jei pertvara lieka jdéta
j skyriy (arba jei orkaité
veikia lanksCiu rezimu)

|Simkite pertvara. Kol ji
jdéta, kai kurie mygtukai
yra isjungti.

Nerodomas laikas.

Jei néra maitinimo.

Patikrinkite, ar tiekiama
srove.

Vidaus apSvietimas yra
neryskus arba nejsijungia.

Jei lemputé jsijungia ir vel
iSsijungia.

Jei gaminant maista
lemputé uzdengiama
pasalinémis medziagomis.

Lemputé po tam tikro
laiko automatiskai
iSsijungia, kad boty
taupoma energija. Galite
vel jg jjungti paspausdami
orkaités apsvietimo
mygtuka.

Nuvalykite orkaités vidy ir
patikrinkite.

Orkaité neveikia.

Jei néra maitinimo.

Patikrinkite, ar tiekiama
srove.

Veikianti orkaité
iSsijungia.

Jei jiisjungta is elektros
lizdo.

Prijunkite srove.

Orkaitéje jvyksta elektros
smugis.

Jei maitinimas jzemintas
netinkamai.

Jei naudojate lizdg be
jzeminimo.

Patikrinkite, ar maitinimo
Saltinis tinkamai
jzemintas.

Orkaitei veikiant
iSsijungia maitinimas.

Jei nepertraukiamas
maisto gaminimas trunka
ilgai.

Jei neveikia ventiliatorius.
Jei orkaité jrengta vietoje,
kurioje néra tinkamo
vedinimo.

Kai | viena lizda jjungti
keli maitinimo kistukai.

Jei maistas buvo
gaminamas ilgai, leiskite
orkaitei atvesti.
Paklausykite, ar veikia
ventiliatorius.

Palikite gaminio
montavimo vadove
nurodytus atstumus.
Naudokite vieng kistuka.

Lasa vanduo.

Pro dureliy plysj verziasi
garai.

Orkaitéje yra vandens.

Kai kuriais atvejais gali
buti vandens ar gary,
priklausomai nuo maisto.
Tai néra gaminio gedimas.

Leiskite orkaitei atvesti,
tada nuvalykite ja sausu
ranksluosciu.

Kinta ryskumas krosnelés
viduje.

Ryskumas keiciasi
priklausomai nuo galios
pokyciy.

Maitinimo galios pokyciai
gaminimo metu nera
gedimas, todeél nereikia

jaudintis.
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Trik€iy diagnostika

Problema

Priezastis

Sprendimas

Problema

Priezastis

Sprendimas

Gaminimas baigtas, bet
ventiliatorius vis dar
veikia.

Ventiliatorius automatiskai
veikia tam tikrg laika, kad
buty uztikrintas vedinimas
orkaités viduje.

Tai néra gaminio gedimas,

todél nereikia jaudintis.

Orkaité nesildo.

Jei durelés atidarytos.
Jei orkaités valdikliai
nustatyti netinkamai.
Jei perdege buitinis
saugiklis arba suveike
automatinis grandinés
pertraukiklis.

Uzdarykite dureles ir
paleiskite i naujo.

7Zr. skyriy apie orkaités
veikima ir i$ naujo
nustatykite orkaite.
Pakeiskite saugiklj

arba i$ naujo jjunkite
grandines pertraukiklj. Jei
tai kartosis, iSkvieskite
elektrika.

Orkaité netinkamai
gamina maista.

Jei gaminimo metu daznai
atidaromos orkaites
durelés.

Daznai neatidarykite
dureliy, nebent gaminate
patiekalus, kurivos
reikia sukioti. Jei dureles
atidarinésite daznai,
temperatUra orkaités
viduje sumazes ir tai

gali turéti jtakos maisto
gaminimui.

Valymas garais neveikia.

Taip yra todeél, kad
temperatUra per auksta.

Prie$ naudodami orkaite
jg atvésinkite.

Dvigubo gaminimo
rezimas neveikia.

Jei pertvara netinkamai
surinkta.

Tinkamai jdékite pertvarg
ir naudokite.

Veikimo metu skleidziami
domai.

Pirmojo naudojimo metu.
Jei ant kaitinimo elemento
yra maisto.

Naudojant orkaite pirma
kartg kaitinimo elementai
gali skleisti domus. Tai
néra gedimas, panaudojus
2-3 kartus dumai turéty
iSnykti.

Leiskite orkaitei
pakankamai atvésti, tada
pasalinkite maistg nuo
kaitinamojo elemento.

Vieno gaminimo rezimas
neveikia.

Jei pertvara jdéta |
orkaite.

ISimkite pertvarg ir
naudokite.

ljungtas ertmés, kuri
nenaudojama dvigubam
gaminimui, ventiliatorius
(arba ertmés temperatira
yra auksta).

Siekiant geriausio kepimo
nasumo ir rezultaty, gali
veikti nenaudojamos
ertmes ventiliatorius ir
kaitinimo elementas.

Tai néra gaminio gedimas,
todél nereikia jaudintis.

Naudojant krosnele
jauciamas degeésiy ar
plastiko kvapas.

Jei naudojami karsciui
neatsparus plastikiniai ar
kitokie indai.

Naudokite aukstai
temperatUrai atsparius
stiklinius indus.
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Informaciniai kodai

Sutrikus orkaites veikimui, ekrane rodomas informacijos kodas. Patikrinkite pagal toliau
pateikta lentele ir pabandykite atlikti rekomenduojamus veiksmus.

Kodas ReikSmé Sprendimas
Kepant dvigubo gaminimo rezimu
pertvara negali boti isimta.
) ) : .. ISjunkite ir vél jjunkite orkaite.
Jei kepant dvigubu kepimo rezimu . o .
Jei problema neissprendziama,
pertvara iSimama. ST L L.
-dC- . . - .. atjunkite maitinima 30 sekundziy
Jei kepant vienu gaminimo rezimu ) : LT
) arba ilgesniam laikui ir vel
jdedama pertvara. S
prijunkite.
Jei problema neistaisoma,
susisiekite su aptarnavimo centru.
Apsauginis issijungimas
gﬂta'éfa‘tlgre;nel laika dirbo nustatytoje Tai néra sistemos gedimas.
S-01 P Je. ISjunkite orkaite ir isimkite maista.

«  Zemiau 100 °C - 16 valandy
«  Nuo 105 iki 240 °C - 8 valandas
o Nuo 245 °Ciki maks. - 4 valandas

Tada pabandykite is naujo jprastai.

tam tikra laika laikote.

Kodas ReikSme Sprendimas
C-d1 Dureliy uzrakto gedimai.
¢-20 o .
ISjunkite ir vél junkite orkaite.
C-21 . . ..
Jutiklio gedimai. Jei problema neissprendziama,
C-22 atjunkite maitinima 30
c-23 sekundziy arba ilgesniam laikui
- - - ir vél prijunkite. Jei problema
CF1 Jvyksta tik EEPROM skaitymo / raSymo neiétaisoma, susisiekite su
metu. aptarnavimo centru.
C-FO Jeinéra rysio tarp pagrindinio PCB ir
vidinio PCB.
ISjunkite ir vel junkite orkaite.
Jei problema neissprendZiama,
S . atjunkite maitinima 30
Jvyksta, kai islieka rysio problema tarp .. . ) L
C-F2 T . sekundziy arba ilgesniam laikui
JTouch IC <-> Main“ arba ,Sub micom". I )
ir vel prijunkite. Jei problema
neistaisoma, susisiekite su
aptarnavimo centru.
ISvalykite mygtukus ir jsitikinkite,
kad ant jy arba aplink juos
Mygtuko triktis néra vandens. Ijunkite orkaite
C-do Atsiranda, kai mygtukg nuspaudziate ir ir pameginkite is naujo. Jei

nepavyksta isspresti problemos,
susisiekite su vietiniu ,.Samsung”
aptarnavimo centru.
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Techninés specifikacijos Priedas

Samsung visada siekia tobulinti savo gaminiy kokybe. Konstrukcijos specifikacijos ir Sie

naudotojo nurodymai gali buti pakeisti nejspéjus. Gaminio duomeny lapas

Prijungiama jtampa 230-240V ~ 50 Hz Samsung Samsung
Didziausia prijungiama galia 3650-3950 W Modelio identifikatorius NV7B42 1x++x NV7BA22#xx NVT7BA2 3wesr,
. - NV7B424xssx NV7B425%+ NV7B421+(x,
Pagrindinis jrenginys 595 x 596 x 570 mm NV7B422%+Cx, NV7BA24#+Cx, NV7B43 1+
Matmenys (P x A x G) - . , ,
Jmontuojama 560 x 579 x 549 mm NV7B432xx+x NV7BA33#x NV7B434xx5x,
= . NV7B435x+
Turis 76 litrai Kiekvienos ertmés energijos vartojimo

efektyvumo indeksas (EEI cavity) BLo

* Siame gaminyje yra <G> energijos vartojimo efektyvumo klasés $viesos saltinis. = = -
g viey ol ) y Energijos vartojimo efektyvumas ertmei A+

Elektrinés orkaités ertméje standartinei
jkrovai jkaitinti per tam tikrg kiekvienos
ertmes jprastos veiksenos cikla suvartojamos 1,05 kWh/ciklas
(elektros) energijos kiekis (galutiné elektros
energ |]a) (EC electric cavity)

Elektrinés orkaités ertméje standartinei
jkrovai jkaitinti per tam tikrg kiekvienos
ertmes priverstinio cirkuliavimo veiksenos 0,71 kWh/ciklas
cikla suvartojamos energijos kiekis (galutiné
elektros energija) (EC efectric cavity)

Ertmiy skaicius 1

Karscio Saltinis (elektrinis arba dujy)

S .. elektra
kiekvienoje ertméje
Kiekvienos ertmés toris (V) 76|
Orkaités rusis |montuojama
Prietaiso masé (M) NV7B421#:33.4 kg | NV7B422+Cx 35.4 kg

NV7B422+:33.4 kg | NV7B424~Cx 35.4 kg
NV7B423+:38.4 kg | NV7B431==:36.9 kg
NV7B424=:33.4 kg | NV7B432++:36.9 kg
NV7B425+:38.4 kg | NV7B433+: 40.9 kg
NV7B421+Cx 35.4 kg | NV7B434+==:36.9 kg
NV7B435+= : 40.9 kg
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Duomenys nustatyti pagal standarta EN 60350-1, EN 50564 ir Komisijos reglamentus (ES) Nr.
65/2014, (ES) Nr. 66/2014 bei reglamentg (EB) Nr. 1275/2008.
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Bendras budéjimo rezimo energijos suvartojimas (W) L9w Pranesimas apie atvirgjj koda
(V'S.'.t'hklo prievadai Ugngﬂ) - : . Siame gaminyje jdiegta programine jranga sudaro atvirojo kodo programiné jranga.
Maitinimo tvarkymo laikas (min.) 20 min. Siuo URL http://opensource.samsung.com/opensource/SMART_TP1_0/seq/0 galite rasti su $iuo
WWI-FI* El. energijos suvartojimas budejimo rezimu (W) 19w produktu susijusios informacijos apie atvirajo kodo licencija.

Maitinimo tvarkymo laikas (min.) 20 min.
ISjungties El. energijos suvartojimas 05 W
rezimas Maitinimo tvarkymo laikas (min.) 30 min.

Energijos taupymo patarimai

«  Gaminimo metu orkaités durelés turi likti uzdarytos, isskyrus kai prireikia apversti maista.
Kepimo metu daznai neatidarinekite dureliy, kad bty iSsaugota orkaités temperatira ir
taupoma energija.

«  Planuokite orkaités naudojimg, kad nereikety isjungti orkaités tarp keliy gaminimy, taip
sutaupysite energijos ir sutrumpinsite orkaites jkaitinimo laika.

« Jei gaminimo laikas yra ilgesnis nei 30 minuCiy, norint sutaupyti energijos, orkaite galima
iSjungti likus 5-10 minuciy iki gaminimo laiko pabaigos. Gaminimo procesas bus baigtas
iSnaudojant likutine Siluma.

«  Kai jmanoma, vienu metu gaminkite daugiau kaip vieng patiekala.

PASTABA.

Sivo dokumentu ,Samsung” pareiskia, kad $i radijo jranga atitinka Direktyva 2014/53/ES ir
atitinkamus JK jstatymuy reikalavimus.

Visg ES atitikties deklaracijos teksta ir JK atitikties deklaracijg galima rasti Sivo interneto
adresu: Oficialioji atitikties deklaracija pateikiama adresu http://www.samsung.com. Eikite j
Palaikymas” > leSkoti pagalbos” ir jveskite modelio pavadinima.

Dazniy diapazonas Siystuvo galia (maks.)
JWi-Fi“ 2412-2472 MHz 20 dBm
,Bluetooth* 2402-2480 MHz 10 dBm
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SAMSUNG

UK 0333000 0333 www.samsung.com/uk/support
IRELAND (EIRE) 0818 717100 WWW.samsung.com/ie/support
GERMANY 06196 77 555 77 www.samsung.com/de/support
FRANCE 0148630000 www.samsung.com/fr/support
SPAIN 9117500 15 WWW.Samsung.com/es/support
210 608 098
PORTUGAL Chamada para a rede fixa nacional WWw.samsung.com/pt/support
Dias Uteis das 9h as 20h
LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/be_fr/support
NETHERLANDS 08890 90 100 www.samsung.com/nl/support
BELGILM 022012418 i Samong Combe 1/support (Frenth
NORWAY 21629099 WWW.Samsung.com/no/support
DENMARK 707 019 70 www.samsung.com/dk/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support
SWEDEN 0771-400 300 WWW.Samsung.com/se/support
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNG) WWW.samsung.com/at/support
oyt e
HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) www.samsung.com/hu/support
CZECH 8(%%057%%236 WWW.samsung.com/cz/support
SLOVAKIA O(gggo%'g%'g)c Www.samsung.com/sk/support
CROATIA 072726 786 Wwww.samsung.com/hr/support
BOSNIA 055 233999 www.samsung.com/ba/support

Maygdrto%a 023207 777 www.samsung.com/mk/support
MONTENEGRO 020 405 888 WWW.Samsung.com/support
SLOVENIA 080 697 267 (brezpla¢na Stevilka) WWW.Samsung.com/si/support
SERBIA 0113216899 WWW.Samsung.com/rs/support
Kosovo 038403090 WWW.samsung.com/support
ALBANIA 045 620 202 WWW.samsung.com/al/support
080011131 - be3nnateH 3a BCUYKM ONepaTopy
BULGARIA | 3000 llevaa s 100gccn 00800 1 |y samsung com/bgsupport
09:00 £1018:00 - MoHeaenHuK A0 MeTbk
0800872678 - Apel gratuit
ROMANIA *BO%%gArgg Eaarﬂlfgér\]rt]erretea WWW.Samsung.com/ro/support
Luni - Vineri: 9 AM - 6 PM
ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) WWW.samsung.com/it/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free
8011%r—géMmSéJbl\il% an%llg%JﬁggBGA) WWW.Samsung.com/gr/support
GREECE (+30) 210 6897691
from mobile and land line
POLAND * (opfata ﬁe%%gé}@?? ‘Operatora) http://www.samsung.com/pl/support/
LITHUANIA 8-800-77777 www.samsung.com/It/support
LATVIA 8000-7267 www.samsung.com/Iv/support
ESTONIA 800-7267 WWW.samsung.com/ee/support
UKRAINE 0-800-502-000 WWW.samsung.com/ua/support
MOLDOVA +373-22-667-400 WWW.samsung.com/ua/support/moldova
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Lietotaja un uzstadisanas rokasgramata
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Rokasgramatas izmantosana

DroSibas noradijumi

Paldies, ka iegadajaties Samsung iebuvéto krasni.

ST Lietotaja rokasgramata ietver svarigu informaciju par drosibu un instrukcijas, kas atbalstis
jUs jUsu iekartas izmantosana un apkope.

Pirms izmantojat savu krasni, l0dzu, ropigi izlasiet $o Lietotaja rokasgramatu un glabajiet to
turpmakam uzzinam.

Saja Lietotaja rokasgramata ir izmantoti $adi simboli:

A\ BRIDINAJUMS

Riskantas vai nedroSas darbibas, kas var izraisit bistamas traumas, navi un/vai ipasuma
bojajumus.

/\ UZMANIBU
Riskantas vai nedrosas darbibas, kas var izraisit traumas un/vai ipasuma bojajumus.

PIEZIME

Noderigi padomi, ieteikumi vai informacija, kas palidzes lietotajiem izmantot So izstradajumu.

Krasns uzstadisanu drikst veikt tikai sertificéts elektrikis. Uzstaditajs ir atbildigs par ierices
pievienosanu stravas padevei, ieverojot attiecigos drosibas noteikumus.

SVARIGI DROSIBAS NORADIJUMI

A\ BRIDINAJUMS

STierice nav paredzéta personam (taja skaita bérniem) ar
fiziskiem, manu vai garigiem traucéjumiem, ar pieredzes vai
zinasanu trukumu, ja vien persona, kas atbildiga par vinu drosiby,
nav sniegusi instrukcijas par ierices izmantosanu.

Berni ir jauzrauga, lai tie nerotalatos ar iekartu.

Kedes partraucejs jaiek|auj fiksetaja elektroinstalacija saskana ar
elektroinstalacijas nosacijumiem.

Pec ierices uzstadisanas jabut iespejai ierici atvienot no stravas
padeves. AtvienoSanu var veikt, ja spraudnis ir aizsniedzams

vai, ierikojot fiksetu sadales slédzi saskana ar elektroinstalacijas
nosacijumiem.

Ja stravas vads ir bojats, lai noverstu iespejamas briesmas, ta
nomaina javeic razotajam, tehniskas apkopes centra parstavim vai
lidzvertigi kvalificétai personai.

Noradita nostiprinasanas metode nav atkariga no limvielu
izmantosanas, ta ka tas netiek uzskatitas par uzticamu
nostiprinasanas veidu.
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Drosibas noradijumi

So iekartu var izmantot bérni no 8 gadu vecuma un personas ar
fiziskiem, manu vai garigiem traucéjumiem, vai ar pieredzes vai
zinasanu trukumu, ja vien Sis personas tiek atbilstosi uzraudzitas
vai apmacitas izmantot So iekartu drosa veida un apzinas
lespejamos apdraudejumus. Berni nedrikst rotalaties ar iekartu.
lekartas tirisanu vai lietotaja veiktu apkopi nedrikst veikt berni
bez uzraudzibas. Novietojiet ierici un tas vadu berniem, kas
jaunaki par 8 gadiem, neaizsniedzama vieta.

LietoSanas laika ierice sakarst. Jarikojas uzmanigi, Iai
nepieskartos sildelementiem krasns iekSpuse.

BRIDINAJUMS: lietosanas laika pieejamas dalas var sakarst.
Uzraugiet, lai mazi bérni netuvojas iericei.

Krasns durtinu stikla tirisanai nelietojiet raupjus un abrazivus
tiritajus vai asus metala skrapjus, jo tie var saskrapét virsmu, kas
var izraisit stikla saplisanu.

Ja iericei ir tirisanas funkcija, pirms tirisanas janotira lielaka
dala izslakstijusos produktu un jaiznem no krasns visi piederumi.
Tirisanas funkcija ir atkariga no modela.

4 LatvieSu

Jaiericei ir tirisanas funkcija, tirisanas laika virsma var but
karstaka neka parasti, tapec jauzrauga, lai berni neatrastos ierices
tuvuma. lericem ar pirolitisku tirisanas procesu dazi dzivnieki, it
1pasi putni, pirolitiskas tirisanas laika var but jutigi pret tvaikiem
un lokalas temperaturas svarstibam, un tie procesa laika ir
japarvieto uz piemerotu, labi vedinatu vietu.

Vediniet telpu pirolitiskas tirisanas laika un pec tas.

Tirisanas funkcija ir atkariga no modela.

|zmantojiet tikai Sai krasnij ieteicamas temperaturas zondes. (Tikai
modelim ar galas zond)

NedrTkst izmantot tvaika tiritaju.

BRIDINAJUMS: pirms lampinas mainas noteikti izslédziet ierici, lai
izvairTtos no elektriskas stravas trieciena riska.

Lai izvairitos no parkarsanas, ierici nedrikst uzstadit aiz
dekorativam durvim.

BRIDINAJUMS: lietosanas laika ierice un tas pieejamas dalas
sakarst. Rikojieties uzmanigi, lai nepieskartos sildelementiem.
Bérni vecuma lidz 8 gadiem nedrikst atrasties ierices tuvuma, ja
vien netiek pastavigi uzraudziti.

UZMANIBU: gatavo$anas process ir jauzrauga. Istermina
gatavosanas process ir nepartraukti jauzrauga.




lerices darbibas laika tas durtinas vai citas pieejamas virsmas var
sakarst.

lerices darbibas laika tas tuvuma esosas virsmas var Specigi
sakarst. Lietosanas laika ierices virsmas sakarst.

levietojiet restites pozicija ar
izvirzitajam dalam (aizturi abas
pUSes) verstam uz priekspusi,
|ai restites atbalstitu balstisanas
poziciju lielakam slodzem.

/\ UZMANIBU

Ja krasns transportesanas laika ir bojata, nepievienojiet to.

Tikai 1pasi licencéts elektrikis drikst pievienot So ierici stravas padevei.

Nemeéginiet darbinat ierici defekta vai bojajuma gadijuma.

Tikai licencéts tehnikis drikst veikt remontu. Nepareizi veikts remonts var radit ievérojamu
apdraudejumu jums un citiem. Ja jusu krasnij nepiecieSams remonts, sazinieties ar Samsung
Servisa centru vai savu izplatitaju.

Elektribas vadi un kabeli nedrikst pieskarties krasnij.

Krasns ir japievieno stravas padevei, izmantojot apstiprinatu jaudas slédzi vai droSinataju.
Nekad neizmantojiet vairakus spraudna adapterus vai pagarinatajus.

Kad ierice tiek remontéta vai tirita, ir jaizslédz stravas padeve.

Esiet uzmanigs, pieslédzot elektriskas ierices kontaktligzdas krasns tuvuma.

Ja Sai iericei ir tvaika vai tvaicésanas gatavosanas funkcija, neizmantojiet So ierici, ja ir bojata
Udens padeves kasetne. (Tikai modelis ar tvaika vai tvaicésanas funkciju)

Ja kasetne ir saplaisajusi vai bojata, neizmantojiet to un sazinieties ar savu tuvako servisa
centru. (Tikai modelis ar tvaika vai tvaicésanas funkciju)

Sikrasns ir paredzéta tikai édiena gatavosanai majsaimniecibas vajadzibam.

Izmanto$anas laika krasns iekséjas virsmas klust pietiekosi karstas, lai raditu apdegumus.
Nepieskarieties krasns sildelementiem vai iekséjam virsmam, idz nav pagajis pietiekosi ilgs
laiks to atdzisanai.

Nekad neglabajiet krasni uzliesmojosos materialus.

Krasns virsmas k|ust karstas, ja ierice ilgu laika periodu tiek izmantota augsta temperatura.
Gatavosanas laika uzmanigi atveriet krasns durtinas, jo karstais gaiss un tvaiks var atri izplost.
Gatavojot edienus, kas satur alkoholu, alkohols augstas temperaturas var iztvaikot un tvaiki
var aizdegties, ja tie nonak saskaré ar karstu krasns dalu.

Jusu droSibai neizmantojiet augsta spiediena Udens tiritajus un tvaika tiritajus.

Bérniem ir jaatrodas drosa attaluma no krasns, kad ta tiek izmantota.

Saldeti produkti, pieméram, picas, ir jagatavo uz lielas restites. Ja tiek izmantota cepsanas
veidne, ta lielo temperaturas svarstibu de| var klut deformeta.

Nelejiet udeni krasns apakséja dala, kad ta ir karsta. Tas var bojat emaljéto virsmu.
GatavoSanas laika krasns durtinam ir jabut aizvertam.

Neizklajiet krasns apaksejo dalu ar aluminija foliju un nenovietojiet uz tas cepsanas veidnes
vai traukus. Aluminija folija bloké karstumu, kas var sabojat emaljétas virsmas un pasliktinat
gatavosanas rezultatus.

Auglu sulas atstas traipus, kurus, iespejams, nevares iztirit no emaljetajam krasns virsmam.
Cepot |oti mitras kukas, izmantojiet dzilo pannu.

Nelieciet cepamtraukus uz atvértam krasns durtinam.

Raugieties, lai durtinu atversanas vai aizversanas laika krasnij netuvotos bérni, jo tie var
nejausi uzskriet durtinam virso vai ieveért tajas pirkstus.

Nekapiet, nebalstieties, nesédiet vai nenovietojiet smagus priekSmetus uz durtinam.
Neatveriet durtinas ar parak lielu speku.

BRIDINAJUMS: neatvienojiet ierici no stravas padeves, pat péc tam, kad ir pabeigts
gatavosanas process.

BRIDINAJUMS: neatstajiet atvertas durtinas, kamér krasns gatavo.

LatvieSu 5

(=)
=
(=]
o
o
QU
7]
3
(=]
=
QI
=
=
ES




o
=
[=]
L0
o
QU
wn
3
[=]
=
Qi
=
=
3

Drosibas noradijumi UzstadiSana

Izstradajuma pareiza likvidésana A\ BRIDINAJUMS
(Attiecas uz nolietotam elektriskam un elektroniskam iericém) Sis izstradajums ir paredzéts izmantosanai tikai ieboveta veida.
So krasni drikst uzstadit tikai kvalificéts tehnikis. Uzstaditajs ir atbildigs par krasns
(Piemérojams valstis ar atseviskam savaksanas sistémam) pievienosanu stravas padevei, ieverojot athilstosos jusu atrasanas vietas drosibas noteikumus.

Sis Uz izstradajuma un ta piederumiem vai pievienotaja dokumentacija

izvietotais markéjums norada, ka izstradajumu un ta elektroniskos lerices komplektacija

piederumus (piem., uzlades ierici, austinas, USB kabeli) péc ekspluatacijas Parliecinieties, ka izstradajuma komplektacija ir ieklautas visas detalas un piederumi. Ja
laika beigam nedrikst likvidét kopa ar citiem sadzives atkritumiem. Lai radusies probléma ar krasni vai tas piederumiem, sazinieties ar vietéjo Samsung klientu
I nepielautu atkritumu nekontrolétas likvidésanas raditu varbOtéju kaitéjumu apkalposanas centru vai izstradajuma pardeveéju.

videi un cilvéku veselibai, ludzam minétas ierices noskirt no citiem
atkritumiem un disciplinéti nodot pienacigai parstradei, ta sekmejot materialo
resursu atkartotu izmantosanu.

Krasns parskats

Lai uzzinatu, kur un ka minétas ierices iespejams nodot ekologiski drosai 01
parstradei, majsaimniecibam jasazinas ar izstradajuma pardeveju vai savu
pasvaldibu. 02

lestadém un uznémumiem jasazinas ar izstradajuma piegadataju un

jalepazistas ar pirkuma liguma nosacijumiem. Izstradajumu un ta

elektroniskos piederumus nedrikst nodot likvidesanai kopa ar citiem iestazu

un uznemumu atkritumiem. 03
Lai iegUtu informaciju par Samsung saistibam vides joma un izstradajumu reguléjuma
saistibam, pieméram, REACH, apmekléjiet musu ilgtspéejibas lapu, kas pieejama vietnée
WWW.samsung.com

Automatiskas energijas taupisanas funkcija

«  Janoteiktu laiku, kamer ierice darbojas, netiek veikta nekada lietotaja darbiba, ierice
partrauc darbibu un dodas gaidstaves rezima.
«  Apgaismojums: gatavosanas procesa laika jus varat izslégt krasns lampinu, nospiezot

pogu Krasns lampina. Lai taupitu energiju, krasns lampina tiek izslégta dazas minotes péc

gatavoéanas programmas sakuma. 01 Vadibas DaﬂeHS 02 DUFtiDU rokturis 03 DUrtiDaS

6 LatvieSu



PIEZIME

Atkariba no modela, Sai krasnij ir divi varianti: ar vienam durtinam un ar divam durtinam.

Papildpiederumi

Krasns komplektacija ir ieklauti dazadi papildpiederumi, kas palidzés jums pagatavot dazada
veida édienu.

SItb

Restites

CepSanas veidne *

Ipasi dzila veidne * Atdalitajs

@)
()

Galas zonde * 2 skroves (M4 L25) Tvaika veidne *

PIEZIME

Ar zvaigzniti (%) atzimeto papildpiederumu pieejamiba ir atkariga no konkrétas krasns modela.

Sagatavojiet, lai uzstaditu Krasni

Coe—=

Philips krustveida skrovgriezis Urbis

Stravas savienojums

Pievienojiet krasni elektribas kontaktligzdai.

Ja pielaujamo stravas ierobezojumu dé| nav
pieejama spraudna tipa kontaktligzda, izmantojiet
vairakpolu izolacijas slédzi (ar vismaz 3 mm
atstarpi), lai ieverotu drosibas noteikumus.
Izmantojiet piemérota garuma stravas kabeli, kas
atbalsta specifikaciju HO5 RR-F vai HO5 VV-F, min.
1,5-2,5 mm?>

i@

01 02 03

01 BRUNS vai MELNS
02 ZILS vai BALTS
03 DZELTENS un ZALS

Nominala strava (A) Minimalais Skersgriezuma laukums

10<A <16 1,5 mm?

16 <A< 25 2,5 mm?

Parbaudiet jaudas specifikacijas, kas noraditas uz krasns pielimétaja uzlime.

Izmantojot skrovgriezi, atveriet krasns aizmuguréjo parsegu un iznemiet skruves no vada
skavam. Péc tam pievienojiet stravas linijas atbilstosajam savienojuma spailém.

(L) spaile ir paredzéta zemésanai. Vispirms pievienojiet dzeltenas un zalas linijas (zemeésana),
kuram ir jabut garakam par citam. Ja izmantojat spraudna tipa kontaktligzdu, spraudnim ir
jabut pieejamam péc krasns uzstadisanas. Samsung neuznemas atbildibu par negadijumiem, ko

izraisijusi neesosa vai nepareiza zemesana.

Latviesu 7
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Uzstadisana

A\ BRIDINAJUMS lebOvéts skapitis (mm)

Neuzkapiet uz vai nesaveérpiet vadus uzstadisanas laika, un turiet tos prom no krasns karstumu A Min. 550
izdaloSajam dalam. -

B Min. 560
Skapisa uzstadisana C Min. 50
Uzstadot krasni iebOveéta skapitl, skapisa plastmasas virsmam un liposajam dalam ir jaiztur D Min. 590 - Maks. 600
90 °C temperaturu. Samsung neuznemas atbildibu par mebeles bojajumu krasns izdalita £ Min. 460 x Min. 50

karstuma del.

Krasns ir pareizi javédina. Védinasanai atstajiet apméram 50 mm atstarpi starp skapisa
apaksejo plauktu un atbalsta sienu. Ja uzstadat krasni zem plits virsmas, ieverojiet plits
virsmas uzstadisanas instrukcijas.

PIEZIME
lebOvetajam skapitim ir jabut ventilacijas atverém
(E), lai védinatu karstumu un cirkulétu gaisu.

i
<

c
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NepiecieSamie uzstadisanas izméri

Krasns (mm)

Skapitis zem izlietnes (mm)

A 560 G 503 A Min. 550

B 166 i) 481 B Min. 560

C 383 | 21 C Min. 600

L 45 J 249 D Min. 460 x Min. 50

E 596 K 579

F 595 L 559 PIEZIME
lebUvetajam skapitim ir jabut ventilacijas atverém
(D), lai véedinatu karstumu un cirkulétu gaisu.

~ N Uzstadisana ar pliti

\Iﬂ Lai virs krasns uzstaditu pliti, uzstadisanas vietas
prasibas parbaudiet plits uzstadisanas
- rokasgramata (x).

8 LatvieSu



Krasns uzstadisana

e

Parliecinieties, ka atstajat vismaz 5 mm atstarpi
(A) starp krasni un katru skapisa pusi.

Nodrosiniet vismaz 3 mm atstarpi (B), lai durvis
viegli atvertos un aizvertos.

levietojiet krasni skapiti un abas puses ciesi
fiksejiet krasni ar 2 skrovem.

Kad ir pabeigta uzstadisana, nonemiet aizsargplévi, lenti un citu iepakojuma materialu
un iznemiet no krasns nodrosinatos piederumus. Lai iznemtu krasni no skapisa, vispirms

atvienojiet no krasns stravu un iznemiet 2 skroves abas krasns puses.

A\ BRIDINAJUMS

Krasns normalai darbibai nepiecieSama védinasana. Nekada gadijuma neblokéjiet ventilacijas

atveres.

PIEZIME

Katra modela krasns patiesais izskats var atskirties.

LatvieSu 9
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Pirms sakat

Sakotnéja iestatisana Jaunas krasns smarza
Kad jus pirmo reizi ieslédzat krasni, displeja paradas noklusejuma laiks “12:00", un stundu Pirms izmantojat krasni pirmo reizi, iztiriet krasns iekSpusi, lai atbrivotos no jaunas krasns
raditajs (“12") mirgo. Veiciet talak noraditas darbibas, lai iestatitu pasreizéjo laiku. smarzas.

1. Iznemiet no krasns visus papildpiederumus.

2. Uz stundu darbiniet krasni ar konvekciju 200 °C temperatura vai standarta rezima 200 °C
temperatUra. Tas sadedzinas visas razosanas paliekas krasni.

3. Kad tas ir pabeigts, izsledziet krasni.

1. Izmantojiet pogas A/ V, lai iestatitu stundas,
~ oK un tad nospiediet pogu OK (Labi). Mindsu
raditajs mirgo.

AVe
PIEZIME

2. Izmantojiet pogas A/ V, lai iestatitu minGtes, «  Pirmaja lietoSanas reizé krasns darbibas laika krasni var but redzami domi. Tomér tas nav
- ~ ok un tad nospiediet pogu OK (Labi). izstradajuma defeks.
g' «  Taka sakuma édiena gatavosanas telpas temperatura palielinas, uz durtinu iekséja stikla
- o var bt redzami dazi plankumi. Ja ta notiek, izslédziet krasni un pagaidiet, kamer ta
2’:5' atdziest. Péc tam izmantojiet virtuves papira dvieli vai tiru dranu ar neitralu mazgasanas
- S o [idzekli, lai notiritu iekséjo stiklu.

Lai mainitu pasreizejo laiku pec Sis sakotnéjas «  Tapatir svarigi, lai krasns darbotos labi vedinama virtuve.

iestatisanas, 3 sekundes turiet nospiestu pogu ® . - .

un sekojiet augstak minétajam darbibam. Gudrais drosibas mehanisms

G Ja atverat durtinas, kamer krasns darbojas, krasns lampina iedegas, un ventilators un

sildelements sak darbibu. Tas ir, lai noverstu fiziskus ievainojumus, pieméram, apdegumus,
ka arT, lai noverstu energijas zudumu. Kad tas notiek, vienkarsi aizveriet durtinas, un krasns
turpina normali darboties, jo ta nav sistémas k|Uda.

10 Latviesu




Klusi aizveramas durtinas (tikai atbilstoSiem modeliem) Pamata izmantosana
Labakai gatavosanas pieredzei uzziniet, ka izmantot katru papildpiederumu.

Samsung iebuvetajai krasnij ir klusi aizveramas durtinas, kas aizveras mierigi, drosi un klusi.

Aizverot durtinas, pasi izstradatas enges aiztur durtinas dazus centimetrus pirms gala Restites Restites ir veidotas grileéSanai un cepesa cepSanai. levietojiet restites
pozicijas. Tas palielina komfortu, laujot durtinam aizverties klusi un maigi. pozicija ar izvirzitajam dalam (aizturi abas pusés) verstam uz
(Sis funkcijas pieejamiba ir atkariga no konkrétas krasns modela.) priekspusi.

Restites ieliktnis * | Restites ieliktnis tiek izmantots ar veidni un novers skidruma pilésanu
uz krasns apaksejas dalas.

Cepsanas veidne * | Cepsanas veidni (dzilums: 20 mm) izmanto, lai ceptu kukas, cepumus
un citus konditorejas izstradajumus. levietojiet slipo pusi priekSpuse.
Universala veidne * | Universalo veidni (dzilums: 30 mm) izmanto cepsanai un cepesa

w Durtinas sak mierigi aizverties aptuveni 15 gradu
lenki un pilnigi aizveras aptuveni 5 sekunzu laika.

cepSanai. Izmantojiet restites ieliktni, lai novérstu Skidruma pilésanu uz -]
krasns apaksejas dalas. §
levietojiet slipo pusi priekSpuse. L4

Papildpiederumi Tpasi dzila veidne * | pasi dzilo veidni (dzilums: 50 mm) izmanto cepesa cepsanai ar vai bez 8
restites ieliktna. levietojiet slipo pusi priekSpuse.

Lai izmantotu pirmo reizi, ropigi notiriet papildpiederumus ar siltu Udeni, mazgasanas lidzekli

un mikstu, tiru lupatinu. Teleskopiskas Izmantoueﬁ te|e§k0p|sk5{s sllgqe§ plaksm, lai ievietotu veidni Sadi:
o o o sliedes * 1. lzvelciet sliedes plaksni ara no krasns.
r * levietojiet papildpiederumu pareiza 2. Novietojiet veidni uz sliedes plaksnes un iebidiet sliedes plaksni
05 novietojuma krasni. Krasml.
04 — «  Nodrosiniet vismaz 1 cm atstarpi no 3. Ajzveriet krasns durtinas.
03 — papildpiederuma un krasns apaksejas dalas, Atdalitajs Atdalitajs paredzéts krasns sadalidanai divas zonas. [zmantojiet
02 —| unA no ngkum_qu pap|ldp|ederunja atdalitaju Divu edienu gatavosana rezima.
01 ' Esiet p|esardz!g|, |;nenjot gatavosanasi |zmantojiet atdalitaju tikai, lai sadalitu kameru divas gatavosanas
traukus un/vai papildpiederumus no krasns. 20N3S
b Kargtfas mglntes vai papildpiederumi var Neizmantojiet atdalitaju ka plauktu.
01 1. limenis 02 2. limenis |Pzra!|s(;t ,apd egumus‘ deformaties. kame Galas zonde * Galas zonde méra cepamas galas ieksejo temperatiru. Izmantojiet tikai
03 3. limenis 04 4. limenis .ap\ pie em' yar e_orrﬁe _|es, a_mer to galas zondi, kas nak komplekta ar jusu krasni.
o tie karst. Kad tie ir atdzisusi, tie atgus savu - - ~ - — - — P EE————
05 5. limenis Tvaika veidne * Izmantojiet tvaika veidni tikai Dabiga tvaiceSana rezima. levietojiet

sakotnejo izskatu un veiktspeju. veidni nodalijuma apaksa pa vidu un piepildiet to ar tiru Udeni. Ta ka

veidne k|ust karsta gatavosanas laika vai uzreiz pec gatavosanas, lai
iznemtu veidni, neaizmirstiet izmantot cimdus vai uzgaidiet idz krasns
pilnigi atdziest.

PIEZIME

Ar zvaigzniti (%) atzimeto papildpiederumu pieejamiba ir atkariga no konkrétas krasns modela.

Latviesu 11
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Pirms sakat

Elastigas durtinas (tikai atbilstoSiem modeliem)

Sai krasnij ir unikalas elastigas durtinas, kuru viras atrodas pa vidu, tapéc, lai piek|Gtu augséjai
zonai, jaatver tikai augseja puse. Izmantojot Divu édienu gatavosana iespéju, augséjai krasns
zonai var piek|Ut daudz vienkarsak un ar lielaku energoefektivitati.

Ka lietot augséjas durtinas

1. Pilniba nospiediet roktura sviru.

2. Pavelciet rokturi.

3. Tadejadi tiks atvértas tikai augsejas durtinas,
ka paradits attéla.

12 Latviesu

Ka izmantot pilnas durtinas

1. Turiet roktura dalu vieta, kur nav sviras, un
pec tam pavelciet.

2. Atversies pilnas durtinas, ka paradits attéla.

/\ UZMANIBU

Atverot pilnas durtinas, satveriet roktura dalu
vieta, kur nav sviras.

Ja, atverot durtinas, sviru nospiedisiet lidz pusei,
var atverties augsejas durtinas, nodarot fiziskas
traumas.

PIEZIME
«  Nenovietojiet smagus priekSmetus un nepiemérojiet parmerigu spéku augséjam durtinam.
«  Nelaujiet bérniem spéléties ar augséjam durtinam vai uz tam.




Mehaniska slédzene (tikai atbilstoSiem modeliem)

Divu édienu gatavos$anas rezims

Uzstadisana

Nonem3ana

levietojiet mehaniskas sledzenes plano dalu
(A) blokejosa roktura attiecigaja rieva, ka
paradits attéla.

Pievelciet skruvi uz blokéjosa roktura.

Izskrovejiet un iznemiet skrovi no blokéjosa
roktura.

Lai atvertu durtinas, nedaudz paceliet
blokéjoso rokturi, lai atblokétu durtinas. Tad
atveriet durtinas.

Lai bloketu durtinas, vienkarsi aizveriet
durtinas. Mehaniska sledzene bloke durtinas
automatiski.

Varat izmantot augsejo un apaks$éjo zonu, lai pagatavotu divus dazadus edienus, vai vienkarsi

izvelieties gatavoSanai vienu zonu.

N

levietojiet atdalitaju 3. limeni, lai sadalitu
gatavosanas kameru divas zonas. Krasns uztver
atdalitaju un péc noklusejuma aktivizé augsejo
zonu.

PIEZIME

Divu édienu gatavoSanas rezima pieejamiba ir
atkariga no receptes. Plasaku informaciju skatiet
Sis rokasgramatas sadala Vieda gatavosana.

Latviesu 13
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Darbibas

Vadibas panelis

Priekséjais panelis var but izgatavots no dazadiem materialiem un dazadas krasas. Lai
uzlabotu kvalitati, faktiskais krasns izskats var tikt mainits bez iepriekséja bridinajuma.

Divu édienu gatavos$ana ar dabigu tvaicésanu:
NV7B424s+++ | NV7B424++Cx [ NV7BA25++++ [ NV7B434#xx | NVTB435x+4x

05 06 08 10 12 14

S e——
B e——
> o——
o) @——

I I
IR
~ 8

o
I:;EB”B’ ®
!
| |

£E30E ; T .
| | |

01 02 03 04

— v
——e
— i

07 09 11 13 15

Divu édienu gatavo3ana bez dabigas tvaicésanas:
NV7BA421xxxx [ NV7B422++xx [ NV7B421++Cx / NV7B422#+Cx / NV7B423%x+x [ NV7B43 104+ [
NV7BA432xxxx [ NV7B433wxx

05 06 08 11 14

|
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, Ll

|| ]

Lol

i[j@&wf]g S S S i G

s 89500l v.oo 0 E 0
[ ! T
| | | | B
01 02 03 04 07 09 13 1215

01 leslégsana
1 sekundi.

Nospiediet, lai ieslégtu krasni. Lai to izslégtu, turiet pogu nospiestu

02 Funkciju panelis | Nospiediet, lai atlasitu vélamo gatavosanas rezimu vai funkciju.

14 Latviesu

tvaicesana *

03 Augséja/apakseja | Indikatoriiesledzas, kad ir ievietots atdalitajs. Savai receptei varat
Zona izveleties AugSeja vai Apakséja.

04 Displejs Attélo visu nepieciesamo informaciju par atlasitajiem rezimiem vai

jestatijumiem.

05 Uz augSu/uz leju | Izmantojiet, lai pielagotu jusu izveléta iestatijuma vertibu.

06 OK (Labi) Nospiediet, lai apstiprinatu iestatijumus.

07 Atpakal Atceliet paSreizejos iestatijumus un atgriezieties galvenaja ekrana.

08 Temperatura Izmantojiet, lai iestatitu temperaturu.

09 Gatavosanas laiks | Nospiediet, lai iestatitu gatavosanas laiku.

10 Dabiga Ar funkciju Dabiga tvaicésana var cept maizi, kura ir kraukskiga no

arpuses un mitra ieksa.

11 Atra uzkarsésana | Funkcija Atra uzkarsésana atri uzkarsé krasni lidz iestatitajai
temperatorai.

«  Nospiediet, lai ieslégtu vai izslégtu opciju Atra uzkarsésana.

«  Funkcija ir atspéjota iestatitam temperatram, kas zemakas
par 100 °C.

«  Funkcija Atra uzkarsésana ir pieejama tikai ar attiecigajiem
gatavosanas rezimiem un temperatUras diapazoniem.

12 Krasns lampina Nospiediet, lai ieslegtu vai izslegtu iekSejo lampinu. Krasns
lampina automatiski izsledzas, kad atveras durtinas vai sakas
krasns darbiba. Un ta péc noteikta neaktiva laika automatiski
izsledzas, lai taupitu energiju.

13 Taimeris Taimeris palidz parbaudit laiku vai gatavosanas ilgumu.

14 Vieda vadiba Nospiediet, lai iespéjotu/atspéjotu funkciju Vieda vadiba.

15 Bérnu droSibas Lai noverstu negadijumus, Bérnu dro$ibas aizsardziba atspéjo

aizsardziba visas vadibas ierices, iznemot pogu leslégsana.
3 sekundes turiet nospiestu, lai aktivizétu, vai véelreiz 3 sekundes
turiet nospiestu, lai deaktivizétu aizsardzibu vadibas paneli.
PIEZIME

Ar zvaigzniti (%) atzimeto funkciju pieejamiba ir atkariga no konkretas krasns modela.
Displejs var nereagét, ja tam pieskaras ar plastmasas vai virtuves cimdiem.




Visparigi iestatijumi Gatavosanas laiks

Ir normali mainit nokluséjuma temperatiru un/vai gatavosanas laiku visos gatavosanas 1. Nospiediet funkciju paneli, lai izveletos
rezimos. |zpildiet talak noraditas darbibas, lai requlétu temperatOru un/vai gatavosanas laiku 0 F B gatavosanas rezimu.

izveletaja gatavosanas rezima. 0}

TemperatOra

1. Nospiediet funkciju panel, lai izvélétos

= B gatavosanas rezimu. Paradas katras izvéles 2. Nospiedietpogu@un izmantojiet pogas
0) nokluséjuma temperatira. N A/ V, lai iestatitu vélamo laiku.

2. TemperatOras iestatisanai izmantojiet pogas

~ A/ V. 3. Varat arT atlikt gatavosanas beigu laiku lidz g
~ velamajam laikam. =

v Nospiediet pogu @ un izmantojiet pogas @
v O A/ V, lai iestatitu beigu punktu. Plasaku

informaciju skatiet sadala Atlikta izslegsana.

3. Nospiediet pogu OK (Labi), lai apstiprinatu

oK savas izmainas. 4. Nospiediet pogu OK (Labi), lai apstiprinatu
oK Savas izmainas.

PIEZIME )
«  Lai mainitu iestatito temperaturu, nospiediet pogu & un izpildiet ieprieks noraditas PIEZIME .

darbibas. «  Javelaties, jus varat gatavot, neiestatot gatavosanas laiku. Saja gadijuma krasns sak
+  Precizo temperat0ru krasni var mérit ar atlauto termometru un pilnvarotas iestades gatavot iestatitajas temperatUras bez laika informacijas, un jums ir manuali jaizsledz

noradito metodi. Izmantojot citus termometrus, meérijumi var but kludaini. krasns, kad gatavosana ir pabeigta.
. Kad krasns nopikst, uzkarsesana ir beigusies. «  Lai mainitu iestatito gatavosanas laiku, nospiediet pogu @ un izpildiet ieprieks noraditas

darbibas.

Latviesu 15
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Darbibas

Beigu laiks
1. Nospiediet funkciju panel, lai izvéletos
0O B B gatavosanas rezimu.
®
2. Divreiz nospiediet pogu @ un izmantojiet
A~ pogas A/ V, lai iestatitu velamo beigu laiku.
v ®
3. Nospiediet pogu OK (Labi), lai apstiprinatu
oK Savas izmainas.
PIEZIME

«  Javélaties, varat gatavot, neiestatot beigu laiku. Saja gadijuma krasns sak gatavot
iestatitajas temperaturas bez laika informacijas, un jums ir manuali jaizslédz krasns, kad
gatavosana ir pabeigta.

«  Lai mainitu beigu laiku, divreiz nospiediet pogu C'—) un izpildiet ieprieks noraditas
darbibas.

Atlikta izslegSana
Atlikta izslégSana paredzeéta, lai padaritu gatavosanu értaku.

1. gadijums

Pienemsim, jUs izvélgjaties vienu stundu garu recepti 14:00 un vélaties, lai gatavosana
beigtos 18:00. Lai iestatitu beigu laiku, mainiet Gataviba laiku uz 18:00. Krasns automatiski
saks gatavot 17:00 un beigs 18:00, ka iestatijat.

Pasreizejais laiks: 14:00 lestatiet gatavosanas laiku: lestatiet opciju Atlikta

1st. izslegsana: 18:00
Krasns automatiski saks gatavot 17:00 un beigs 18:00.
I I I I—I
14:00 15:00 16:00 17:00 18:00

2. gadijums

lestatiet gatavoSanas laiku:  lestatiet opciju Atlikta
2 st izslégsana: 17:00

Pasreizéjais laiks: 14:00
Krasns automatiski saks gatavot 15:00 un beigs 17:00.

14:00 15:00 16:00 17:00 18:00

/\ UZMANIBU
Neturiet pagatavoto édienu krasni parak ilgi. Ediens var sabojaties.

16 Latviesu



Lai notiritu gatavosanas laiku

JUs varat notirit gatavosanas laiku. Tas ir noderigi, ja vélaties manuali izslégt krasni jebkura
procesa laika.

1. Kamer krasns gatavo, nospiediet @ lai
paraditu atlikuso gatavosanas laiku.

€

2. Izmantojiet pogas A/ V, lai iestatitu

~ gatavosanas laiku uz “0:00". Vai ar vienkarsi

nospiediet <.

A

3. Nospiediet OK (Labi).
oK
PIEZIME

Divu édienu gatavo$anas rezima vispirms jaizvelas augseja vai apakséja zona, kurai velaties
notirit gatavosanas laiku.

Lai notiritu beigu laiku

JUs varat notirit beigu laiku. Tas ir noderigi,
laika.

OK

PIEZIME

ja vélaties manuali izslégt krasni jebkura procesa

1. Kameér krasns gatavo, divreiz nospiediet @

lai paraditu iestatito beigu laiku.

Izmantojiet pogas A/ V, lai iestatitu beigu

laiku uz pasreizéjo laiku. Vai ari vienkarsi

nospiediet <.

3. Nospiediet OK (Labi).

Divu édienu gatavosanas rezima vispirms jaizvelas augseja vai apakseja zona, kurai vélaties

notirit beigu laiku.

Latviesu 17
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Darbibas

GatavoSanas reZimi Konvekcijas rezimi
1. Nospiediet funkciju paneli, lai izvélétos NOSDiEdW'Eft pogu , lai izveletos rgiimu
0 o gatavosanas rezimu. Konvekcija un rezimu Eco konvekcija.
©) 2. Janepieciesams, iestatiet gatavosanas laiku PIEZIME
[z] un/vai temperaturu. Plasaku informaciju

JUs varat izveléties Eco konvekcijas rezimu divu
édienu gatavosanas rezima.

skatiet sadala Visparigi iestatijumi.

3. \Varat ari atri uzkarseét krasni. Lai to
oK izdaritu, nospiediet @D lai iestatitu mérka
temperatOru. Displeja paradas attiecigais m
indikators s | ® |
4. Kad esat beidzis, nospiediet pogu OK (Labi).

&

Konvekcija Eco konvekcija

Krasns sak uzkarsésanu, lidz iekséja temperatira
E sasniedz mérka temperatUru. Kad uzkarsesana

ir pabeigta, indikators pazud ar pikstienu.
Uzkarsésana ir ieteicama visiem gatavosanas Nospiediet pogu [} lai izveletos rezimu

rezi_m|_em,‘Jz§ vien sadala Vieda gatavosana nav M Lielais grils, rezimu EKo grils un rezimu Grils ar
noradits citadi. ventilatoru.

o
o
@
=
o
]
w

Grila rezimi

PIEZIME

JUs gatavosanas laika varat mainit gatavosanas laiku un/vai temperatoru.

P

£ !
[+ ]

Lielais grils Eko grils Crils ar
ventilatoru

7
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Divu édienu gatavosanas rezims

NodroSinato atdalitaju var izmantot, lai sadalitu gatavosanas kameru augséja un apakséja

zona. Tas lauj lietotajam iespéjot divus dazadus gatavosanas rezimus vienlaicigi, vai vienkarsi

izvelieties gatavosanai vienu zonu.

0K

]

1. levietojiet atdalitaju 3. limenr, lai sadalitu
gatavosanas kameru divas zonas.

2. Augseja zona ir pieejami rezimi Grils,
Konvekcija un Karsésana no augsas +
konvekcija. Apakséja zona ir iespéjoti
rezimi Konvekcija, Karsésana no apaksas +
konvekcija un Karsesana no apaksas.

3. Nospiediet pogu E [ai izvelétos augséjo
zonu, vai nospiediet pogu E| lai izveletos
apaksejo zonu.

Blakus izvélétajai zonai paradas indikators

4. Nospiediet funkciju paneli, lai izvélétos
gatavosanas rezimu.

5. Janepieciesams, iestatiet gatavosanas laiku
un/vai temperatoru. Sikaku informaciju
skatiet sadala Visparigi iestatijumi.

6. Kad esat beidzis, nospiediet pogu OK (Labi).

Krasns sak uzkarsésanu, lidz iekséja temperatira
sasniedz mérka temperatoru. Uzkarsésana ir
ieteicama visiem gatavosanas rezimiem, ja vien
sadala Vieda gatavoSana nav noradits citadi.

PIEZIME

Divu édienu gatavosanas rezima pieejamiba ir atkariga no gatavosanas rezima. Plasaku
informaciju skatiet Sis rokasgramatas sadala Vieda gatavosana.

Gatavosanas reZimi

Ar zvaigzniti () atzimétos gatavosanas reZimos ir pieejama atra uzkarsésana un tie nav
pieejami ar temperaturam, kas zemakas par 100 °C.

TemperatUras diapazons (°C) leteikta
ReZims . Divas temperatora
Viena : €0
Augseja | Apakséja Divas
*30-250 | 40-250 40-250 - 160
@ ) Aizmugures sildelements generé karstumu, kas tiek
@ Konvekcija | vienmérigi izplatits, izmantojot konvekcijas ventilatoru.
¥ |zmantojiet So rezimu vienlaicigai cepsanai un cepesa
cepSanai dazados limenos.
0250 - [ - | - | 160
Eco konvekcija izmanto optimizétu karsesanas sistemu,
lai gatavosanas laika taupitu energiju. Gatavosanas laiks
nedaudz pieaug, bet gatavosanas rezultati paliek nemainigi.
Nemiet véra, ka Sim rezZimam nav nepiecieSama uzkarsesana.
M) Eco )
o) konvekcija PIEZIME

« Karsesanas rezims Eco konvekcija tiek izmantots, lai
noteiktu energoefektivitates klasi saskana ar EN60350-1.
« Divu edienu gatavosanas rezima Eco konvekcija
rezimu nevar iestatit gan augséjai, gan apaksejai zonai
vienlaicigi.

Latviesu 19
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Darbibas

TemperatUras diapazons (°C) leteikta TemperatGras diapazons (°C) leteikta
ReZims ) Divas temperatura Rezims . Divas temperatura
Viena : €0 Viena - €0
Augseja | Apakséja | Divas Augseja | Apakseja | Divas

*30-250 - - - 180 100-270 | 40-250 - - 220
Ii‘ Parastais rezims Karstums tigk generéts no qug_ééjiem un apaksejiem o Lielais grils Figlé grila I?ukums radg lfafsvtumlu. I;maptojiet S0 'reiimu' '

sildelementiem. Si funkcija ir jaizmanto standarta cepsanai un ediena augsdalas apbruninasanai (pieméeram, galai, lazanjai

cepesa cepSanai lielakajai dalai édienu. vai sacepumam).

40250 40250 | - | - ] 180 wo270] - | - | - | 22

o . . — . . o qng = . .. v v

— | Karsésana no augias + Augsgjalg steIements generg karstumu, kas tiek weqmengw Eko grils l}/la'za'grlla Iaqkums ra.da'k?rstumu, IzmantOJlet S0 rgzmu
Konvekcija izplatits, izmantojot konvekcijas ventilatoru. Izmantojiet edieniem, kuriem nepiecieSams mazaks karstums, pieméram

S0 rezimu cepesa cepsanai, lai iegutu kraukskigu virskartu zivim un piepilditam bagetém.

(pieméram, galai vai lazanjai). 100-250 | _ | _ | ] | 180

*40-250 | | 40-250 | | 200 ¥ Grilsar | Divi auggjie sildelementi genere karstumu, kas tiek
Karsésana no apaksas | Apaksgjais sildelements generé karstumu, kas tiek vienmeérigi & ventilatoru | vienmérigi izplatits, izmantojot ventilatoru. Izmantojiet o
— + Konvekcija izplatits, izmantojot konvekcijas ventilatoru. Izmantojiet S0 rezimu galas vai zivju grilésanai.

reZimu picai, maizei vai kikai. *50-95 | _ | | i | 60

100-230 | | 40-250 | - | 150 Zemas Zemas temperatOras gaiss rezima tiek izmantots zemas
I;l Karsésana no apakéas Apakséjais sildelements generé karstumu. Izmantojiet So @\& ®= temperatdras temperatUras karsts gaiss, lai gatavotu Zema temperatUra

reZimu cep$anas vai gatavosanas beigas, lai apbruninatu kisa | ® gaiss rezima bez tvaika vai 0dens tvertnes. Saja rezima krasns

vai picas apaksdalu. gatavosanas kamera tiek nepartraukti uzturéta zema

temperatUra.
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Gatavo3ana ar galas zondi (tikai atbilstoSiem modeliem) A\ BRIDINAJUMS par akrilamidu

1. Nospiediet funkciju paneli, lai izvélétos «  Lai novérstu bojajumus, neizmantojiet galas zondi ar iesma piederumu.
gatavoganas rezimu un temperatdru. +  Kad gatavosana ir pabeigta, galas zonde k|Ust |oti karsta. Lai noverstu apdegumus,

2. levietojiet galas zondes galu gatavojamas izmantojiet virtuves cimdus, lai iznemtu édienu.

galas centra. Parliecinieties, ka netiek PIEZIME
iesprausts gumijas rokturis.

Ne visi rezimi atbalsta galas zondes izmantosanu. Ja izmantojat galas zondi nepiemeérotos
reZimos, mirgo pasreizeja rezima indikators. Ja ta notiek, nekavejoties iznemiet galas zondi.

3. lespraudiet zondes savienotaju ligzda,
kas atrodas uz kreisas puses sienas.
Parliecinieties, ka, kad zondes savienotajs
ir pieslégts, displeja redzat ievietoto galas
zondes indikatoru.

.
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4. Nospiediet pogu & vélreiz un izmantojiet
A 8 pogas A/ V, lai iestatitu galas ieksejo
temperatdru.

<

5.  Nospiediet OK (Labi), lai saktu gatavot.

oK Krasns pabeidz gatavosanu ar melodiju, kad
galas iekséja temperatUra sasniedz iestatito
temperatOru.
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Divu édienu gatavosanas reZzima temperaturas iestatijumu diapazons

Varat izmantot gan augs€jo, gan apakséjo zonu vienlaicigi, lai veiktu dazadas gatavosanas

darbibas.

Divu édienu gatavosanas rezima vienas zonas temperatoru diapazonu ietekmé otras

zonas temperaturas iestatijumi. Pieméram, sautésanu augseja zona ierobezos gatavosanas
temperatUras apakséja zona. Tomeér, katra zona minimalais temperatUras iestatijums ir 40 un

maksimalais - 250.

Ja apakséjas zonas
temperatura ir iestatita uz

Augsgjas zonas temperatdra ir ierobezota lidz (°C)

Ja augséja zonas
temperatura ir iestatita uz

Apakséjas zonas temperatlra ir ierobezota lidz (°C)

0) Minimala Maksimala
40 40 45
60 50 75
80 65 105
100 80 135
120 90 160
140 105 190
160 120 220
180 135 250
200 145 250
220 160 250
250 170 250

0 Minimala Maksimala
40 40 45
60 50 75
80 65 105
100 80 135
120 90 160
140 105 190
160 120 220
180 135 250
200 145 250
220 160 250
250 170 250
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ReZimi, kas pieejami katra zona

B TemperatUras Nokluséjuma Atra Galas
Zona Pieejamais rezims ) . - _,
diapazons (°C) temperatira ('C) | uzkarséSana | zonde
Konvekcija 40-250 160 X X
Lielais grils 40-250 220 X X
Augseja — -
Karsésana no gpgsas + 10250 180 X X
Konvekcija
Konvekcija 40-250 160 X X
Apakséja Karsesana no alpaksas ’ 40-250 200 X X
Konvekcija
Karsesana no apaksas 40-250 150 X X

Zemas temperat0ras gaiss (tikai atbilstoSiem modeliem)

Zemas temperatUras gaiss rezima tiek izmantots zemas temperaturas karsts gaiss, lai gatavotu
Zema temperatGra rezima bez tvaika vai 0dens tvertnes. Saja rezima krasns gatavosanas
kamera tiek nepartraukti uzturéta zema temperatura; un édieni tiek gatavoti, saglabajot

to sakotnéjo aromatu un uzturvielas, vienlaikus nodrosinot bagatinatu aromatu un mikstu

teksturu.

A (@] Bl
o e

1.

levietojiet edienu tira vakuuma maisina un
aizveriet to. Pec tam ievietojiet edienu krasni
Uz restites 3. pozicija.

Nospiediet pogu Zemas temperatiras gaiss
[OL, lai izvélétos rezimu.

Lai mainitu nokluséjuma temperatiru,
izmantojiet pogas A / V. levadiet savam
édienam édiena gatavosanas norades ieteikto
temperatru. Nokluséjuma temperatira ir

60 °C. (TemperatUru var mainit par 1 °C)
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Darbibas

4. Nospiediet @ un izmantojiet pogas A/ V,
lai iestatitu gatavosanas laiku.
5. Nospiediet OK (Labi), lai saktu gatavot.

24 LatvieSu

PIEZIME

Izmantojiet tikai svaigas un kvalitativas sastavdalas. Notiriet tas un glabajiet ledusskapi.

Sastavdalu parvietosanai un glabasanai izmantojiet karstumizturigus vakuuma maisinus.

Neizmantojiet jau lietotus karstumizturigus vakuuma maisinus.

Gatavosanas laiks ir atkarigs no ediena biezuma. Sals vai cukura pievienosana var
salsinat gatavosanas laiku.

Padomi

Lai saglabatu sakotnéjo garsu, iesakam izmantot mazak garsaugu un garsvielu neka
parastajas receptes.

Gala un zivis saglaba aromatu, kad tiek apdedzinata un pasniegta.

Ja nepasniedzat uzreiz pec gatavosanas, ievietojiet edienu ledaina udeni un pilnigi

atdziest. Péc tam uzglabajiet 5 °C temperatUra, lai saglabatu édiena aromatu un tekstoru.

Tomer vistu ieteicams ést uzreiz péc gatavosanas.

Labakam rezultatam ieteicams uzkarsét krasni.

Partikas produkts Gataviba Papildpiederums | Limenis T?Orgp. L?r'];(s
Liellopa gala
Steiks, 4 cm biezs Jéls Restites 3 54 3-4
Steiks, 4 cm biezs Vidéji izcepts Restites 3 60 3-4
Steiks, 4 cm biezs Kartigi izcepts Restites 3 68 3-4
Cepetis Vidéji izcepts Restites 3 62 6-8
Cepetis Kartigi izcepts Restites 3 68 6-8
CUkgala
Karbonade, bez Miksta Restites 3 60 3-4
kauliem
Karbonade, bez Cieta Restites 3 71 3-4
kauliem
Cepetis Vidéji izcepts Restites 3 62 4-6
Cepetis Kartigi izcepts Restites 3 72 4-6
Plucinata cukgala Kartigi izcepts Restites 3 74 18-24
Majputnu gala
Vistas kritina Miksta Restites 3 66 3-4
Vistas krutina Cieta Restites 3 72 3-4
Pile, kritina Miksta Restites 3 63 3-4
Zivis
Lasa steiks Miksta Restites 3 52 2-3
Lasa steiks Kartigi izcepts Restites 3 63 2-3
Mencas fileja Miksta Restites 3 55 2-3




Lai partrauktu gatavosanu

Partikas produkts Gataviba Papildpiederums | Limenis thorgp. L?r']})(s
Darzeni
Spargeli - Restites 3 85 2-3
Kartupeli, Skéles Restites 3 90 2-3
Saldie kartupeli, - Restites 3 90 2-3
Skéles
Burkani, Skéles Restites 3 90 2-3
Kabaci, gabalini - Restites 3 90 2-3
Augli
Aboli, Skéles Restites 3 80 2-3
Ananasi, Skéles - Restites 3 85 1-2
Bumbieri, Skéles - Restites 3 83 2-3
Citi
Vistas olas Videji miksta Restites 3 63 2-3
Vistas olas Cieti novarita Restites 3 71 2-3

* Gatavojiet vistas olas bez vakuuma maisina.

OK

Speciala funkcija

1.

2.

Kamer notiek gatavosana, nospiediet pogu

Ao}

Nospiediet OK (Labi), lai atceltu gatavosanu.

Pievienojiet ipasas vai papildus funkcijas, lai uzlabotu savu gatavosanas pieredzi. Ipasas
funkcijas nav pieejamas Divu édienu gatavosanas rezima.

-

1.

Nospiediet pogu [ ] funkciju paneli.
Nospiediet pogu veélreiz, lai izveletos

funkciju.

Ja nepieciesams, iestatiet gatavosanas laiku
un/vai temperatoru. Plasaku informaciju
skatiet sadala Visparigi iestatijumi.

Krasns sak izveléto funkciju ar noklusétajiem

vai jusu iestatijumiem.
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Darbibas

B Temperatoras ielE ] Dabiga tvaicésana (tikai atbilstosiem modeliem)
ReZims ) . s Norades — . — - —
diapazons ('C) | temperatira (°C) Ar funkciju Dabiga tvaicé&ana var cept maizi, kura ir kraukékiga no arpuses un mitra ieksa.
Apakséjais sildelements generé Labakam rezultatam ieteicams uzkarset krasni.
Karsa karstumu. Izmantojiet o rezimu - 1. Novietojiet tvaika veidni zonu apaksa.
sésana no ! X I o o N .
F1 apake 100-230 150 cepsanas vai gatavosanas 2. Piepildiet veidni ar 250 ml Gdens, kas krasns
paksas SRR I !
beigas, lai apbruninatu kisa vai ir auksta.
picas apaksdalu.
Siltuma |zmantojiet So funkciju tikai,

F2 -y 40-100 60 lai saglabatu siltumu tikko
saglabasana N
pagatavotam édienam.

- . L. . Sy J
3| g | DB | 0|l o
— Dv_ - = - 3. lestatiet rezimu Konvekcijaun izvelieties
o Saja rezima atkausé sasaldétos Dabiga tvaicédana \\\:3
§ produktus, ceptus produktus,
g Fa | Atiausésana 30-60 30 auglus, ks, krémb un

Sokoladi. Atkausesanas laiks
ir atkarigs no édiena veida,

izmera un daudzuma. 4. TemperatUras iestatisanai izmantojiet pogas
~ oK A/ V.
5. Nospiediet OK (Labi), lai saktu uzkarsésanu.
A
e N 6. levietojiet édienu krasni uz jebkuram

restitém un saciet gatavosanu.
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PIEZIME Automatiska gatavosana

+ Neuzpildiet veidni gatavosanas laika vai kad krasns ir karsta. Nepieredzéjusiem pavariem krasns nodro3ina kopuma 50 automatiskas receptes. Izmantojiet
+  Kad krasns pilnigi atdziest pec funkcijas Dabiga tvaicésana izmantosanas, noslauciet %0 funkciju, lai ietaupitu laiku un atrak apgatu krasns funkcionalitati. Gatavosanas laiks un
nodalijuma apaksu ar mitru dranu. temperatdra tiks pielagota atbilstosi atlasitajai receptei.
«  Lai nonemtu Udens kalkus, kas veidojas péc ilgstosas krasns izmantosanas, izmantojiet
atbilstosa mazgaganas lidzekli samitrinatu dranu. 1. Funkciju paneli nospiediet pogu urs

Funkcija Dabiga tvaicé$ana S} darbojas tikai rezima Konvekeija [+ |

Partikas produkts Papildpiederums Limenis Temp. (°C) Laiks (min.)
Kruasani, 4-6 gabali Universala veidne 3 190 20-25
Abolkdkas kartaind mikla | Universala veidne 3 190 20-25 2. lzmantojiet pogas A / v,‘Ia|A|zveIetos
- . - I ~ 0K programmu, un tad nospiediet pogu OK
Kartaina rauga mikla Universala veidne 3 190 20-30 (Labi). Jums tiek paradits pieejamais svara
Maizite Universala veidne 3 180 20-30 v diapazons (porcijas lielums). g
o
Baltmaize Restites 2 180 30-40 ;-;

3. Izmantojiet pogas A/ V, lai iestatitu porcijas
~  OK lielumu, un tad nospiediet pogu OK (Labi), lai
saktu gatavot.

PIEZIME

«  Dazi elementi Automatiska gatavo3ana programmas programmas ietver uzkarsesanu.
Siem elementiem tiek paradits uzkarsésanas progress. Péc uzkarsésanas pikstiena, 10dzu,
jevietojiet edienu krasni. Pec tam nospiediet Gatavosanas laiks, lai saktu Automatiska
gatavosana.

«  Plasaku informaciju skatiet Sis rokasgramatas sadala Automatiska gatavosana
programmas.
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Darbibas

Divu édienu gatavo3$anas rezims Tirisana
1. levietojiet atdaITtéjUVB‘ ITmeni, lai aktivizetu Jums ir pieejami divi tiriéanas rezimi. $7 funkcija ietaupa laiku, noveréot nepieciesamibu veikt
Divu edienu gatavosanas rezimu. regularu manualo tiriéanu. Atlikusais laiks & procesa laika paradas displeja.
Funkcija Norades
C1 T|r|sapa ar Ta ir noderiga viegli notiramu traipu tirisanai ar tvaiku.
tvaiku
Pirolitiska tiriSana nodrosina termisko tirisanu ar augstu

temperaturu. Ta sadedzina ellas paliekas, lai atvieglotu manualo

2. Nospiediet pogu E lai izvelétos augsejo e Pirolitiska tirisanu.
= | zonu, vai nospiediet pogu [wa), lai izvélétos 1h 50 min. (nokluséjuma iestatijums) / 2 h 10 min. / 2 h 30 min.
apaks$éjo zonu.
= Blakus izvélétajai zonai paradas indikators PIEZIME
9 ’ Ar zvaigzniti (%) atzimeta funkcija ir pieejama tikai noteiktos modelos.
= . S —
g 3. Funkciju paneli nospiediet pogu avre, Tiri¢ana ar tvaiku

Ta ir noderiga viegli notiramu traipu tirisanai ar tvaiku. ST funkcija ietaupa laiku, noversot
nepiecieSamibu veikt regularu manualo tirisanu.

/ N 1. lelejiet 400 ml 0dens krasns apaksa un
7 aizveriet krasns durtinas.

4. Izmantojiet pogas A/ V, lai izvéletos XDy
~ oK programmu, un tad nospiediet pogu OK

(Labi). Jums tiek paradits pieejamais svara

v diapazons (porcijas lielums).
N J
5. Izmantojiet pogas A/ V, lai iestatitu porcijas . N B
) - o 2. Nospiediet pogu funkciju paneli.
~ 0K lielumu, un tad nospiediet pogu OK (Labi), lai P pogu up
saktu gatavot.
he =
® PIEZIME

Plasaku informaciju skatiet Sis rokasgramatas sadala Automatiska gatavosana programmas.

28 LatviesSu



3. Izmantojiet pogas A/ V, laiizvéletos C 1, un
tad nospiediet pogu OK (Labi).
Tirisana ar tvaiku ilgst 26 minutes.

\\/7

4. Izmantojiet sausu lupatinu, lai izslaucitu
krasns iekspusi.

A\ BRIDINAJUMS

Neatveriet durtinas pirms cikla beigam. Udens krasni ir loti karsts, un tas var izraisit
apdegumus.

PIEZIME

Jakrasns ir |oti netira no taukiem, pieméram, péec cepesa cepsanas vai grilésanas, ir
Tirisana ar tvaiku.

Kad cikls ir pabeigts, atstajiet durtinas pusvirus. Tas |auj iekséjam emaljétajam virsmam
pilniba nozut.

Ja krasns iekspuse ir karsta, tirisana netiek aktivizéta. Pagaidiet, kameér krasns atdziest,
un méginiet vélreiz.

Nelejiet 0deni krasns apaksdala ar spéku. Dariet to Iénam. Pretéja gadijuma Udens
priekSpuseé parplust.

Krasns apakséja dala izlietais Udens var pilnigi iztvaikoties, tas ir normali.

Pirolitiska

Pirolitiska tirisana nodroSina termisko tirisanu ar augstu temperaturu. Ta sadedzina ellas

paliekas, lai atvieglotu manualo tirisanu.

PIEZIME

Pirolitiska funkcija ir pieejama tikai noteiktos modelos.

1.
B2
2.
3.
e OK
Y4
4.
N OK
4
5.
6.

Iznemiet visus papildpiederumus, tostarp
sanu sliedes, un manuali no krasns iekSpuses
izslaukiet lielakos netirumus. Pretéja
gadijuma tie tirisanas cikla laika var izraisit
liesmas, radot ugunsgreku.

Nospiediet pogu L3 funkciju paneli.

Izmantojiet pogas A / V, lai izveletos C 2, un
tad nospiediet pogu OK (Labi).

Izmantojiet pogas A / V, lai atlasitu
tirisanas laiku no 3 limeniem: 1 h 50 min.
(noklusejuma iestatijums), 2 h 10 min.un 2 h
30 min.

Nospiediet OK (Labi), lai saktu tirisanu.

Kad ta ir pabeigta, pagaidiet, kamér krasns
atdziest, un pec tam noslaukiet durtinas gar
to malam, izmantojot mitru lupatinu.
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Darbibas

/\ UZMANIBU

«  Nepieskarieties krasnij, jo krasns cikla laika k|Ust loti karsta.

« Laiizvairitos no negadijumiem, nelaujiet bérniem atrasties krasns tuvuma.

. Kad cikls ir pabeigts, neizslédziet stravu, kamer dzesésanas ventilators darbojas, lai
atdzesetu krasni.

PIEZIME

«  Kad cikls sakas, krasns iekSpuse klUst loti karsta. Tad durtinas drosibas nolokos tiks
blokétas. Kad cikls ir pabeigts un krasns atdziest, durtinas tiks atbloketas.

o Parliecinieties, ka pirms tirisanas iztuksojat krasni. Piederumi var deforméties, jo krasni ir
augstas temperaturas.

Taimeris

Skanas ieslégsana/izslégsana

Taimeris palidz parbaudit laiku vai gatavosanas ilgumu.

1. Nospiediet pogu i .

¥
2. Izmantojiet pogas A/ V, lai iestatitu velamo
~ oK ilgumu, un tad nospiediet pogu OK (Labi).
A
PIEZIME

«  Kad laiks ir beidzies, krasns nopikst un displeja mirgos zinojums “0:00".
«  Taimera iestatijumus var mainit jebkura bridi.

Wi-Fi ieslégsana/izslégsana

Lai izslégtu skanu, uz 3 sekundém nospiediet
un turiet nospiestu pogu g Sak mirgot 1.
Izvelieties 1 un nospiediet pogu OK (Labi),
un izmantojiet pogas A/ V, lai ieslégtu, un
nospiediet pogu OK (Labi).

Lai ieslegtu skanu atpakal, atkartojiet 1., 2.
darbibu, izsledziet un nospiediet pogu OK
(Labi).

Lai ieslegtu Wi-Fi, uz 3 sekundem nospiediet
un turiet nospiestu pogu g Sak mirgot 1.
Izvélieties 2 un nospiediet pogu OK (Labi),
un izmantojiet pogas A/ V, lai ieslégtu, un
nospiediet pogu OK (Labi).

Lai izslegtu Wi-Fi, atkartojiet 1., 2. darbibu,
izsledziet un nospiediet pogu OK (Labi).
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Vieda gatavosana

Manuala gatavosana

A\ BRIDINAJUMS par akrilamidu

Akrilamids, kas rodas, gatavojot cieti saturosu partiku, pieméram, kartupelu ¢ipsus, fri
kartupelus un maizi, var izraisit veselibas problémas. Sos partikas produktus ir ieteicams
gatavot zemas temperaturas un izvairities no pargatavosanas, spécigas apgrauzdesanas vai
apdedzinasanas.

PIEZIME

o Uzkarsesana ir ieteicama visiem gatavosanas rezimiem, ja vien sadala Vieda gatavosana
nav noradits citadi.
. [zmantojot Eko grils, novietojiet partiku papildpiederumu veidnes centra.

leteikumi saistiba ar papildpiederumiem

JUsu krasns komplekta ietilpst dazada daudzuma vai veida papildpiederumi. JUs, iespejams,

atklasiet, ka jums trokst dazi no talak tabula minétajiem papildpiederumiem. Tomer, pat ja

jums nav nodroSinati pilnigi tie pasi Saja sadala Vieda gatavosana minétie papildpiederumi, jus

varat izmantot to, kas jums jau ir, un sasniegt tos pasus rezultatus.

«  (epsanas veidne un universala veidne ir sava starpa mainamas.

«  (atavojot ellainu edienu, ir ieteicams novietot veidni zem restites, lai savaktu ellas
paliekas. Ja jums ir nodroSinats restites ieliktnis, jUs to varat izmantot kopa ar veidni.

«  Jajums ir nodroSinata universala veidne vai ipasi dzila veidne, vai abas, ellainas partikas
gatavosana labak ir izmantot dzilako.

Cepsana

Labakam rezultatam ieteicams uzkarset krasni.

. I _ | Uzkarsésanas | Temp. Laiks
Partikas produkts Papildpiederums Limenis veids 0 oy
Kekss Restites 2 160-170 | 35-40
' %
@ 25-26 cm trauks
Marmora kika Restites, Gugelhopf 3 175-185 | 50-60
trauks
Tarte Restites 3 190-200 | 50-60
' 3
@ 20 cm tartes veidne
Rauga kuka veidné Universala veidne 2 lz' 160-180 | 40-50
ar augliem un
drumstalam
Auglu drupacu Restites, 3 & 170-180 | 25-30
kuka 22-24 cm cepamtrauks
Placeni Universala veidne 3 180-190 | 30-35
Lazanja Restites, 3 I 190-200 | 25-30
22-24 cm cepamtrauks
Bezé Universala veidne 3 80-100 | 100-150
Suflé Restites, sufle traucini 3 170-180 | 20-25
Abolu rauga Universala veidne 3 e 150-170 | 60-70
platsmaize
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Vieda gatavosana
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" T _ .| UzkarseéSanas | Temp. Laiks o I _ .| UzkarseSanas | Temp. Laiks
Partikas produkts Papildpiederums Limenis veids €0 . Partikas produkts Papildpiederums Limenis veids 0 Gy
Majas gatavota Universala veidne 2 190-210 | 10-15 Putna gala (vista/pile/titars)
pica, 1-1,2 kg Vista, vesela, Restites + 3 205 |80-100°
Saldéta kartaina Universala veidne 2 180-200 | 20-25 1,2kg* Universala veidne 1
mikla, pildita — (lai notvertu pilienus)
Kiss Restites, 2 180-190 | 25-35 Vistu gabalini Restites + 3 200-220 | 25-35
22-24 c¢m cepamtrauks — Universala veidne 1
Abolu pirags Restites, 2 160-170 | 65-75 Piles krotina Restites + 3 180-200 | 20-30
@ 20 cm trauks — Universala veidne 1
Atdzeséta pica Universala veidne 3 180-200 | 5-10 Neliels titars, Restites + 3 180-200 | 120-150
— vesels, 5 kg Universala veidne 1
Darzeni
Cepesa cepsana - - ) A
P p Darzeni, 0,5 kg Universala veidne 3 220-230| 15-20
Partik duk Papildoied Limeni Uzkarsésanas | Temp. Laiks
artikas produkts apridpiecerums Iments veids €0 (min) Ceptas kartupelu |  Universala veidne 3 200 | 45-50
Gala (liellopa gala/cUkgala/jéra gala) - pysnes, 05kg
Liellopa fileja, 1 kg Restites + 3 160-180 | 50-70 Zvis
Universala veidne 1 Zivju fileja, cepta . Rest_thes * 3 200-230 | 10-15
Atkaulota tela gala, Restites + 3 160-180 | 90-120 Universala veidne !
1v5 kg Un]verséﬂé Ve{dne 1 Gr”éta ZiVS ‘ Rest_it»es +‘ 3 180-200 30-40
COkas cepetis, 1 kg Restites + 3 200-210| 50-60 Universala veidne !
Universala veidne 1 * Apgriezt péc puses no pagajusa laika.
CUkgalas rulete, Restites + 3 & 160-180 | 100-120
1 kg Universala veidne 1
Jéra stilbs ar kaulu Restites + 3 170-180 | 100-120
) 2
1 kg Universala veidne 1




Crilésana Saldétas gatavas maltites
:\gieksamsakam uzkarsét krasni, izmantojot liela grila rezimu. Apgriezt pec puses no pagajusa ke o oeodoiederams. | Liments Uzkarsésanas | Temp. Laiks
: . _— veids €O | (min)
Partikas produkts Papildpiederums | Limenis Uzkir;zssanas T?Org)p. (Lr::::s) Saldéta pica, Restites 3 200-220 | 15-25
i 0,4-0,6 kg
Maize Saldéta lazanja Restites 3 @ 180-200 | 45-50
Grauzdeta maize Restites 5 ~ 270 2-4
Saldéti kartupelu Universala veidne 3 220-225| 20-25
Cepta siermaize Universala veidne 4 200 4-8 gabalini
Saldétas kroketes Universala veidne 3 220-230 | 25-30
Liellopa gala
Steiks * Restites + 4 ag 240-250 | 15-20 Saldéts kamambéra Restites 3 w 190-200 | 10-15
Universala veidne 1 siers cepSanai
Burgeri * Restites + 4 250-270| 13-18 Saldétas bagetes ar Restites + 3 E’ 190-200 | 10-15
Universala veidne 1 garnéjumu Universala veidne 1
CUkgala Saldéti zivju pirkstini Restites + 3 190-200 | 15-25
Cokgalas Restites + 4 250-270 | 15-20 Universala veidne | 1
karbonades Universala veidne 1 Saldéts zivs burgers Restites 3 180-200 | 20-35
Desinas Restites + 4 5o 260-270 | 10-15
Universala veidne 1
Majputnu gala
Vistas krutina Restites + 4 5o 230-240| 30-35
Universala veidne 1
Vistas kajinas Restites + 4 ag 230-240| 25-30
Universala veidne 1

* Apgriezt péec 2/3 no gatavosanas laika.
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Vieda gatavosana

Profesionala cepesa cepSana

Sis rezims ietver automatisku uzkarsésanas ciklu lidz 220 °C. Augséjais silditajs un konvekcijas
ventilators darbojas galas apdedzinasanas procesa laika. Péc 1 posma édiens ir maigi
pagatavots ieprieks izvéletaja zemaja temperatora. Sis process tiek paveikts, kamér darbojas
augséjie un apaksgjie silditaji. Sis rezims ir piemérots galas cepesiem un putnu galai.

Partikas produkts Papildpiederums Limenis Temp. (°C) Laiks (h)
Griléeta liellopa gala Restites + 3 80-100 3-4
Universala veidne 1
CUkas cepetis Restites + 3 80-100 4-5
Universala veidne 1
Jéra cepetis Restites + 3 80-100 3-4
Universala veidne 1
Piles krGtina Restites + 3 80-100 2-3
Universala veidne 1

Eco konvekcija

Sis rezims izmanto optimizéto energijas sistému, lai j0s savu édienu gatavosanas laika
taupitu energiju. Lai taupitu vél vairak energijas, Saja kategorija pirms gatavosanas ir ieteikts

neuzkarsét.
JUs péc savam veélmém varat palielinat vai samazinat gatavosanas laiku un/vai temperatoru.
Partikas produkts Papildpiederums | Limenis | Temp. (°C) | Laiks (min.)
Auglu drupacu kika, 0,8-1,2 kg Restites 2 160-180 60-80
Kartupeli ar mizu, 0,4-0,8 kg | Universala veidne 2 190-200 70-80
Desinas, 0,3-0,5 kg Restites + 3 160-180 20-30
Universala veidne 1
Saldéti kartupelu gabalini, Universala veidne 3 180-200 25-35
0,3-0,5 kg
Saldétas kartupelu daivinas, | Universala veidne 3 190-210 25-35
0,3-0,5 kg
Zivju fileja, cepta, 0,4-0,8 kg Restites + 3 200-220 30-40
Universala veidne 1
Zivju fileja, panéta, 0,4-0,8 kg Restites + 3 200-220 30-45
Universala veidne 1
Liellopa filejas cepetis, Restites + 2 180-200 65-75
0,8-1,2 kg Universala veidne 1
Griléeti darzeni, 0,4-0,6 kg Universala veidne 3 200-220 25-35
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Divu dienu gatavosana Ne |z Partikas Pabildoied Limeni Uzkarsésanas | Temp. | Laiks
Pirms divu édienu gatavosanas funkcijas izmantosanas ievietojiet krasni atdalitaju. Labakam B 20N | produkts | | 2PrdPIEErUmS | LIMENIs veids €0 | (min)
rezultatam ieteicams uzkarset krasni. . .
- . T ; . o _ . A a | Zivju fileja, Restit 4 - 210-230| 15-2
Tabula talak paraditas 5 divu édienu gatavosanas vadlinijas, ko mes iesakam gatavosanai, J UG>E] éZptaeJ Ur?isvefszré 4 0-230 0
cepesa cepSanai un cepsanai. lzmantojot divu édienu gatavosanas funkciju, var vienlaicigi veidne
pagatavot galveno edienu un piedevas, vai galveno édienu un desertu. —1— - : —
«  Izmantojot divu édienu gatavoganas funkciju, uzkarsésanas laiks var bt garaks. Apakseja | Abolkukas Universala 1 170-180 | 25-30
kartaina veidne
_ Partikas I _ | Uzkarsesanas | Temp. | Laiks mikla
Né | Zona produkts Papildpiederums | Limenis veids €0 R
B N - - Energijas taupiSanai varat izmantot augsejo vai apaksejo zonu. Izmantojot atdalitas zonas,
1] Avgseja Kekss @F;%sfétgsgm 4 160-170 | 40-45 gatavosanas laiks var bot garaks. Labakam rezultatam ieteicams uzkarsét krasni.
trauks AUGEE3
Apakseja Majas Universala 1 190-210 | 13-18 — —
gatavota veidne — Partikas produkts | Papildpiederums | Limenis vz a\llr;zssanas Temp. (°C) (;:ns)
pica, _ =<
1,0-1,2 kg Mazas kucinas Universala 4 170 30-35 §
2 | Augseia |  Grileti Universala 4 220-230 | 13-18 veidne S
darzeni, veidne Placeni Universala 4 180-190 | 30-35 S
0,4-0,8 kg veidne §
_ QU
Apakséja Abolu Restites, @ 20 cm 1 160-170 | 70-80 Lazanja Restites 4 190-200 30-35
pirags trauks —
3 | Augséja | Pita Universala 4 230-240 | 13-18 Vistas kajinas * Restites + 4 = 230-250 | 30-35
veidne Univ%rsélé 4
veidne
Apakséja | Kartupelu Restites, 1 A 180-190 | 45-50
sacepums, 22-24 cm * Neuzkarsejiet krasni.
1,0-1,5 kg cepamtrauks
4 | Augseja Vistas Restites + 4 210-230 | 30-35
kajinas Universala 4
veidne
Apak$éja | Lazanja, Restites, 1 & 190-200 | 30-35
1,0-15 kg 22-24 cm
cepamtrauks
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Vieda gatavosana

Apakséja

_ S _ | Uzkarsésanas . Laiks
Partikas produkts Papildpiederums | Limenis veids Temp. (°C) .
Mazas kucinas Universala 1 170 30-35

4 3

veidne
Marmora kika Restites 1 160-170 60-70
Abolu pirags Restites 1 160-170 | 70-80
Majas gatavota pica, Universala 1 190-210 13-18

1,0-1,2 kg veidne —

Automatiska gatavoSana programmas

/N UZMANIBU

Partikas produktus, kas atri bojajas (pieméram, pienu, olas, zivi, galu vai putna galu), nedrikst
turéet krasni ilgak par 1 stundu pirms gatavosanas sakuma un péc pagatavosanas uzreiz
jaiznem. Bojatu partikas produktu lietosana uztura var izraisit saindésanos ar partikas
produktiem.

Viena édiena gatavosana

Tabula talak paraditas 40 automatiskas gatavosanas, cepesa cepsanas un cepsanas
programmas.

Taja ieklauti apjomi, svara diapazoni un atbilstosie ieteikumi. JUsu ertibam ir ieprogrammeéti
gatavosanas rezimi un laiki. JUs savas lietoSanas instrukcijas atradisit dazas automatisko
programmu receptes.

Automatiska gatavosana programmas 1 lidz 19, 38 un 39 ietver uzkarsésanu un parada
uzkarsésanas progresu. Pec uzkarsesanas pikstiena, 10dzu, ievietojiet edienu krasni.
Nospiediet Gatavo$anas laiks, |ai saktu Automatiska gatavosana.

A\ BRIDINAJUMS
Vienmer édiena iznemsanai no krasns izmantojiet virtuves cimdus.

Kods Partikas produkts Svars (kg) Papildpiederums Limenis

1,0-15 Restites 3

Sagatavojiet svaigu kartupelu sacepumu, izmantojot krasnij
piemeérotu trauku (22-24 cm). Pec uzkarsesanas pikstiena
palaidiet programmu, novietojiet trauku restites centra.

Al Kartupelu sacepums

08-1,2 Restites 3

Sagatavojiet svaigu darzenu sacepumu, izmantojot krasnij
piemeérotu trauku (22-24 c¢m). Péc uzkarsesanas pikstiena
palaidiet programmu, novietojiet trauku restites centra.

A2 Darzenu sacepums
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Kods Partikas produkts Svars (kg) Papildpiederums Limenis Kods Partikas produkts Svars (kg) Papildpiederums Limenis
12-15 Restites 3 0,4-0,5 Restites 3
A3 | Cepts makaronu édiens Sagatavojiet pastas sacepumu, izmantojot 22-24 cm krasnij A9 Auglu piraga mikla lelieciet miklu melna ar sviestu ieziesta kuku cepama
piemeérotu trauku. Péc uzkarsésanas pikstiena palaidiet ' forma. Péc uzkarsesanas pikstiena palaidiet programmu,
programmu, novietojiet trauku restites centra. novietojiet trauku restites centra.
1015 | Restites | 3 1215 | Restites | 2
Ad Lazanja Sagatavojiet majas gatavotu lazanju, izmantojot 22-24 cm A 10 Kigs Sagatavojiet kiSa miklu, ielieciet 25 cm apala kiSa trauka.
krasnij piemérotu trauku. Péc uzkarsésanas pikstiena Péc uzkarsesanas pikstiena palaidiet programmu, ielieciet
palaidiet programmu, novietojiet trauku restites centra. pildijumu un novietojiet trauku restites centra.
1215 | Resttes | 3 0607 |  Restites | 2
) levietojiet ratatuja sastavdalas kastroli ar vaku. Pec A1l Baltmaizes klaips Sagatavojiet miklu un ielieciet melna, taisnsturveida metala
A5 Ratatujs uzkarsesanas pikstiena palaidiet programmu, novietojiet (25 ¢m gara) cepamtrauka. Péc uzkarsésanas pikstiena
trauku restites centra. Cepiet apsegtu. Pirms pasniegsanas palaidiet programmu, novietojiet trauku restites centra.
samaisiet 0809 |  Restites | 2
12-14 | Restites | 2 A 1o | Dazadu graudu maizes | Sagatavojiet miklu un ielieciet melna, taisnstirveida metala
A6 Abolu pirags Sagatavojiet abolu piragu, izmantojot 20-24 cm apalu klaips (25 cm gara) cepamtrauka. Pec uzkarsésanas pikstiena
metala cepsanas trauku. Péc uzkarsésanas pikstiena palaidiet programmu, novietojiet trauku restites centra.
palaidiet programmu, novietojiet trauku restites centra. 0305 | Universala veidne | 3
03-0.4 | Universala veidne | 3 A13 Maizite Sagatavojiet maizites (atdzeséta gatava mikla). Izvietojiet
A7 Kruasani Sagatavojiet kruasanus (atdzeséta gatava mikla). Izvietojiet Uz cepamparira uz universalas veidnes. Pec uzkarsesanas
Uz cepamparira uz universalas veidnes. Pec uzkarsésanas pikstiena palaidiet programmu, novietojiet veidni krasnr.
pikstiena palaidiet programmu, novietojiet veidni krasni.
0304 | Universala veidne | 3
A8 Abolkukas kartaina | Novietojiet abolkukas kartaino miklu uz cepamparira uz

mikla

universalas veidnes. Pec uzkarsesanas pikstiena palaidiet
programmu, novietojiet veidni krasn.
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Kods Partikas produkts Svars (kg) Papildpiederums Limenis Kods Partikas produkts Svars (kg) Papildpiederums Limenis
08-1,2 Restites 3 0812 Restites 2
i levietojiet svaigus auglus (avenes, kazenes, abolu Skéles o Universala veidne 1
A14 | Auglu drupacu kika vai p.gmb|eru évke\es)722—24 crncepamftrau'ka, Aug?a ' A20 | Liellopa filejas cepetis |\j;periet Jiellopam garévielas un uz 1 stundu atstajiet
izklajiet drupaCas. Péc uzkarsésanas pikstiena palaidiet ledusskapi.
programmu, novietojiet trauku restites centra. Novietojiet restites ar plakano pusi uz augéu.
0,5-06 | Universala veidne | 3 Restites 5
A15 Placeni No‘vietojigt plé_cenus (5—6 cm digmetré) L{Z C(_epampari_ra_uz o N 0812 Universala veidne 1
universalas veidnes. Péc uzkarsesanas pikstiena palaidiet A 21 Leni gatavota grileta — —
programmu, novietojiet veidni krasni. liellopa gala Uzberiet Ilellopam garsvielas un uz 1 stundu atstajiet
- ledusskapl.
05-06 | Restites | 3 Novietojiet restites ar plakano pusi Uz augsu.
i Sagatavojiet maisijumu keksu pagatavosanai un ielieciet Restites 4
A 16 Kekss melna, 26 cm apala metala cepamtrauka. Péc uzkarsésanas o , 0,4-08 ———
pikstiena palaidiet programmu, novietajiet trauku restites A7y | Z3lumos apvilati, cepti Universala veidne !
centra. Jéra galas siteni Marinéjiet jéra sitenus zalumos un garévielas un
0.7-08 Restites 7 novietojiet uz restitém.
) Sagatavojiet maisijumu kéksu pagatavosanai un 10-14 Restites 3
A 17 Marmora kuka ielieciet apala metala “gugelhupf” vai kéksa veidné. Péc A23 | Jérastilbs ar kaulu o Universala veidne 1
uzkarsesanas pikstiena palaidiet programmu, novietojiet Maringjiet jéra galu un novietojiet uz restitém.
trauku restites centra. .
0,7-0,8 Restit 2 08-1,2 Resttes &
estites iléta co ———
— — - —— A24 Grlletav C_ng?!q ar Universala veidne 1
. ~ |Sagatavojiet maisijumu keksu pagatavosanai un ielieciet kraukskigu adinu oot or ety cokaal n : -
A 18 | Holandiesu klaipa kika | melna, taisnstdrveida metala (25 cm gara) cepamtrauka. Novietojiet griléty cukgalu ar plakano pusi uz restites.
Pec uzkarsésanas pikstiena palaidiet programmu, 08-12 Restites 3
novietojiet trauku restites centra. A 25 Cikas ribinas s Universala veidne 1
07-08 Restites 3 Novietojiet cOkas ribinas uz restites.
Amerikanu okolades Sagatavojiet_malisle.Jmu_ kéksu pagata\{oéanai, iz_rvnantojot
A19 kékss 20-24 cm krasnij piemérotu trauku. Péc uzkarsésanas
pikstiena palaidiet programmu, novietojiet trauku restites
centra.




Kods Partikas produkts Svars (kg) Papildpiederums Limenis Kods Partikas produkts Svars (kg) Papildpiederums Limenis
10-14 Restites 2 0,3-0,7 Universala veidne 3
. o Universala veidne 1 A32 Paltuss Izvietojiet paltusu uz cepamparira Uz universalas veidnes.
A26 Vista, vesela Noskalojiet un notiriet vistu. Apvilajiet vistu ella un Ar nazi iegrieziet virskartu,
garsvielas. Uzlieciet uz restitém ar kratinas pusi uz leju un, Restites 4
kad krasns nopikst, apgrieziet otradi. 03-07 Universals veide .
Restites 4 A33 Lasa steiks/fileja
05-09 Noskalojiet un notiriet filejas vai steikus. Novietojiet filejas
A 27 Vistas kritina Universala veidne 1 Uz restites ar adu Uz augsu.
Marinéjiet krutinas un novietojiet uz restites. 0,3-0,7 Universala veidne 4
05-09 Restites 4 o Noskalojiet un sagatavojiet kabacu, baklazanu, piparu,
A28 Vistu kajinas o Universala veidne 1 A34 Grileti darzeni sipolu un Kirsu tomatu skélites. lerivéjiet ar olivellu,
lerivéjiet ar ellu un garsvielam un novietojiet uz restites. zalumiem un garsvielam. Vienmerigi izklajiet uz
Reatt . universalas veidnes.
estites
03-07 Universala veidne . 05-09 Universala veidne 3
A29 Pile, krutina Novietajiet piles krdtina ar plakano pusi uz restites. A35 Ceptas kartupelu Sagrieziet lielus kartupelus (ka_t‘r_s ZOng) gareniski uz
Pirmais iestatijums ir vidéji izcepts, bet otrais - vidéji lidz pusites pusem. Novietojiet uz universalas veidnes ar griezto
Kirtigi izcepts puSi Uz augsu un iesmergjiet ar olivellu, zalumiem un
- garsvielam.
0307 Universala veidne ¢ 0,3-0,7 | Universala veidne | 3
A30 | Forelesfileja, cepta | Novietajiet foreles fileju uz universalas veidnes ar adu uz A36 Saldeti kartupelu — - ;
augy gabalini Vienmerigi izklajiet saldetos kartupelu gabalinus uz
- universalas veidnes.
Restites 4
0,3-0,7 —— B 0,3-0,7 | Universala veidne | 3
Universala veidne 1 A37 Saldétas kartupelu Venmariol 2KIa et saldetas Kartunely darv
A31 Forele - —— — —— daivinas ienmerigi izklajiet saldétas kartupelu daivinas uz
NOSf<a|OJ\€t _un rj_ot|r|_et_zw_v| un visa ga_rqma novietojiet uz Universalas veidnes.
restites. levietojiet zivi citrona sulu, sali un zalumus. Ar -
nazi iegrieziet adu. lesmeréjiet ar ellu un sali. 0,3-0,7 | Restites | 3
A38 Saldéta pica Péc uzkarsésanas pikstiena palaidiet programmu,

novietojiet saldetu picu restites centra.
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Vieda gatavosana

Divu édienu gatavosana

Kods Partikas produkts Svars (kg) Papildpiederums Limenis
4 . Tabula talak paraditas 10 automatiskas gatavosanas, cepesa cepsanas un cepsanas
0812 Universala veidne 2 programmas. Varat izmantot tikai augs€jo vai tikai apakséjo zonu, vai augséjo un apakséjo
Sagatavojiet majas gatavotu picu no rauga miklas un zonu vienlaicigi.

A39 | Majas gatavota pica | nOvietojiet uz universalas veidnes. Svars ietver miklu un Programma ieklauti apjomi, svara diapazoni un atbilstosie ieteikumi. JGsu ertibam ir
pildijumu, piemeram, mérci, darzenus, Skinki un sieru. Pec ieprogramméti gatavosanas rezimi un laiki. JUs savas lietosanas instrukcijas atradisit dazas
uzkarsesanas pikstiena palaidiet programmu, novietojiet automatisko programmu receptes.
veidni krasni. Divu édienu automatiska gatavosana programmas ietver uzkarsésanu un parada uzkarsesanas

03-07 Restites 2 progresu. - o o
_ . Péc uzkarsésanas pikstiena, 10dzu, ievietojiet edienu krasni.

A40 | Miklasraudzesana | p|oda sagatavojiet miklu, parkiajiet ar partikas plévi. Nospiediet Gatavosanas laiks, lai saktu Automatiska gatavosana.

Novietojiet restites centra.

A\ BRIDINAJUMS
Vienmeér édiena iznemsanai no krasns izmantojiet virtuves cimdus.
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1. Augééja 2. Apak$éja
Kods Partikas produkts Svars (kg) Papildpiederums Limenis Kods Partikas produkts Svars (kg) Papildpiederums Limenis
1,0-15 Restites 4 12-14 Restites 1
Sagatavojiet svaigu kartupelu sacepumu, i - Sagatavojiet abolu piragu, izmantojot 20-24 cm
1 Kartupelu sacepums izmantojot krasnij piemérotu trauku (22-24 cm). 1 Abolu pirags apalu metala cepsanas trauku. Péc uzkarsésanas
Péc uzkarsésanas pikstiena palaidiet programmu, pikstiena palaidiet programmu, novietojiet trauku
novietojiet trauku restites centra. restites centra.
1,0-15 Restites 4 0,3-04 Universala veidne 1
_ Sagatavojiet majas gatavotu lazanju, izmantojot ) i o Novietojiet abolkukas kartaino miklu uz
2 Lazanja 22-24 cm krasnij piemérotu trauku. Péc 2 Abolkikas kartaina mikla | cepamparira uz universalas veidnes. P&c
uzkarsésanas pikstiena palaidiet programmu, uzkarsésanas pikstiena palaidiet programmu,
novietojiet trauku restites centra. novietojiet veidni krasni.
Restites 4 12-15 Restites 1
0509 — P —— -
. Universala veidne 4 Sagatavojiet kisa miklu, ielieciet 22-24 ¢cm apala
3 Vistu kajinas 3 Kigs i K3, PaC UzKarses i laidi
lerivéjiet ar ellu un garévielam un novietojiet uz I5a trauka. Pec uzkarsesanas pikstiena palaidiet
restites. programmu, ielieciet pildijumu un novietojiet trauku
- —— restites centra.
0,5-0,9 Universala veidne 4 -
i - 0307 |  Restites | 1
Sagrieziet lielus kartupelus (katrs 200 g) gareniski 4 Saldéta pi - — — —
4 Ceptas kartupelu pusites | yz pusém. Novietojiet uz universalas veidnes ar aldeta pica Pec uzkarsesanas pikstiena palaidiet programmu,
griezto pusi Uz augiu un iesmerdjiet ar olivellu, novietojiet saldétu picu restites centra.
zalumiem un gardvielam. 0,8-1,2 | Universala veidne | 1
. 0,3-0,7 Universala veidne 4 Sagatavojiet majas gatavotu picu no rauga miklas
Saldeti kartupe|u S - » : un novietojiet uz universalas veidnes. Svars ietver
5 Vienmerigi izklajiet saldétos kartupelu gabalinus uz 5 Majas gatavota pica | :

gabalini

universalas veidnes.

miklu un pildijumu, pieméeram, merci, darzenus,
skinki un sieru. Péc uzkarsésanas pikstiena palaidiet
programmu, novietojiet veidni krasn.
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Vieda gatavosana

3. Abas Testa edieni
Varat izveléties vienu automatisko programmu gan apakséjai, gan augséjai zonai un gatavot -
vienlaiciai Saskana ar standartu EN 60350-1
qi.
/\ UZMANIBU 1. Cepsana
Kad izmantojat augsejo vai apaksejo zonu, optimalas darbibas nodrosinasanai vai darboties Cepsanas ieteikumi attiecas uz uzkarsétu krasni. Neizmantojiet funkciju Atra uzkarsésana.
otras zonas ventilators un sildelements. Neizmantoto zonu nedrikst izmantot neparedzétiem Vienmeér ievietojiet veidnu slipo pusi durtinu priekSpuse.
merkiem.
' _ . - - Uzkarsésanas | Temp. | Laiks
Ediena veids Papildpiederums Limenis ) . .
veids (0 (min.)
3 Z 165 | 23-28
Mazas kucinas Universala veidne 3 155 25-30
143 155 | 33-38
<
a SmilSu kOka Universala veidne 1+3 140 28-33
aQn
[(=]
2 2 Z 165 |30-35°
< _
2. Beztauku Restites +
5 - Atverama kikas veidne 2 160 | 30-35
o kékss M
(tumsSa, @ 26 cm)
1+4 155 | 35-40
Restites + 2 atveramas o
kokas veidnes ™ Za‘izv'gﬁgtlfs =] 160 | 70-80
(tumsas, @ 20 cm) g
Abolu pirags Universala veidne +
- 5
Rest[tes + 2'atverillwas 143 160 80-90
kukas veidnes
(tumsas, @ 20 cm)

* Palieliniet gatavosanas laiku par 5 minotém, ja gatavojat standarta rezima, izmantojot stikla
cepamtrauku (@ 26 cm).

* Divas kukas ir izkartotas uz restites aizmuguré kreisaja pusé un priekSpusé labaja pusé.

“* Divas kukas ir izkartotas centra viena virs otras.
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2. Grilésana

Uzkarsejiet tukSo krasni 5 minutes, izmantojot funkciju Lielais grils.

Biezi izmantojamo automatiskas gatavosanas recepsu kolekcija

Ediena veids Papildpiederums Limenis Uzkars.esanas Teamp. La!ks
veids (0 (min.)
Grauzdeta ; — 270
baltmaize Restites > (Maks)) 12
L|e|Iop§*ga!as ' Rest7|ties +. 4 270 | 1 15-18
burgeri Universala veidne 1 Maks) | 2.5-8
(12 gab.) (Iai notvertu pilienus) ’ ’
* Apgriezt péc /s no gatavosanas laika.
3. Cepesa cepSana
Ediena veids Papildpiederums Limenis Uzkars'esanas Teom p- La!ks
veids (0 (min.)
o Restites + -
UEHEE e Universala veidne 3 200 60-75
1,3-1,5 kg . . 1
(Iai notvertu pilienus)
. Restites + -
Vesela vista * : R 3
15-17 kg Universala veidne 1 200 70-85

(Iai notvertu pilienus)

* Apgriezt péc puses no pagajusa laika.

Kartupelu sacepums

Sastavdalas

Norades

800 g kartupelu, 100 ml piena, 100 ml kréjuma, 50 g sakultas olas,
1 edamkarote sals, piparu, muskatrieksta (no katra), 150 g rivéta siera,

sviests, timians

Nomizojiet kartupelus un sagrieziet tos 3 mm biezas skeles. lesmerejiet
sacepuma trauku ar sviestu (22-24 cm). Izklgjiet kartupelu Skéles uz tira
dviela un turiet tas apklatas ar dvieli, kamer tiek sagatavotas paréjas

sastavdalas.

Lieciet visas paréjas sastavdalas, iznemot rivéto sieru, liela bloda un
kartigi samaisiet. Kartojiet kartupelu Skeles cepamaja trauka ta, lai to
malas nedaudz parklatos, un uzlejiet sajaukto masu uz kartupeliem.
Uzberiet pa virsu rivéto sieru un lieciet krasni. Pec gatavosanas

pasniedziet parkaisitu ar svaigam timiana lapinam.
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Darzenu sacepums

Sastavdalas

Norades

Lazanja
800 g darzenu (kabaci, tomati, sipoli, burkani, pipari, iepriek$ pagatavoti Sastavdalas
kartupeli), 150 ml kréjuma, 50 g sakultas olas, 1 édamkarote sals,
garsaugu (piparu, pétersilu vai rozmarina) (no katra), 150 g riveta siera,
3 edamkarotes olivellas, dazas timiana lapinas

Nomazgajiet darzenus un sagrieziet tos 3-5 mm biezas skeles. Izkartojiet Norades
Skeles sacepuma trauka (22-24 cm) un uzlejiet sajaukto ellu uz

darzeniem. Sajauciet visas paréjas sastavdalas, iznemot rivéto sieru, un

izberiet uz darzeniem. Uzberiet pa virsu rivéto sieru un lieciet krasni.

Pec tam pasniedziet parkaisitu ar svaigam timiana lapinam.

2 edamkarotes olivellas, 500 g maltas liellopa galas, 500 ml tomatu
merces, 100 ml liellopa buljona, 150 g kaltétas lazanjas plaksnes,

1 sipols (sakapats), 200 g rivéta siera, 1 téjkarote kaltétu petersilu,
raudenes un bazilika lapu (no katra)

Pagatavojiet galas tomatu mérci. uzkarséjiet panna ellu un tad apcepiet
malto liellopa galu un sakapatos sipolus aptuveni 10 min., lidz tie

ir vienmeérigi apbruninajusies. Pievienojiet tomatu mérci un liellopa
buljonu, tad pievienojiet kaltétos garsaugus. Uzvariet un tad uz nelielas
uguns sautéjiet 30 min.

Pagatavojiet lazanjas plaksnes, sekojot uz to iepakojuma sniegtajiem
noradijumiem. Klajiet lazanjas plaksnes, galas mérci un sieru vairakas
kartas. Pec tam vienmerigi uzkaisiet atlikuso sieru uz plaksnu augséjo
slani un cepiet.
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Abolu pirags

Sastavdalas

Norades

o Mikla: 275 g miltu, '/2 édamkarotes sals, 125 g balta pudercukura,
8 g vanilas cukura, 175 g auksta sviesta, 1 ola (sakulta)

«  Pildijums: 750 g cietu veselu abolu, 1 edamkarote citronsulas,
40 g cukura, /2 edamkarotes kanela, 50 g vinogu bez kauliniem,
2 édamkarotes maizes drupacu

Izsijajiet miltus ar sali virs lielas blodas. Izsijajiet pudercukuru kopa

ar vanilas cukuru. Ar 2 naziem sagrieziet sviestu caur miltiem mazos
gabalinos. Pievienojiet 3/ « sakultas olas. Samiciet visas sastavdalas
virtuves kombaina, lidz izveidojas drupena masa. Ar rokam saveliet
miklu bumba. Aptiniet ar plastmasas foliju un atstajiet atdzesétu uz
aptuveni 30 min.

leziediet atveramu veidni (24-26 cm diametra) un apberiet ar miltiem.
Izrullgjiet 3/4 miklas lidz 5 mm biezumam. levietojiet to veidné (apakseja
dala un sanos).

Nomizojiet abolus un iznemiet serdi. Sagrieziet aptuveni 3/4 x 3/2cm
gabalinos. Apslakiet abolus ar citronsulu un labi samaisiet. Nomazgajiet
un izzavéjiet janogas un vinogas. Pievienojiet cukuru, kanéli, vinogas
un janogas. Labi samaisiet un apberiet miklas apaksdalu ar maizes
drupacam. Viegli saspiediet.

[zrullgjiet parejo miklu. Sagrieziet miklu mazas sloksnés un novietojiet
tas krusteniski uz pildijuma. Vienmerigi apsmeréjiet piragu ar atlikusu
sakultu olu.

Kiss

Auglu drupacu kika

Sastavdalas

Norades

Sastavdalas

Norades

«  Mikla: 200 g miltu, 80 g sviesta, 1 ola

«  Pildijums: 75 g bekona bez taukiem, sagriezta gabalinos, 125 ml
kréjuma, 125 g salda kréjuma, 2 olas, sakultas, 100 g rivéta Sveices
siera, sals un pipari

Lai pagatavotu miklu, pievienojiet miltus, sviestu un olu bloda un
sajauciet, 1dz izveidojas viendabiga mikla, un tad |aujiet tai nostaveties
ledusskapt 30 min. Izrullgjiet miklu un ievietojiet iesméréta keramiska
kiSa trauka (25 cm diametra). Ar daksu izduriet caurumus apaksa.
Sajauciet olu, kréjumu, saldo kréjumu, sieru, sali un piparus. Izlejiet uz
miklas tiesi pirms cepsanas.

«  Garnéjums: 200 g miltu, 100 g sviesta, 100 g cukura, 2 g sals, 2 g
kaneéla pulvera
«  Augli: 600 g auglu maisijuma

Sajauciet visas sastavdalas, lidz izveidojas drupena masa, lai izveidotu

garnéjumu. Izklajiet auglu maisijumu cepamtrauka un apberiet ar
drupacam.
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Vieda gatavosana

Majas gatavota pica Zalumos apvilati, cepti jéra galas siteni

Sastavdalas +  Picas mikla: 300 g miltu, 7 g sausa rauga, 1 édamkarote olivellas, Sastavdalas
200 ml silta Udens, 1 édamkarote cukura un sals.
«  Garnéjums: 400 g darzenu (baklazanu, kabacu, sipolu, tomatu),
sagrieztu Skeles, 100 g Skinka vai bekona (sakapata), 100 g riveta

siera Norades

Norades  Pievienojiet miltus, raugu, ellu, sali, cukuru un siltu udeni bloda un

samaisiet, lidz visas izejvielas ir kartigi sajaukusas. Samiciet ar mikseri

vai ar rokam aptuveni 5-10 min. Parklajiet ar vaku un ievietojiet krasni

uz 30 min. 35 °C temperatdra, lai masa uzbriestu. 1zrullgjiet miklu uz COkas ribinas
ar miklu apbértas taisnstura formas virsmas un novietojiet uz veidnes
vai picas pannas. Uzklajiet tomatu pastu uz miklas un izvietojiet Skinki,
sénes, olivas un tomatus. Vienmerigi apberiet ar rivéeto sieru un lieciet
krasn.

Sastavdalas

Liellopa filejas cepetis Norades

=
(1]
o
Qi
(=}
<%
—

Sastavdalas 1 kg liellopa fileja, 5 g sals, 1 g piparu, 3 g rozmarina, timiana (no katra)

BUBSOAE

Norades  Uzberiet liellopam sali, piparus un rozmarinu un uz 1 stundu atstajiet
ledusskapl. Novietojiet uz restitem. levietojiet krasni un cepiet.

1 kg jera galas siteni (6 gabali), 4 lielas kiploku daivinas (saspiestas),
1 édamkarote svaiga timiana (saspiesta), 1 édamkarote svaiga rozmarina
(saspiesta), 2 edamkarotes sals, 2 édamkarotes olivellas

Sajauciet sali, kiplokus, garsaugus un ellu, un pievienojiet jéra galu.
Apgrieziet, lai butu parklata visa gala, un atstajiet istabas temperatira
Uz vismaz 30 min. lidz 1 stundai.

2 cukas ribinas, 1 édamkarotes melnu pipara graudinu, 3 laurlapas,

1 sipols (sakapats), 3 kiploka daivinas (sakapatas), 85 g bruna cukura,
3 edamkarotes Vorcesteras merces, 2 édamkarotes tomatu merces,

2 édamkarotes olivellas

Pagatavojiet barbekju merci. Uzkarsejiet ellu sautéjamaja panna un
pievienojiet sipolus. Gatavojiet lidz tie k|ust miksti un pievienojiet
paréjas sastavdalas. Pacepiet un samaziniet liesmu, sautéjiet 30 min. lidz
masa sabiezinasies. Maringjiet ribinas ar barbekju meérci vismaz 30 min.
lidz 1 stundai.
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Apkope

Tirisana

Lai tiriSana botu vieglaka, tiriet krasni requlari.

A\ BRIDINAJUMS

«  Parliecinieties, ka krasns un papildpiederumi ir atdzisusi pirms tirisanas.
«  Neizmantojiet abrazivus tirisanas lidzek|us, cietas birstes, suk|us vai lupatinas, térauda
vilnu, nazus vai citus abrazivus materialus.

Krasns iekSpuse

«  Lai tirtu krasns iekSpusi, izmantojiet tiru lupatinu un maigu tirisanas lidzekli vai siltu
ziepjudeni.

o Arrokam netiriet durvju blivéjumu.

«  Lai nebojatu emaljétas krasns virsmas, izmantojiet tikai standarta krasns tiritajus.

«  Lai notiritu gruti notiramus traipus, izmantojiet ipasu krasns tiritaju.

«  Taka sakuma édiena gatavosanas telpas temperatUra palielinas, uz durtinu iekséja stikla
var but redzami dazi plankumi. Ja ta notiek, izsledziet krasni un pagaidiet, kameér ta
atdziest. Péc tam izmantojiet virtuves papira dvieli vai tiru dranu ar neitralu mazgasanas
[idzekli, lai notiritu ieksejo stiklu.

Krasns arpuse

Lai tiritu krasns arpusi, pieméram, krasns durtinas, rokturi un displeju, izmantojiet tiru lupatinu
un maigu tirisanas lidzekli vai siltu ziepjudeni, un noslaukiet ar virtuves dvieli vai sausu dvieli.
Ta ka no iekspuses ara plust karstais gaiss, var palikt tauki un netirumi, it pasi ap rokturi. Péc
katras lietoSanas ir ieteicams notirit rokturi.

Papildpiederumi

Péc katras lietosanas nomazgajiet papildpiederumus un noslaukiet tos ar trauku dvieli. Lai
notiritu gruti notiramus netirumus, uz apmeram 30 MinUtém pirms mazgasanas iemerciet
izmantoto papildpiederumu silta ziepjudeni.

Katalitiska emaljas virsma (tikai atbilstoSiem modeliem)

Nonemamas dalas ir parklatas ar tumsi peleku katalitisko emalju. Tas var but netiras no ellas
un tauku $lakatam no gaisa cirkuléSanas konvekcijas uzkarsesanas laika. Tomér $os netirumus
var nodedzinat 200 °C vai augstakas krasns temperaturas.

1. Iznemiet no krasns visus papildpiederumus.

2. ztiriet krasns iekSpusi.

3. Izvélieties rezimu Konvekcija ar maksimalo temperaturu un darbiniet ciklu vienu stundu.

Durtinas

Nonemiet krasns durtinas tikai tad, ja tas nepiecieSams iztirit. Lai nonemtu durtinas tirisanas
nolUkiem, ievérojiet Sis instrukcijas.

A\ BRIDINAJUMS

Krasns durtinas ir smagas.

1. Atveriet durtinas un atveriet skavas pie abam
engem.

2. Aizveriet durtinas par apméeram 70°. Ar
abam rokam turiet krasns durtinas no abam
pusém, paceliet un pavelciet uz prieksu, lidz ir
iespejams iznemt enges.

3. Tiriet durtinas ar ziepjainu Udeni un mitru
dranu.
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Durtinu stikls

4. Kad paveikts, izpildiet augstak minéto 1.-2.
darbibu pretéja virziena, lai atkal uzstaditu
durtinas. Parliecinieties, vai skavas atrodas uz
engem abas puses.

Atkariba no modela, krasns durtinas ir aprikotas ar 3-4 stikla plaksném, kas novietotas viena
pret otru. Nonemiet durtinu stiklu tikai tad, ja to nepiecieSams iztirit. Lai nonemtu durtinu
stiklu tirisanas nolukiem, ieverojiet Sis instrukcijas.

48 Latviesu

1. Izmantojiet skrovgriezi, lai iznemtu skroves
kreisaja un labaja puseé.

2. Atvienojiet parsegumus bultinu virzienos
3. Iznemiet no durtinas pirmo plaksni.

01 1. balstskava
02 2. balstskava
03 3. balstskava

4. Iznemiet no durtinas otro plaksni bultinas
virziena.
5. Tiriet stiklu ar ziepjainu Udeni un mitru dranu.

6. Kad esat beidzis, atkal uzstadiet plaksnes
sadi:
« levietojiet 2. plaksni starp 1. un 2. balstskavu,
un 1. plaksni 3. balstskava sada seciba.

7. Parliecinieties, vai stiklu gumijas ir savas
vietas un atbilstosi nostiprina stiklu.

8. Izpildiet augstak minéto 1.-2. darbibu pretéja
virziena, lai atkal uzstaditu durtinas.

A\ BRIDINAJUMS

Lai noverstu karstuma nopludi, stikla plaksnem
jabut pareizi uzstaditam.




Dubultais durtinu stikls (tikai atbilstoSiem modeliem)

Ve

Udens savacéjs

A

01 Udens savacéjs

1. Aptiniet katu ar mitru dranu.

2. Novietojiet zem durtinam dvieli.

Notiriet durtinas.

4. Samitriniet dranu mazgasanas lidzekli un
notiriet velreiz.

5. Noslauciet ar sausu dranu, lai savaktu
mitrumu un burbulus.

w

/A UZMANIBU
Nenonemiet durtinas tirisanas nolukiem.

Udens savacéjs savac ne tikai lieko gatavosanas
laika radusos mitrumu, bet ar1 édiena paliekas.
Regulari iztuksojiet un tiriet 0dens savacéju.

A\ BRIDINAJUMS

Ja no udens savacéja rodas noplude, sazinieties ar
mums vietéja Samsung servisa centra.

Sanu restites (tikai atbilstoSiem modeliem)

1. Spiediet uz kreisas puses restisu augsejo
stieni un nolaidiet to par aptuveni 45°.

2. Pavelciet un iznemiet kreisas puses restites
apakséjo stieni.

3. Tada paSa veida nonemiet labas puses restiti.

4. Notiriet abas sanu restites.

5. Kad paveikts, izpildiet augstak minéto 1.-2.
darbibu pretéja virziena, lai atkal uzstaditu
sanu restites.

PIEZIME

Krasns darbojas bez sanu restitém un restitem
pozicija.
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Apkope

Durtinu atvieno3ana Nomaina
A\ BRIDINAJUMS spuldzes
Krasns durtinas ir smagas.
) ) ) o 4 N 1. Nonemiet stikla vacinu, pagriezot pretéji
- Atygr|et durtinas un atveriet skavas pie abam . T — pulkstenraditaju kustibas virzienam.
engem. 2. Nomainiet krasns lampinu.
3. Notiriet stikla vacinu.
4. Kad paveikts, izpildiet augstak minéto 1.
darbibu pretéja virziena, lai uzliktu atpakal
/ \ stikla vacinu.
-
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Aizveriet durtinas par apmeram 70°. Ar

abam rokam turiet krasns durtinas no abam
pusém, paceliet un pavelciet uz prieksu, lidz ir
iespéjams iznemt enges.

Kad paveikts, izpildiet 1.-2. darbibu pretéja
virziena, lai atkal uzstaditu durtinas.
Parliecinieties, vai skavas atrodas uz engem
abas puses.

- J

A\ BRIDINAJUMS

«  Pirms spuldzes nomainas izslédziet krasni un atvienojiet stravas kabeli.

«  |zmantojiet tikai 25-40 W / 220-240 V, 300 °C karstumizturigas spuldzes. JUs varat
iegadaties apstiprinatas spuldzes vietéja Samsung servisa centra.

«  Vienmér izmantojiet sausu lupatinu, darbojoties ar halogéna spuldzi. Tas jadara, lai
noverstu spuldzes sabojasanu ar pirkstu nospiedumiem vai sviedriem, kas samazina

kalposanas muza ilgumu.

Sana krasns lampina

s

Ar vienu roku turiet sana krasns lampinas
vaka apak$éjo galu un izmantojiet asu
plakanu instrumentu, pieméram, galda nazi,
lai iznemtu vaku, ka paradits attéla.
Nomainiet sana krasns lampinu.

Atkal uzstadiet lampinas vaku.




Traucéjummeklésana

Kontrolpunkti

Ja esat saskaries ar krasns darbibas problemu, vispirms aplukojiet zemak redzamo tabulu
un pameginiet ieteiktos risinajumus. Ja probléma saglabajas, sazinieties ar vietéjo Samsung

klientu apkalposanas centru.

Probléma

lemesls

Riciba

Krasnij ir atslégta
barosana.

Ja nepienak strava.

Parbaudiet, vai ir
nodrosinata strava.

Probléma

lemesls

Riciba

Pogas nevar normali
nospiest.

Ja starp pogam ir iekeries
sveskermenis.
Skarienekrana modelis: ja
Uz arpuses ir mitrums.
Jair iestatita blokeSanas
funkcija.

Iztiriet sveSkermenus un
méginiet vélreiz.

Notiriet mitrumu un
meéginiet vélreiz.
Parbaudiet, vai ir iestatita
blokésanas funkcija.

IzmantoSanas laika krasns
korpuss ir parak karsts.

Jakrasns ir uzstadita
vieta, kur nav labas
védinasanas.

leverojiet izstradajuma
uzstadisanas

rokasgramata noraditos
uzstadisanas attalumus.

Durtinas nav iespgjams
normali atvert.

Ja starp durvim un
izstradajuma iekSpusi
ir iestregusas partikas
paliekas.

RUpigi iztiriet krasni
un tad velreiz atveriet
durtinas.

Dazas pogas nav pareizi
aktivizétas.

Ja nodalijuma uzstadits
atdalitajs (vai ja krasns

darbojas Flex (Adaptiva)
rezima).

Iznemiet atdalitaju. Kad
tas ir ievietots, dazas
pogas ir neaktivas.

Netiek attélots
pasreizéjais laiks.

Ja nepienak strava.

Parbaudiet, vai ir
nodrosinata strava.

Krasns nedarbojas.

Ja nepienak strava.

Parbaudiet, vai ir
nodrosinata strava.

Krasns iekséjais
apgaismojums ir blavs vai
neieslédzas.

Ja lampina ieslédzas un
pec tam izsledzas.

Ja lampinu gatavoSanas
laika nosedz
sveskermenis.

Lai taupitu jaudu, lampina
automatiski izsledzas péc
noteikta laika. JUs to varat
atkal ieslégt, nospiezot
krasns lampinas pogu.
Iztiriet krasns iekSpusi un
péc tam parbaudiet.

Krasns darbiba tiek
partraukta, kameér ta vél
ir ieslégta.

Jata ir atvienota no
stravas kontaktligzdas.

Velreiz pievienojiet
stravai.

Krasns darbibas laika tiek
atslegta tas barosana.

Ja nepartraukta
gatavosana aiznem ilgu
laiku.

Ja nedarbojas dzesésanas
ventilators.

Jakrasns ir uzstadita
vieta, kur nav labas
vedinasanas.
[zmantojot vairakas
stravas kontaktdaksas
viena kontaktligzda.

Péc ilgstosas gatavosanas
perioda laujiet krasnij
atdzist.

Klausieties, vai no
dzesesanas ventilatora
neizplatas kada skana.
leverojiet izstradajuma
uzstadisanas
rokasgramata noraditos
uzstadisanas attalumus.
Izmantojiet vienu
kontaktdaksu.

Krasni rodas elektriskas
stravas trieciens.

Ja strava nav pareizi
zemeta.

Ja jus izmantojat
kontaktligzdu bez
zemejuma.

Parbaudiet, vai barosanas
padeve ir pareizi zeméta.

Krasns iekSiené pil udens.

Caur durtinu plaisu nak
tvaiks.

Krasni pec gatavosanas ir
palicis 0dens.

Atkariba no partikas
produkta, atseviskos
gadijumos krasns
ieksiené var uzkraties
Udens vai tvaiks. Tas nav
izstradajuma defekts.

Laujiet krasnij atdzist un
tad noslaukiet Udeni ar
sausu trauku dvieli.

Krasns iekséja
apgaismojuma spilgtums
mainas.

Spilgtums mainas atkariba
no izejas jaudas izmainam.

Izejas jaudas izmainas
gatavosanas laika nav
krasns defekts, tade| nav

nepieciesams uztraukties.

Latviesu 51

—
=
=)
(=
o

&z
c
3
3
(1)
=
2]
wr
=)
=}
=)




—
=
Q
[=
o

el
c
E]
3
[1°)
=
(9]
e
Q
3
Q

Traucéjummeklésana

Probléma

lemesls

Riciba

Probléma

lemesls

Riciba

Gatavosana ir pabeigta,
bet dzesésanas
ventilators joprojam
darbojas.

Ventilators automatiski
darbojas noteiktu laiku, lai
vedinatu krasns iekSpusi.

Tas nav izstradajuma
defekts, tade| nav
nepieciesams uztraukties.

Krasns neuzkarst.

Ja durtinas ir atvertas.

Ja krasns iestatijumi nav
pareizi iestatiti.

Ja majsaimniecibas
drosinatajs ir izsists vai ir
nostradajis jaudas sledzis.

Aizveriet durtinas un
parstartéjiet.

Skatiet nodalu par krasns
darbibu un atiestatiet
Krasni.

Nomainiet droSinataju
vai atiestatiet slédzi.

Ja ta notiek atkartoti,
sazinieties ar elektriki.

Krasns negatavo normali.

Ja gatavosanas laika
krasns durtinas tiek bieZi
vertas vala.

Neveriet krasns durtinas
biezi vala, ja vien
negatavojat edienu, kuru
nepiecieSsams apgriezt uz
otru pusi. Ja biezi atverat
durtinas, krasns iekséja
temperatUra pazeminasies,
un tas var ietekmét
gatavosanas rezultatus.

Tirisana ar tvaiku
nedarbojas.

Tas ir tadeél, ka ir parak
augsta temperatora.

Laujiet krasnij atdzist un
pec tam izmantojiet.

Krasns darbibas laika
izplatas domi.

Sakotnéjas darbibas laika.
Ja uz sildelementa ir
ediens.

Pirmaja krasns lietosanas
reizé no sildelementiem
var izplatities dumi. Tas
nav krasns defekts un péc
2-3 krasns darbinasanas
reizém tam vajadzetu
pazust.

Laujiet krasnij atdzist un
tad notiriet edienu no
sildelementa.

Divu édienu gatavosanas
rezims nedarbojas.

Ja atdalitajs nav pareizi
salikts.

Pareizi ievietojiet
atdalitaju un izmantojiet.

Viena édiena gatavosanas
rezims nedarbojas.

Krasn ir uzstadits
atdalitajs.

Iznemiet atdalitaju un
izmantojiet.

Divu édienu gatavos$ana
rezima darbojas tas
kameras ventilators, kas
netiek izmantota (vai
kamera ir parak augsta
temperatOra).

Lai nodroSinatu labaku
gatavo$anu un tas
rezultatus, neizmatotaja
kamera var darboties
ventilators un sildelements.

Tas nav izstradajuma
defekts, tadé| nav
nepieciesams uztraukties.

Krasns izmantosanas
laika no tas izplatas
degosa vai plastmasas
smaka.

Izmantojot plastmasu vai
citas tvertnes, kas nav
karstumizturigas.

Izmantojiet tvertnes, kas
ir piemérotas gatavosanai
augsta temperatora.
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Informacijas kodi

Ja rodas krasns darbibas problémas, tas ekrana var paradities informacijas kods. AplUkojiet
zemak redzamo tabulu un paméginiet ieteiktos risinajumus.

Kods Nozime Riciba
Gatavojot Divu édienu
gatavo$anas rezima nedrikst
iznemt atdalitaju.
Ja, gatavojot Divu édienu gatavosSanas |zsledziet krasni un péc tam
dc- rezima, tiek iznemts atdalitajs. parstartéjiet. Ja probléma
Ja, gatavojot Viena édiena gatavosanas saglabajas, uz 30 sekundem vai
rezima, tiek uzstadits atdalitajs. ilgak izsledziet visu stravu un péc
tam atkal pievienojiet.
Ja problema saglabajas, ludzu,
sazinieties ar servisa centru.
DroSibas atslégsanas funkcija
Krasns ilgaku laiku darbojas iestatitaja Tas nav sistemas defekts.
5-01 temperatora. |zsledziet krasni un iznemiet

« Zem 100 °C - 16 stundas
. No 105 °C lidz 240 °C - 8 stundas
« N0 245 °C lidz maks. - 4 stundas

edienu. Pec tam meginiet atkal ka
parasti.

nospiesta un turéta poga.

Kods Nozime Riciba
C-d1 Durtinu blokésanas defekts.
C-20 o o )
Izslédziet krasni un péc tam
¢21 Sensora defekts parstartéjiet. Ja probléema
C-22 ‘ saglabajas, uz 30 sekundem
€23 vai ilgak izslédziet visu stravu
— — un péc tam atkal pievienojiet.
CF1 Roda_svt|ka| EEP_ROM nolasisanas/ Ja problema saglabajas, lodzu,
rakstisanas laika. sazinieties ar servisa centru.
Kad pazudusi sakari starp galveno PCB un
C-FO .
apaks-PCB.
|zsledziet krasni un péc tam
parstartéjiet. Ja probléma
Rodas, ja starp skarienjutigo IC <-> saglabajas, uz 30 sekundém
C-F2 galveno vai apaks-MICOM saglabajas vai ilgak izslédziet visu stravu
komunikacijas probléma. un péc tam atkal pievienojiet.
Ja probléma saglabajas, 10dzu,
sazinieties ar servisa centru.
Notiriet pogas un parliecinieties,
_ ka uz/ap tam nav udens. Izslédziet
Pogas probléma krasni un meginiet velreiz. Ja
C-do Rodas, ja noteiktu laika periodu tiek )

probléma saglabajas, sazinieties
ar vietéjo Samsung klientu
apkalposanas centru.
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Tehniskie dati Pielikums

Samsung censas nepartraukti uzlabot savus izstradajumus. Gan konstrukcijas tehniskie dati,

gan Sis lietotaja instrukcijas var tikt mainiti bez bridinajuma. Izstradajuma datu lapa

Piesléguma spriegums 230-240V ~ 50 Hz Samsung Samsung
Maksimala noslodzes jauda 3650-3950 W Modela identifikators NV7B42 s, NV7B422xw, NV7B423x0,
- NV7B424xxx NV7BA25%xx NV7BA21#+(Cx,
lzméri (P <A x D) Galvenais bloks 595 x 596 x 570 mm NV78422**C*, N\/7B424**C*, NV75431****,
leb0veta 560 x 579 x 549 mm NV7B432%++ NV7BA33wx NV7B4 34555,
o o NV7B4 35
letilpiba 76 litri —
Katras kameras energoefektivitates indekss 816
* Sis izstradajums satur gaismas avotu ar energoefektivitates klasi <G>. (EEI cviy) Y
Energoefektivitates klase katrai kamerai A+

Energopateérins (elektroenergija)
standartizéta objekta uzkarsésanai katra
elektriskas cepeskrasns kamera parasta 1,05 kWh/cikla
rezima cikla laika (galigais elektroenergijas
patér|n§) (EC electric cavity)

Energopateérins standartizéta objekta
uzkarsesanai katra elektriskas cepeskrasns
kamera ventilatora rezima cikla laika (galigais
elektroenergijas patéring) (EC etectric cavity)

0,71 kWh/cikla

Kameru skaits 1

zgzme()eru siltuma avots (elektroenergija vai clekiriba

Katras kameras tilpums (V) 76|

Cepeskrasns tips lebOveta

lerices masa (M) NV7B421+: 33.4 kg | NV7B422+C+ 35.4 kg

NV7B422++:33.4 kg | NV7B424~C+ 35.4 kg
NV7B423++:38.4 kg | NV7B431+:36.9 kg
NV7B424#:33.4 kg | NV7B432+=:36.9 kg
NV7B425++:38.4 kg | NV7B433+=:40.9 kg
NV7B421+Cx 354 kg | NV7B434+:36.9 kg
NV7B435+=: 40.9 kg
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Dati noteikti saskana ar EN 60350-1, EN 50564 standartu, Komisijas Regulu (ES) Nr. 65/2014
un (ES) Nr. 66/2014 un Regulu (ES) Nr. 1275/2008.
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Kopéjais stravas patérins gaidstaves rezima (W)
e e 19W
(Visi tikla porti ir “ieslégti”)
Jaudas parvaldibas darbibas laika periods (min.) 20 min.
WIFI Stravas patérin$ gaidstaves rezima (W) 19W
Jaudas parvaldibas darbibas laika periods (min.) 20 min.
Izslegta Stravas patéerins 05W
rezima Jaudas parvaldibas darbibas laika periods (min.) 30 min.

Energijas taupiSanas padomi

«  Gatavo$anas laika krasns durtinam ir japaliek aizvértam, iznemot partikas apgriesanas
laika. Gatavosanas laika biezi neatveriet durtinas, lai saglabatu krasns temperaturu un
taupitu energiju.

«  Planojiet krasns lietosanu, lai izvairitos no krasns izslégsanas starp dazadu vienibu
gatavosanu, lai taupitu energiju un samazinatu laiku, kas nepieciesams, lai atkal uzkarsétu
Krasni.

«  Jagatavosanas laiks ir ilgaks par 30 minOtém, lai taupitu energiju, krasni var izslégt
5-10 minutes pirms gatavos$anas beigam. Atlikusais karstums pabeigs gatavosanas

procesu.
. Kad vien iespejams, vienlaicigi gatavojiet vairak neka vienu vienibu.
PIEZIME

Ar S0 Samsung apstiprina, ka §i radioiekarta atbilst direktivai 2014/53/ES un athilstosajam
Apvienotas Karalistes likuma noteiktajam prasibam.

ES atbilstibas deklaracijas un Apvienotas Karalistes atbilstibas deklaracijas pilns teksts ir
pieejams $ada timek|a vietné: Oficiala atbilstibas deklaracija ir atrodama vietné
http://www.samsung.com. Dodieties uz Atbalsts > Meklét produkta atbalstu un ievadiet modela
nosaukumu.

Frekvencu diapazons Raiditaja jauda (maks.)
Wi-Fi 2412-2472 MHz 20 dBm
Bluetooth 2402-2480 MHz 10 dBm

Atvérta koda pazinojums

Saja izstradajuma ieklauta programmatOra satur atverta koda programmatoru.

Sekojosa URL saite http://opensource.samsung.com/opensource/SMART_TP1_0/seq/0 atver ar

S0 izstradajumu saistito avota koda licences informaciju.
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SAMSUNG

UK 0333000 0333 www.samsung.com/uk/support
IRELAND (EIRE) 0818 717100 WWW.samsung.com/ie/support
GERMANY 06196 77 555 77 www.samsung.com/de/support
FRANCE 0148630000 www.samsung.com/fr/support
SPAIN 9117500 15 WWW.Samsung.com/es/support
210 608 098
PORTUGAL Chamada para a rede fixa nacional WWw.samsung.com/pt/support
Dias Uteis das 9h as 20h
LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/be_fr/support
NETHERLANDS 08890 90 100 www.samsung.com/nl/support
BELGILM 022012418 i Samong Combe 1/support (Frenth
NORWAY 21629099 WWW.Samsung.com/no/support
DENMARK 707 019 70 www.samsung.com/dk/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support
SWEDEN 0771-400 300 WWW.Samsung.com/se/support
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNG) WWW.samsung.com/at/support
oyt e
HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) www.samsung.com/hu/support
CZECH 8(%%057%%236 WWW.samsung.com/cz/support
SLOVAKIA O(gggo%'g%'g)c Www.samsung.com/sk/support
CROATIA 072726 786 Wwww.samsung.com/hr/support
BOSNIA 055 233999 www.samsung.com/ba/support

Maygdrto%a 023207 777 www.samsung.com/mk/support
MONTENEGRO 020 405 888 WWW.Samsung.com/support
SLOVENIA 080 697 267 (brezpla¢na Stevilka) WWW.Samsung.com/si/support
SERBIA 0113216899 WWW.Samsung.com/rs/support
Kosovo 038403090 WWW.samsung.com/support
ALBANIA 045 620 202 WWW.samsung.com/al/support
080011131 - be3nnateH 3a BCUYKM ONepaTopy
BULGARIA | 3000 llevaa s 100gccn 00800 1 |y samsung com/bgsupport
09:00 £1018:00 - MoHeaenHuK A0 MeTbk
0800872678 - Apel gratuit
ROMANIA *BO%%gArgg Eaarﬂlfgér\]rt]erretea WWW.Samsung.com/ro/support
Luni - Vineri: 9 AM - 6 PM
ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) WWW.samsung.com/it/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free
8011%r—géMmSéJbl\il% an%llg%JﬁggBGA) WWW.Samsung.com/gr/support
GREECE (+30) 210 6897691
from mobile and land line
POLAND * (opfata ﬁe%%gé}@?? ‘Operatora) http://www.samsung.com/pl/support/
LITHUANIA 8-800-77777 www.samsung.com/It/support
LATVIA 8000-7267 www.samsung.com/Iv/support
ESTONIA 800-7267 WWW.samsung.com/ee/support
UKRAINE 0-800-502-000 WWW.samsung.com/ua/support
MOLDOVA +373-22-667-400 WWW.samsung.com/ua/support/moldova
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N3noAn3BaHe Ha moBa pvkoBogcmBo

WHcmpykuuu 3a 6e30nacHocm

Baazogapum Bu, e u3bpaxme dypHa 3a BapakgaHe Ha Samsung.

ToBa pvkoBogcmBo 3a nompebumens cbgbprka BaxkHa UHPOpPMauus 3a 6e3onacHocmma u uHcmpykyuu,
npegHa3HayeHu ga Bu nomoaHam B MaHunyAupaHemo U noggpwkkama Ha Bawus ypeg.

Hamepeme Bpeme ga npouememe moBa pvkoBogcmBo 3a nompebumens, npegu ga u3noa3Bame Bawama
dypHa, u nazeme ma3u kHuwkka 3a 6vgewu cnpadku.

B pvkoBogcmBomo 3a nompebumens ca uznon3BaHu cAegHume cumBoAu:

A\ NPEAYTPEXAEHHE

PuckoBe unu Hebe3onacHu npakmuku, koumo mMoxke ga goBegam go mexkka menecta noBpega, cMbpm u/
uAu noBpega Ha umywecmBo.

/N BHUMAHME

PuckoBe uau Hebe3onacHu npakmuku, koumo moxe ga goBegam go meaecHa noBpega u/uau noBpega Ha
umywecmBo.

3ABEAEXKA

MoAe3Hu cbBemu, npenopbku UAU UHGOpMaLUs, koumo nomazam Ha nompebumens ga ynpaBasba
npogykma.

MoHmupaHemo Ha ma3u dypHa mpa6Ba ga 6bge u3nbAHEHO camo om npaBocnocobeH enekmpomexHuk.
MoHmupawomo Auue Hocu omzoBopHocm 3a cBbp3Batemo Ha ypega kbM enekmpo3axpanBauiama mpexka
npu cna3BaHe Ha cbomBemHume npenopbku 3a 6e3o0nacHocmma.

BAXHW MPEAMA3HU MEPKU

A MPEAYNPEXXAEHUE

To3u ypeg He e npegHa3HayeH 3a ynompeba om Auua (BkaoyumenHo

geua) ¢ HamaneHu pu3uyecku, cemuBHu uau ymcmBeHu Bu3moxkHocmu, ¢
HegocmambyeH OnuM U no3HaHus, 0cBeH ako He ce HabagaBam uau ca

UM gageHu uHcmpykyuu 3a ynompebama Ha ypega om Auue, omeoBopHo 3a
msxHama be3onacHocm.

Aeuama mps68a ga 6bgam nog Hag3op, 3a ga Ce 2apaHMUpa, Ye HIMa ga cu
U2pasim ¢ ypega.

MpekvcBanemo Ha Bpb3kama mpabBa ga 6bge BapageHo BbB dukcupaHomo
okabeaaBare cnopeg npaBuaama 3a okabensBane.

Creg moHMUpaHe mpsibBa ga uma BuamokHocm 3a u3katouBare Ha ypega om
3axpaHBaqemo. ToBa moke ga ce nocmuzHe, kamo ocu2ypume gocmwun go
wenceaa uau kamo B2pagume npeBkatouBamen cvobpa3zHo npaBunama 3a
okabeasBate.

Ako 3axpanBawusam kabea e noBpege, mol mps6Ba ga 6vge 3ameHeH om
npou3Bogumens, He208 cepBu3eH npegcmaBumen UAU AU CbC CXOgHa
kBaaudukauus, 3a ga ce u3beaHe puck.

3a dukcupaHe He mps6Ba ga ce u3non3Bam agxe3uBHU Mamepuaau, mbi kamo
Me He Ce cyumam 3a HageXgHu Memogu Ha Gukcupane.
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MHcmpykuuu 3a 6e30nacHocm

To3u ypeg Moxe ga ce u3noa3Ba om geua Hag 8-20gutuHa Bb3pacm u om
AUUA C HamaneHu du3uyecku, cemuBHu uau ymecmBeHu BuamokHocmu, ¢
Hegocmamyb4eH Onum U No3HaHus, ako ce HabAgaBam uAu ca UM gageHu
uHcmpykuuu 3a ynompebama Ha ypega no be3onaceH HavuH u me pa3bupam
onacHocmume. Aeuama He 6uBa ga cu uzpasm ¢ ypega. MovucmBaxemo u
noggpwkkama om nompebumens He mps6Ba ga ce npaBsm om geua 6e3
HabAtogeHue. Apvkme ypega u 3axpaHBauwius my kabea gaaey om geua, no-
MaAku om 8 20gUHU.

Ypegbm ce HazpaBa no Bpeme Ha paboma. Tps6Ba ga ce BHumaBa ga ce
u365128a gonupbm go HazpeBamearume enemeHmu BB BompewHocmma Ha
dypHama.

MPEAYMPEXAEHME: Omkpumume yacmu Moz2am ga ce Hazpeam no Bpeme Ha
paboma. la3eme Mankume geua HacmpaHu.

He u3non3Batime 2py6u abpa3uBHu noyucmBauiu npenapamu uAu ocmpu
MemaAHU cmbpaanku 3a noyucmBaHe Ha cmvkaomo Ha Bpamuykama,

mbl kamo me mo2am ga Hagpackam noBvpxHocmma, koemo ga goBege go
npbcBaHe Ha cmukaomo.

Ako mo3u ypeg uma dyHkyus noyucmBane, u3auwHume npucku mpsa6bBa ga ce
npemaxHam npegu noyucmBaxe u Bcudku cbgoBe mpsbBa ga ce npemaxHam
om ¢ypHama no Bpeme Ha noqucmBaHe ¢ napa UAU camonoyucmBane.
(OyHkyusima 3a noyucmBaHe 3aBucu om Mogeaa.

4 Bva2apcku

Ako mo3u ypeg uma dyHkuuu 3a noyucmBane, no Bpeme Ha novucmBaxemo
noBupxHocmume Mo2am ga CmaHam no-20pewyu om 06u4aliHOMO U geuama
mps68a ga ce gopkam ganey. Mo omHoweHue Ha ynompebama Ha ypequ ¢
NUPOAUMUYeH npouec Ha novucmBane, Hskou kuBomHu, ocobeHo nmuuy,
Mo2am ga nposBam vyBcmBumeaHocm koM u3napeHusma u AokaaHume
memnepamypHu koaebaHus Npu NPOMUYaHe Ha NUPOAUMUYHUS NPOUEC

Ha noyucmBane, 3amoBa gokamo mpae mo3u npouec, mps6Ba ga 6vgam
npemecmeHu B nogxogsauio 3a max u gobpe BeHmuaupaHo Mscmo.
MpoBempeme nomeuweHuemo no Bpeme Ha u caeq 3aBbpwBaHe Ha npoueca Ha
NUPOAUMUYHO noyucmBaHe.

Oykuusima 3a noyucmBate 3aBucu om mogena.

M3non3Balime camo memnepamypHama COHga, NPENopbYaHa 3a Ma3u GypHa.
(M0geA camo CbC COHga 3a Meco)

He mps6Ba ga ce u3noa3Ba napocmpyika.

MPEAYNPEXAEHWE: YBepeme ce, ye ycmpolicmBomo e u3kaioueHo, npegu ga
CMeHUMe AaMnama, 3a ga u36ezHeme onacHocmma om moko8 ygap.
Ypegwm He mpsibBa ga ce MoHmupa 3aq gekopamuBHu Bpamu, 3a ga ce
u3bezHe npezpsBane.

MPEAYTMPEXXAEHWME: Ypegom u omkpumume yacmu Mo2am ga ce Hazpesim
no Bpeme Ha paboma. Tps6Ba ga ce BHumaba ga ce u36928a gonupwvm go
HazpeBameAnHume enemenmu. Aeua, koumo ca no-manku om 8 20guHu,
mpsi6Ba ga He ce gobauwkaBam go dypHama, ocBeH ako He ca HabalogaBaHu
HenpekbcHamo.




BHUMAHME: Mpouecbm Ha 20mBeHe mpa6Ba ga 6vge HabatogaBaH. Kpamkume
npouecu Ha 20mBexe mpabBa ga ce HabatogaBam npoguLkumenHo.

Bpamama uAu BbHwHUme noBupxHocmu Mozam ga ca 20pewyu, kozamo
ypegbm pabomu.

Temnepamypama Ha gocmbnHume noBbpxHocmu Moxke ga e Bucoka, koaamo
ypegbm pabomu. MoBwpxHocmume Mo2am ga ce Hazopewsm no Bpeme Ha
u3non3Bane.

MocmaBeme ckapama B no3uyus, kamo
u3gaBawume ce yacmu (cmonepume

om gBeme cmpaHu) ca omnpeg, maka ye
ckapama ga noggbpka nocmaBsHemo Ha
20AeMU 06eMU XpaHa.

/N BHUMAHME

Ako dypHama e noBpegeHa npu mpaHcnopmupate, He st cBbp3Batime.

To3u ypeg mpsi6Ba ga ce cBop3Ba koM enekmpuyeckama mpexka camo om cneuuanHo AUUEH3UPaH
enekmpomexHuk.

B cAyyal Ha HeuanpaBHocm uAu noBpega Ha ypega, He ce onumBalime ga pabomume ¢ Hez0.
MonpaBkume Moske ga u3BbpwBa camo cneuuanHo Auyen3upat enekmpomexHuk. HenpaBuaro
u3BvpweHume pemoHmMu Mo2am ga goBegam go cepuo3Ha onacHocm 3a Bac u okoaHume. Ako Bawusm
ypeg ce Hykgae om pemoHm, 06bpHeme ce kbM cepBu3eH ueHmbp Ha Samsung uau koM Bawus guabp.
Enekmpuyeckume npoBogHuuu u kabeau He mpsi6Ba ga gokocBam dypHama.

OypHama mps6Ba ga 6vge cBop3aHa kbM enekmpo3zaxpaHBaliama mpexka nocpegcmBom 0gobpeH
npekvcBay uau npegnasumen. He mpsi6Ba ga ce u3noa3Bam pazkaoHumeAu UAU ygbakumenu.
Enekmpo3axpaHBanemo Ha ypega mpsi6Ba ga ce u3kaiouBa, kozamo ce u3BvpwBa pemMoHm uAu
noyucmBaHe.

BHumaBalime, kozamo BkatouBame enekmpoypegu 8 kovmakmu Ha Mpexkama 8 6Au30cm go dypHama.
Ako mo3u ypeg uma pyHkuus 3a 20mBeHe ¢ napa, He pabomeme ¢ He20, kozamo kacemama 3a BogHo
3axpaHBaHe e noBpegeHa. (camo Mogeau ¢ dyHkuus 3a 20mBeHe ¢ napa)

Kozamo kacemama e HanykaHa UAU cuyneHa, He s u3noa3Batime u ce o6bpHeme koM Hal-6au3kus
cepBu3eH ueHMbp. (camo MogeAu ¢ pyHkuus 3a 20mBeHe ¢ napa)

Ta3u dypHa e npegHa3HayeHa camo 3a 20mBeHe Ha npogykmu B gomawHu ycaoBust.

Mo Bpeme Ha ynompeba BompewHume noBbpxHocmu Ha dypHama ce HazopewsBam u Mo2am ga
NpuYuHam u32apsHus. He gokocBalime HazpeBameaHume enemeHmu U BompewHUMe cmeHu Ha
dypHama, gokamo GypHama He u3cmuHe.

Hukoza He cbxpaHsBatime 3anarumu Mamepuanu B8 dypHama.

MoBbpxHocmume Ha GpypHama ce HazopewsBam npu paboma Ha dypHama npu Bucoka memnepamypa 3a
npogbakumeneH nepuog om Bpeme.

Mpu 20mBeHe BHumaBalime, kozamo omBapsime Bpamama Ha dypHama, muvil kamo omBvmpe MoXe 6bp30
ga u3ne3e 20pew Bv3gyx UAU napa.

Kozamo 2omBume sicmus, koumo cbgbpikam ankoxon, ankoxorom modke ga ce u3napu nopagu Bucokume
memnepamypu U napume ga ce 3anaasm, muli kamo Bau3am 8 koHmakm c 2opeula 4acm Ha dpypHama.
3a Bawama 6e3onacHocm, He u3noa3Balime ypegu 3a noyucmBate ¢ Boga nog Bucoko HaasizaHe uAu
napocmpyUku.

Aeuama mps68a ga ce gbpkam Ha 6e30nacHo pa3cmosHue, kozamo dypHama ce u3noa3Ba.

3ampa3eHu xpaHu, kamo nuya, mpsi6Ba ga ce 20mBam Ha 20nsMama ckapa. Ako ce u3noa3Ba maBama 3a
neyveHe, ma MoXe ga ce gehopmupa nopagu 20A9Mama pa3auka B memnepamypume.

He u3auBatime Boga Bbpxy gbHomo Ha dypHama, kozamo mst e HazopeweHa. ToBa Moxke ga noBpegu
emalinupaHama noBopxHocm.

Mo Bpeme Ha 20mBeHe Bpamuykama Ha dypHama mps6Ba ga e 3amBopeHa.

He 3acmunatime gbHomo Ha GpypHama ¢ aaymuHueBo ¢poauo u He nocmaBstime HukakBu maBu 3a neyexe
unu dopmu Bopxy Hez0. AnymuHueBomo poauo npenpeyBa nbms Ha monAuHama, koemo MoxXe ga goBege
go noBpega Ha ematinupaHume noBopxHocmu U AowU pe3yamamu om 20mBeHemo.

CokoBe om naogoBe ocmaBsam nemHa, koumo caeg moBa ocmaBam Heuzauyumu Bvpxy emaliaupaHume
noBbpxHocmu Ha dypHama.

Mpu npuzomBsHe Ha MHo20 coyHU kelikoBe mpsbBa ga ce u3non3Ba gbaboka maBa.

He nocmaBatime cbgoBe 3a neyeHe Bvpxy omBopeHama Bpama Ha dypHama.

Ma3eme geyama ganeye om Bpamuykama, koezamo s omBapsime uau 3amBapsime, mbi kamo Mo2am ga ce
HABCHAM UAU ga npuwunam npbcmume cu 8 Hesl.

He cmbnBatime, He ce obAs2alime, He cagalime u He nocmaBslime mexkku npegmemu Bopxy Bpamama.
He omBapaiime Bpamama ¢ u3AuwHa npekoMepHa cuaa.

NPEAYNPEXAEHUE: He u3katouBatime ypega om mpexkoBomo 3axpaHBaHe gopu caeg kamo cme
3aBbpuwiuau 20mBeremo.

NPEAYNPEXAEHWUE: He ocmaBatime Bpamama omBopeHa, gokamo ¢pypHama 20mBu.
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MHcmpykuuu 3a 6e30nacHocm MoHmupaHe

MpaBuaxo mpemupaHe Ha u3geauemo caeg kpasi Ha ekcnaoamauuoHHus My XkuBom A\ TPEAYIPEXAEHVE
(omnagbuHu enekmpuyecku u enekmpoHHU ypegu) To3u npogykm e npegHa3HaueH 3a BzpageHu npogykmu.
Ta3u dypHa mps6Ba ga ce Mowmupa om kBaauduuupan mexHuk. MoHmupawomo Auye Hocu

(HaauuHo B cmpaHu cbe cucmeMu 3a pa3geAHo cMemocbbupaHe) omzoBopHocm 3a cBbp3BaHemo Ha ypega kbm enekmpo3axpaHBawama mpexka npu cna3Bate Ha

To3u 3Hak, nocmaBeH Bvpxy u3geauemo, He20Bu NpuHagAeXHOCMU UAU NeYamHu cvomBemHume npenopbku 3a 6e3onacHocm BbB Bawius peauoH.

Mamepuaau, 03Ha4aBa, ye npogykmwvm u npuHagaexkHocmume (Hanpumep 3apsigHo

P 3 Pogy punag (nanpuviep 3apig KakBo e BkatoueHo

ycmpolicmBo, caywanku, USB kaben) He 6uBa ga ce u3xBbpAaam 3aegHo ¢ gpyaume

6umoBu omnagbuu, kozamo u3meye ekcnaoamauuorHuam My kuBom. Omgeastime YBepeme ce, ye Bcuuku yacmu u akcecoapu ce cbgopkam B nakema Ha npogykma. Ako umame HskakBu
I me3u ycmpoticmBa om gpy2ume BugoBu omnagbuu u 2u npegaBalime 3a peyukaupane. npo6AemMu ¢ hpypHama uau akcecoapume, cBbpkeme ce ¢ MecmeH ueHMbP 3a 06cAykBaHe Ha kaueHmu Ha

Cna3Batiku moBa npaBuao He u3nazame Ha onacHocm 3gpaBemo Ha gpyau xopa u Samsung uau ¢ mbp2oBeua Ha gpebHo.

npegna3Bame okoAHama cpega om 3ambpcsiBate, npegu3Bukato om 6e3koHmMpoAHO QypHama c eguH nozaeg

u3xBupasHe Ha omnagbuu. OcBer moBa, nogobHo omaoBopHo noBegerue cv3gaBa
Bu3mMokHocm 3a noBmopHo (ekono2uyHo cbobpa3Ho) u3noa3BaHe Ha MamepuaaHume

pecypcu. 01
AomawHume nompebumenu mps6Ba ga ce cBbpkam ¢ mbpaoBeua Ha gpebHo, % S
om ko2omo ca 3akynuAu u3geauemo, uAu Cbc CbomBemHama MecmHa gopkabHa 02

a2eHuUs, 3a ga NoAy4am nogpobHu uHcmpykuuu kbge u koza Mozam ga 3aHecam me3u

ycmpoticmBa 3a peyukaupaHe, 6e3onacHo 3a okoAHama cpega.

KopnopamuBHume nompe6umenu caegBa ga ce cBbpkam ¢ gocmaBuuka cu u

ga npoBepsm ycroBusima Ha gozoBopa 3a nokynka. ToBa u3geaue u He208ume 03
enekmpoHHU npuHagaekHocmu He 6uBa ga ce cmecmBam ¢ gpyaume omnagouu Ha

mbpaoBckomo npegnpusimue.

3a uHbopMauus 0mHOCHO ekono2uyHUME aHzakUMEHMU Ha Samsung U pe2yAamopHUMe 3agbAXkeHust no
omHoweHue Ha npogykmume, Hanpumep REACH, nocememe Hawama cmparuua 3a ycmolyuBocm, kosmo
Moe ga ce gocmuaHe Ype3 Www.samsung.com

ABmomamuuHa yHkuus 3a necmeHe Ha eHepaus

e Ako 3a onpegeneHo Bpeme Hama BuBekgaHe om nompebumens, gokamo ypegbm pabomu, ypegbm

cnupa ga pabomu u npemuHaBa B pexum Ha 20moBHocm.
o OcBemaeHue: Mpu 20mBeHe Mokeme ga u3klouume Aamnama, kamo HamucHeme 6ymoHa 3a 01 KomaHgHo ma6no 02 Apwkka Ha Bpamama 03  Bpama

ocBemaeHue Ha GypHama. 3a necmeHe Ha exepaus ocBemaeHuemo Ha hypHama ce u3kaio4Ba

HsikoAko MUHYmMU CAeg cmMapmupaHe Ha npozpamMama.
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3ABEAEXKA Mog2omoBka 3a MOHMupaHe Ha pypHama

B 3aBucumocm om mMogena ma3u dypHa ce npegaaza 8 gBa Bapuatma: ¢ eguHuyHa u gBoiiHa Bpama.

Akcecoapu 1
OypHama ce npegocmaBs ¢ pa3auyHu akcecoapu, koumo Bu nomMazam ga npuzomBsme pa3auyHu BugoBe
XpaHa.
Kpbcmama omBepmka

CBvp3BaHe kbm 3axpaHBaHemo
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Bkatoueme ¢ypHama 8 enekmpuyecku koHmakm.
Ako He e HanuyeH koHmakm 3a wenceA nopagu
02paHuyeHus 3a gonycmum mok, u3non3Balime
MH020N0AICEH U30AamopeH npekbcBay (¢ noHe 3 MM
MeXgUHHO pa3cmosHUe), 3a ga cnazume Hapegbume
3a 6e3onacHocm. M3noa3Batime 3axpaHBauy

@

01 02 03 kaben ¢ gocmambyHa gbakuHa, kolimo noggopka
TaBa c gonbAHUMEAHa Pa3zgeaumen cneyudukayusma HO5 RR-F uau HO5 VV-F, MuH.
01 KAOSBO uau YEPHO )
gbAbOYUHa * 15-2,5mm2
02  CWHBO uAu BAAO
03 XKbATO uau 3EAEHO
B &
% % HomuHaneH mok (A) MUHUMaAHO ceveHue
10<A<16 1,5 Mm?
CoHga 3a Meco * 2 Burma (M4 L.25) TaBa 3a 20mBeHe Ha napa * 16 <A<25 2,5 Mm?
3ABEAEXKKA MpoBepeme u3xogHume cneyudukayuu, mapkupaHu Ha emukema.
Haauurocmma Ha akcecoapume cuc 38e3gutika (*) 3aBucu om Mogeaa Ha GypHama. OmBopeme 3agHus kanak Ha dypHama c omBepmka u cBareme BuvmoBeme Ha ckobume Ha kabena. Creg

moBa cBbpkeme 3axpanBawjume kabeau koM cbomBemHume mepMuHaau 3a cBbp3Bane.

TepmuHanem (<L) e npegHa3HayeH 3a 3a3emsBane. MopBo cBvpkeme kobamus u 3eneHus kabea
(3a3emsBate), koumo mps6Ba ga ca no-gbazu om ocmanaaume. Ako uznoa3Bame koHmakm 3a wencen,
wencenbm mpsi6Ba ga ocmaHe gocmbneH cAeg MOHMUPaHe Ha GypHama. Samsung He omaoBaps 3a
aBapuu, Bb3HukHaau B pezyamam Ha auncBauuio uau 2pewHo 3a3emsaBane.
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aHednwHopy

MoHmupaHe

A\ NPEAYMPEXXAEHVE Bapakgare 8 wkad (Mm)
He cmonBalime Bbpxy u He o2bBatime kabeaume no Bpeme Ha MOHMUPaHeMOo U 2u gpbXkme gasey om A MuH. 550
u3AbYBawume monAuHa Yacmu Ha GypHama. : Mot 560
UH.

MoHmupaHe 8 wkad C Mur. 50
Ako Bzpakgame dypHama B wkad, HezoBume naacmmacoBu noBvpxHocmu mps6Ba ga ca D MuH. 590 - Makc. 600
mepmoycmoli4uBu go 90 °C. Samsung He omz0Bapst 3a noBpegu Ha mebeau BcaegemBue Ha u3abyBaHama E MUH. 460 x MUH. 50
om GypHama MonAUHa. : -
Tps6Ba ga ce ocuzypu agekBamHo npoBempsiBaHe Ha GpypHama. 3a npoBempsiBaHe ocmaBame pa3cmosiHue 3ABEAEMKKA
om 50 MM Mexkgy goAHust padm Ha wkada u noggbpkawama cmera. Ako MoHmupame GpypHama nog

B wkada 3a BzpaxkgaHe mps6Ba ga uma omBopu (E) 3a

2omBapcku naom, caegBalime He2oBume uHcmpykuuu 3a MOHMUPaHe.
U3AU3aHe Ha monAuHama u uupkyaayus Ha Bv3gyxa.

Heo6xogumu pa3mepu 3a MOHMupaHe

OypHa (Mm)

LWkad nog muBkama (Mm)

A 560 G 503 A Mur. 550

B 166 H 481 B MUH. 560

C 383 | 21 C MUH. 600

D » . >4 D MuH. 460 x MuH. 50

E 596 K 579

F 595 L 559 3ABEAEXKA
B wkada 3a BzpakgaHe mpsa6Ba ga uma omBopu (D) 3a
U3AU3aHe Ha monAuHama u yupkyaauus Ha Bv3gyxa.

e ™\ MHcmaaupaHe ¢ komaoH
*
#7 l : 1] ‘ 3a ga MoHmupame komaoH Bopxy dpypHama, npoBepeme
| pbkoBogcmBomo 33 MoHmaX Ha komaoHa 3a
— u3uckBaHusma omHocHo Bv3MoXkHUMe Mecma, kbgemo
MoXe ga ce MoHmupa ().
- : J
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MoHmupaHe Ha pypHama Cneg 3aBbpwBaHe Ha MOHMUpaHemo cBareme 3aWwumHus GuAm, AeHmama u gpyaume onakoBbuHu
Mamepuanu u u3Bageme npegocmaBerume akcecoapu om dypHama. 3a ga u3Bagume ¢pypHama om
wkada, nopBo npekvcHeme 3axpaHBaHemo Ha pypHama u cBaneme gBama Buima om gBeme U cmpaHu.

YBepeme ce, 4e ocmaBsame pa3cmosiHue (A) om noHe
5 caHmumempa Mexkgy dypHama u Bestka cmpaHa Ha
wkada. A\ TPEAYNIPEXXAEHVE

OypHama ce Hyxkgae om npoBempsBaHe 3a HopManHa paboma. He 6aokupatime BeHmunauuoHHUme

omBopu npu HukakBu o6cmosimeacmBa.

3ABEAEXKA

AelicmBumenHusim HayuH, no kolimo uz2nekga dypHama, Moxke ga e pa3auyeH 3a Beeku mogen.

=
=)
=
=
=
=]
o
x
)

Ocuzypeme pa3cmosHue om noHe 3 MM (B), maka ye
Bpamama ga ce omBaps u 3amBaps naaBHo.

HamucHeme ¢ypHama gokpatl 8 wkada u g pukcupatime
3gpaBo om gBeme cmpaHu ¢ 2 BuHma.
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pegu ga 3anoyHeme

MvpBoHayanHu Hacmpoliku Mupu3ma Ha HoBa dypHa
Kozamo Bkatouume dypHama 3a npbB nom, Ha gucnaes ce noka3Ba yacbm no nogpasbupanu "12:00" u Mpegu ga u3noa3Bame dypHama 3a npbB nbm, noyucmeme BvmpewHocmma U, 3a ga omcmpaHume
Mu2a cmoliHocmma Ha YacoBeme ("12"). CaegBalime cmbnkume no-goay, 3a ga 3agageme mekywius yac. Mupu3Mama Ha HoBa dypHa.

1. W3Bageme Bcuuku akcecoapu om BvmpewHocmma Ha dypHama.

2. Bkawoyeme dypHama ¢ konBekuus npu 200 °C uau koHBeHuuoHaAHo Ha 200 °C 3a okoao yac. Ta3u
npouegypa we u32opu Bcuyku ocmambyHu npou3BogcmBeHu BewecmBa Bv8 dpypHama.

3. Kozamo npouecbm 3aBopuwiu, uzkaroyeme dpypHama.

1. M3noa3Balime 6ymoHume A/ V, 3a ga 3agageme
A~ OK yaca, u nocae HamucHeme OK. CmolHocmma 3a
MUHYMU MU2a.

A
3ABEAEXKA

= 2. W3noa3Batime 6ymorume A/ V 3a ga 3agageme e TpunbpBoHayarHa ynompe6a dypHama Moxke ga npousBege maako gum, gokamo pabomu. Ho moBa
o
2 ~ oK MUHYMUME, U nocAe HamucHeme OK. He e uigukauus 3a gedekm B npogykma.
§ e Tovl kamo memnepamypama Ha nomeweHuemo, B koemo ce 20mBu, ce yBeauyaBa omHadano,
= v Modke ga omkpueme Hsakou nemHa no BempewHomo cmbkao Ha Bpamama. Ako cayyasim e maks8,
3
= uzkatoyeme dpypHama u u3yakalime, gokamo ce oxaagu. Caeg moBa u3noa3Batime kyxHeHcku xapmus
2 UAU HeympaAeH npenapam U yucma kbpna, 3a ga 3a6bplieme BompewHomo cmbkao.
® 3a ga cveHume mekywus Yac caeg ma3u nbpBoHayanHa o BakHo e Cbwo ga ce yBepume, 4e u3non3Bame dypHama B go6pe npoBempero kyxHercko

Hacmpoiika, 3agpwkme (O 3a 3 cekyHgu u cregBatime noMetLeHue.

cmbnkume no-2ope.

® MHmeAu2eHmeH MexaHu3bM 3a 6e3onacHocm

Ako omBopume dypHama, gokamo ms pabomu, ocBemaeHuemo Ha dpypHama ce BkatouBa u

kakmo Bermuaamopbm, maka u HazpeBameAHume eneMeHmu cnupam ga pabomsm. ToBa e ¢ yen
npegomBpamsBaHe Ha HapaHsBaHus kamo u32apsHe, kakmo u ¢ yea npegomBpamsaBaHe Ha u3AuweH
pa3xog Ha eHepaus. Koezamo moBa cmate, npocmo 3amBopeme Bpamama Ha GypHama u ms npogbakaBa
ga pabomu HopMaAHo, mbl kamo moBa He e Heu3npaBHocm Ha cucmeMama.
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Meka 3amBapawa ce Bpama (camo 3a npuaokumu MogeAu)

OypHama 3a Bapakgare Samsung Built BkatouBa meko 3amBapsawia ce Bpama, kosmo ce 3amBaps
BHUMameAHo, 630nacHO U 6e3WyMHO.

Mpu 3amBapsHe Ha Bpamama cneuuanHo pa3pabomeHume wapHupu yaaBsm Bpamama Hskoako
caHmumempa npegu kpaliHama no3uuus. ToBa e ugearHusim Wpux 3a gonbAHUMeAH0 ygo6cmBo, kolimo
no3BonsBa Ha dypHama ga ce 3amBaps 6e3wymMHO U BHUMamenHo.

(HaAuyHocmma Ha ma3u dyHkuus 3aBucu om mogena Ha dypHama.)

‘ Bpamama 3ano4Ba ga ce 3amBapst naaBHo Ha okono
15 2pagyca u ce 3amBaps HanbAHO B pamkume Ha okoao
5 cekyHgu.

Akcecoapu

Mpu nbpBoHayanHo u3noa3BaHe Ha akcecoapume, uzmulime 2u WameAHo ¢ monAa Boga, npenapam u cyxa
u meka kvpna.

e [locmaBeme akcecoapa 8 npaBuaHama no3uyust
Bompe Bb8 dpypHama.

o OcmaBeme pa3cmosHue om noHe 1cm mexkgy
akcecoapa u gbHomo Ha dypHama u Bceku gpy2
akcecoap.

*  BrumaBailime npu u3BakgaHemo Ha cbgoBe u/uau
akcecoapu om ¢ypHama. lopewume cbgoBe uau
akcecoapu Mo2am ga npuYUHSM U32apsaHUS.

o T[lpuHazpsBaHemo akcecoapume Mo2am ga

01 HuBo1 02 HuBo2 )
03 HuBo3 04 HuBod ce ge¢OBDMUDam.CA§g amo u3cmu;am,
05 HuBo5 me we BvpHam nbpBoHayanHus cu Bug u

dyHkuuoHaaHocm.

OcHoBHa paboma

3a ga 2omBume no-go6pe, ce 3ano3Halime ¢ uznoa3BaHemo Ha Beeku akcecoap.

Ckapa Ckapama e npegHa3HayeHa 3a 20mBeHe Ha 2puA U neyeHe Ha icmust. NMocmaBeme
ckapama 8 no3uyus, kamo u3gaBawume ce yacmu (cmonepume om gBeme
CmpaHu) ca omnpeg.

Mogaoxkka 3a Mognokkama 3a ckapa ce u3noa3Ba 3aegHo ¢ maBama u npegomBpamsiBa

ckapa * CMUYaHemo Ha MEeYHOCMU N0 gbHOMO Ha dypHama.

TaBa3aneuene* | TaBama 3a nedene (goa6oyuHa: 20 Mm) ce u3noa3Ba 3a neveHe Ha mopmu, caagku
u gpyau cragkapcku u3geaus. lMocmaBeme HakanoHeHama cmpaHa omnpeg.

YHuBepcanHa YHuBepcaaHama maBa (gbaboyuHa: 30 MM) ce u3noa3Ba 3a 2omBeHe U neyeHe.

maBa * 3non3Balime maBama 3a ckapa, 3a ga npegomBpamume cmuyaHemo Ha meyHocmu
Bbpxy gbHOomo Ha GypHama. MocmaBeme HaknoHeHama cmpaHa omnpeg.

TaBac gonbAHumenHa | TaBama c gonbAHUMeAHa gbabouuHa (geaboduHa: 50 Mm) ce u3noA3Ba 3a nevere

goABOYUHE * CbC UAU 6e3 nogamkkama 3a ckapa. MocmaBeme HaknoHeHama cmpaHa omnpeg.

TeneckonuyHu 3noa3Batime naockocmma ¢ meaeckonuyHu peacu, 3a ga nocmaBume maBama,

peacu * kakmo caegBa:
1. M3gupnalime naockocmma ¢ peacu om dypHama.
2. MocmaBeme maBama Bbpxy naockocmma ¢ peacu U s NAb3HEMe 06pamHo

B8 dypHama.

3. 3amBopeme Bpamama Ha ¢pypHama.

Pa3geAumen Pa3geAumensim e npegHa3HayeH 3a pa3geAsHe Ha dypHama Ha gBe 30Hu.
3noa3Balime pazgeaumens B gBoeH pexkum Ha 2omBeHe.
He u3non3Balime pa3genumens 3a gpyaa UeA ocBeH pa3geAsHemo Ha omgeAeHuemo
Ha gBe 30HU 3a 20mBeHe. He u3noa3Balime pa3geaumens kamo padm.

CoHga3aMeco * CoHgama 3a Meco u3mepBa BbmpewHama memnepamypa Ha Mecomo, koemo we
6bge ccomBeHo. M13noa3Batlime camo coHgama 3a Meco, kosimo ce npegocmaBs ¢
Bawama dypHa.

TaBa3a2omBene | M3n0oA3Balime maBama 3a napa camo B pexkum EcmecmBena napa. MocmaBeme

Ha napa * maBama B goAHama yacm Ha omgeAeHUemo U f HanbAHeme ¢ Yyucma Boga. Tl
kamo maBama cmaBa 2opeuya no Bpeme Ha uau HenocpegcmBeHo caeg 20mBeke,
He 3a6paBsalime ga u3noa3Bame pvkoxBamku 3a GpypHa uau ga uzvakame, gokamo
dypHama ce oxAagu HanbAHo, 3a ga u3Bagume maBama.

3ABEAEXKA

HaauyHocmma Ha akcecoapume cbe 38e3guyka (*) 3aBucu om Mogeaa Ha dypHama.
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pegu ga 3anoyHeme

MogBukHa Bpama (camo 3a npuaokumu MogeAu)

Ta3u dypHa uma yHukanaHa nogBuxkna Bpama, kosimo e 3axBaHama no cpegama, maka 4e mpsi6Ba camo ga
omBopume 20pHama Yacm, 3a ga UMame gocmbN go 20pHama 30Ha. Kozamo u3noa3Bame dyrkuuama
3a gBoliHo 20mBeHe, UMame MH020 NO-AECEH gOCMBN g 20pHOMO OMgeAeHUe Ha dypHama, koemo e u
no-epekmuBHo eHepauliHo.

Kak ga u3non3Bame 2opHama Bpama

1. HamucHeme gokpal gpwkkama Ha Bpamama.

2. ApbnHeme gpbXkkama.

3. ToBa we omBopu 20pHama Bpama, kakmo e
noka3aHo.

Kak ga u3non3Bame usnama Bpama

4 _ 1. XBaneme Bpamama 3a yacmma 6e3 Aocm u
gpbnHeme.

2. ToBa we omBopu usnama Bpama, kakmo e
nokasaHo.

/N BHUMAHME

Mpu omBapsHe Ha usiaama Bpama mps6Ba ga xBaHeme
gpwkkama 3a yacmma 6e3 Aocm.

Ako Aocmbm ce HamucHe no Bpeme Ha omBapsiHe Ha
Bpamama, 20pHama Bpama modke ga ce omBopu u moBa
ga NpUYUHU HapaHsBaHe.

3ABEAEXKA

e HenocmaBalime mexXku npegmemu Bbpxy u He npuaazalime npekomepHa cuAa, 3a ga omBopume
20pHama Bpama.
e Heno3BoasBalime Ha geua ga cu u2pasm c uau Bbpxy 20pHama Bpama.
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MexaHuyHa katouanka (camo npuaokumu MmogeAu) ABoeH pexkum Ha 20mBeHe

Moxkeme ga u3noa3Bame kakmo 2opHama, maka u goAHama 30Ha, 3a ga npuzomBume gBe pa3auyHU
MoHmupate peuenmu; npocmo u3bepeme egHa om 30HUMe 3a 20mBeHe.

MocmaBeme npezpagama Ha HUBo 3, 3a ga pa3geaume
npocmpaHcmBomo 3a 20mBeHe Ha gBe 30HU. DypHama
ycmanoBsBa Haauyuemo Ha npezpagama u akmuBupa

20pHama 30Ha no nogpa36upaHe.

1. MocmaBeme mbHkama yacm (A) Ha MexaHu4YHama
kntouanka B cbomBemHusi chom Ha gpbkkama,
kakmo e noka3aHo.

2. 3amezneme BuHmoBeme Ha gpwkkama Ha
katoyankama, kakmo e nokazaHo.

3ABEAEXKA

HaauyHocmma Ha gBoliHus pekum Ha 20mBeHe
3aBucu om peuenmama. 3a noBeue uHdopmayus
Bukme pa3gena MimeauzeHmHo 20mBeHe B moBa
pokoBogcmBo.
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AeMoHmupaHe

o Pa3xnabeme u cBaneme Burima om gpwkkama Ha
kntoyankama.

e 3agaomBopume Bpamama, noBguzHeme
gpwkkama Ha katoyankama, 3a ga omkatoyume
Bpamama. Creg moBa omBopeme Bpamama.

e 3aga3akaoyume Bpamama, npocmo s
3amBopeme. MexaHu4Hama karoyanka
aBmomamuyHo 9 3akatouBa.
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Onepayuu

KomaHgHo ma6no 03 TopHa/goAHa3oHa | VHgukamopume ce BkatouBam, kozamo ce nocmaBu npezpagama. Mokeme
MpegHuam naHea ce npegocmaBs 8 6o2zama 2ama om Mamepuaau u yBemoBe. 3a nogobpsaBaHe Ha - ga u36epeme 20pHOMO UAU GoAHOMO omgeneHue 3 Bawama peyenma.
kayecmBomo gelicmBumenrusim BbHweH Bug Ha dypHama nogaexu Ha npoMsiHa 6e3 npeguzBecmue. 04 Aucnaed Moka3Ba Heobxogumama uHdopmaLus 32 u3bparume peskumu Ha 2omBere
uAu HacmpoUkume.
ABoeH peXkuM Ha neyeHe, c ecmecmBeHa napa: 05 Hazope/Hagony M3noa3Balime, 3a ga peyaupame u3bpaHama cmolHocm Ha
NV7BA24%%x% | NVTBA24*C* / NVTBA25*** | NVTBAZA** %% | NVTBA3GHxkx Hacmpolikama.
06 OK HamucHeme, 3a ga nomBbpgume Hacmpolkume cu.
05 06 08 10 12 14 39 P9 P
| | | | | | 07 Om3ag OmmeHs mekywama Hacmpotka u Bpvwa B ocHoBHuUS ekpaH.
08 Temnepamypa 3non3Balime, 3a ga 3agageme memnepamypama.
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, l l l l l ; 09 BpemeHa2omBeHe | HamucHeme, 3a ga 3agageme Bpememo Ha 2omBeHe.
o | =0 }El; ~oox b & 10  EcmecmBena B pexkum EcmecmBenra napa Mokeme ga neveme xAq6, kolimo we cmaHe
'E w3 G v 5 0B B & napa * xpynkaB omBbH u kpexvk omBompe.
T ””””””””” ’ T T T T T T me 11 Bvp3o Bvp30mo npegBapumenro 3azpaBaxe nogzpaBa dypHama go onpegeneHa
npegBapumenHo 3agageHa memnepamypa.
| | | | | | | | | 3azpsBaHe e HamucHeme, 3a ga Bkatoyume uau uzkaryume onuusima 3a 6vp30
01 02 03 04 07 09 11 13 15 npegBapumentio 3a2paBare.
e AeakmuBupaHo 3a memMnepamypu no-maaku om100 °C.
- *  BbP30MOo NPEMONASIHE € HaAUYHO CaMo NPU CbomBemHume peXumu
ABoeH pexkum Ha neyeHe, 6e3 ecmecmBeHa napa: Ha 20MBeHe U MeMNEpamypHU GUANA30HU.
*kkk *kkk *k(C* *k(C* *kkk *kkk
NV7B421 ****/ NV7BA22 ****/ NV7BAZT**C* [ NV7BA22**C* / NV7BAZ3 /NV7BA31 / 12 OcBemaeHue Ha HamucHeme, 3a ga Bkatouume uau uzkatoyume BvmpewHomo ocBemaeHue
NV78432 /NV7BA33 dypHama Ha dypHama. OcBemaeHuemo Ha dypHama ce BkaroyBa aBmomamuyHo,
05 06 08 11 14 kozamo ce omBopu Bpamama uau kozamo dypHama 3anoyHe ga pabomu.
| | | | | To ce u3katouBa aBmomamuyHo caeg onpegeAeH nepuog Ha HeakmuBHocm,
3aga ce necmu eHepaus.
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, . l l l l l 13 Talivep Talimepbm Bu nomaza ga npoBepume Yaca UAU NPOgLAKUMEAHOCMMA,
0 0 e ~ ok @ T gokamo 2omBume.
© =] T =l v 5 ® % b 14 WHmeAu2eHmMHo HamucHeme, 3a ga akmuBupame/geakmuBupame dyrkyusma
T ””””””””” ! T T T T T 6 ynpaBaeHue MHmeAuzeHmHo ynpaBaeHue.
T 15  3akatouBaHe 3a 3a ga ce u3bezHam uHyugeHmu, 3akatouBaremo 3a geua uskarouBa Bcuuku
| | | | | | | | geua dyHkuuu 3a ynpaBaetue, ¢ uzkatoueHue Ha 6ymoHa BkatoyBare.
01 02 03 04 07 09 13 1215 3agpwkme HamucHam 3a 3 cekyHgu 3a ga akmuBupame, uau 3agpwkme omHoBo
3a 3 cekyHgu, 3a ga geakmuBupame 3akaouBaHemo Ha KoHMPOAHUS NaHeA.
01 BkatouBaHe HamucHeme, 3a ga Bkaouume GypHama. 3a ga s uskato4ume, HamucHeme
u3agpwkme 3a1cekyHga. 3ABEAEXKA
02 MaHencdynkuuu | 3aBupmeme, 3a ga uzbepeme kenaH pexum Ha 20mBeHe UAU dyHKuUS. ¢ Haauunocmma Ha ynkuuume coc 38e3guuka (*) 3aBucu om Mogena Ha dypHama.

e [louykBaHemo no gucnaes ¢ 2ymeHu uau kyxHeHcku pvkaBuyu Moxke ga He pabomu cnopeg oyakBaHusma.

14 Bva2apcku




CmaHgapmHu Hacmpotku

CmaHgapmHo e ga npoMeHsime memnepamypama no nogpazbupate u/uau Bpememo Ha 20mBete 3a
pa3auyHume pekumu Ha 20mBeHe. CaegBalime cmbnkume no-goay, 3a ga pe2yAupame memMnepamypama
u/unu Bpememo Ha 20mBeHe 3a u3bpaHus peXum Ha 20mBeHe.

Temnepamypa
o B e
O]
N
A e
0K
(®) 3ABEABXKA

Ha naHena ¢ dyHkuuu HamucHeme, 3a ga
u3bepeme pexkuma Ha 20mBeHe. MosBaBa ce
memnepamypama no nogpa3bupate 3a Bceku
usbop.

Hamucreme 6ymona /A / V, 3a ga Hacmpoume
memnepamypama.

HamucHeme OK, 3a ga nomBbpgume npomeHume.

*  3agacMeHume 3agageHama memnepamypa, HamucHeme 6ymota () u caegBaiime cmunkume

no-20pe.

¢ ToyHama memnepamypa Bb8 BompewHocmma Ha pypHama Moxke ga 6bge u3mepeHa ¢
npegHa3HayeH 3a ueAma mepMoMembP U Memog, gehUHUPaHU 0M YNbAHOMOWEHA UHCMUMYUUS.
Moa3BaHemo Ha gpyau mepMoMempu Moske ga goBege go 2pewHu u3mepBaHus.

¢ (OypHama u3gaBa 38ykoB cuzHan, kozamo 3aBbpuwiu npegBapumenHo 3azpsBare.

Bpeme Ha 20mBeHe
B O ke
®
N
v ®
as
v ®
oK
(® 3ABEABXKA

Ha naHena ¢ pyHkuuu HamucHeme, 3a ga u3bepeme
pexuma Ha 2omBeHe.

Hamucheme @, u u3noa3Balime 6ymoHume
AV, 3agaykakeme u3bpaH yac.

Mo u360p Moxeme ga omaokume 3aBvpwBaHemo
Ha 20mBeHemo go xkenaH kpaeH yac.

HamucHeme @ u u3noA3Balime 6ymoHume

A /V,3agaykakeme kpaeH yac. Bukme
OmaoxkeHo 3aBbpwBaHe 3a noBeye uHpopmauus.

Hamucreme OK, 3a ga nomBbvpgume npomeHume.

Ako kenaeme, Mokeme ga 20mBume, 6e3 ga 3agaBame Bpememo Ha 20mBere. B mo3u cayvall
¢ypHama Bu 3anouBa ga 20mBu Ha 3agageHama memnepamypa 6e3 uHdopmauus 3a Bpememo u Bue
mps6Ba ga s cnpeme pvyHo, kozamo 20mBeHemo 3aBbpuuu.

3a ga npoMeHuMe 3agageHomo Bpeme 3a 20mBeHe, HamucHeme 6ymoHa @ u cregBatime 20pHUMe
cmonku.

Bbacapcku 15
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KpaeH yac
1. Hananena c dyHkuuu HamucHeme, 3a ga u3bepeme
00 & pexkuma Ha 20mBeHe.
O]
5
2. HamucHeme gBykpamHo @ uu3non3Balime
A~ 6ymonume A/ V, 3a ga 3agageme skenaHus kpaeH
yac.
v C)
3. HamucHeme OK, 3a ga nomBbpgume npoMeHume.
OK
3ABEAEXKA

16 Bovacapcku

Ako >kenaeme, Mokeme ga 20mBume, 6e3 ga 3agaBame kpaliHus yac. B mo3u cayyall dpypHama Bu
3anoyBa ga 20mBu Ha 3agageHama memnepamypa 6e3 uHpopmauus 3a Bpememo u Bue mps6Ba ga 5
cnpeme pbyHo, koezamo 20mBeHemo 3aBbpuiu.

3a ga npoMeHume 3agageHust kpaeH yac, HamucHeme gBykpamHo 6ymoHa @ u cregBalime
20pHUMe cmonku.

OmaoXkeHo 3aBbpwBate

OmaoxkeHo 3aBbpuiBaHe e npegHa3HayeHo 3a no-ygobHo 20mBeHe.

Cayvaii1

Aa npegnoaokuM, 4e u3bepeme egHodvacoBa peuenma 814:00 4. u uckame ga 3aBvpwume 20mBeHemo
818:00 u. 3a ga 3agageme kpaliHus yac, cveHeme yaca fomoBo B8 Ha18:00 4. OypHama we 3anoyHe
20mBeHemo 817:00 y. u we 3aBbpwu 818:00 4. maka, kakmo cme Hacmpouau.

Tekyw, yac: 14:00 3agageHo Bpeme Ha 20mBeHe: 3agageH kpaeH yac c omaazaHe:

Tyac 18:00

OypHama we 3ano4He 20mBeHemo B17:00 u. u we 3a8obpwu 818:00 4. aBmomamuyHo.

| | | —
| | | | |

14:00 15:00 16:00 17:00 18:00

Cayvati 2

Tekyuy yac: 14:00 3agageHo Bpeme Ha 20mBeHe: 3agageH kpaeH yac c omaazaHe:

2 vaca 17:00

OypHama we 3ano4He 20mBeHemo B815:00 y. u we 3aBbpwiu 817:00 4. aBmomamuyHo.

14:00 15:00 16:00 17:00 18:00

/\ BHUMAHME
He gpwkme xpaHa B8 dypHama npekaneHo gba20. XpaHama Modke ga ce pasBanu.




3a ga u3yucmume Bpememo Ha 20mBeHe

Moxkeme ga u3z4ucmume Bpememo Ha 20mBeHe. ToBa e noAe3Ho, ako uckame ga cnpeme dpypHama pbyHo
no Bcsko Bpeme no Bpeme Ha npoueca Ha 2omBeHe.

1. Aokamo dypHama 2omBu, HamucHeme @ Jaga
nokakeme ocmaBawomo Bpeme Ha 2omBeHe.

€

2. W3non3Balime 6ymoHume A/ V, 3a ga 3agageme

~ Bpememo Ha 20mBeHe Ha ,0:00". Apy2 HauuH e

NPOCMOo ga HamucHeme <),

N

3. HamucHeme OK.
OK
3ABEAEXKA

B gBoeH pexkum Ha 20mBere mpsi6Ba nbpBo ga u3z6epeme 20pHama UAU goAHama 30Ha, 3a koemo uckame
ga u34yucmume Bpememo Ha 20mBeHe.

3a u3yucmBaHe Ha kpaliHus Yac

Moxkeme ga u34yucmume kpaliHus yac. ToBa e noae3Ho, ako uckame ga cnpeme dypHama pbvyHo no Bcsko

Bpeme no Bpeme Ha npoyeca Ha 20mBere.

N\
Y
OK
3ABEAEXKA

Aokamo dypHama 2omBu, HamucHeme gBykpamHo
@, 3a ga nokaxkeme 3agageHus kpaeH vac.

M3non3Batime 6ymoHume A/ V, 3a ga 3agageme
kpaliHus Yac koM Hacmoswus MomeHm. Apy2
HayUH e NPOCMO ga HamucHeme <),

HamucHeme OK.

B ABoeH pexkum Ha 20mBeHe mpsi6Ba nbpBo ga u3bepeme 20pHama UAU goAHama 30Ha, 3a koemo uckame

ga u3yucmume kpaiiHus vac.

Bvacapcku 17
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Pexkumu Ha 2omBeHe

8B H O O &
®
OK
i

3ABEAEXKA

1. HanaHena c dyHkuuu HamucHeme, 3a ga u3bepeme
pexkuma Ha 20mBeHe.

2. Ako e Heobxogumo, 3agalime Bpememo Ha 20mBeHe
u/uau memnepamypama. 3a noBeue uHdopmauus
Bukme CmaxgapmHu Hacmpotiku.

3. Mo u3b6op mokeme ga 3azpeeme npegBapumenHo
dypHama. 3a ga 20 HanpaBume, HamucHeme LS_,;J u
3agalime ueneBama memnepamypa. Ha gucnaes ce
nosBsBa coomBemHusm uHgukamop @D‘

4. Kozamo cme 20moBu, HamucHeme OK.

OypHama 3ano4Ba ga ce 3a2psBa, gokamo
BompewHama memnepamypa He gocmuzHe yeneBama.
Ko2amo npegBapumenaHomo HazpsBaHe 3aBbpuiy,
uHgukamopbm npekbcBa, u3gaBatiku 38ykoB cuaHan.
MpegBapumenHo 3azpsBate ce npenopbyBa 3a Bcuuku
pexkumu Ha 20mBeHe, ocBeH ako B ykazaHusma 3a
2omBeHe He e ykazaHo gpyzo B Hmenu2eHmHo
2omBeHe.

Moxeme ga npoMeHsme Bpememo Ha 20mBeHe u/uAu memnepamypama no Bpeme Ha 20mBeHe.

18 bBvazapcku

Pexkumu Ha koHBekuus

,—\ Oz oz
@ | nod v | N0
L& ] [®]
KoHBekuus MkoHOMUYHa
konBekuus
Pexkumu Ha 2pun
[

HamucHeme 3a ga u3bepeme mexkgy pekum
,KonBekuyus“ u pexkum ,MkoHomuuHa koHBekuus”
3ABEAEXKA

Moxkeme ga u3bepeme pexkum ,MkoHomuyHa koHBekuus”
8 pexkum Ha gBoliHo 20mBeHe.

HamucHeme 3a ga u3bepeme pexkum om MoAsiM 2pun
u MkoHomuyeH 2pun U BeHmuaamop+2pua.

F2ag’
[

Earai
L

C
)

£ |
L]

foAsM 2puA

MkoHOMUYeH 2pun

Benmuaamop+2pun




ABoeH pexkuM Ha 20mBeHe 3ABEAEXKA

Mokeme ga uznoa3Bame npegocmaBenama npezpaga, 3a ga pa3geaume npocmparcmBomo 3a 20mBete HaauyHocmma Ha gBoliHug pexkum Ha 20mBene 3aBucu om peXuma Ha 20mBeHe. 3a noBeye uHdopMauus
Ha 20pHa U goAHa 30Ha. ToBa no3BoasBa Ha nompebumeaume ga pabomam c gBa pexkuma Ha 20mBere Bukme pa3gena MHmeauzeHmHo 20mBexe 8 moBa pvkoBogcmBo.
egHoBpeMeHHO UAU NpocmMo ga ce u3bepe egHa 30Ha, B kosmo ga ce 20mBu.
— 1. MocmaBeme npeapagama Ha HuBo 3, 3a ga PeXkuMu Ha 20mBene
= 4
j} pa3geAaume npocmpaHcmBomo 3a 20mBeHe Ha Pexkumume Ha 20mBeHe cbe 38e3guuka (*) ca HaauyHU 3a 6bp30 NpegBapumenHo HazpsBaHe u ca
E :ﬁr:ﬂ gBe 30HU. geakmuBupaHu 3a memnepamypu, 3agageHu nog 100 °C.
-~ : || 2. TopHomo omgeAeHue e HaAuyHo B pexkumu Mpua, T o
\J ‘%X\ KonBekuus uau lopHo HazpsBaHe + konBekyus. 3a SR G ) Mpegaokena
= § goAHama 30Ha Mozam ga ce akmuBupam peXumu Pexkum ET ABoen memnepamypa
M N KoHBekuus, AonHo HazpsiBaHe + koHBekuus u 4 lopHa JoAHa ABoeH ()
Aonto HazpsBate. %30-250 | 40250 | 40-250 i 160

3agHusm HazpeBameAeH eneMeHM 2eHepupa MonAuHa, kosmo ce
3. HamucHeme E 3a ga u3bepeme 20pHama 30Ha,

23]

KonBekuus | pa3npocmpansiBa paBHoMepHo om koxBekuyuoHHus BeHmuaamop. =4
= unu Hamumeme@, 38 92 u3bepeme goAHama 3non3Balime mo3u pexkuM 3a neyeHe Ha pa3AuyHU HuBa §
= 30Ha. egHoBpeMeHHo. E

Ao u3bpaHama 30Ha ce noka3Ba uHgukamop ’ 30250 | - | - | - | %0
4. HanaHena c dyHkyuu HamucHeme, 3a ga u3bepeme
pexuma Ha 20mBeHe. NkoHomuyHama koHBekyus onmumu3upa HaepeBameaHama
5. Ako e Heobxogumo, 3agaiime Bpememo Ha cucmeMma 3a necmeHe Ha eHepausi npu 20mBeHe. Bpememo Ha
20mBeHe u/uAu memnepamypama. Bukme pa3gen 2omBeHe Aeko ce yBeauyaBa, Ho pesyamamume ocmaBam coujume.
CmaHgapmHu Hacmpotiku 3a nogpo6Hocmu. Omo6enekeme, 4e mo3u pexkum He u3uckBa npegBapumenro
WkoHomuuwa | 332pABare.

6.  Ko2amo cme 20moBu, HamucHeme OK.

konBekuus 3ABEAEXKA

*  Pexkumbm Ha ukoHomuyHa koHBekuus, u3noa3BaH 3a
onpegeAsHe Ha kaaca Ha eHepauliHa edpekmuBHocm, e 8
cvomBemcmBue ¢ EN60350-1.

* B gBoliHus pexkum Ha 20mBeHe ukoHoMu4Hama koHBekyus He
Modke ga ce 3agage egHoBpeMeHHO 3a 20pHama U goAHama 30Ha.

OK

(OypHama 3anoy4Ba ga ce 3a2psBa, gokamo

- BompewHama memnepamypa He gocmuzHe yeaeBama.
MpegBapumenHo 3azpsaBaHe ce npenopbyBa 3a Bcuuku
pexkumu Ha 20mBeHe, ocBeH ako B ykazaHuama 3a
20mBeHe He e yka3aHo gpy20 B MHmeAuz2eHmHo
2omBeHe.

]
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TemnepamypeH guana3o (°C) Mpegnoxketa TemnepamypeH guana3oH (°C) Mpegnoxketa
Pexkum ABoeH memMnepamypa PeXkum ABoer memMnepamypa
EguHuyHa (°C) EguHuyHa (°C)
lopHa AonHa ABoeH lopHa AonHa ABoeH
*30-250 - - - 180 100-270 40-250 - - 220
Izl KoHBEHUUOHAAHO TonAuHama ce 2eHepupa om 20pHUSA U OAHUS HazpeBamenHu FoAIM 2pUA TpuAbm ¢ 20AIMa NAOW, U3Ab4Ba monAuHa. 13noa3Batime mo3u
enemeHmu. Ta3u dyHkuus mps66a ga ce u3noa3Ba 3a cmaHgapmHo peXkuM 3a 3anuyaHe Ha 20pHama Yacm Ha xpaHa (Hanpumep Meco,
neyeHe Ha noBeyemo BugoBe scmus. Aa3aHs UAU 2pemeH).
0250 | 40250 | - ] - | o woo | - | - [ - ] a0
- FopHo HazpaBae + lopHusm HazpeBameneH eneMeHM 2eHepupa MoONAUHa, kossmo ce E ¥ VkoHomuyeH | Mpuabm ¢ manka naow, u3ab4YBa monauHa. M3noa3Baiime mo3u
KonBekuus pa3npocmpatsBa paBHomepHo om koHBekuuoHHUs BeHmuaamop. cpuA pexkum 3a xpaHa, kosmo u3uckBa no-manko monauHa, Hanpumep puba
3non3Batime mo3u pexkum 3a 3anuyaHe ¢ xpynkaBa kopuuka UAU NbAHEHU bazemu.
(HanpuMep Meco UAU Aa3aHs). 100-250 | - | - | - | 180
*40-250 | - | 40-250 | - | 200 % || BeHmuramop | ABama zopHu HazpeBamenHu eneMeHMa 2eHepUPam MONAUHA,
AonHo HazpaBaHe + | AoaHusm HazpeBameneH eneMeHm 2eHepUpa MONAUHa, kosmo ce 5 +2puA kosimo ce pa3npocmpatsBa paBHomepHo om BeHmuaamopa.
— KonBekuus pa3npocmpatsBa paBHomepHo om koHBekuuoHHUs BeHmuaamop. 113n0A3Balime mo3u peXkuM 3a U3nuyaHe Ha 2pUA Ha Meco UAU puba.
W3noa3Batime mo3u pexkum 3a nuua, xAS6 UAU MOpMa. *50.95 | _ | _ | _ | 60
100-230 | - | 40-250 | ) | 150 @<|| cyBug-nog Pexkum Cy Bug - nog Bakyym u3noa3Ba HuckomemnepamypeH 2ope
I;' LonHo HazpsiBare AoAHusim HazpeBameneH eneMeHM 2eHepupa MoNAUHa. @]& @ Bakyym Bb3gyx 3a u3nbAHeHue Ha pexkum Cy Bug - nog Bakyym 6e3 napa uau
M3noa3Batime mo3u pexkum B kpas Ha neveHe uau 20mBeHe, 3a ga BogHus pe3epBoap. B mo3u pexkum dpypHama noggbpxka NoCMosiHHU
3aneyeme goAHama Yacm Ha kuw uAu nuua. Hucku memnepamypu B omgeneHuemo 3a 20mBene.

20 Bwacapcku




FomBeHe cbe coHgama 3a Meco (camo npuAoXkuMU MogeAu)

OK

1.

Ha naHena c dyHkuuu HamucHeme, 3a ga u3bepeme
pexkuma Ha 20mBeHe U meMnepamypama.
Bkapatime Bvpxa Ha coHgama 3a Meco 8 ueHmbpa
Ha Mecomo, koemo wie 2omBume. YBepeme ce, ye
2ymeHama gpwkka He Bauza Bbmpe.

Bkatoueme koHekmopa Ha coHgama 8 koHmakma
Ha cmeHama omasBo. YBepeme ce, ye Bukgame
uHgukamopa Ha coHgama 3a Meco, koaamo
CbegUHUMeAsM 3a CoHgama e cBbp3aH.

HamucHeme omHoBo 6ymoHa & u u3znon3Balime
A\ /V,3aga3agageme BbmpewHama
memMnepamypa Ha Mecomo.

HamucHeme OK, 3a ga 3anoyHeme 2omBexemo.
(OypHama 3aBvpwBa 20mBeHemo ¢ menogus,
kozamo BvmpewHama memnepamypa gocmuzHe
3agageHama.

A\ TPEAYNIPEXXAEHVE 3a akpunamug

*  3aganpegomBpamume noBpega, He u3noA3Balime coHgama 3a Meco ¢ akcecoapume 3a 2pua.

e Ko2amo 2omBeHemo npukatoyu, coHgama 3a Meco cmaBa MHo20 20peua. M3noa3Balime pvkaBuyy,
3a ga He ce u32opume npu BageHe Ha xpaHama.

3ABEAEXKA

He Bcuuku pexumu noggbpkam u3znoa3BaHemo Ha coHgama 3a Meco. Ako u3noa3Bame coHgama 3a Meco
€ HecbBMecmumu pexkumu, 3ano4Ba ga Muza uHgukamopbm 3a mekyuy pexkum. Kozamo moBa cmake,
BegHaza u3Bageme congama 3a meco.

Bvacapcku 21
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Auana3oH Ha Hacmpolika Ha memnepamypama 3a gBoeH pexkum Ha 20mBeHe

Moskeme ga u3non3Bame kakmo 2opHama, maka u goAHama 30Ha egHoBpeMeHHO 3a pa3AUuYHU peXumu Ha

20mBeHe.

B gBoeH pexkum Ha 20mBeHe memMnepamypHUSM guana3oH Ha egHa 30Ha ce BAusie om memnepamypHUMe
HacmpoUku Ha gpy2ama 30Ha. Hanpumep 3anuyasemo 8 20pHama 30Ha ce 02paHuyaBa om pabomama

Ha goAHama no omHoweHue Ha memMnepamypume Ha 20mBere. O6aye Bcska om 30HUMe 3a 20mBere
o02paHuyaBa memnepamypHume Hacmpoiku Mexgy MuHumyM 40 u makcumym 250.

Ako goAHama 30Ha e 3agageHa

TopHama 30Ha e o2paHuyeHa go (°C)

Ha (°C) MuHUMyM Makcumym
40 40 45
60 50 75
80 65 105
100 80 135
120 90 160
140 105 190
160 120 220
180 135 250
200 145 250
220 160 250
250 170 250

Ako 20pHama 30Ha e 3agageta /AoaHama 30Ha e 02paHuyeHa go (°C)
Ha (°C) MuHUMyM Makcumym

40 40 45
60 50 75
80 65 105
100 80 135
120 90 160
140 105 190
160 120 220
180 135 250
200 145 250
220 160 250
250 170 250

22 Bvacapcku




HanuyHu pexkumu B8 Bcska 30Ha

Temnepamypa no Bvp30
TemnepamypeH CoHga
30Ha HanauueH pekum nogpazbupaHe | npegBapumenHo
guana3oH (°C) 3a Meco
(°C) 3azpsaBaHe
KoHBekuyus 40-250 160 X X
[oAsIM 2puA 40-250 220 X X
lopHa
lopHo HazpsBaHe + 10-250 180 X X
KoHBekuyus
KonBekuus 40-250 160 X X
Aowsa | AchonazpaBane + 40-250 200 X X
KonBekuus
AoAHo HazpsiBaHe 40-250 150 X X

Cy Bug - nog Bakyym (camo npunoxkumu Mogeau)

Pexkum Cy Bug - nog Bakyym u3znoa3Ba Huckomemnepamypen 20peuy, Bb3gyx 3a u3nbAHeHUe Ha pexkum Cy
Bug - nog Bakyym 6e3 napa uau BogHus pe3epBoap. B mo3u pexum ¢pypHama noggbpka nocmosiHHU Hucku
memnepamypu B kamepama 3a 20mBeHe, npuzomBsiiku xpaHa, kosmo MoxXe ga 3ana3u opu2uHaAHUMe cu
apoMamu u xpaHumeAHu BeuwecmBa, u coieBpemerHo ocuzypsBa o602ameH apoMam u Meka mekcmypa.

1. MocmaBeme xpaHama B yucm BakyymeH nauk u s
3aneyamatme. Creg moBa 3apegeme xpaHama Ha
cmeneH 3 Ha pewemkama.

2. 3agau3bepeme pexum, HamucHeme Cy Bug - nog
ol Bakyym QL.

3. HamucHeme 6ymoHa /A / V, 3a ga npomeHume

A N h: = memnepamypama no nogpa36upaHe. BbBegeme
@ - npegaokeHama memMnepamypa 3a xpaHama cu
v ® kamo npenopbyumeAHo yka3aHue 3a 2omBeHe.

Temnepamypama no nogpa36upate e 60 °C. (Moke
ga npoMeHume memnepamypama c1°C.)
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4. Hamucteme (5)u u3non3Baiime 6ymonume

A OK A /V,3agaykakeme Bpememo Ha 20mBeHe.
5. HamucHeme OK, 3a ga 3ano4Heme 2omBeHemo.
v C)
3ABEAEXKA

24 Boazapcku

M3noa3Batime camo npecHu u kayecmBeru npogykmu. Mogps3Balime u 2u npubupalime 8 yucmo
CbCMOsHUE 3a CbXpaHeHue B xnaguaHuk.

3noa3Batime mepmoycmolivuBu BakyymHu mopbuyku 3a npeMecmBaHe U CbxpaHeHue Ha
npogykmume.

Hukoza He u3noa3Baiime noBmopHo monaoycmolyuBume BakyymHu mop6uuku.

Bpememo 3a 20mBeHe 3aBucu om gebeauHama Ha xpaHama. Ao6aBsHemo Ha CoA UAU 3axap MoXe ga
cbkpamu Bpememo 3a 20mBeHe.

CvBemu

3a ga 3ana3ume opu2uHaAHus Bkyc, npenopbuBame ga uznon3Bame no-manko 6unku u nognpaBku,
omkoakomo B o6ukHoBeHume peuenmu.

Mecomo u pubHume npogykmu umam no-go6bp apomam, kozamo ca gobpe u3neyeHu u cepBupaHu.
Ako He cepBupame xpaHama BegHaza caeg kamo e czcomBeHa, s nocmaBeme B AegeHa Boga u s
oxnageme HanbAHo. Creg moBa 2u coxpaHsBalime npu memnepamypa nog 5 °C, 3a ga 3ana3ume
apomama u mekcmypama Ha xpaHama.

Mo u3katoyeHue ce npenopbyBa nuaewkomo ga ce koHcymupa BegHaza caeg Bapee.

3a Hali-go6pu pe3yamamu npenopbyBame ga 3a2peeme npegBapumenro ¢pypHama.

XpaHa fomoBHocm Akcecoap | HuBo | Temn. (°C) | Bpeme (1)
Tenewku
Cmek, gebeauHa 4 cm AnaHane Ckapa 3 54 3-4
Cmek, gebeauHadcm | CpegHo u3neyeHo Ckapa 3 60 3-4
Cmek, gebeauHa 4 cm Dobpe u3neyero Ckapa 3 68 3-4
MeyeHe Ha Meco CpegHo u3neyeHo Ckapa 3 62 6-8
leyeHe Ha Meco Jo6pe u3neyeHo Ckapa 3 68 6-8
CBuHcko meco
Bym, 06e3kocmeH Oune Ckapa 3 60 3-4
Bym, o6e3kocmeH Mececmo Ckapa 3 7 3-4
MeyeHe Ha Meco CpegHo u3neyeHo Ckapa 3 62 4-6
lMeyeHe Ha Meco Jobpe u3neyeHo Ckapa 3 72 4-6
Avbpnato cBuHcko Ao6pe u3neyeHo Ckapa 3 74 18-24
Mmuuu
Muaewku 26pgu Qune Ckapa 3 66 3-4
Muaewku 2vpgu Mececmo Ckapa 3 Y/ 3-4
Mamewku 2bpgu Oune Ckapa 3 63 3-4
Pu6a
Qune om cbomaa Qune Ckapa 3 52 2-3
Quae om cbom2a Aobpe u3neyeHo Ckapa 3 63 2-3
Oune om 3a Oune Ckapa 3 55 2-3
amaaHmuyecka mpecka




XpaHa fomoBHocm Akcecoap | HuBo | Temn. (°C) | Bpeme (4) 3a ga cnpeme 20mBenemo
3eAeHYyuu
4 1. Aokamo npomuya 2omBeHe, Hamuckeme €.
Acnepxu - Ckapa 3 85 2-3
Kapmodu, Hapsa3aHu - Ckapa 3 90 2-3
S
Cnagku kapmodu, - Ckapa 3 90 2-3
Hapsi3aHu
A SR . Chapa 3 % 23 2. Hamucxeme OK, 3a ga ommeHume 20mBexemo.
KankaH, ky6uema - Ckapa 3 90 2-3 oK
Mnog
Al6bAka, Hapsi3aHa - Ckapa 3 80 2-3
AHaHac, Hapsi3aH - Ckapa 3 85 1-2
=3
Kpywa, Hapsi3aHa . Ckapa 3 83 2-3 CneyuanHa ¢kauun E
Apyau %
. - Aob6aBeme cneyuanHu uau gonbAHUMEAHU GyHkuuu, 3a ga nogobpume 20mBexemo. CneyuanHume <
Kokouu aiiua Aliua Ha o4u Ckapa 5 63 23 dyHkuyuu He ca HaauyHU B gBoeH pekuM Ha 20mBeke.
Kokowu stiua TBbpgo cBapeHu Ckapa 3 Al 2-3 : Hamuckemel[=]om navena ¢ dyrkuue
* TomBeme kokowume sitiua 6e3 ga 2u 3anevamBame B8 BakyymeH nauk. 2. HamUCHemeomHoBo, 3a ga u3bepeme
bynkuus.
3. Ako e Heobxogumo, 3agalime Bpememo Ha 20mBeHe

u/unu memnepamypama. 3a noBeye uHpopmauus
Bukme CmangapmHu Hacmpodku.

4. QypHama cmapmupa u3bpaHama GyHkuus ¢
c Hacmpotkume no nogpa36upaHe uau Bawume.

X5
]

-
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EcmecmBeHa napa (camo npuaokumu MogeAu)

MpegnokeHa
Pexkum Temnepamypex memnepamypa NHecmpykyuu
guana3oH (°C) .
(°C)
AoAHusm HazpeBameneH eneMeHm
Aonso 2eHepupa monAuHa. M3noa3Baliime
F1 100-230 150 mo3u pexum B kpast Ha neyeHe uAu
HazpaBaHe
20mBeHe, 3a ga 3aneyeme goAHama
Yacm Ha kuw uAu nuya.
3anazeme M3non3Balime moBa camo
F2 mo?\/\u 40-100 60 3a noggbpkaHe Ha moky-wo
ceomBeHa xpaHa monaa.
F3 3amonasiHe Ha 30-80 50 3noA3Balime moBa 3a 3amonasHe
Cbga Ha cbgoBe.
To3u peXkum u3znon3Ba 3a
pa3mpa3saBaHe Ha 3amMpa3zeHu
npogykmu, neyere Ha npogykmu,
F4 | Pa3mpa3aBaHe 30-60 30 nAgoBe, mopma, cuemata

u wokonag. Bpememo 3a
pa3mpa3sBaHe ce onpegens B
3aBucumocm om Buga, pa3mepa u
koauyecmBomo Ha xpaHama.

26 Bvacapcku

B pekum EcmecmBeHa napa Mokeme ga neyeme xAs6, kodimo we cmate xpynkaB omBbH u kpexvk
omBbmpe. 3a Hall-gobpu pe3yamamu npenopbyBame ga 3a2peeme npegBapumenHo dypHama.

1
2.
N

3.

4.
N OK

5.
A4

6.

MocmaBeme maBama 3a napa Ha Hali-goAHo HuBo.
HanwvAaHeme maBama c 250 ma Boga egBa camo
kozamo dypHama e cmygeHa.

3agatime pexkum KoHBekuus | % |u u3bepeme
EcmecmBena napa Y ).

Hamucneme 6ymona A/ V, 3a ga Hacmpoume
memnepamypama.

Hamucreme OK, 3a ga cmapmupame
npegBapumeaHomo 3azpsBate.

MocmaBeme xpaHama BbB dypHama Ha
npou3BoaHa pewemka u 3anoyHeme ga 20mBume.




3ABEAEXKA ABmomamuyHo 20mBeHe

*  HegonvaBatime Boga no Bpeme Ha 20mBewe uau kozamo dypHama e 2opewsa. 3a HeonumHume 20mBayu dypHama npegaaza o6wo 50 aBmomamuyHu peuenmu. Bv3noazBalime

*  Caegkamo dypHama ce oxAagu HanbaHo, caeg u3noA3Bane Ha pyHkyusma EcmecmBena napa, ce om ma3u dyHkuus, 3a ga necmume Bpeme U ga ce Hay4ume no-6vp30. Bpememo Ha 20mBere u
u3noa3Batime mMokpa kbpna, 3a ga 3a6bpuwieme gbHOMO Ha omgeAeHuemo. meMnepamypama e 6bgam pezyAupaHU cnopeg u36paHama peuenma.

*  3aganpemaxHeme omaokeHama Boga, kosmo ce omgend caeg kamo u3noa3Bame dypHama —
npogbakumenHo Bpeme, u3noa3Balime Meka kbpna cbe cneuuaneH noyucmBauws npenapam. 1. HanaHeaa c pyHkuuu HamucHeme Avto,

EcmecmBena napa \i) pabomu egurcmBero B pexkum KoxBekuyus .

XpaHa Akcecoap HuBo Temn. (°C) Bpeme (MuH.)
KpoacaHu, 4-6 6post YHuBepcanHa maBa 3 190 20-25
VAR TG 2. W3noa3Balime 6ymoHume A/ V 3a ga u3bepeme
A6bAKU YHuBepcanna maba 5 190 20-25 A 0K npo2pama, u nocae HamucHeme OK. LLle Bu 6bge
noka3aH HaAUYHUS guana3oH Ha meano (pa3Mep Ha
Aamcku cragkapcku u3geaus | YHuBepcaaHa maBa 3 190 20-30 o nopuusma). %
Xne64ema YHuBepcanHa maBa 3 180 20-30 E
=
Ban xaq6 Ckapa 2 180 30-40 =
3. M3non3Batime bymorume A/ 'V, 3a ga u3bepeme
~ 0K pa3mep Ha nopuusima, u nocae HamucHeme 0K, 3a
ga 3ano4Heme 20mBeHemo.
A
3ABEAEXKA

e Hakou enemeHmu 8 ABmomamuyHu npozpamu Ha 20mBeHe BkatouBam npegBapumenna 3azpsBate.
3a me3u enemeHmu ce nokasBa Hanpegbkbm Ha npegBapumeaHomo 3a2psiBate. MocmaBeme
xpaHama B8 dbypHama, caeg kamo vyeme 38ykoBusi cuzHan 3a 3aBbpuweHo 3a2psBane. Creg moBa
HamucHeme Bpeme Ha 20mBeHe, 33 ga 3anouHeme aBmomamuyHomo 20mBeHe.

e 3anoBeye uHdopmauus Bukme pa3gera ABmomamuyHu npoepamu Ha 20mBeHe B moBa
pvkoBogcmBo.
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ABoeH pexkuM Ha 20mBeHe
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MocmaBeme npezpagama Ha HUBo 3,3a ga
akmuBupame gBoliHus pexkum Ha 20mBeHe.

HamucHeme E 33 ga u36epeme 20pHama 30Ha,
UuAU HamUCHemeEl, 3a ga u3bepeme goAHama
30Ha.

Ao u3bpaHama 30Ha ce noka3Ba uHgukamop ’

L
Ha naena ¢ dyHkuuu HamucHeme Aute,

3noa3Batime 6ymoHume A/ V 3a ga u3bepeme
npo2pama, u nocae HamucHeme OK. LLle Bu 6vge
noka3aH HaAUYHUS guana3oH Ha me2Ao (pa3mep Ha
nopyusma).

3noa3Batime 6ymoHume A/ V, 3a ga u3bepeme
pa3mep Ha nopuusma, u nocae HamucHeme OK, 3a
ga 3anoyHeme 20mBeHemo.

3a noBeye uHdopmauus Bukme pa3gera ABmomamuyHu npozpamu Ha 20mBeHe 8 moBa pvkoBogcmBo.

MoyucmBaHe

Nwma gBa pexkuma Ha noyucmBare. Tazu pyHkuus Bu necmu Bpeme, kamo npemaxBa Heobxogumocmma om
pegoBHo pvyHo noyucmBare. Mo Bpeme Ha Mo3u npoyec Ha gucnaes ce nokasBa ocmaBawomo Bpeme.

Oynkuus MHcmpykuuu
C1 I'quu;?piaHe ¢ ToBa e nogxogsuo 3a noyucmBaHe Ha Aeko 3ambpcsBaHe ¢ napa.

C2 | MupoAumuyHo *

MupoAumuyHomo noyucmBare npegcmabasBa monauHHO noyucmBate npu
Bucoka memnepamypa. Ta u32aps ocmambuume, 3a ga YACHU Pb4YHOMO

noyucmBaHe.

1y4ac 50 MuHymu (Hacmpolika no nogpa36upate) / 2 yaca10 MuHymu /

2yaca 30 MuHymu

3ABEAEXKA

Oynkuusama coe 38e3guyka (*) ce npegaaza camo ¢ NPUAOKUMU MOGeAU.

MoyucmBaHe c napa

ToBa e nogxogsauwo 3a noyucmBare Ha Aeko 3amMbpcsBate ¢ napa. Ta3u dyHkuus Bu necmu Bpeme, kamo
npemaxBa Heobxogumocmma om pegoBHo pbyHO noYucmBaHe.

L

/ N 1

[

2.

Hanetime 400 MmA (3/a nuHma) B goAHama yacm Ha
¢dypHama u 3amBopeme Bpamama.

Hamucreme [ 3 om nanena ¢ dyrkuuu.

28 boacapcku




3. W3noa3Balime bymoHume A/ V, 3a ga u3bepeme
C1, unocae HamucHeme OK.
MoyucmBaHemo ¢ napa npogbaxkaBa 26 MuHymu.

4. W3noa3Batime cyxa kbpna, 3a ga noyucmume
BvmpewHocmma Ha ¢pypHama.

\\/7

A\ TPEAYTIPEXAEHVE

He omBapsiime Bpamama, gokamo yukbabm He 3aB8bpwu. Bogama 868 BbmpewHocmma Ha dypHama e
MH020 20pewa U MoXke ga NpUYUHU U32apsHUS.

3ABEAEXKA

e Ako ¢ypHama e CUAHO3aMbPCEHa C Ma3HUHU HanpuMep cAeg neyeHe U 20mBeHe Ha 2pua, ce
npenopbyBa ga omcmpaHume pvyHo ynopumume 3ambpcsiBaHus, kamo uznoa3Bame noyucmBaw,
npenapam, npegu ga akmuBupame noyucmBaHemo ¢ napa.

e OcmaBeme Bpamama Ha ¢pypHama omkpexHama, kozamo yukbabm 3aBbpuiu. ToBa e ¢ uea ga ce
no3BoAu Ha BbmpewHama ematianupaHa noBopxHOCM ga U3CbXHE U3UAAO.

e Ako dypHama e 2opewa omBompe, yucmeHemo He ce BkatouBa. M34akalime, gokamo dypHama
u3cmuHe, u onumatime nak.

e Heu3auBalime psi3ko Boga B goaHama yacm. HanpaBeme 20 BHumMamenHo. B npomuBeH cayyal
MoXke ga npeaee omnpeg.

e Bogama, kossmo ce ommeye Ha gbHOMO Ha dypHama, MoXke ga He ce U3napu HanbAHO, Ho moBa e
HOPMaAHO.

MupoAumuyHo

MupoaumuyHomo noyucmBaHe npegcmaBasBa monauHHo noyucmBare npu Bucoka memnepamypa. Ta
u32aps ocmambuume, 3a ga YAeCHU pb4HOMO noyucmBaHe.

3Bageme Bcuuku akcecoapu, Bkaryumenro
CMpaHUYHUMe NAb32a4U, U u3bbpueme
egpume 3ambpcsBaHusg om BompewHocmma Ha
dbypHama pbyHo. B npomuBeH cayyal me mozam
ga ce Bv3naameHssm no Bpeme Ha uukbaa 3a
no4ucmBaHe, koemo ga goBege go noxkap.
Hamucreme [ om nanena c byHkuuu.

M3noa3Batime 6ymoHume A/ V, 3a ga uzbepeme
C2, unocae HamucHeme OK.

3non3Balime 6ymoHume A/ V, 3a ga u3bepeme
Bpememo Ha noyucmBaHe om 3 HuBa: 14. 50 MUH.
(Hacmpotika no nogpa36upate), 24.10 MuH. u 2 y.
30 MUH.

HamucHeme OK, 3a ga cmapmupame
noyucmBaHemo.

3ABEAEXKA
MupoAumuYHama GpyHKUUS e HaAu4YHa camo 3@ NPUAOKUMU MOGEAU.
1
3
2.
3.
A OK
A
a.
A OK
A
5.
6.

Kozamo 3aBbpuwiu, uzyakalime ¢pypHama ga
U3CMUHe, nocAe u3bbpuieme Bpamama no
pbboBeme ¢ BrakHa kbpna.
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/A BHUMAHME Bka./u3ka. Ha 3Byka

*  Henunalime dypHama, 3awomo ms cmaBa MH020 20peusa no Bpeme Ha uukbAa.

e 3agau3bezHeme 3n0n0Ayku, gpkme geyama garey om dypHama.
e (Cneg kamo yukvabm 3aBupuwiu, He uskalouBalime, gokamo pabomu oxaaxkgawusm BeHmuaamop. ~ 0K

3ABEAEXKA v

e (Cneg kamo yukbAbm 3anoyHe, BompewHocmma Ha ¢pypHama cmaBa 2opeuwya. Creg moBa Bpamama
ca 3aknoyBa om cvobpakeHus 3a 6e3onacHocm. Kozamo uukbabm 3aBbpuiu U dypHama ce oxaagu,
Bpamama we ce omkatouu.

e YBepeme ce, ye cme u3npa3HUAU dypHama npegu noyucmBaHe. Akcecoapume Mozam ga ce
gedopmupam om Bucokume memnepamypu Bbmpe 868 dpypHama.

Bka./u3ka. Ha Wi-Fi

3a ga Bkawyume 3Byka, gokocHeme u 3agpwkme
g 3a 3 cekyHgu. Caeg moBa 13anouBa ga Muza.
N36epeme 1u HamucHeme OK. U u3noa3Batime
bymoHume A/ V, 3a ga akmuBupame
Hacmpolikama, u HamucHeme OK.

3a ga akmuBupame 3Byka omHoBo, noBmopeme
cmonka 1,2, geakmuBupalime Hacmpolikama u
HamucHeme OK.

Talimep
Talimepbm Bu nomaza ga npoBepume yaca uau npogbakumeaHocmma, gokamo 2omBume.
N oK
1. Hamucheme g
v
&
2. W3noa3Balime 6ymoHume A/ V 3a ga 3agageme
~ oK keaaHama npogbAkumeAHocm, U nocae
HamucHeme OK.
A\
3ABEAEXKA
e Kozamo Bpememo u3muHe, dypHama u3gaBa 38ykoB cuzHa u Ha gucnaes ce noka3Ba cbobweHuemo
"0:00".

¢ Mokeme ga npomeHume Hacmpolkume Ha malimepa no Bcsiko Bpeme.

3a ga Bkatoyume Wi-Fi, gokocHeme u 3agpwkme
8 3a 3 cekyHgu. Caeg moBa 13anouBa ga Muza.
N36epeme 2 u HamucHeme OK. u u3noA3Baime
bymoHume A/ V, akmuBupatime Hacmpotkama u
HamucHeme OK.

3a ga 3agageme Wi-Fi uzkatouBare, noBmopeme
cmonka 1,2, geakmuBupalime Hacmpolikama u
HamucHeme OK.
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MHmeAu2eHmHo 20mBeHe

PbyHO 20mBeHe

A\ NPEAYMIPEXKAEHME 3a akpunamug

Akaunamugsm, kolimo ce 06pa3yBa npu 20mBeHe Ha xpaHu, Cbgbpkalwu Huwecme, Hanpumep kapmodeH
yunc, nbpkeHu kapmodu u xasb, Moxke ga npuduHU 3gpaBHu npobaemu. MpenopbyBa ce ga 20mBume me3u
XpaHu npu Hucku memnepamypu, 3a ga ce u36eaHe npekomepHo 20mBeHe, npenuyaHe UAU U32apsHe.

3ABEAEXKA

¢ [lpegBapumeaHomo 3a2psBaHe ce npenopbyBa 3a Bcuuku pexkumu Ha 20mBeHe ocBeH ako He e
nocoyeHo gpyzo B ykazaHusima 3a uHmeAuzeHmHo 20mBeke.

e Kozamo u3noa3Bame ukoHoMuyHus 2pun, nocmaBslime xpaHama 8 ueHmMbpa Ha goNbAHUMEAHamMa
maBa.

CvBemu 3a akcecoapume

OypHama Bu ce npegocmaBs ¢ pa3auyeH 6poli u BugoBe akcecoapu. Moxkeme ga ycmaHoBume, e Hakol
akcecoapu om mabauyama no-goay AuncBam. O6aye, Bvnpeku Ye He pa3norazame ¢ moyHUMe akcecoapu,
nocoyeHu B ykazaHusma 3a uHmeauzeHmHo 20mBere, Mokeme ge caegBame peuenmume ¢ moBa, koemo
umame, U ga nocmuaHeme CbWume pe3yamamu.

¢ TaBama 3a neyeHe u yHuBepcanHama maBa ca B3aumo3ameHsemu.

e [lpu2omBeHemo Ha Ma3HU xpaHu ce npenopbyBa ga nocmaBume maBa nog ckapama, 3a ga cvbupa
cmuvyawume ce MasHuHu. Ako 8 komnaekma Bu uma nogaoxkka 3a ckapa, Mokeme ga 51 u3noa3Bame
3aegHo ¢ maBama.

e Ako B komnaekma Bu uma yHuBepcanHa maBa uau maBa c gonbAHUMEAHA gbAGOYUHA UAU U gBeme,
no-go6pe e ga u3nor3Bame no-goabokus cbg 3a 20mBeHe Ha Ma3HU XpaHU.

MeyeHe

3a Hal-go6pu pe3yamamu npenopbyBame ga 3a2peeme npegBapumenHo dypHama.

XpaHa Akcecoap HuBo Tun Temn. (°C) | Bpeme (MuH.)
HazpsBaHe
ManguwnaH Ckapa, 2 160-170 35-40
@ 25-26 cM dopmMa 3a
neveHe
MpamopeH kekc Ckapa, 2y2eaxynd dopma 3 li' 175-185 50-60
3a neveHe
Topma Ckapa, 3 190-200 50-60
220 cM dopma 3a neveHe
Ha mopma
Kekc c mas Bbpxy YHuBepcanHa maBa 2 Ij 160-180 40-50
maBa c naogoBe u
2anema
MaogoBe c 2anema Ckapa, 3 170-180 25-30
22-24 cM Ccbq 3a dypHa
Kypa6uliku YHuBepcanHa maBa 3 180-190 30-35
NazaHs Ckapa, 3 190-200 25-30
22-24 cM Cvg 3 GypHa
LleayBku YHuBepcanHa maBa 3 80-100 100-150
Cydne Ckapa, kynuuku 3a cydne 3 170-180 20-25
Kelik c a6bAkoBo YHuBepcanHa maBa 3 & 150-170 60-70
mecmo B maBuyka
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MHmeAu2eHmHo 20mBeHe

XpaHa Akcecoap HuBo Tun Temn. (°C) | Bpeme (MuH.) XpaHa Akcecoap HuBo fun Temn. (°C) | Bpeme (MuH.)
HazpsBaHe HazpsBaHe
AoMawHa nuyga, YHuBepcanHa maBa 2 190-210 10-15 Mmuye meco (nunewko/nameuwko/nyeuwko)
2k Lsino nune, 1,2 ke * Ckapa + 3 205 80-100 *
3ampa3eHo YHuBepcanHa maBa 2 180-200 20-25 YHuBepcanHa maBa (3a 1
MH020AUCMHO — CMUYaHe Ha Ma3HuUHama)
mecmo ¢ nbAHexX Mapyema nuae Ckapa + 3 200-220 25-35
Kuw Ckapa, 2 180-190 25-35 YHuBepcanHa maBa 1
22-24 cM Cvg 32 dypHa Mamewku 2bpgu Ckapa + 3 180-200 20-30
A6vakoB nali Ckapa, 2 160-170 65-75 YHuBepcanHa maBa 1
020 cm dopma 3a nevene Lisina manka nytika, Ckapa + 3 180-200 120-150
OxAageHa nuua YHuBepcanHa maBa 3 180-200 5-10 S5k YHuBepcanHa maBa 1
3eneHuyuu
[leyeHe Ha Meco 3enenuyuy, 0,5 ke YHuBepcanHa maBa 3 220-230 15-20
Tun MeyeHu kapmodu Ha YHuBepcanHa maBa 3 & 200 45-50
XpaHa Akcecoap HuBo P Temn. (°C) | Bpeme (MuH.) nonoBurku, 0,5 ke
Meco (208exkgo/cButicko/azHeuko) Puba
FoBexgo dune, 1ke Ckapa + 3 160-180 50-70 Meyero pubHo pune Ckapa + 3 200-230 10-15
YHuBepcanHa maBa 1 YHuBepcanna maBa 1
Tenewko pune ¢ Ckapa + 3 160-180 90-120 Mevena puba Ckapa + 3 180-200 30-40
kocm, 1,5 ke YHuBepcanHa maBa 1 YruBepcana maBa 1
MeyeHo cBuHcko, 1k Ckapa + 3 200-210 50-60 * 06bpHeme cAeg u3muyaHe Ha noroBuxama Bpeme.
YHuBepcanHa maBa 1
CBuHcko meco okono Ckapa + 3 160-180 100-120
cmaBama, 1ka YHuBepcanHa maBa 1
AzHewku 6ym ¢ Ckapa + 3 170-180 100-120
kocmma,1ke YHuBepcanHa maBa 1
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lMeyeHe Ha 2puA

MpenopbvyBame npegBapumenHo ga 3azpeeme pypHama B pedkum Ha 20AaM 2pun. O6bpHEME CAeg
u3muyaHe Ha nonoBuHama Bpeme.

FomoBu 3ampazeHu scmus

T
XpaHa Akcecoap HuBo un Temn. (°C) | Bpeme (MuH.)
HazpsBaHe
3ampazeHa nuya, Ckapa 3 & 200-220 15-25
0,4-0,6 ke
3ampa3eHa Aa3aHs Ckapa 3 Ij 180-200 45-50
3ampa3eH yunc Ha dypHa | YHuBepcanHa maBa 3 220-225 20-25
3ampazeHu kpokemu YHuBepcanHa maBa 3 220-230 25-30
3ampa3eH kamembep 3a Ckapa 3 190-200 10-15
dypHa
3ampazeHu 6azemu CbC Ckapa + 3 w 190-200 10-15
3anuBka YHuBepcanHa maBa 1
3aMpazeHu pubHu pyAua Ckapa + 3 w 190-200 15-25
YHuBepcanHa maBa 1
3ampa3eH pubeH 6ypzep Ckapa 3 180-200 20-35

XpaHa Akcecoap HuBo Tun Temn. (°C) | Bpeme (MuH.)
HazpsiBaHe
Xns6
MpeneyeHu puauiku Ckapa 5 270 2-4
MpeneyeHu duautiku YHuBepcanHa maBa 4 v 200 4-8
CbC CUpeHe
Teaewku
cmek * Ckapa + 4 v 240-250 15-20
YHuBepcanHa maBa 1
Bypeepu * Ckapa + 4 v 250-270 13-18
YHuBepcanHa maBa 1
CBuHcko meco
CBuHcku nbpkoAu Ckapa + 4 w 250-270 15-20
YHuBepcanHa maBa 1
HageHuuu Ckapa + 4 v 260-270 10-15
YHuBepcanHa maBa 1
Mmuuyu
Muaewku 2bpgu Ckapa + 4 w 230-240 30-35
YHuBepcanHa maBa 1
Muaewku 6ymyema Ckapa + 4 w 230-240 25-30
YHuBepcanHa maBa 1

* 06bpHeme cAeg U3muyaHe Ha %/3 om Bpememo Ha 20mBeHe.
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MHmeAu2eHmHo 20mBeHe

MpogecuoHanHo neyeHe

To3u pexkum BkatouBa aBmomamuyeH yukoa Ha 3a2psiBate go 220 °C. TopHusim HazpeBamen u
koHBekuuoHHusim BeHmuaamop pabomsm no Bpeme Ha npoyeca Ha 3anuyaHe Ha Mecomo. Ha mo3u eman
xpaHama ce 20mBu 6aBHo om npegBapumenHo 3agageHama Hucka memMnepamypa. Mpouecbm npomuya
npu paboma U Ha goAHUS U 20pHUSs HazpeBamen. To3u peXum e Nogxogaly 3a neyeHe Ha Meca U puba.

XpaHa Akcecoap HuBo Temn. (°C) Bpeme (4)

MeyeHo 208exkgo Ckapa + 3 80-100 3-4
YHuBepcanHa maBa 1

CBuHcko neyeHo Ckapa + 3 80-100 4-5
YHuBepcanHa maBa 1

MeyeHo a2Hewko Ckapa + 3 80-100 3-4
YHuBepcanHa maBa 1

Mamewku 2bpgu Ckapa + 3 80-100 2-3
YHuBepcanHa maBa 1

WkoHoMuyHa koHBekuus

To3u pexkum u3noA3Ba onmumu3upaHe cucmema 3a HazpsiBaHe, maka 4e ga necmume eHepausi npu

2omBeHe. Mpegaazam ce cregHume BpemeHa Ha 20mBeHe 3a ma3u kamezopus u dypHama He 6uBa ga ce
3a2psBa npegBapumenHo 3a necmeHe Ha owe eHepaus.
Moxkeme ga yBeaudume uau Hamaaume Bpememo Ha 20mBere u/uau memnepamypama cnopeg Bawume

npegnoyumMaHus.
XpaHa Akcecoap HuBo Temn. (°C) Bpeme (MUH.)
MaogoBe c 2anema, 0,8-1,2 ke Ckapa 2 160-180 60-80
He6eneHu kapmodu, 0,4-0,8 k2 YHuBepcanHa maBa 2 190-200 70-80
HageHuuy, 0,3-0,5 k2 Ckapa + 3 160-180 20-30
YHuBepcanHa maBa 1
3ampa3eH yunc 3a dypHa, YHuBepcanHa maBa 3 180-200 25-35
0,3-0,5 k2
3ampazeHu kapmodeHu yegkuc, YHuBepcanHa maBa 3 190-210 25-35
0,3-0,5 k2
MeyeHu pubHu dunema, 0,4-0,8 ke Ckapa + 3 200-220 30-40
YHuBepcanHa maBa 1
MNaHupaHu xpynkaBu pubHu Ckapa + 3 200-220 30-45
dunema, 0,4-0,8 ke YHuBepcanHa maBa 1
MeyeHo 208exkgo dune, 0,8-1,2 ke Ckapa + 2 180-200 65-75
YHuBepcanHa maBa 1
MeyeHu 3eneHyyuy, 0,4-0,6 ke YHuBepcanHa maBa 3 200-220 25-35
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ABoliHo 20mBeHe

Tun Bpeme
Mpegu 3a uznon3Bame pyrkuusma 3a gBoliHo 20mBeHe, nocmaBeme pa3zgeaumens BvB dpypHama. 3a Hal- i ST {EGE) LD Huo HazpsBaHe Tewn. () (MuH.)
go6pu pesyamamu npenopbyBame ga 3azpeeme npeg?apume/\Ho dypHama. 5 FopHa | Mevero pubHo Ckapa + A 210-230 1520
B cregHama mabauua ca noka3aHu 5 yka3aHus 3a gBotiHo 20mBeHe 3a 20mBeHe, ckapa u neyene. C %

N une YHuBepcanHa maBa 4
dyHkuusma 3a gBoliHo 20mBeHe we Mokeme ga 20mBume ocHoBHUMe Aicmus u 2apHUMYypuUMe UAU ¢ P

0CHOBHUMe ACMUA U gecepmume egHoBpeMeHHo. MonHa | MHozoaucmHo | YHuBepcanHamaBa | 1 170-180 25-30

o [puu3noa3Bare Ha dyHkuuama 3a gBoliHo 20mBere BpemMemo 3a HazpaBare Moske ga ce ygbAXu. mecmo ¢
A6bAku
Tun Bpeme
N¢ | 3ona Xpaa Akcecoap HuBo HazpsBaHe Tewn. (°C) (MUH.) Moxkeme cbuyo ga u3noa3Bame camo 20pHamMa UAU gOAHAMa 30Ha C UeA necmeHe Ha eaekmpoeHepaus.
1| oma | Nevguunan | clopa 02526 | 4 00 | doas | Kesmousorsamechiosgus s pavens i ombese oke o ce s el ot
(hopMa 33 neveHe pe3y penop ga3acp pegoap yp .
AoAHa AomawHa YHuBepcanHa maBa 1 190-210 13-18 TopHa
nuua, —
Tun
1-1.2ke XpaHa Akcecoap HuBo Haap:BaHe Temn. (°C) | Bpeme (MuH.) =
X
2 TopHa MeyeHu YHuBepcanHa maBa 4 220-230 13-18 3
3eneHuyL ApebHu caagku YHuBepcanHa maBa 4 170 30-35 =
0,4-0,8 ke %
Kypabutiku YHuBepcanHa maBa 4 180-190 30-35
NonHa | $166AkoB nali Ckapa, @20 cm 1 160-170 70-80 e P g
dopMa 3a neveHe — E
Na3aHs Ckapa 4 190-200 30-35 =3
3 lopHa Muma YHuBepcanHa maBa 4 230-240 13-18 3
Muaewku 6ymyema * Ckapa + 4 230-250 30-35
AonHa KapmodeH | Ckapa, 22-24 cM Cbg 1 180-190 45-50 YHuBepcanHa maBa 4
2peme, a dypHa
P 320y * He 3a2psBalime npegBapumenHo ¢pypHama.
1,0-15ke
4 lopHa Muaewku Ckapa + 4 210-230 30-35
pymuyema | YHuBepcanHa maBa 4
AoAHa NazaHs, Ckapa, 22-24 <M cbg 1 190-200 30-35
1,0-1,5ke 3a dypHa
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MHmeAu2eHmHo 20mBeHe

AonHa
Tun
XpaHa Akcecoap HuBo Temn. (°C) | Bpeme (MuH.)
HazpsBaHe

ApebHu caagku YHuBepcanHa maBa 1 170 30-35
MpamopeH kekc Ckapa 1 160-170 60-70
A16bAkoB natl Ckapa 1 160-170 70-80
AomawHa nuua,1,0-1,2 ke | YHuBepcaaHa maBa 1 190-210 13-18

ABmomamuyHu npozpamu Ha 20mBeHe

/N BHUMAHUE

XpaHu, koumo Mo2am ga ce pa3Baasm aecHo (Hanpumep MAsiko, sliua, puba, Meco UAU NMUYe Meco) He
mps68a ga npecmosBam B8 GypHama noBeye om14ac npegu ga 3anoyHe 20mBeHemo u mps6Ba ga ce
u3Bagsm ckopo creg kamo 20mBeHemo npukatouu. KoHcymupaHemo Ha pa3BaneHa xpaHa Moke ga goBege
go XpaHUMeAHo HampaBsiHe.

EguHuyHo 20mBeHe

B canegHama mabauua ca noka3aHu 40 aBmomamuyHu npozpamu 3a 20mBeHe, ckapa U nevee.

Ta cogopka koaudecmBama, guanazoHume 3a me2A0 U nogxogswume npenopbku. Pekumume Ha
2o0mBeHe u BpemeHama ca npenpozpamupaHu 3a Bawe ygobcmBo. Lie omkpueme Hsikou peuenmu 3a
aBmomamuyHume npozpamu B8 Bawama krukka ¢ uHcmpykuuu.

ABmomamuyHume npozpamu 3a 20mBeHe 19019, 38 u 39 BkatouBam 3a2psiBaHe u noka3Bam Hanpegbka
Ha 3a2psiBaHemo. MocmaBeme xpaHama Bb8 dypHama, creg kamo yyeme 3BykoBusi cueHan 3a 3aBvpuwieHo
JazpsBate.

HamucHeme Bpeme Ha 20mBeHe, 3a ga 3ano4Heme ABmomamuyHomo 20mBeHe.

A\ NPEAYMIPEXAEHVE
BuHaau u3noa3Balime kyxtercku pvkaBuyu, kozamo u3Bakgame xpaHama.

Kog XpaHa Teano (ka) Akcecoap HuBo

1,0-15 Ckapa 3

MpuzomBeme cBex kapmodeH 2pemeH B o2HeynopeH cbg

c guamemuwp 22-24 cM. Cmapmupatlime npo2pamMama, cAeg
kamo yyeme 3BykoBusi cuzHan Ha 3aBopweHomo 3azpsBaHe, u
nocmaBeme cbga B ueHmbpa Ha ckapama.

Al KapmodeH 2pemeH

0,8-1,2 Ckapa 3

MpuaomBeme cBex 3eneHyykoB 2pemeH B 02HeynopeH cbg

c guamemup 22-24 cM. Cmapmupalime npozpamMama, cAeg
kamo uyeme 38ykoBusi cuzHa Ha 3aBbpweHomo 3azpsBate, u
nocmaBeme cbga B ueHmbpa Ha ckapama.

A2 3eneHuyykoB 2pemeH

36 Boazapcku



Kog XpaHa Teano (ka) Akcecoap HuBo Kog XpaHa Teano (ka) Akcecoap HuBo
1,2-1,5 Ckapa 3 0,4-0,5 Ckapa 3
MpuzomBeme 2pemeH om nacma B 02HeynopeH Cbg € guamembp MocmaBeme mecmomo B YepHa MemaAHa HamacAeHa Gpopma
A3 MeyeHa nacma 22-24 cm. Cmapmupatime npo2pamama, caeg kamo yyeme A9 MaogoBa numa 3a neyeHe Ha ocHoBu. Cmapmupalime npozpamama, creg
3BykoBusi cuzHan Ha 3aBbpweHomo 3azpsBate, u nocmaBeme kamo uyeme 38ykoBusi cuzHan Ha 3aBbpweHomo 3azpsBate, u
cbga B ueHmbpa Ha ckapama. nocmaBeme ¢popmama B ueHmbpa Ha ckapama.
1,0-15 Ckapa 3 1,215 Ckapa 2
MpuzomBeme goMawHa Aa3aHs B 02HeynopeH cbg ¢ guamemsp Mpu2omBeme mecmomo 3a kuwa u 20 nocmaBeme B kpbaba cbg
Ad Na3aHs 22-24 cm. Cmapmupaiime npozpamama, caeg kamo yyeme A10 Kuw "AopeH" 3a kuw ¢ guamemwp 25 cM. Cmapmupatime npozpamama, caeg
3BykoBusi cuzHan Ha 3aBbpweHomo 3azpsBate, U nocmaBeme kamo uyeme 38ykoBusi cuzHa Ha 3aBbpweHomo 3azpsBate, u
cbga B8 ueHmbpa Ha ckapama. Hanelime nbAHeXka U nocmaBeme cbga B ueHmbpa Ha ckapama.
1,2-1,5 Ckapa 3 0,6-0,7 Ckapa 2
MocmaBeme cocmaBkume Ha pamamyl 8 kacepoaa ¢ kanak. MpuzaomBeme mecmomo u 20 nocmaBeme B YepeH MemaneH
A5 Pamamy Cmapmupalime npo2pamama, cAeg kamo yyeme 3BykoBus cueHan AT BSAXARG npaBobabAeH cbg 3a neyeHe (gbakuHa 25 cm). Cmapmupalime
Ha 3aBbpweHomo 3azpsaBaHe, u nocmaBeme cbga B ueHMbpa Ha npozpamama, caeg kamo yyeme 3BykoBusi cuzHan Ha
ckapama. Meyeme ¢ nokpum cbg. Pa36bpkatime npegu cepBupate. 3aBopweHomo 3a2psBaHe, u nocmaBeme cvga B ueHMbpa Ha
12-14 Ckapa 2 ckapama.
MpuzomBeme a6vAkoB nali 8 20-24 cm MemanHa Gpopma 3a 08-0,9 Ckapa 2
A6 A6wAkoB nati neyeHe. Cmapmupatime npozpamama, caeg kamo yyeme 38ykoBus MpuzomBeme mecmomo u 20 nocmaBeme B YepeH MemaneH
Cu2HaA Ha 3aBbpweHomo 3azpsBaHe, u nocmaBeme dpopmama B A12 | XAs6 0m cMec om cemena npaBobabAeH cbg 3a neyeHe (gbakuHa 25 cm). Cmapmupalime
ueHmbpa Ha ckapama. npozpamama, caeg kamo yyeme 3BykoBusi cuzHan Ha
03-04 YHuBepcana maBa 3 3aBbpweHomo 3a2psiBaHe, u nocmaBeme cbga B ueHMbpa Ha
ckapama.
MogeomBeme kpoacaHu (oxaageHo 20moBo mecmo). MocmaBeme
A7 KpoacaHu Bopxy xapmus 3a neveHe B yHuBepcantama maBa. Cmapmupatime 03-05 YruBepcanta mafa 3
npozpamama, caeg kamo yyeme 38ykoBus cuzHaA Ha MogeomBeme xaebyemama (oxaageHo 20moBo mecmo).
3aBwpweHomo 3azpsBaHe, u nocmaBeme maBama BB dypHama. A13 Xne6yema MocmaBeme Bbpxy xapmus 3a nedere B yHuBepcaaHama maBa.
03-04 YHuBepcanHa maba 3 Cmapmupalime npozpamama, caeg kamo yyeme 38ykoBus cueHan
Ha 3aBbpweHomo 3a2psaBaxe nocmaBeme maBama Bv8 dypHama.
MHO20AUCTIHO MeCmo ¢ MocmaBeme cragkume om MHo20AUCMHO Mecmo ¢ 16bAKU Bbpxy
A8 a6baku xapmust 3a neyeHe 8 yHuBepcanHama maBa. Cmapmupalime

npozpamama, caeg kamo yyeme 38ykoBusi cuzHan Ha
3aBovpuweHomo 3a2psiBaHe, u nocmaBeme maBama Bv8 dypHama.
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MHmeAu2eHmHo 20mBeHe

3aBbpweromo 3azpsaBaHe, u nocmaBeme dopmama B yeHmbpa
Ha ckapama.

Kog XpaHa Teano (ka) Akcecoap HuBo Kog XpaHa Teano (ka) Akcecoap HuBo
0,8-1,2 Ckapa 3 0,7-0,8 Ckapa 3
MocmaBeme cBexu nrogoBe (ManuHu, konuHu, pe3eHu a6bAka UAU MpuaomBeme mecmomo B 20-24 cM 02HeynopeH Cbg.
Al4 MAogoBe ¢ 2anema kpywa) B cbg ¢ guamembp 22-24 cm. Mopbceme omaope ¢ 2arema. A19 bpayHuma Cmapmupalime npo2pamama, caeg kamo yyeme 38ykoBus cuzHan
Cmapmupalime npozpamama, cAeg kamo yyeme 38ykoBus cuzHan Ha 3aBbpweHomo 3azpsaBate, u nocmaBeme cbga B ueHMbpa Ha
Ha 3aBbpweHomo 3azpsBate, u nocmaBeme cbga B ueHmMbpa Ha ckapama.
ckapama. Ckapa 2
0,5-0,6 YHuBepcanHa maBa 3 0812 YHuBepcanHa maa ]
MocmaBeme kypabulikume (5-6 cm guamembp) Bbpxy xapmust 3a A20 MeyeHo 208exkgo dune MognpaBeme 208ekgomo u 20 ocmaBeme B xaaguaHuka 3a1 yac.
A15 Kypabutiku neyene B8 yHuBepcaanama maBa. Cmapmupalime npozpamama, MocmaBeme Bupxy ckapama Cbe crpaHama ¢ n0Bede MagHUHU
caeg kamo yyeme 3BykoBus cuzHan Ha 3aBbpuweHomo 3azpsBaHe, Hazope.
unocmaBeme maBama B8 pypHama.
Ckapa 2
0,5-0,6 Ckapa 3 0,8-1,2
YHuBepcanHa maBa 1
Mpu2omBeme mecmomo u nocmaBeme B yepHa MemanHa A2 BaBHo 2omBero meewko
A6 Nakguuna kpbaaa hopMa 3a neyeHe ¢ quamembp 26 cM. Cmapmupaime neyeHo EognpaBBemeBeOBeﬂ(iomoueo ocmaBemeBX/\agg/\Huka 3alyac.
npozpamama, caeg kamo yeme 38ykoBusi CUzHan Ha ocmaBeme Bopxy ckapama cbc cmpaHama ¢ noBeye Ma3HUHU
3aBovpuweHomo 3a2psBaHe, u nocmaBeme dopmama B yeHmbpa Hazope.
Ha ckapama. Ckapa 4
0,4-0,8
0,7-0,8 Ckapa 2 A2 MeyveHu azHewku YHuBepcanHa maBa 1
Mpu2omBeme mecmomo u 20 nocmaBeme B yepHa MemanHa mopkoau ¢ nognpaBku MapuHoBalime napyemama azHewko Meco ¢ nognpaBku u 2u
A17 Mpamopen kek dopma 3a neyeHe om mun 2y2eaxynd uau byHg. Cmapmupatime nocmaBeme Ha ckapama.
npozpamama, cAeg kamo yyeme 38ykoBus cuzHaa Ha Ckapa 3
3aBvpwenomo 3azpaBane, u nocmaBeme Gpopmama B ueHmbpa 10-14
A23 | Aznewku 6ym c kocmma YHuBepcanHa maBa 1
Ha ckapama.
07-08 Ckapa ) MapuHoBalime azHewkomo u 20 nocmaBeme Bbpxy ckapama.
Ckapa 3
Mpu2omBeme mecmomo u 20 nocmaBeme B8 YepeH memaneH 0,812
A8 Aamcku keke npaBobabAeH Cbg 3a NeveHe (gbmkua 25 cm). Cmapmupalime A2 CBurcko neveHo ¢ YHuBepcanra maBa 1
npozpamama, creg kamo yyeme 38ykoBusi cuzHan Ha xpynkaBa kopuuka

MocmaBeme Mecomo Cbc cmpaHama ¢ noBeye Ma3HUHa Hazope
Bopxy ckapama.
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Kog XpaHa Teano (ka) Akcecoap HuBo Kog XpaHa Teano (ka) Akcecoap HuBo
0,8-1,2 Chapa 3 0,3-0,7 YHuBepcanHa maBa 3
A25 CBurcku pebpa o YHuBepcana maBa 1 A32 KankaH MocmaBeme kankana Bwpxy xapmus 3a neyeHe B yHuBepcaaHama
MocmaBeme cBurckume pe6pa Bbpxy ckapama. maBa. Hapexeme noBopxHocmma ¢ Hox.
Ck 2 Ckapa 4
1044 e 03-07 o . ;
YhuBepcan+a mafa ! A33 Cmek/dune om cbomaa Acbeprantia masa
A26 Liano nuae V3naakxeme U noyucmeme nuAemo. Hamakeme nUAEMO € 0AUO U M3nnakreme u noyucmeme dpuaemama uau cmekoBeme.
nognpaBku. MocmaBeme 20 ¢ 2bpgume Hagony Bbpxy ckapama u MocmaBeme punemama c kokama Hazope Bvpxy ckapama.
20 06bpHeme, BegHaza Wom GypHama u3gage 38ykoB cuzHan. 0,3-07 | YHuBepcanta maBa | 4
05-09 Ckapa 4 A34 MeveHu 3eneHuyuu Hapexeme u npuzomBeme pe3eHu mukBuuyku, namaagxkat,
A27 Muaewku 2bpgu YHuBepcanHa maBa 1 dywka, Ayk u yepu gomamu. Hamakeme cbe 3exmuH u nognpabku.
MapuroBaiime 2bpgume u 2u nocmaBeme Bupxy ckapama. Pa3npegeneme 2u paBHomepHo Bbpxy yHUBepcaaHama maBa.
Ckapa 4 0,5-09 | YHuBepcanHa maBa | 3
0,5-09
A28 Munewko 6ymye YHuBepcanHa maBa 1 A35 MevenukapmoduHa | cpexkeme egpu kapmodu (Bceku no 200 2) Ha noaoBurku Ha
nonoBunku gbmkuHa. MocmaBeme cbe cps3aHama yacm Hazope Bupxy
Hamaxeme c oauo u nognpaBku u nocmaBeme Bvpxy ckapama. ’
yHuBepcanHama maBa u 2u Hamakeme cbe 3eXmuH U nognpaBku.
Ckapa 4
0,3-0,7 0,3-0,7 | YHuBepcanHa maBa | 3
YHuBepcanHa maBa 1
A36 | 3ampa3eHyunc3aGypHa | pa3npegeneme 3amMpaseHus YunC 3a ypHa Bbpxy yHUBepcaAHama
A29 Mamewku 2bpgu MocmaBeme namewkume 2bpgu Cbc cmpaHama ¢ noBeye maBa
Ma3HUHU Hazope Bbpxy ckapama. -
Mop8 tk 8 0,3-0,7 | YHuBepcanHa maBa | 3
vpBama Hacmpoiika e 3a cpegHo, a Bmopama 3a cpegHo go 3ampazent kapmodeHu
gobpe u3neyeto HuBo Ha 2omBee. A37 yegkuc Pa3npegeneme 3ampa3zeHume kapmodeHu yegxkuc Bupxy
0,3-0,7 YHuBepcanHa maBa 4 yHuBepcaaHama maBa.
MeyeHo pune om
A30 nbcmbpBa MocmaBeme puremama om nbcmbpBa ¢ kokama Hazope B 03-07 | Ckapa | 3
yHuBepcanrama mafa. A38 3ampagewa nuua Cmapmupatime npozpamMama, caeg kamo 4yeme 38ykoBus cuzan
Ckapa 4 Ha 3aBvpweromo 3a2psaBaHe, nocmaBeme 3ampa3eHama nuua 8
0507 YHuBepcanHa maBa 1 cpegama Ha ckapama.
A3l MvcmbpBa 3naakHeme u noyucmeme pubama u s nocmaBeme BepmukanHo

Bopxy ckapama. Ao6aBeme AumoHoB cok, co u nognpaBku
8 pubama. Hapexkeme noBvpxHocmma Ha koxkama ¢ Hox.
Hamaxeme ¢ 0AUO U COA.
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MHmeAu2eHmHo 20mBeHe

Kog XpaHa Teano (ka) Akcecoap HuBo

0,8-1,2 YHuBepcanHa maBa 2

MpuzomBeme gomawHa nuua ¢ mecmo ¢ Masi U nocmaBeme
Bopxy yHUBepcanHama maBa. Teanomo BkatouBa gobaBku kamo
€0C, 3eAeHYyyU, WyHka u cupeHe. Cmapmupailme npozpamama,
cAeg kamo yyeme 38ykoBus cuzHan Ha 3aBbpuweHomo 3azpsBaHe,
unocmaBeme maBama B8 dpypHama.

A39 AomawHa nuua

0,3-0,7 Ckapa 2

MpueomBeme mecmo 8 kyna u 20 nokpulime ¢ npuaenBawo
doauo.
MocmaBeme 20 8 ueHMbpa Ha ckapama.

A40 BmacBaHe Ha mecmo

40 Bvacapcku

ABoliHo 20mBeHe

B caegHama mabauua ca noka3aHu 10 aBmomamuyHu npozpamu 3a 20mBeHe, ckapa u nevere. Mokeme ga
u3noA3Bame camo 20pHama UAU goAHama 30Ha UAU ga u3noA3Bame u gBeme 30HuU egHoBpemeHHo.
Mpozpamama cbgbpka koausecmBama, guana3oHume 3a me2A0 U nogxogsawume npenopuku. Pekumume
Ha 20mBeHe u BpemeHama ca npenpozpamupaHu 3a Bawe ygobecmBo. LLle omkpueme Hskou peuenmu 3a
aBmomamuyHume npozpamu B8 Bawama kruwkka c uHcmpykuuu.

Bcuyku aBmomamuyHu gBoliHu pexkumu Ha 20mBeHe BkatouBam npegBapumenno 3a2psiBate u noka3Bam
Hanpegbka Ha 3a2psBaHe.

MocmaBeme xpaHama B8 dypHama caeg kamo uyeme 38ykoBusi cuzHan 3a 3aBbpweHo 3a2psiBaHe.
HamucHeme Bpeme Ha 20mBeHe, 3a ga 3ano4Heme ABmomamuyHomo 20mBeHe.

A\ NPEAYMPEXAEHVE
BuHazau u3noa3Balime kyxHeHcku pvkaBuyu, koezamo u3Bakgame xpaHama.




1.TopHa 2. AoAHa
Kog XpaHa Teano (k2) Akcecoap HuBo Kog XpaHa Teano (ka) Akcecoap HuBo
1,0-15 Ckapa 4 1,2-14 Ckapa 1
MpuzomBeme cBex kapmodeH 2pemen B o2HeynopeH MpuzomBeme s66AkoB nati 8 20-24 cM MmemanHa dopma

1 KapmodeH 2pemeH Cbg € guamemwbp 22-24 cm. Cmapmupaiime npo2paMama, 1 16bAkoB nati 3a neyeHe. Cmapmupaiime npozpamMama, caeg kamo
cneg kamo yyeme 3BykoBusi cuzHaa Ha 3aBbpuwieHomo yyeme 38ykoBus cuzHa Ha 3aBbpweHomo 3azpsBate, u
3a2psiBaHe, u nocmaBeme cbga B ueHmbpa Ha ckapama. nocmaBeme ¢popmama B ueHmbpa Ha ckapama.

1,0-1,5 Ckapa 4 0,3-04 YHuBepcanHa maBa 1
MpuzomBeme gomalwHa Aa3aHs B 02HeynopeH cbg ¢ MocmaBeme cragkume om MHO20AUCMHO Mecmo ¢

2 Na3aHs guamembup 22-24 cm. Cmapmupalime npo2pamama, 2 MHo20AUCMHO mecmo ¢ 76bAku Bbpxy xapmust 3a neyeHe B yHuBepcaaHama maBa.
cneg kamo yyeme 3BykoBus cuzHan Ha 3aBbpuieHomo 6bAKU Cmapmupalime npozpamama, caeg kamo yyeme 38ykoBus
3azpsBaHe, u nocmaBeme cbga B ueHmbpa Ha ckapama. Cu2HanA Ha 3aBbpweHomo 3azpsBaHe, u nocmaBeme

Ckapa 4 maBama B8 pypHama.
0,5-09 i
YHuBepcanHa maBa 4 1215 Ckapa !

3 Muaewko 6ymye 8 ‘ Beme 8
Hamaxkeme ¢ oauo u nognpaBku u nocmaBeme Bupxy MpuzomBeme mecmomo 3a kuwa u 20 nocmaBeme
ckapama. 3 Kuw ,Aopen” kpbebA cbg 3a kuw ¢ guamembvp 22-24 cM. Cmapmupatlime

npozpamama, caeg kamo yyeme 38ykoBus cuzHan
0509 YHuBepcanna maba 4 Ha 3aBbpweHomo 3azpsBaHe, U Hanelime nbAHeXa U
. Mevenu kapmodu Ha Cpexkeme egpu kapmodu (Bceku no 200 2) Ha nonoBuku nocmaBeme cbga B yeHmbpa Ha ckapama.
nonoBunku Ha gbakuHa. MocmaBeme cbe cpsi3aHama Yacm Hazope 03-07 | Ckapa | ]
Bopxy yHuBepcanHama maBa u 2u Hamaxkeme CbC 3eXMUH -
U nognpaBku. 4 3ampa3ena nuua Cmapmupalime npozpamama, cAeg kamo yyeme 38ykoBus
Cu2HaA Ha 3aBbpweHomo 3az2psiBaHe, nocmaBeme
03-07 YnuBepcanna maba 4 3ampa3eHama nuya B8 cpegama Ha ckapama.
5 3ampa3seH yunc Ha ¢pypHa
pa3 dyp Pa3npegeaeme 3amMpa3zeHus yunc 3a dypHa Bopxy 0812 | YHuBepcanra maBa | ]
yHuBepcanHama maBa.
MpuzomBeme goMaulHa nuua ¢ mecmo ¢ Masi u g
nocmaBeme Bbpxy yHuBepcanHama maBa. Tezanomo
5 AomawHa nuua BkatouBa gobaBku kamo coc, 3eAeHuyuU, wyHka u cupeHe.
Cmapmupalime npozpamama, caeg kamo yyeme 38ykoBus
Cu2HaA Ha 3aBbpweHomo 3azpsBane, u nocmaBeme
maBama B8 dpypHama.
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MHmeAu2eHmHo 20mBeHe

3. ABoen CvgoBe 3a uznumaxus
Moxeme ga u3bepeme egHa aBmomamuyHa npozpama 3a goAHama U 20pHama 30Ha U ga 2omBume
egHOBDEMEHHO. Cnopeg cmangapma EN 60350-1
/N BHUMAHME 1. Mevewe
Ko2amo u3noa3Bame 20pHama uAu goAHama 30Ha, BeHmuaamopbm u HazpeBameasm Ha gpyaomo Mpenopbkume 3a neyeHe ce omHacam go npegBapumenHo 3a2psama dypHa. He u3noa3Balime dpyHkuusma
omgeneHue MoXe CbWwo ga pabomu 3a onmumaHa paboma. 3oHama, B kosmo He 20mBume, He mps6Ba ga bbp30 npegBapumenHo 3a2psBare. Bunazu nocmaBsime HaknoHeHama cmpaHa kbM npegHama Bpama.
ce u3noa3Ba 3a HskakBu gpyau ueau, 3a koumo He e npegHa3HayeHo.
Tun xpaHa Akcecoa HuBo Tun Temn. Bpewe
P P HazpsBaHe (°C) (MuH.)
3 [ 165 | 2328
Ape6Hu cragku YHuBepcanHa maBa 3 155 25-30
143 5 155 33-38
_
3 MacaeH
o + -
% 6uckBum YHuBepcanHa maBa 143 140 28-33
1]
x
3 2 ] 165 | 30-35*
8 Be3macneH Ckapa +
3 -
> NaHguwnaHeH dhopMa 3a neyeHe Ha kelik 2 160 30-35
- keiik (c mbMHO nokpumue, @ 26 cm)
14 155 | 3540
Ckapa + 2 ¢popmu 3a neyeHe Ha
2
kelk =+ rocmabens | ] 160 | 70-80
gUa20HaAHO
A6uAkoB nati (c mbMHo nokpumue, @ 20 cm)
YHuBepcanHa ckapa + Ckapa +
2 dopmu 3a neveHe Ha kelik *** 143 160 80-90
(c mbMHO nokpumue, @ 20 c)

*YBeauyeme Bpememo 3a 2omBeHe ¢ 5 MuHymu, ako u3noa3Bame koHBeHuuoHaneH pexkum Ha 20mBeHe
CbC cmbkaeHa GypHa (g 26 cm).

** Bupxy ckapama Mo2am ga ce nobepam gBa caagkuuwa, BasBo om3ag u BgsacHo omnpeg.

*** ABa cragkuwa ce nocmaBam B8 ueHmbpa eguH Bbpxy gpye.
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2.MeyeHe Ha 2puA Konekuus om no3Hamu peuenmu 3a aBmomamuuHo 20mBeHe
3azpelime npegBapumenHo npa3Hama dypHa 3a 5 MuHymu, kamo u3noa3Bame dyrkuusima foasm 2pun.

KapmodeH 2pemeH
Tun Temn. Bpeme
Tun xpaHa Akcecoap HuBo Haap:BaHe (:2) (:u:)
= i CocmaBku 800 2 kapmodu, 100 MA MAsiko, 100 MA cMemaHa, 50 2 pa3bumu ueau sdua, 1 cyn.
penéquu 270 Abkuua con, uHgulicko opexye, 150 2 HaCMbp2aHo cUpeHe, MacAo, Mauepka
uAutiku om 65A apa -
duautik 6. Ckap 5 (vakc) 1-2
XAS16 ’ YkazaHus  O6eneme kapmodume u 2u Hapeskeme Ha puauliku ¢ gebeauHa 3 mm. Hamaxkeme
FoBexXgu Ckapa + A 270 —_ € MacAOmo ufinama noBbpxHOCM Ha Cbg 3a 2pemeH (22-24 cm). Pa3npegeneme
Gypaepu * YHuBepcanHa maBa ) - kapmodeHume puautiku Bbpxy yucma kbpna u 2u gpwkme nokpumu, gokamo
(12 ea) (33 CMUYaHe Ha MagHuHama) 1 (make.) >8 nogaomBsme ocmaHanama yacm om cbcmaBkume.
Cmeceme ocmaHanama Yacm om cbemaBkume 6e3 HacmbpaaHomo cupeHe B
2
* 0bbpHeme cAeg u3muake Ha */s om Bpememo Ha 2omBere. 20A9Ma kyna u 2u pa36upkalime go6pe. Pa3npegeneme kapmodeHume uauliku
q Ha cnoeBe, kamo aeko ce npunokpuBam, u u3nelime cvecma Bobpxy kapmodume.
3. Meuene Ha meco Mopbceme ¢ HacmMbp2aHomo cupeHe U neyeme. Caeg kamo e 20moB, nopvceme
2pemeHa ¢ Hstkoako Aucma cBexka mawepka. 3
Tun Bpeme 3
Tun xpaHa Akcecoap HuBo Temn. (°C) @
HazpsaBaHe (MuH.) %
o
Ckapa + - E
*
Hano nune YHuBepcanHa maBa 3 200 60-75 3
1,3-1,5ke 1 =]
(33 cmuyaHe Ha Ma3HUHama) 3
(=]
Ckapa + — 2
Lisno nuae * 3 ®
1517 ke YHuBepcanHa maBa ] 200 70-85

(33 cmuyaHe Ha Ma3HUHama)

* 06bpHEMe CAeg U3MuYaHe Ha noroBuHama Bpeme.
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MHmeAu2eHmHo 20mBeHe

3eneHuykoB 2pemeH

CvcmaBku

YkazaHus

Aa3ans
800 2 3eneHyyuu (mukBuuku, gomamu, Ayk, mopkoBu, uywku, npegBapumenHo Cocmabku
ceomBeHu kapmodu), 150 MA cMemaHa, 50 2 pazbumu yeau aliua, T cyn. Abkuua
oA, nognpaBku (4epeH nunep, MazgaHo3 UAU po3mMapuH), 150 2 Hacmbp2aHo
cupeHe, 3 cyn. Avkuuu 3exmuH u Hakoako aucma mawepka.
Yka3aHus

M3mulime 3eneHuyyume U 2u Hapexkeme Ha uauiiku ¢ gebeauHa 3-5 MM,
Pa3npegeneme duaulikume Ha croeBe B cbg 3a 2pemeH (22-24 cm) u 2u 3anelime
CbC 3exmuHa. CMeceme ocmaHaaume cbemabku 6e3 Hacmbp2aHomMo cupeHe u
3anelime ¢ msx 3eAeHyyuume. Nopbceme ¢ HaCMbP2aHOMO CUPEHe U neveme.
CepBupalime 2pemeHa nopbeeH ¢ Hakoako cBexku aucma Maujepka.

2 cyn. Avkuuu 3exmuH, 500 2 MAsiHo 208exkgo Meco, 500 MA gomameH coc, 100 MA
meneuwku 6yAboH, 150 2 cyxu kopu 3a Aa3aHs, 12aaBa ayk (Hapsizana), 200 2
HacmbpaaHo cupeHe, No 1 cyn. Abkuua Cyx MazgaHo3, puzaH u 6ocunek.

MogaomBeme gomameHus coc ¢ Meco. 3azpelime 3exmuHa B muzaH, caeg moBa
3anbpkeme MasHomo 208exgo u HapsizaHus Ayk 3a okono 10 MuH, gokamo ce
3a4epBam gobpe. Hanelime gomameHus coc u meaewkust 6yAboH U gobaBeme
cyxume nognpaBku. /34akalime ga 3aBpu u caeg moBa 2omBeme Ha 6aBeH 02bH
3a 30 MUH.

(Bapeme aucmoBeme 3a Aa3aHs cnopeg uHcmpykuuume Ha onakoBkama.
Odopmeme AazaHama, kamo pegyBame AucmoBeme CbC coca ¢ MeCo U CupeHe.
Hakpast nopbceme paBHoMepHo ¢ 0ocmaxaAomo cupere nocAegHus caol kopu u
neyeme.
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A6'bAkoB nali

CvcmaBku

YkazaHus

Kuw ,AopeH”
e TecmeHu u3geaus: 275 2 6pawHo, /2 cyn. Abkuua coa, 125 2 cumHa 6sna CvcmaBku
3axap, 8 2 BaHunoBa 3axap, 175 2 cmygeHo Macao, 1 aliue (pa3bumo)
. MoaHex: 750 2 mBbpgu ueau 86bAku, T cyn. Abkuua aumoHoB cok, 40 2
3axap, '/2 cyn. Abkuua kanena, 50 2 cmadugu 6e3 cemku, 2 cyn. Abkuyu

2anema
YkazaHus

Mpecelime 6pallHOMO CbC COAMA Hag 20AMa kyna. Mpecelime GpuHama 3aegHo
¢ BaHunoBama 3axap. Hapexkeme ¢ 2 Hoxka Macromo Ha Manku kybyema u 20
gobaBeme kbM bpawHomo. AobaBeme®/s om pa3bumomo stye. Pa3bulime
Bcuuku cocmaBku 8 kyxHercku pobom, gokamo ce odopmu poHAuBa cmec.
Odopmeme mecmomo 8 monka ¢ pvue. YBulime 20 B HalinoHoBo doauo u 20
ocmaBeme Ha xAagHO MACMO 3a 30 MUH.

Hama3Heme dopmama 3a neyeHe (24-26 cM guamembp) U nopbceme
noBvpxHocmma ¢ 6pawHo. Pa3moyeme 3/2 om bpawHoOMo go gebeAuHa 5 MM.
MocmaBeme B cbga (nokpulime gbHoMo U cmpaHume).

Obeneme u u34ucmeme copueBuHama Ha i6bakume. Hapexkeme 2u Ha kybyema
om okono®/s x /2 cm. Topbceme s6bAkume ¢ AuMoHOB cok u pa36bpkalime gobpe.
M3mulime u nogcyweme kacuca u cmadugume. AobaBeme 3axapma, kaHenama,
cmadugume u kacuca. Cveceme gobpe U nopbceme gbHOMO Ha Mecmomo ¢
2anema. MpumucHeme Aeko.

Pa3moyeme ocmaHarama 4acm om mecmomo. Hapekeme mecmomo Ha

Manku AeHmu u 2u nocmaBeme kpbcmocaHu Bbpxy nvAHeka. Hamakeme nast
paBHoMepHo ¢ ocmaHaAama vacm om pa36umomo siiue.

MaogoBe c 2anema

CocmaBku

Yka3aHus

e TecmeHu u3geaus: 200 2 munoBo 6pauiHo, 80 2 MacAo, 1 alue

e [MoaHexk: 75 2 bekoH 6e3 Ma3HUHa Ha kybyema, 125 MA cMemaHa, 125 2 kpem
dpew, 2 pa3bumu stiua, 100 2 HacmbpaaHo wBeluapcko cupeHe, coA U
YepeH nunep

3a ga HanpaBume mecmomo, nocmaBeme 6pawHomo, Macromo u Aliuama B
kyna u 2u 6vpkalime go odpopmsHe Ha Meko mecmo, koemo caeg moBa ocmaBeme
B8 xnaguaHuka 3a 30 MuH. Pagmoyeme mecmomo u 20 nocmaBeme B Hama3HeH
kepamuyeH cbg 3a kuw (25 cM guamembp). Habogeme mecmomo ¢ Buauua.
Cmeceme atiuama, cMemaHama, kpem ¢ppewa, cupeHemo, coAma U YepHUs nunep.
Hanelime cMecma Bopxy mecmomo MoYHO Npegu neveHe.

e Ao6aBku: 200 2 6pawHo, 100 2 macno, 100 2 3axap, 2 2 coa, 2 2 kaHeaa Ha
npax
e Taog: 600 2 Mukc om naogoBe

Cmeceme Bcuyku cbecmaBku, gokamo ce odopmu poHAuBa 3aauBka.
Pa3npegeneme Mukca om naogoBe B cbg 3a dypHa U nopbceme ¢ poHAuBama
3anuBka.
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MHmeAu2eHmHo 20mBeHe

AomawHa nuua

CvcmaBku

YkazaHus

NeyeHu azHewku nbpkoAu ¢ nognpaBku

e Tecmo 3anuya: 300 2 6paliHo, 7 2 cyxa Mas, T cyn. Abkuua 3exmut, 200 MA CvcmaBku
monaa Boga, no 1 cyn. Abkuua 3axap U con
e Aob6aBku: 400 2 3eneHuyyu Ha pe3eHu (namaagkaH, mukBuyku, Ayk,

gomamu), 100 2 wyHka uau 6ekoH (HapsizaHu), 100 2 Hacmbp2aHo cupeHe
Yka3aHus

MocmaBeme 6pawHoMo, Masma, 3eXmuHa, CoAma, 3axapma u monaama Boga 8
kyna u 6bpkatime, gokamo ce odopmu BrarkHo mecmo. Pa36bpkalime ¢ mukcep
uAU pbue okono 5-10 muH. Mokputime ¢ kanak u nocmaBeme B8 dypHa 3a 30 MUH
Ha 35 °C 3a BmacBaHe. Pagmoyeme mecmomo Ha HabpawHeHa noBopxHocm

go npaBobabAHa popma U 20 nocmaBeme B maBama uau B muzaH 3a nuua.
Pa3npegeaeme gomameHomo ntope Bbpxy mecmomo u nocmaBeme wyHka, 266U,
MacAuHU U gomamu. Mopbceme paBHOMEPHO CbC CUpeHemo U neveme.

CBuHcku pebpa

Cocmabku

NeyeHo 208exkgo dune

CocmaBku

Yka3aHus

1 ka 20Bexkgo dpune om meco okono cmaBa, 5 2 con, 12 YepeH nunep, no 32 YkazaHus

pO3MapuH U Mawepka

MognpaBeme 20B8ekgomo cbe CoA, YepeH nunep U po3MapuH u 20 ocmaBeme B
xnaguaHuka 3a1yac. MocmaBeme 20 Bopxy ckapama. MocmaBeme ckapama B8
dypHama u neyeme.

1 ke azHewku nvpkoau (6 napyema), 4 egpu ckuaugku yecwbH (cmaykaHu), 1cyn.
Awkuuu npsicHa Mawepka (cmpuma), 1 cyn. Abkuua npeceH po3mapuH (cmpum),
2 cyn. Apkuyu CoA, 2 cyn. Abkuuu 3exmuH

Cmeceme coAMa, YeCbHa, nognpaBkume u 3exmuHa u gobaBeme azHewkomo.
06bpHeme Mecomo, 3a ga ce nokpue gobpe u 20 ocmaBeme Ha cmatiHa
memnepamypa 3a noHe 30 MuH go1y.

2 komnaekma cBurcku pebopua, 1cyn. Abkuua 3bpHa YepeH nunep, 3 gaduHoBu
Aucma, 12naBa ayk (HapsizaHa), 3 ckuaugku yecobH (HapsizaHu)q 85 2. kadsaBa 3axap,
3 cyn. Avkuyu coc "Yopuecmup", 2 cyn. Abkuuu goMameHo niope, 2 cyn. Abkuuu
3exmuH

HanpaBeme 6ap6ekio coc. 3azpelime 3exmuHa 8 meHgxkepa u gobaBeme ayka.
Mopkeme, gokamo omekHe, u gobaBeme ocmaHaaume cbcmaBku M3yakatime
ga 3aBpu u creg moBa 20mBeme Ha 6aBeH 02H 3a 30 MUH go cebemsiBate.
MapuHoBaiime pe6pama ¢ 6apbekio coca 3a noHe 30 MuH go 1 u.
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NMoggpuXkka

MoyucmBaxe

3a no-AecHo noyucmBaHe Ha GypHama 20 npaBeme pegoBHo.

A\ NPEAYMPEXAEHME

e YBepeme ce, ye dypHama u akcecoapume ca U3CMUHaAU, NPegu ga 3anoyHeme ga noyucmBame.
¢ Heu3noa3Balime abpa3uBHu npenapamu 3a noyucmBare, mBvpgu yemku, cmbpaanku, cmoMaHeHa
BbAHa, HokoBe uAu gpyau abpa3uBHU Mamepuanu.

BwmpewHa yacm Ha pypHama

e 3anoyucmBaHe Ha dypHama omBvmpe u3noa3Balime yucma kbpna u crab npenapam 3a
noyucmBaHe uau monaa canyHeHa Boga.

e Heyucmeme ¢ pbye ynAbmHeHUemo Ha Bpamama.

e 3agau3bezHeme noBpega Ha emalinupaHume noBbpxHocmU Ha GypHama, uznoa3Balime camo
CMaHgapmHu npenapamu 3a no4ucmBaHe Ha dypHU.

e 3agaomcmpaHume ynopumo 3ambpcsBane, u3non3Balime cneuuaneH npenapam 3a noyucmBaHe Ha
dypHu.

¢ Tol kamo memnepamypama Ha nomeuweHuemo, 8 koemo ce 20mBu, ce yBeauuaBa omHayano,
Moxke ga omkpueme Hsakou nemHa no BompewHomo cmbkao Ha Bpamama. Ako cayyasm e makwB,
u3zkatoyeme dypHama u u34yakalime, gokamo ce oxaagu. Caeg moBa u3noa3Batime kyxHencku xapmust
UAU HeympaAeH npenapam u yucma kbpna, 3a ga 3a6bplieme BvmpewHomo cmbkao.

BoHWwHa yacm Ha ¢pypHama

3a ga noyucmume BvHWHUMe Yacmu Ha dypHama, Hanpumep Bpamama, gpbkkama u gucnaes,
u3noa3Batime meka kopna u Aek noyucmBauy npenapam uau canyHeHa Boga u nogcyweme ¢ kyxHeHcka
Xapmusi UAU cyxa kbpna.

Ma3HuHume u 3ambpcaBaHusma, ocobeHo okono gpwkkama, Mo2am ga ce 3agbpkam nopagu ugBawius om
dypHama 2opeu, Bb3gyx. MpenopbuBa ce ga noyucmBame gpwkkama caeg Besiko uznonzBane.

Akcecoapu

M3muBalime akcecoapume caeg Besika ynompeba u nogcywaBalime ¢ kyxHercka kopna. 3a ga
omcmpaHume ynopumume 3ambpcsaBaHus, HakucHeme 8 monaa canyHeHa Boga 3a okono 30 MUHymu
npegu noyucmBaHe.

MoBwvpxHocm om kamaaumuyeH emalia (camo npuAoXkumu MogeAu)

Pa3anobsiemume yacmu ca nokpumu ¢ mbMHocuB kamaaumuyeH ematia. Te Mo2am ga ce 3aMbpcsim om
Ma3HUHU, pa3npbckBanu om yupkyaupawus 8v3gyx npu koHBekyuoHHo HazpsBaHe. Te3u 3aMbpcsBaHus
wie 3a20psim npu memnepamypu Ha dypHama 200 °C u noBeve.

1. W3Bageme Bcuyku akcecoapu om dypHama.

2. Moyucmeme BbmpewHocmma Ha dypHama.

3. W3bepeme pexum Ha koHBekuus npu MakcumanHa memnepamypa u cmapmupatme uukbaa 3a vac.

Bpama
He cBansime Bpamama Ha dypHama ocBeH 3a noyucmBare. 3a ga cBaaume Bpamama 3a noyucmBare,
cAegBalime me3u uHcmpykyuu.

A NPEAYNPEXXAEHUE

Bpamama Ha dypHama e medxkka.

1. OmBopeme Bpamama u ckobume Ha gBeme naHmu
U3USIAO.

\ 2. 3amBopeme Bpamama Ha okono 70°. C gBe poue
xBaHeme cmpaHume Ha Bpamama Ha ¢pypHama
8 cpegama u gponHeme ¢ noBguzane, gokamo
naHmume Mo2am ga 6bgam u3BageHu.

3. Moyucmeme Bpamama cbc canyHeHa Boga u yucma
kbpna.
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exypadbboy

NMoggpuXkka

Cmvkao Ha Bpamama

4.

romoBo, cAegBalime cmbnku 1go 2 no-20pe

8 06pameH peg, 3a ga MOHMUpame 06pamHo
Bpamama. YBepeme ce, 4e ckobume ca xBaHamu u
om gBeme cmpaHu.

B 3aBucumocm om mMogena Bpamama Ha dypHama e cHabgeHa ¢ 3-4 aucma cmbkao, nocmaBeHu egHo
kbM gpyz0. He cBanstime cmbkaomo Ha dypHama ocBeH 3a noyucmBaHe. 3a ga cBaaume cmwvkaomo Ha
Bpamama 3a noyucmBaHe, caegBalime me3u uHcmpykuuu.
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1.

C nomowma Ha omBepmka cBaneme BunmoBeme
om AsiBama u gsicHama cmpaHa.

CBaneme kanauume B nocokama Ha cmpeakume
CBaneme nbpBus Aucm om Bpamama.

01 Avpkawa ckobal
02 Avpkawa ckoba 2
03 Avpkawa ckoba 3

6.

CBaneme Bmopus Aucm om Bpamama 8 nocoka Ha
cmpeakama.

Moyucmeme cmbkaama cbc canyHeHa Boga u
yucma kbpna.

fomoBo, nocmaBeme obpamHo cmbkaama, kakmo
cAegBa:

e MlocmaBeme aucm 2 Mexkgy gbprkauwa ckoba
Tu2unucm1B gopkawa ckoba 3 B ma3u
nocAegoBamearocm.

MpoBepeme ganu 2ymeHume Bogayu nacBam u
dukcupam npaBuaHo AucmoBeme cmbkao.
CnegBatime cmbnku1go 2 8 obpameH peg, 3a ga
MoHMupame o6pamHo Bpamama.

A MPEAYNPEXXAEHUE

3a ga npegomBpamume ymuyaHe Ha MONAUH, ce
yBepeme, 4e cme MoHMUpaAu 06pamHo AucmoBeme
cmvkno npaBunHo.




Cmukno ¢ gBoiiHa Bpama (camo 3a npunokumu MogeAu)
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Konekmop 3a Boga

01 Konekmop 3a Boga

1. 3aBvpkeme mokpa kopna kbm gpokka.

2. MocmaBeme xaBausma nog Bpamama

3. Moyucmeme Bpamama.

4. HaHeceme nepuAeH npenapam Bbpxy kbpnama u
noyucmeme omHoBo.

5. M36vpweme Brazama u nsHama cbe cyxama kbpna.

/N BHUMAHME

He omkayalime Bpamama, 3a ga i noyucmBame.

Konekmopbm 3a Boga cbbupa He camo U3AUWIHaMa
Braza om 20mBeHemo, HO CbWo U OCMambyUMe XpaHa.
PegoBHo u3npa3Balime u noyucmBalime korekmopa 3a
Boga.

A\ NPEAYMPEXAEHME

Ako Bb3HukHe ymuyaHe Ha Boga om koaekmopa ce
cBvpkeme c MecmeH cepBu3eH ueHMBbp Ha Samsung.

CmpaHuyHu ckapu (camo npunoXumu Mogeau)

1. HamucHeme 20pHama AUHUS Ha AsBama
cmpaHuyHa ckapa u s HaknoHeme HagoAy nog
npubAu3umenHo 45°.

2. W3gbpnalime u cBaneme goAHama AUHUS Ha
AsBama cmpaHuyHa ckapa.

3. (Baneme gacHama ckapa no CbUiust HAYUH.

4. Toyucmeme u gBeme cmpaHuyHu ckapu.

5. Kozamo cme 20moBu, caegBalime cmbnku1go
2 no-20pe B o6pameH peg, 3a ga nocmaBume
06pamHo cmpaHuyHUme ckapu.

3ABEAEXKA

OypHama pabomu 6e3 nocmaBeHu Ha MSICMO CMPaHUYHU
ckapu u ckapu.
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exypadbboy

NMoggpuXkka

OmkauaHe Ha Bpamama CmsHa
A\ NPEAYIIPEXXAEHVE Kpywku
Bpamama Ha ¢pypHama e mexka.
e CBaneme cmukaeHus kanak, kamo 20 3aBbpmume
1. OmBopeme Bpamama u ckobume Ha gBeme naHmu 06pamHo Ha YacoBHukoBama cmpenka.
U3UANO. Cmeneme kpywkama Ha GypHama.
Moyucmeme cmokaeHus kanak.
romoBo, caegBalime cmbnka 1 no-2ope B 06pamen
peg, 3a ga nocmaBume o6pamHo cmbkaeHus
kanak.
o
4 2. 3amBopeme Bpamama Ha okono 70°. C gBe pbue
~ xBaHeme cmpaHume Ha Bpamama Ha ¢ypHama AN TPEAYTIPEXAEHVE
B cpegama u gpbnHeme ¢ noBguzae, gokamo e [lpegu ga cmeHume kpyuwka, uzkatoueme pypHama u u3Bageme 3axpanBawius kabea.
naHmume Mozam ga 6bgam u3BageH. e 13noa3Batime camo 25-40 W / 220-240V, 300 °C mepmoycmoluuBu kpywku. Moxkeme ga 3akynume
0gobpeHu kpywku om mecmeH cepBu3eH yeHmMbp Ha Samsung.
e BuHazu uznon3Balime cyxa kbpna, kocamo 6opaBume ¢ xanozeHHa kpywka. ToBa e c uen ga ce
npegomBpamu nonagaHemo Ha omneyambuu UAu nom no kpywkama, koemo ckbcsBa uBoma U.
CmpaHuy4Ho ocBemaeHue Ha ¢pypHama
e Apwkme goaHus kpall Ha kanaka Ha cmpaHu4Homo
3. TomoBo, caegBalime cmbnku1go 2 B 06pameH peg, ocBemaeHue Ha GypHama  egHa pbka u
3a ga MOHmMupame obpamHo Bpamama. YBepeme u3noa3Batime naocvk ocmobp Npegmem, Hanpumep
ce, ye ckobume ca xBaHamu u om gBeme cmpaHu. kyxHeHcku HoX, 3a ga cBanume kanaka, kakmo e
nokasaHo.
CmeHeme kpywkume Ha cmpaHuyYHomo
ocBemneHue.
MocmaBeme o6pamHo kanaka.
o
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OmcmpaHsaBaHe Ha HeuznpaBHocmu

KoHmpoAHU mouku

Ako Bb3HukHe npobaem ¢ dpypHama, nbpBo HanpaBeme cnpaBka 8 mabauyama no-goay u onumaime
npegnokeHume peweHus. Ako npobaeMbm npogbaxku, ce cBbpkeme ¢ MecmeH cepBu3eH UeHMbp Ha

Samsung.

Mpobaem

MpuyuHa

AelicmBue

Ao dypHama He cmuza
3axpaHBaHe.

Ako HsiMa 3axpaHBaHe.

MpoBepeme gaau uma
3JaxpaHBaHe.

Mpobrem

MpuyuHa

AeticmBue

bymoHume He Mo2am ga ce
Hamuckam npaBuaHo.

Ako uma 4yXkgo msno,
3axBaHamo mMexkgy
6ymoHume.

CeH30peH Mogen: ako uma
Braza no BvHwHama yacm.
Ako e 3agageHa pyHkyusma
3a 3aknlouBaHe.

OmcmpaHeme yykgomo
msaAo U onumatme omHoBo.
OmcmpaHeme Brazama u
onumatlime omHoBo.
MpoBepeme ganu He e
3agageHa GpyHkuusma 3a
3akntouBane.

BbHWHama yacm Ha
dypHama e mBupge 20pewa
no Bpeme Ha paboma.

Ako dpypHama e MOHMUpaHa
Ha Msacmo 6e3 gobpa
Benmunayus.

Cna3Balime pazcmosHusma,
npenopbyaHu om
pvkoBogcmBomo 3a
MOHMUpaHe Ha npogykma.

Bpamama He MoXe ga ce
omBopu npaBuaHo.

Ako uma ocmambyu om
XpaHu Mexkgy Bpamama
u BbmpewHocmma Ha
npogykma.

Moyucmeme gobpe dypHama
unocae omBopeme omHoBo
Bpamama.

Hsakou 6ymoHu He ca
HacmpoeHu npaBuaHo.

Ako pa3geaumensam ocmaBa
BvBegeH B omgeneHuemo
(unu ako ¢pypHama pabomu 8
pexkum Flex)

M3Bageme pa3geaumens.
Aokamo e BvBegeH,
Hstkou 6ymoHu ocmaBam
HeakmuBHu.

BvmpewHomo ocBemaeHue
e cAabo uAu He ce BkatouBa.

Ako namnama ce BkaouBa u
cAeg moBa ce uzkatouBa.
Ako AaMnama e nokpuma om
4ykgu mena no Bpeme Ha
20mBeHe.

Namnama ce u3kaiouBa
aBmomamuuyHo caeg
onpegeneHo Bpeme 3a
necmeHe Ha eHepaus.
Moxkeme ga 51 Bkatoyume
omHoBo, kamo HamucHeme
bymoHa 3a ocBemaeHue Ha
dypHama.

Moyucmeme
BompewHocmma Ha
dypHama u nocae

BeHmunaamop He pabomu.
Ako dypHama e MOHMUpaHa
Ha Mscmo 6e3 gobpa
BeHmuaauus.

Koaamo ce uznoa3Bam
Hskonko wencena 3a equH
koHmakm.

He ce noka3Ba yacom. Ako Hsima 3axpaHBate. MpoBepeme ganu uma
3JaxpaHBaHe.
OypHama He pabomu. Ako HsiMa 3axpaHBaHe. MpoBepeme gaAu uma
3axpaHBaHe.
OypHama cnupa, gokamo Ako e u3katoyeHa om CBopkeme omHoBo
pabomu. koHmakma. 3axpanBaHemo.
OypHama ce uzkatouBa no Ako npogbrkumearomo Cneg 2omBeHe gbA2o Bpeme
Bpeme Ha paboma. 20mBeHe omHema noBeye ocmaBeme dypHama ga
Bpeme. U3CMUHe.
Ako oxaaxkgawiusm Caywatime 3a 3Byka Ha

oxAaXkgawus BeHmuaamop.
Cna3Balime pa3cmosHuAMa,
npenopbyaHu om
pvkoBogcmBomo 3a
MOHMUPpaHe Ha npogykma.

3non3Balime eguH wencen.

npoBepeme.
Ha dypHama Bv3HukBa Ako 3axpaHBaHemo He e MpoBepeme ganu
mokoB ygap. npaBuAHo 3a3emeHo. 3axpaHBaHemo e npaBuaHo

Ako u3noa3Bame koHmakm
6e33a3emsaBane.

3a3emeHo.

Wma cmuyaHe Ha Boga.

3Au3a napa npe3
uenHamuHa Ha Bpamama.

BB dpypHama ocmaBa Boga.

B 3aBucumocm om xpaHama
B Hakou cayyau moxe ga ce
o6pa3yBa napa uau Boga.
ToBa He e Heu3npaBHocm B
npogykma.

OcmaBeme pypHama
ga U3CMUHe U nocAe
u3bbpweme Cbe cyxa
gomakuHcka kbpna.
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OmcmpaHsaBaHe Ha HeuznpaBHocmu

Ako koHmpoaume Ha
bypHama He ca HacmpoeHu
npaBuaHo.

Ako e u320psA BYWOH UAU &
npekbcBaybm Ha Bepuzama e
3ageticmBaH.

3anoyHeme OmMHayano.
HanpaBeme cnpaBka 8
2naBama 3a paboma Ha
bypHama u 9 Hyaupalime.
CMeHeme bywoHa UAu
cmapmupalime omHoBo
Bepu2ama. Ako moBa ce
cay4Ba yecmo, obageme ce
Ha enekmpomexHuk.

Mpobaem MpuyuHa AeticmBue Mpobaem Mpuyura AeticmBue
Apkocmma Bbmpe 668 o dpkocmmaBapupacnpamo |e  [lpomeHu B u3xogHama Mpu paboma Ha GpypHama Ako u3noa3Bame e M3non3Balime cmokaeHu
dypHama ce npoMeHs. npomeHume B u3xogHama MoWwHocm no Bpeme UMa MUpu3Ma Ha U320psA0 naacmmacoBu uau gpyau mepmoycmoUlyuBu cvgoBe.

MOLHOCM. Ha 2omBeHe He ca UAU NAaCmMaca. cbgoBe, koumo He ca
Heu3npaBHocm U HaMa HyXkga mepmoycmolyuBu.
ga ce mpeBokume. (OypHama He 20mBu Ako Bpamama e omBopeHano [ e He omBapstme yecmo
TomBeHemo npukatoyu, *  BeHmuaamopbm e ToBa He e Heu3npaBHocm B npaBuaHo. Bpeme Ha 2omBeHe. Bpamama ocBeH ako He
Ho oxAaxkgawyusm aBmomamuyHo pabomu npogykma, maka ye HMa 2omBume Hewa, koumo
BeHmunamop Bce owe onpegeneHo Bpeme, 3a ga Hykga ga ce mpeBokume. mpsi68a ga ce obpoliam.
pabomu. npoBempu BbmpewHocmma Ako omBapame yecmo
Ha dypHama. Bpamama, BbmpewHama
OypHama He ce 3a2psiBa. e AkoBpamamaeomBopeHa. |e¢  3amBopeme Bpamamau memnepamypa e 6vge

no-Hucka u moBa moxke ga
noBausie Ha pe3yamamume.

MoyucmBaxemo ¢ napa He
pa6omu.

ToBa e, 3awomo
memnepamypama e mBupge
Bucoka.

OcmaBeme pypHama
ga u3cmuHe U mozaBa
u3non3Batime.

ABoliHusm peXkum Ha
20mBeHe He pabomu.

Ako npezpagama He e
npaBuAHo nocmaBeHa.

MocmaBeme npaBuaHo
npeapagama u u3noa3Balime.

Mo BpeHe Ha paboma u3Au3a
gum.

Mpu nbpBoHayanHo
u3noa3BaHe.

Ako uma xpaHa no
Ha2peBamens.

Mpu nbpBomo u3znon3Bare Ha
dypHama om HazpeBamens
moxke ga ugBa gum. ToBa He
e Heu3npaBHocm u kozamo
u3noa3Bame dypHama
2-3nbmu, moBa mps6Ba ga
cnpe.

OcmaBeme dypHama ga
U3CMUHe goCMambyHo U
omcmpaHeme xpaHama no
HazpeBamens.

EquHuYHUAM pekuM Ha
20mBeHe He pabomu.

Ako Bb8 dypHama e
nocmaBeHa npezpagama.

3Bageme npezpagama u
u3non3Batime.

BeHmuAamopbm Ha
omgeneHuemo, koemo He
ce u3noA3Ba 3a gBoliHo
20mBeHe, pabomu (uAu
meMnepamypama Ha
omgeAneHuemo e Bucoka).

3a Hali-go6pu pe3yamamu

u paboma e Bb3mMokHO
BeHmuaamopbm u
HazpeBamensm Ha
omgeneHuemo, koemo He ce
u3non3Ba, ga pabomsm.

ToBa He e Heu3npaBHocm B
npogykma, maka ye Hama
HyXga ga ce mpeBokume.
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WudopmauuonHu kogoBe

Ako dypHama e B HeuznpaBHocm, Mokeme ga Bugume uHdopmauuoHeH kog Ha gucnaes. HanpaBeme
cnpaBka B mabauuama no-goay u onumatlime npegaokeHUmMe peweHus.

Kog 3HayeHue AelicmBue
Mpe2pagama He mps6Ba ga ce
u3Bakga no Bpere Ha 20mBete B
gBoeH pexum.
Ako npezpagama ce u3Bagu B gBoeH peXkum Ha | M3katoueme u cmapmupalime omHoBo
dc 2omBeHe. dypHama. Ako npobAeMbm NPogbAXKU,
Ako npe2pagama ce nocmaBu B eguHuyeH u3katoyeme 3axpaHBaHemo 3a
pexkum Ha 20mBeHe. 30 cekyHgu uau noBeye u omHoBo 20
Bkaloueme.
Ako moBa He pewu npobaema ce
cBopkeme cbe cepBuzeH ueHMbP.
MpegnazeH npekvcBay
Oyprama npoge/okaBa ga pabomu npu Hsma Heu3npaBHocm B cucmemama.
3agageHa memnepamypa 3a NPOgbAKUMEAHO Viskniodeme bypHama U u3Bageme
S-01 Bpeme.

e Tlog100°C-T6uaca
e 0m105°Cgo240°C-8vyaca
e 0Om245°Cgomakc. -4 vaca

xpaHama. Caeg moBa onumatlime
omHoBo HopMaAHo.

6ymoH 3a npogbAkumenHo Bpeme.

Kog 3HayeHue AelicmBue
C-d1 Heu3npaBHocm Ha 3akalo4BaHemo Ha
Bpamama.
C-20 M3katoueme u cmapmupalime
C-21 omHoBo ¢pypHama. Ako npobaembm
) Heu3npaBHocm Ha cerzopume. npogbaku, uzkaroyeme 3axpaHBaHemo
3a 30 cekyHgu uau noBeye u omtoBo
C23 20 Bkntoweme. Ako moBa He pewu
CFl Bb3HukBa camo npu YemeHe/nucaHe Ha npobaema ce cBopkeme cue cepBusen
EEPROM. UeHmbp.
C-Fo Ako Hama komyHukauust mexgy 2naBHama u
BmopocmenexHama neyamHa naamka.
M3katoueme u cmapmupatime
omHoBo ¢pypHama. Ako npobaembm
Buv3HukBa, kozamo uma npobaem ¢ npogbAaku, uzkaroyeme 3axpaHBaHemo
C-F2 komyHukauusma mexgy ceH3opHus IC <-> 3a 30 cekyHgu uau noBeye u omHoBo
ocHoBHUs uau BmopocmeneHHUs micom. 20 Bkatoueme. Ako moBa He pewu
npo6aeMa ce cBopkeme cbe cepBuzeH
UeHmBp.
Moyucmeme 6ymoHume u ce yBepeme,
e HaMa Boga B 'okoAo msix.
MpoGaeM c 6ymok Ll/i1 ::lzqemz 0] bE);)llw:a u It;nun:;(ﬁme
C-do Bw3HukBa, koezamo e HamucHam u 3agbpikaH 3 P

omHoB8o. Ako npo6AeMbM NPOgLAXKU,
ce cBopkeme ¢ mecmeH cepBuseH
UEeHMBbP Ha Samsung.
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TexHuyecku cneuyudukauuu MpunokeHue

Samsung ce cmpeMu ga nogo6psBa u3geauama cu HenpekbcHamo. 3amoBa u koHcmpykmuBHume TexHuyecku gaHHu 3a npogykma
cneuudukayuu, u me3u uHcmpykuuu 3a nompebumeas nogaexkam Ha npoMsiHa 6e3 npegusBecmue.
HanpekeHue Ha 3axpaHBaHe 230-240V ~50 Hz Samsung samsung
Kog 3a pa3no3HaBaHe Ha MogeAa NV7BA21 %%, NV7BA22xxx%, NVTBA23 %5+,
MakcumanHa MowHocm Ha HamoBapBaHe 3650-3950 W NV7BA2Axx s NVTBAZS ks NVTBAZTxxCx
OcHoBHa eguHuua 595 x 596 x 570 Mm NV7BA422+Cx, NV7BA24x%Cx, NV7BA3 5%,
Pa3mepu (LU xBxA) NV7BA3 2554, NVTBA3 3k, NVTBAZ bk,
B2pageHa 560 x 579 x 549 MM NV7BA435%x+x
Obewm 76 Aumpa Whgeke Ha enepautina edekmuBHocm Ha 3amBopeHo 816

omgeAeHue (EE| 3amB.0mgeA,)

*To3u npogykm cbgbpka u3moyHuk Ha cBemauHa c knac eHepauliHa epekmuBHocm <G>. Knac Ha eHepuiiva epekmuBHocm 3a kyxua A+

KoHcymayus Ha eHepaus (enekmpoeHepaus), Heobxoguma
3a HazpsiBaHe Ha cmangapmu3upat moBap 8 3amBopeHo
omgeneHue Ha enekmpuyecka gypHa no Bpeme Ha uukva B 1,05 kWh/yukon
konBeHuuoHaneH peXkum 3a egHo 3amBopeHo omgeneHue
(kpatiHa enekmpuyecka eHepaust) (EC enzams.omgen)

Kocymauus Ha exepaus, Heobxoguma 3a HazpaBaHe
Ha cmangapmu3upat moBap 6 3amBopeHo omgeneHue
Ha enekmpuyecka dypHa no Bpeme Ha uukba B pekum 0,71 kWh/uukoa
C NPUHyYgumeAHa uupkyaauus 3a egxo 3amBopeHo
omgenetue (kpaliHa enekmpuyecka erepaust) (EC enzanomgen)

bpoti Ha 3amBopeHume omgeAeHus 1

EHepzoHocumen 3a Bcako 3amBopeHo omgeneHue
g (enekmpoeHepaus uau 2a3) enckmpuecméo
E 06em 3a Bcako 3amBopeHo omgenerue (V) 76
-3 Bug Ha dpypHama BepageHa
_in Maca Ha ypega (M) NV7BA2T %+ : 33.4 kg NV7BA422x#Cx: 35.4 kg
& NV7BA22+#xx : 33.4 kg NV7B424+xCx: 35.4 kg
,% NV7BA23xxxx : 38.4 kg NV7BA3Txx%% : 36.9 kg
‘E NV7BA24xxxx:33.4kg | NV7BA32xxx:36.9 kg

NV7BA25%xxx : 38.4 kg NV7BA33xxx+: 409 kg
NV7B421xCx: 35.4 kg NV7B434+x% : 369 kg
NV7BA35xxxx : 40.9 kg

AaHHume ca onpegeneHu cnopeg cmangapmu EN 60350-1, EN 50564, Peanamenmu (EC) Ha Komucusma N2
65/2014 u 66/2014, kakmo u om Pe2aamenm (EQ) N21275/2008.
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06wa koHcymauus Ha eHepaus (W) 19W Open Source Announcement
(Bcuuku MpexkoBu nopmoBe ca B8 cocmosiHue ,8k.) ’ Cobrmyepum, BkaoseH  mo3u npogykm, cbgbpka uzxogeH kog,
Mpogumkumenrocm om Bpewme 3a ynpaBaenue Ha MowHocmma (MuH.) 20 MuH. Chegrusim URL agpec http://opensource.samsung.com/opensource/SMART_TP1_0/seq/0 Bogu go
WIFI KoHcymauus Ha eHepaus B pexkum Ha 20moBHocm (W) 19W cmpaHuyama 3a u3me2AsiHe Ha U3XogHUs kog u uHdopMayus 3a AuyeH3a 3a u3xogeH kog, cBobp3aHu ¢
Mepuog om Bpeme 3a ynpaBaeHue Ha MowHOCMMa (MUH.) 20 MUH. mo3u npogykm.
N3ka. pexkum KoHcymauus Ha en. eHepaus 05W
Mepuog om Bpeme 3a ynpaBaeHue Ha MOWHOCMMA (MUH.) 30 MUH.

CvBemu 3a ukoHoMus Ha eHepaus

¢ [loBpeme Ha 20mBeHe Bpamama Ha dpypHama mpsbBa ga ocmane 3amBopeHa, ocBeH ako xpaHama
mps6Ba ga ce 06bpHe. Mo Bpeme Ha 20mBeHe He omBapaltime Bpamama yecmo, 3a ga noggopkame
memnepamypama Ha GpypHama u ga necmume eHepaus.

e [laaHupalime u3non3BaHemo Ha GypHama, 3a ga u3bezHeme u3kawyBaHe Ha dypHama mMexkgy
2omBeHemo Ha egHo scmue u caegBawomo, 3a ga necmume eHepaust U Hamaaume Bpememo 3a
3azpsBaHe Ha GypHama.

e AkoBpememo Ha 20mBete e noBeye om 30 MuHymu, dypHama moxke ga ce uzkatouu 5-10 MuHymu
npegu kpas Ha Bpememo 3a 20mBeHe, 3a ga ce necmu eHepaus. OcmambyHama MonAUHa We
3aBoupwiu npoueca Ha 20mBeHe.

¢ Kozamo e Bv3amokHo, 20mBeme noBeue om egHo sicmue egHoBpemeHHo.

3ABEAEXKA

C Hacmoswomo Samsung gekaapupa, 4e ypegbm om mun paguoo6opygBaHe e 8 cbomBemcmBue ¢
AupekmuBa 2014/53/EC u cbomBemHume HopMamuBHu u3uckBaHus 8b8 BeaukobpumaHus.
MeAHusm mekem Ha gekaapauusima 3a cbomBemcmBue Ha EC u gekaapauusima 3a cbomBemcmBue
Ha BeaukobpumaHus e HaAuYHa Ha cAegHUs uHmMepHem agpec: OduyuanHama Aekaapauus 3a
cvomBemcmBue moxke ga 6bge HamepeHa Ha http://www.samsung.com, omugeme Ha Support
(Moggpwxka) > Search Product Support (Tepcere B noggpwkkama 3a npogykma) u BuBegeme ume Ha

=

MOgeA. =]

3

YecmomeH guana3oH MowHocm Ha npegaBamens (Makc.) ES

x

Wi-Fi 2412-2472 MHz 20 dBm s
Bluetooth 2402-2480 MHz 10 dBm
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SAMSUNG

UK 03330000333 www.samsung.com/uk/support MONTENEGRO 020405 888 www.samsung.com/support
IRELAND (EIRE) 0818 717100 www.samsung.com/ie/support SLOVENIA 080 697 267 (brezplacna Stevilka) www.samsung.com/si/support
GERMANY 06196 77 55577 www.samsung.com/de/support SERBIA 0113216899 www.samsung.com/rs/support
FRANCE 0148630000 www.samsung.com/fr/support Kosovo 038403090 www.samsung.com/support
SPAIN 911750015 www.samsung.com/es/support ALBANIA 045 620 202 www.samsung.com/al/support
210608 098 080011131 - Be3naameH 3a Becuuku
PORTUGAL Chamada para a rede fixa nacional www.samsung.com/pt/support onepamopu
Dias (teis das 9h as 20h BULGARIA *3000 - LieHa Ha eguH epagcku pa32oBop uau www.samsung.com/bg/support
LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/be_fr/support cnopeg mapucg:ama Ha MOGUAHUAM onepamop
NETHERLANDS 0889090100 www.samsung.com/nl/support 09:00 g018:00 - Monegenruk 9 emk
BELGIUM 02-201-24-18 www.samsungcom/be/support (Dutch) *%%%%87 /zxf)ﬁtaﬁ?aetl |gnr ?:;J:a
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Utilizarea acestui manual

Instructiuni pentru siguranta

Va multumim cd ati ales un cuptor incorporabil de la Samsung.

Acest manual de utilizare contine informatii importante referitoare la siguranta si instructiuni
menite sd vd ajute la utilizarea si intretinerea aparatului.

Vd rugdm sd cititi cu atentie acest manual de utilizare inainte de a utiliza cuptorul si sd il
pastrati pentru consultari ulterioare.

in acest manual de utilizare se folosesc urmatoarele simboluri:

A\ AVERTISMENT

Pericole sau actiuni nesigure care pot provoca leziuni corporale grave sau decesul si/sau
deteriorarea bunurilor.

/\ ATENTIE

Pericole sau actiuni nesigure care pot provoca leziuni corporale sau deteriorarea bunurilor.

NOTA

Sfaturi utile, recomandari sau informatii care ajutd utilizatorii sd manuiascd produsul.

Instalarea acestui cuptor trebuie efectuatd numai de cdtre un electrician calificat. Instalatorul
este responsabil pentru conectarea aparatului la sursa de alimentare, in conformitate cu
recomandadrile relevante privind siguranta.

MASURI DE PRECAUTIE IMPORTANTE

A\ AVERTISMENT

Acest aparat nu este destinat utilizarii de catre persoane (inclusiv
copii) cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale reduse sau de
cdtre persoane fara experientd si cunostinte, cu exceptia cazului
in care sunt supravegheate sau instruite corespunzator de catre
persoana responsabild pentru siguranta lor cu privire la utilizarea
aparatulul.

Copiii trebuie supravegheati, pentru a nu transforma aparatul in
obiect de joaca.

Mijloacele de deconectare trebuie incorporate in cablajul fix, in
conformitate cu requlile de cablare.

Dupd instalare, acest aparat ar trebui sd permitd deconectarea de
|la sursa de alimentare. Pentru deconectare, stecherul trebuie sd
fie accesibil sau se poate incorpora un intrerupdtor in cablajul fix,
conform regulilor de cablare.

in cazul in care cablul de alimentare este deteriorat, acesta
trebuie inlocuit de cdtre producdtor, un reprezentant de service al
acestuia sau 0 persoand cu o calificare similard, pentru a se evita
orice risc.
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Instructiuni pentru siguranta

Metoda de prindere indicata nu trebuie sda depinda de utilizarea
adezivilor, deoarece acestia nu constituie mijloace de prindere
sigure.

Acest aparat poate fi folosit de cdtre copii cu varsta de cel

putin 8 ani si de persoane cu capacitati fizice, senzoriale sau
mentale reduse sau fard experienta si cunostinte dacd acestea
sunt supravegheate sau au primit instructiuni pentru utilizarea
aparatului in siguranta si inteleg riscurile implicate. Copiii nu
trebuie sd se joace cu aparatul. Operatiunile de curdtare si
intretinere uzuald nu trebuie sd fie realizate de cdtre copii fard
a fi supravegheati. Nu Iasati aparatul si cablul sdu la indemana
copiilor sub 8 ani.

in timpu! utilizarii, aparatul devine fierbinte. Trebuie evitatd
atingerea elementelor de incdlzire din interiorul cuptorului.
AVERTISMENT: Partile accesibile pot deveni fierbinti in timpul
utilizarii. Copiii mici nu trebuie sd aiba acces la cuptor.

Nu folositi agenti de curdtare abrazivi sau raclete metalice
ascutite pentru a curata usa de sticld a cuptorului, deoarece
acestea pot zgaria suprafata, cauzand spargerea sticlel.

Dacd aparatul are o functie de curdtare, resturile in exces trebuie
indepartate inainte de curdtare si nu trebuie lasat niciun recipient
in cuptor in timpul curatdrii cu aburi sau al curdtdrii automate.
Functia de curdtare este disponibild in functie de model.

4 Romana

Daca aparatul are o functie de curatare, suprafetele pot sa devind
mai fierbinti decat de obicei in timpul curdtdrii si copiii trebuie
tinuti la distantd. Pentru echipamentele cu proces de curdtarea
prin pirolizd - unele animale, in special pasarile, pot fi sensibile
la vapori si fluctuatiile de temperaturd locale in timpul procesului
de curdtarea prin piroliza si trebuie mutate intr-o zond adecvata,
bine ventilata, in timpul procesului.

Aerisiti incdperea in timpul si dupd procesul de curdtarea prin
piroliza.

Functia de curdtare este disponibila in functie de model.

Utilizati numai sonda de temperaturd recomandatd pentru acest
cuptor. (Doar modelele cu sondd de temperaturd pentru carne)
NU se va Utiliza un aparat de curatare cu abur.

AVERTISMENT: Asigurati-va cd aparatul este oprit inainte de a
inlocui lampa, pentru a evita posibilitatea de electrocutare.
Aparatul nu trebuie instalat in spatele unei usi decorative pentru
a evita supraincalzirea.

AVERTISMENT: Aparatul si partile sale accesibile devin fierbinti
in timpul utilizarii. Trebuie evitata atingerea partilor care se
incdlzesc. Copiii cu varsta sub 8 ani nu trebuie sd aibd acces Ia
cuptor decat sub supraveghere permanenta.




ATENTIE: Procesul de gadtire trebuie supravegheat. Un proces de
gdtire scurt trebuie supravegheat permanent.

Usa sau suprafata exterioard poate sa devina fierbinte cand
aparatul este in functiune.

Este posibil ca temperatura suprafetelor accesibile sd fie ridicatd
cand aparatul este in functiune. Este posibil ca suprafetele sd
devind fierbinti in timpul utilizdrii.

Introduceti grdtarul cu
protuberantele in sus (opritoare pe
ambele parti) astfel incat gratarul
sustine pozitia de repaus pentru
greutati mari.

/\ ATENTIE

Tn cazul in care cuptorul a suferit deteriorari in timpul transportului, nu il conectati.

Acest echipament trebuie conectat la sursa de curent numai de cdtre un electrician calificat.

In cazul unei defectiuni sau unei avarii a aparatului, nu incercati sa 1l utilizati.

Reparatiile trebuie efectuate numai de catre un tehnician calificat. Reparatiile
necorespunzdtoare pot reprezenta un pericol pentru dvs. si pentru alte persoane. Dacd aparatul
necesitd reparatii, contactati un centru de service Samsung sau distribuitorul.

Conductorii si cablurile electrice nu trebuie sd atingd cuptorul.

Cuptorul trebuie conectat la sursa de curent prin intermediul unui intrerupator de circuit sau al
unei sigurante aprobate. Nu utilizati niciodatd triplu-stechere sau prelungitoare.

Sursa de alimentare a aparatului trebuie opritd cand acesta este reparat sau curatat.

Aveti grijd cand conectati echipamente electrice la prize din apropierea cuptorului.

Dacad aparatul are o functie de preparare la vapori sau aburi, nu il utilizati cand cartusul de
alimentare cu apd este deteriorat. (Numai la modelele cu functie de preparare la vapori sau
aburi)

Cand cartusul este crdpat sau defect, nu il utilizati si contactati cel mai apropiat centru de
service. (Numai la modelele cu functie de preparare la vapori sau aburi)

Acest cuptor este conceput exclusiv prepardrii de alimente in gospodarie.

In timpul utilizarii, suprafetele interioare ale cuptorului devin suficient de fierbinti pentru a
cauza arsuri. Nu atingeti elementele de incalzire sau suprafetele interioare ale cuptorului pand
cand nu s-au rdcit suficient.

Nu depozitati materiale inflamabile in cuptor.

Suprafetele cuptorului devin fierbinti cand aparatul functioneazd la temperaturi ridicate o
perioadd lungd de timp.

Cand gatiti, aveti grijd la deschiderea usii cuptorului, deoarece este posibil ca din interior sd
iasa aer si aburi fierbinti.

Cand gatiti mancdruri ce contin alcool, acesta se poate evapora din cauza temperaturilor
ridicate, iar vaporii pot lua foc dacd intrd in contact cu o parte fierbinte a cuptorului.

Pentru siguranta dvs., nu utilizati dispozitive de curdtat cu apd sau abur sub presiune.

Copiii trebuie tinuti la o distantd de sigurantd in timpul functiondrii cuptorului.

Alimentele congelate, cum este pizza, trebuie gdtite pe gratarul mare. Dacad utilizati tava
pentru copt, este posibil ca aceasta sd se deformeze datoritd diferentelor mari de temperaturd.
Nu turnati apd pe fundul cuptorului cand acesta este fierbinte. Riscati sd deteriorati suprafata
emailata.

Usa cuptorului trebuie inchisa in timpul gdtitului.

Nu acoperiti partea inferioard a cuptorului cu folie de aluminiu si nu amplasati tavi de copt sau
alte recipiente metalice pe aceasta. Folia de aluminiu blocheazd cdldura, fapt ce poate cauza
deteriordri ale suprafetei emailate si poate afecta calitatea alimentelor gatite.

Sucurile de fructe lasd pete, care este posibil sé nu mai poatd fi sterse de pe suprafata emailatd
a cuptorului.

Cand pregatiti prdjituri foarte moi, utilizati tava adanca.

Nu amplasati formele de copt pe usa deschisd a cuptorului.

Tineti copiii la distantd de usa cuptorului atunci cand o deschideti sau inchideti, intrucat acestia
se pot lovi de usd sau isi pot prinde degetele in aceasta.

Nu calcati, nu va sprijiniti, nu stati si nu asezati obiecte grele pe usd.

Nu deschideti usa cu o fortd inutild.

AVERTISMENT: Nu deconectati aparatul de la sursa de alimentare chiar dacd procesul de
preparare s-a finalizat.

AVERTISMENT: Nu Idsati usa deschisd in timpul functiondrii cuptorului.
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Instructiuni pentru siguranta

Instalarea

Cum se elimina corect acest produs
(Deseuri de echipamente electrice si electronice)

(Aplicabil in tari cu sisteme de colectare separate)
Acest simbol de pe produs, accesorii si documentatie indicd faptul cd produsul
si accesoriile sale electronice (incarcdtor, casti, cablu USB) nu trebuie eliminate
impreund cu alte deseuri menajere la finalul duratei lor de utilizare. Dat fiind
cd eliminarea necontrolata a deseurilor poate dauna mediului inconjurator sau
I sandtdtii umane, va rugdm sd separati aceste articole de alte tipuri de deseuri
si sd le reciclati in mod responsabil, promovand astfel reutilizarea durabild a
resurselor materiale.
Utilizatorii casnici trebuie sa-I contacteze pe distribuitorul care le-a vandut
produsul sau sd se intereseze Ia autoritatile locale unde si cum pot sd ducd
aceste articole pentru a fi reciclate in mod ecologic.
Utilizatorii comerciali trebuie sa-si contacteze furnizorul si sd consulte
termenii si conditiile din contractul de achizitie. Acest produs si accesoriile
sale electronice nu trebuie eliminate impreund cu alte deseuri comerciale.

Pentru informatii referitoare la angajamentele de mediu ale Samsung si obligatiile de
reglementare pentru produse, de exemplu REACH, vizitati pagina noastra de sustenabilitate
disponibild la www.samsung.com

Functia de economisire automata a energiei

«  Dacd nu primeste nicio comandd pentru o anumitd perioada in timp ce se afld in
functiune, aparatul se opreste si intrd in modul de asteptare.

. Lumina: In timpul procesului de preparare, puteti opri becul cuptorului prin apasare pe
butonul Lumina cuptorului. Pentru economisirea energiei, lumina cuptorului este oprita
timp de cateva minute dupa pornirea programului de preparare.

A\ AVERTISMENT

Acest produs este destinat produselor incorporate.

Acest cuptor trebuie sd fie instalat de cdtre un tehnician calificat. Instalatorul este responsabil
pentru conectarea cuptorului la sursa de alimentare in conformitate cu recomandadrile locale
relevante privind siguranta.

Continutul ambalajului

Verificati dacd ambalajul produsului contine toate componentele si accesoriile. Dacd aveti
probleme cu aparatul sau cu accesoriile, contactati un Centru de serviciu cu clientii local al
Samsung sau comerciantul cu amanuntul.

Scurta prezentare a cuptorului

01 Panou de comandd 02 Manerul usii 03 Usa
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NOTA Pregatiti-va sa instalati cuptorul

In functie de model, acest cuptor este disponibil in doud versiuni: cu o singurd usd si cu doud

usi.
Accesorii
Aldturi de cuptor sunt incluse diferite accesorii care va ajutd sd preparati numeroase tipuri de
alimente. Surubelnita Phillips Gauriti
\\\ | Alimentare cu curent electric =
b 2
Conectati cuptorul la o priza de curent electric. S
j j | . Tav i g Dacd nu aveti 0 prizd normald pentru stecher, din
Gratar Gratar platou ava pentru copt | g cauza limitdrilor de curent, folositi un intrerupdtor
o izolator multipolar (cu distanta dintre contacte de
]‘ cel putin 3 mm) pentru a respecta reglementdrile
/ privind siguranta. Utilizati un cablu de alimentare
e 01 02 03 cu 0 lungime suficientd care s& fie conformd cu
01 MARD sau NEGRU tipul HO5 RR-F sau HO5 VV-F, min. 1,5-2,5 mm?
Tava universald * Tava extra adancd * Divizor
02 ALBASTRU sau ALB
- 03 GALBEN si VERDE
—_—— & &3
% ? Curent nominal (A) Sectiune transversala minima
10<A<16 1,5 mm?
Sonda de temperaturd pentru 2 suruburi (M4 L25) Tava cu aburi * 16 <A <25 2,5 mm?
carne

Verificati specificatiile produsului de pe eticheta atasata cuptorului.
NOTA Deschideti capacul posterior al cuptorului cu ajutorul unei surubelnite si scoateti suruburile de
pe clema cablului. Apoi, conectati cablurile de alimentare la bornele aferente.
Borna (L) este conceputd pentru impdmantare. Mai intai conectati cablul galben si pe cel
verde (pentru impdmantare), care trebuie sd fie mai lungi decat celelalte. Daca folositi 0 prizd
pentru stecher, stecherul trebuie sd fie usor accesibil dupd ce se instaleazd cuptorul. Samsung
nu isi asumad rdspunderea pentru accidentele provocate de lipsa impdmantdrii sau de o
impdmantare defectuoasa.

Disponibilitatea accesoriilor marcate cu asterisc (*) depinde de modelul cuptorului.
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Instalarea

A\ AVERTISMENT

Nu cdlcati pe cabluri si nu le rasuciti in timpul instalarii si tineti-le la distantd de componente
ale cuptorului care emand cdldurd.

Montarea in dulap

Dacd instalati cuptorul intr-un dulap, suprafetele din plastic si componentele adezive ale
dulapului trebuie sa reziste pana la 90 °C. Samsung nu isi asumd raspunderea pentru daune
provocate mobilei de cdldura emisa de cuptor.

Cuptorul trebuie sd fie bine aerisit. Pentru aerisire, trebuie ldsat un spatiu de circa 50 mm intre
nivelul inferior al dulapului si peretele de sustinere. Daca instalati cuptorul sub o plitd, urmati
instructiunile de instalare ale plitei.

Dimensiuni necesare pentru instalare

Cuptor (mm)

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

-1

Dulap incastrat (mm)

A Min. 550
B Min. 560
C Min. 50
D Min. 590 - Max. 600
E Min. 460 x Min. 50

NOTA

Dulapurile de incastrare trebuie sd aiba orificii de
ventilatie (E) pentru a ventila cdldura si a recircula
aerul.

Dulap sub chiuvvetd (mm)

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

NOTA

Dulapurile de incastrare trebuie sd aiba orificii de
ventilatie (D) pentru a ventila cdldura si a recircula
aerul.

Instalarea cu o plitd

Pentru a instala o plita deasupra cuptorului,
consultati ghidul de instalare a plitei in ceea ce
priveste cerintele legate de spatiu necesar pentru
instalare ().
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Dupd instalare, scoateti folia de protectie, banda si celelalte ambalaje si scoateti accesoriile
din cuptor. Pentru a scoate cuptorul din cuptor, deconectati mai intai alimentarea cuptorului si

Avetl grua 53 lasali un spafiu (A) de cel put,ml scoateti 2 suruburi de pe ambele laturi ale cuptorului.
5 mm intre cuptor si fiecare parte a dulapului.

Montarea cuptorului

e

A\ AVERTISMENT
Cuptorul are nevoie de aerisire pentru a functiona normal. Nu blocati orificiile de ventilatie sub
nicio forma.

NOTA

Aspectul cuptorului poate varia in functie de model.

3
0
—
(<7}
QU
=
(0]
=1}

Asigurati un spatiu de cel putin 3 mm (B), astfel
incat usa sa se deschida si sd se inchida cu
usurintd.

Introduceti cuptorul in dulap si prindeti-I bine pe
ambele pdrti laterale cu doud suruburi.
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Inainte de a incepe

Setari initiale

Miros de cuptor nou

Atunci cand porniti cuptorul pentru prima datd, pe afisaj, in cadranul (,12") pentru ord care
lumineaza intermitent, apare ora implicitd ,12:00". Urmati pasii de mai jos pentru a seta ora
curentd.

1. Utilizati butoanele A/ V pentru a seta ora,
apoi apasati OK. Elementul aferent minutelor

N OK
este afisat intermitent.
A
2. Utilizati butoanele A/ V pentru a seta
~ oK minutul, apoi apasati OK.
A

Pentru a modifica ora curentd dupad setarea
initiald, mentineti apasat (@ timp de 3 secunde si
urmati pasii de mai sus.

Tnainte de a folosi cuptorul pentru prima datd, curdtati-i interiorul pentru a elimina mirosul de

cuptor nou.

1. Scoateti toate accesoriile din cuptor.

2. Ldsati cuptorul sd functioneze in modul Convectie 200 °C sau Conventional 200 °C timp
de o ord. Astfel se distrug toate substantele de fabricare ramase in el.

3. Lafinal, opriti cuptorul.

NOTA

«  Laprima utilizare, este posibil sa observati fum in interiorul cuptorului in timpul
functiondrii. Aceasta nu este o defectiune a produsului.

«  Deoarece temperatura compartimentului de preparare creste intr-o perioadd initiald,
este posibil sa gdsiti unele pete pe sticla interioard a usii. In acest caz, opriti cuptorul si
asteptati pand cand se rdceste. Apoi, utilizati hartie de bucdtdrie sau un detergent neutru
CU 0 lavetd curatd pentru a sterge sticla interioard.

«  De asemenea, este important sd va asigurati cd utilizati cuptorul intr-un spatiu bine
ventilat.

Mecanism inteligent de protectie

Dacd deschideti usa in timp ce cuptorul functioneazad, lumina cuptorului se aprinde si atat
ventilatorul, cat si elementele de incdlzire se opresc. Acest lucru are rolul de a preveni
leziunile, de exemplu arsurile, si pierderea inutild a energiei. Dacd se intampla acest lucru,
inchideti usa si cuptorul continua sd functioneze normal, deoarece aceasta nu este o
defectiune.
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Usa cu inchidere lenta (in functie de model) Mod de utilizare de baza
Pentru a gati cat mai usor, familiarizati-va cu modul de utilizare a accesoriilor.

Cuptorul incorporabil Samsung este prevazut cu o usd care se inchide usor, sigur si silentios.

La inchiderea usii, balamalele special concepute o prind cu cativa centimetri inainte ca aceasta Gratar Suportul de sarmd este conceput pentru fripturd la grdtar si rotisor.

sd ajunga in pozitia finald. O functie ideald pentru un plus de confort, care permite inchiderea Introduceti gratarul in pozitie cu partile proeminente (opritoare pe ambele
silentioasd si usoard a usii. pdrti) cdtre partea din fata.

(Aceasta functie este disponibild in functie de modelul cuptorului) Gratar platou * | Gratarul platou se foloseste in combinatie cu tava si previne curgerea

lichidelor in partea de jos a cuptorului.

\V\ ; Usa incepe sd se inchida usor la circa 15 grade si " T : t (@dancime: 20 mm) se folosest "
< | se inchide complet in circa 5 secunde. Tava pentru 97 PEntrl CopE (adantime. 29 M) 5¢ 10105e51e pEntry preparares
- o 4 copt * prajiturilor, a fursecurilor si a altor produse de patiserie. Asezati partea
- / inclinata in fata. =%
‘J Tava Tava universald (adancime: 30 mm) se foloseste pentru gdtire si frigere. %
“‘ universala * Folositi gratarul platou pentru a preveni curgerea lichidelor in partea o
inferioard a cuptorului. Asezati partea inclinata in fata. @
Tava extra Tava extra adanca (adancime: 50 mm) se foloseste pentru frigere cu sau ﬁ
Accesorii adanca * f4r4 gritarul platou. Asezati partea inclinat3 in fat3. 3
Pentru prima utilizare, curdtati bine accesoriile cu ap4 calds, detergent si o lavetd moale si Ghidaje Folositi gina cu ghidaj telescopic pentru a introduce tava, dupa cum urmeaza:
curats. telescopice * 1. Intindeti sina astfel incat sd o scoateti din cuptor.

2. Asezati tava pe sind si glisati-o catre interiorul cuptorului.

. « Introduceti accesoriul in cuptor in pozitia T
/05 (o Corects ’ P pozi 3. Inchideti usa.
@ . Lisati fel putin 1 cm Intre accesoriu si partea Divizor Divizorul are rolul de a imparti cuptorul in doud compartimente. Folositi
03 —I4 inferioard a cuptorului si fatd de orice alt d'V‘ZQFU' C,U quul Preparare qu\a, . o
| ACCESOIL Nu utilizati divizorul pentru niciun alt scop decat separarea cavitatii in
02—k [ ;,—i} . Scoateti cu grija vasele de gatit si/sau doud zone de gdtit. Nu utilizati divizorul ca grdtar.
01 / accesofii\e din cuptor. Preparatelve sau Sonda de Sonda de temperaturd pentru carne masoard temperatura internd a cdrnii
\_ \ accesoriile fierbinti pot provoca arsuri. temperaturd de Lt)replarat, Utilizati numai sonda de temperatura oferitd impreuna cu
. i 450Urs entru carne * | CUPtOrul.
01 Nivelul 1 02 Nivelul 2 :Achsor||le se POt defo[ma pg r_nasu_ra ce se p i _ .
03 Nivelul 3 04 Nivelul 4 incdlzesc. Dupa ce se racesc, isi revin la forma Tava cu aburi * | Utilizati modul de preparare la aburi in modul Abur natural. Introduceti
05 Nivelul 5 si performantele initiale. tava in partea centrald a compartimentului si umpleti-o cu apa curata.
Avand in vedere cd tava devine fierbinte in timpul sau imediat dupd gatit,
asigurati-vd cd utilizati manusi pentru cuptor sau cd asteptati pand cand
cuptorul se raceste complet pentru a scoate tava.
NOTA

Disponibilitatea accesoriilor marcate cu asterisc (*) depinde de modelul cuptorului.
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Inainte de a incepe

Usa flexibila (in functie de model) Utilizarea usii complete

Acest cuptor prezinta o usa flexibild unicd, prevdzutd cu balama in partea de mijloc, deci
trebuie sa deschideti numai jumdtatea superioard pentru a accesa zona superioard. Cand
utilizati functia Preparare dubld, puteti accesa spatiul superior al cuptorului cu mult mai mare
usurintd si cu o eficientd energeticd superioard.

1. Tineti de zona fdrd maner, apoi trageti.

Utilizarea usii superioare

1. Apdsati complet pe maner.

2. Aceasta va determina deschiderea usii
complete asa cum este indicat in figurd.

P juleu|

>

)
)
=
(=)
™

o
o

2. Trageti de maner.

/\ ATENTIE

La deschiderea usii complete, asigurati-va cd tineti
manerul de partea fard parghie.

Daca parghia este apdsata pe jumatate prin
deschiderea usii, este posibil ca usa superioard sd
se deschidd, cauzand vdtamari corporale.

3. Aceasta va deschide numai usa superioard, asa
cum este indicat.

NOTA
«  Nu asezati obiecte grele pe usa superioara si nu aplicati o fortd excesivd pe aceasta.
«  Nu lasati copiii sd Se joace cu sau pe usa superioard.
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incuietoare mecanica (in functie de model)

Modul Preparare dubla

Instalarea

Dezinstalare

Blocare/deblocare

Introduceti partea subtire (A) a incuietorii
mecanice in fanta corespunzatoare a
manerului de blocare, asa cum este indicat.
Strangeti surubul de pe manerul de blocare.

SIabiti si scoateti surubul de pe manerul de
blocare.

Pentru a deschide usa, ridicati usor in sus
manerul de blocare pentru a debloca usa.
Apoi, deschideti usa.

Pentru a bloca usa, pur si simplu inchideti-o.
Incuietoarea mecanica blocheaza automat
usa.

Puteti folosi atat compartimentul superior, cat si pe cel inferior pentru a prepara doud retete
diferite sau, pur si simplu, puteti folosi un singur compartiment.

N

Asezati divizorul la nivelul 3 pentru a separa
spatiul de preparare in doud compartimente.
Cuptorul detecteaza divizorul si activeaza implicit
compartimentul superior.

NOTA

Modul Preparare dubld este disponibil in functie
de preparat. Pentru mai multe informatii,
consultati sectiunea Gatit inteligent din acest
manual.
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Operatiuni

Panou de comanda

03

Zona superioard/

Indicatoarele se aprind atunci cand se introduce divizorul.

Panoul de comanda se prezintd intr-o varietate de materiale si culori. In scopul imbunatatirii inferioara Egetggrzltigl]z\sgmpammentul superior sau pe cel inferior pentru
calitatii, aspectul cuptorului poate suferi modificari fard aviz prealabil. = —— —— - —
04 Afisaj Prezintd informatiile necesare despre modurile sau setdrile selectate.
Abur natural si modul Preparare dubla 05 Sus/ Jos Utilizati pentru reglarea valorii de setare pentru selectare.
NV7B424xx [ NV7BA24+Cx / NV7BA25+sx+ | NVTBA34swss [ NVTBA3Gws1+ 06 OK Apdsati pentru a confirma setarile.
05 06 08 10 12 14 07 fnapoi Anulati setdrile actuale si reveniti la ecranul principal.
| | | | | | 08 Temperaturd Folositi pentru a seta temperatura.
777777777777777777777 l l l l l l 09 Duratd de Apdsati pentru a seta durata de preparare.
| g 8 enE: Aok o B preparare
Cf ;3 = D B v o o@m ¥ 8 10 Abur natural * iCnUteArti)cL)Jrr natural puteti coace paine crocantd la exterior si moale in
o T T T T T T T T 11 Preincdlzire Preincdlzirea rapida incdlzeste rapid cuptorul la temperatura setata.
] | | | | | | | | | rapidad «  Apdsati pentru a activa sau a dezactiva optiunea Preincdlzire
2 01 02 03 04 07 09 11 13 15 rapids. . ,
S +  Dezactivata la temperaturi setate sub 100 °C.
- . . . « Incélzirea prealabild rapida este disponibild numai cu
Fard Abur natural si Preparare dubld modurile de gatit si gamele de temperatura aplicabile.
NV7BA421xxxx [ NV7B422++xx [ NV7B421++Cx / NV7B422#+Cx / NV7B423%x+x [ NV7B43 104+ [ - . - - — — -
NV7B432e4++ / NV7BA43 30 12 Lumina Apdsati pentru a aprinde sau a stinge lumina interioard. Lumina
cuptorului din cuptor se aprinde automat cand se deschide usa sau cand
05 06 08 11 14 cuptorul incepe sd functioneze. Se stinge automat dupd un anumit
| | | | | timp de inactivitate, pentru a economisi energie.
l l l l l 13 Cronometru Cronometrul va ajutd sa verificati timpul sau durata de functionare
oo ° in timpul prepardrii.
L[] = L A ok § W8 T — , , , —
® o 14 Control inteligent | Apdsati pentru a activa/dezactiva functia Control inteligent.
B B =D R v.o2 o i a';;o;;d 15 Functia de Pentru a preveni accidentele, blocarea pentru copii dezactiveaza
T T T T T blocare pentru toate comenzile, cu exceptia butonului Pornire.
| | | | | | | | copii Mentineti apdsat timp de 3 secunde pentru a activa sau mentineti
apasat timp de 3 secunde pentru a dezactiva blocarea panoului de
01 02 03 04 07 09 13 1215 control.
01 Pornire Apasati pentru a porni cuptorul. Pentru a-| opri, apdsati prelung NOTA

t|mup d? 1 secunda. 4 — «  Disponibilitatea functiilor marcate cu asterisc () depinde de modelul cuptorului.
Apasati pentru a selecta modul sau functia doritd de preparare. «  Atingerea afisajului cu manusi de plastic sau de cuptor poate s3 nu functioneze
corespunzator.

02 Panou de functii
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Setari uzuale Duratd de preparare

Temperatura si/sau durata de preparare implicita se pot modifica in toate modurile de 1. Pe panoul de functii, apasati pentru a alege
preparare. Parcurgeti pasii de mai jos pentru a regla temperatura si/sau durata de preparare 0 F B modul de preparare.
pentru modul de preparare selectat. 0) -
Temperaturd
1. Pe panoul de functii, apasati pentru a alege
o oL modul de preparare. Apare temperatura 2. Apisati @ si utilizati butoanele A / V
0) implicitd a fiecdrei selectii. A~ pentru a seta durata doritd.
E3)
v ®
2. Utilizati butoanele A/ V pentru a seta o
~ temperatura. 3. Optional, puteti intarzia ora de finalizare a E
~ prepardrii pana la un anumit punct. %
o Apisati (D si utilizati butoanele A / v =l
N O pentru a seta un punct de finalizare.
Consultati Intarziere finalizare pentru mai
3. Apdsati OK pentru a confirma modificarile. multe informatii
oK 4. Apdsati OK pentru a confirma modificarile.
oK
NOTA
«  Pentru a schimba temperatura setatd, apdsati butonul & Si parcurgeti pasii de mai sus. NOTA

«  Temperatura exacta din interiorul cuptorului poate fi mdsurata cu un termometru
autorizat si prin metoda definita conform prevederilor institutiei autorizate. Utilizarea
altor termometre poate cauza o eroare de mdsurare.

«  Cuptorul emite semnale sonore cand preincdlzirea este finalizatd.

«  Dacd doriti, puteti gati fara a seta o durata de preparare. In acest caz, cuptorul incepe
sa prepare la temperatura setatd fdrd informatii despre duratd, insd trebuie sd il opriti
manual cand se finalizeaza prepararea.

«  Pentru modificarea duratei de preparare setate, apdsati butonul @ si urmati pasii de mai
SUS.
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Operatiuni

o
o
I}
=
QU
=3
=
=

Ora de oprire

1. Pe panoul de functii, apasati pentru a alege
0 F B modul de preparare.
®

2. Apdsati @ de doud ori si utilizati butoanele

A~ A/ V pentru a seta ora de oprire doritd.

v ®©
3. Apdsati OK pentru a confirma modificdrile.

OK
NOTA

«  Daca doriti, puteti gati fard a seta o oréd de oprire. In acest caz, cuptorul incepe sé& prepare
la temperatura setatd fard informatii despre duratd, insd trebuie sd il opriti manual cand
se finalizeazd prepararea.

«  Pentru modificarea orei de oprire, apasati @ de doud ori si urmati pasii de mai sus.

intarziere finalizare
Intarziere finalizare are rolul de a facilita prepararea.

Cazul 1

Sd presupunem ca selectati o retetd de 0 ord la ora 2:00 PM si doriti ca prepararea sd se
incheie la ora 6:00 PM. Pentru a seta momentul finalizdrii, schimbati setarea Gata la ora

la 6:00 PM. Cuptorul incepe s gateascd la ora 5:00 PM si termind la 6:00 PM asa cum ati
setat.

Duratd de preparare setatd:  Ord de finalizare intarziatd
1ord setata: 6 pm

Ora curentd: 2 pm

Cuptorul va incepe sd gateascd la 5:00 pm si termind automat la 6:00 pm.

]

2:00 pm 3:00 pm 4:00 pm 5:00 pm

6:00 pm

Cazul 2

Duratd de preparare setata:  Ord de finalizare intarziatd
2 0rd setatd: 5 pm

Ora curenta: 2 pm

Cuptorul va incepe sd gateascd la 3:00 pm si termind automat la 5:00 pm.
I I I I I

4:00 pm

2:00 pm 3:00 pm 5:00 pm 6:00 pm

/\ ATENTIE
Nu ldsati alimentele gdtite in cuptor pentru prea mult timp. Se pot altera.
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Pentru a sterge ora de oprire
Puteti sterge ora de oprire. Aceasta functie este utild atunci cand doriti sa opriti cuptorul
manual in orice moment pe parcursul procesului de preparare.

1. Intimp ce cuptorul prepard, apasati @ de

Pentru a sterge durata de preparare
Puteti sterge durata de preparare. Aceastd functie este utild atunci cand doriti sa opriti
cuptorul manual in orice moment pe parcursul procesului de preparare.

1. Intimpul preparérii in cuptor, apasati pe @
pentru a afisa durata de preparare ramasa. doud ori pentru a afisa ora de oprire setata.
®© ®
2. Utilizati butoanele A / V pentru a seta durata 2. Utilizati butoanele A/ V pentru a seta ora de
~ de preparare la ,0:00". Alternativ, apdsati ‘:) ~ oprire la ora curentd. Alternativ, apdsati ‘:)
A4 N
o
=}
m
s
3. Apasati OK. 3. Apasati OK. S
OK 0K
NOTA NOTA
In modul Preparare dubld, trebuie mai intai sa selectati zona superioard sau inferioard pentru

In modul Preparare dublg, trebuie mai intai sa selectati zona superioard sau inferioard pentru

care doriti sd anulati durata de preparare. care doriti sd anulati ora de oprire.
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Operatiuni

Moduri de preparare

B O =’
O]

=

oK

&

22]

NOTA

1. Pe panoul de functii, apasati pentru a alege
modul de preparare.

2. Setati durata si/sau temperatura de
preparare, dacd este necesar. Pentru mai
multe informatii, consultati Setari uzuale.

3. Optional, puteti preincdlzi rapid cuptorul.
Pentru aceasta, apdsati @D si setati
temperatura tintd. Indicatorul corespunzdtor

[1] apare pe ecran.
4. (and terminati, apdsati OK.

Cuptorul incepe sd preincalzeasca pand cand
temperatura interioard atinge temperatura tintd.
Cand preincdlzirea este finalizatd, indicatorul
dispare cu un semnal sonor. Preincdlzirea este
recomandatd pentru toate modurile de gatit, cu
exceptia cazului in care se specificd altfel in Gdtit
inteligent.

In timpul prepardarii puteti modifica durata si/sau temperatura de preparare.

Modurile de convectie

l_\ Oz 0z

@ | v v@ | 0

L@ ] [® |
Convectie Convectie Eco

Modurile de preparare la gril

™

Apdsati pentru a selecta intre modul Convectie
si modul Convectie Eco.

NOTA

Puteti selecta modul Convectie Eco in modul
Preparare dubld.

Apésati [™] pentru a selecta intre modul Gratar
mare si Gril ecologic si modul Gril cu ventilator.

- C

=220
L

P

£ !
[+ ]

Gratar mare

Gril ecologic

Gril cu ventilator
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Modul Preparare dubla

Puteti folosi divizorul inclus pentru a separa camera de gdtire in doua compartimente: superior

siinferior. Acest lucru permite utilizatorilor sa activeze doud moduri de preparare in acelasi
timp sau, pur si simplu, sd aleagd o singurd zond pentru preparare.

OK

]

1. Asezatidivizorul la nivelul 3 pentru a separa
spatiul de preparare in doud compartimente.

2. Zona superioara este disponibild cu
modurile Gril, Convectie sau Incdlzire din
partea superioard + convectie. Pentru zona
inferioard, modurile Convectie, inclzire din
partea inferioard + convectie si Incalzire din
partea inferioard pot fi activate.

3. Apdsati E pentru a selecta zona superioard
sau E] pentru a selecta zona inferioara.
Un indicator } apare langa zona selectata.

4.  Pe panoul de functii, apdsati pentru a alege
modul de preparare.

5. Setati durata si/sau temperatura de
preparare, daca este necesar. Consultati
sectiunea Setdri uzuale pentru detalii.

6. Cand terminati, apdsati OK.

Cuptorul incepe sd preincalzeasca pand cand
temperatura interioara atinge temperatura tinta.
Preincdlzirea este recomandatd pentru toate
modurile de gatit, cu exceptia cazului in care se
specificd altfel in Gatit inteligent.

NOTA

Modul Preparare dubla este disponibil in functie de modul de preparare. Pentru mai multe
informatii, consultati sectiunea Gatit inteligent din acest manual.

Moduri de preparare

Modurile de preparare cu asterisc (%) sunt disponibile pentru preincdlzirea rapida si dezactivate
pentru temperaturile setate sub 100 °C.

Interval de temperatura (°C)

Preparare dubla Temperaturd
Mod o Y
Individuala . . | Preparare | sugerata ('C)
Superioara | Inferioara .
dubla
*30-250 | 40-250 | 40-250 - 160

22]

Convectie

Elementul de incalzire din spate genereazd cdldurd, care este
repartizatd uniform de ventilatorul de convectie. Folositi
acest mod pentru coacere si frigere pe mai multe niveluri in
acelasi timp.

Convectie Eco

*30-250 - | - | - ] .0

Convectia Eco foloseste sistemul de incdlzire optimizata
pentru a economisi energie in timpul prepardrii. Durata de
preparare creste putin, insa rezultatele sunt aceleasi. Nu uitati
cd pentru acest mod nu este nevoie de preincalzire.

NOTA

« Modul de incdlzire Convectie Eco se foloseste pentru
stabilirea clasei de eficienta energeticd in conformitate cu
standardul EN60350-1.

« In'modul Preparare dubld, modul Convectie Eco nu poate
fi setat simultan la zona superioara si inferioard.
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Operatiuni

Interval de temperatura (°C) Interval de temperatura (°C)
Preparare dubla Temperaturd Preparare dubla Temperaturd
Mod L . o Mod L . o
Individuala L. . | Preparare sugerata ('C) Individuala . .. | Preparare sugerata ('0)
Superioara | Inferioard . Superioara | Inferioard .
dubld dubld
*30-250 - - - 180 100-270 | 40-250 220

Conventionald

Caldura este generatd de elementul de incdlzire superior si
de cel inferior. Aceasta functie se foloseste pentru coacerea si
frigerea standard a celor mai multe tipuri de preparate.

Incalzire din partea
superioara + Convectie

*40-250 | 40-250 | | - | 180

Elementul de incdlzire superior genereaza cdldurd, care este
repartizatd uniform de ventilatorul de convectie. Folositi
acest mod pentru frigere dacd doriti sé obtineti o crustd
crocantd (de exemplu, carne sau lasagna).

Incalzire din partea
inferioard + Convectie

*40-250 | 40250 - | 200

Elementul de incdlzire inferior genereaza cdldurd, care este
repartizatd uniform de ventilatorul de convectie. Folositi
acest mod pentru pizza, paine sau prdjituri.

Grdtar mare

Grilul pe suprafatd mare emana cdldurd. Folositi acest mod
pentru a rumeni suprafata preparatelor (de exemplu, carne,
lasagna sau gratinate).

L)L

Gril ecologic

wo270 | - | - | - | 22

Grilul pe suprafata micd emand cdldurd. Folositi acest mod
pentru preparate care au nevoie de mai putina cdldurd, de
exemplu peste si baghete umplute.

|

wo2s0 | - | - | - | 180

Tncélzire din partea
inferioard

100-230 | | 40-250 | | 150

Elementul de incdlzire inferior genereazd cdldurd. Folositi
acest mod dupa ce finalizati coacerea sau gdtirea pentru a
rumeni quiche (un fel de tartd) sau pizza in partea de jos.

L Gril cu Doud elemente de incdlzire superioare genereazad caldurd,
5 ventilator | care este repartizatéd de ventilator. Folasiti acest mod pentru
a prepara la gratar carne sau peste.
so095s | - | - | - | e0
@ Modul Aer Sous Vide utilizeaza aer cald la temperaturd
@‘& ® Aer Sous Vide | scazutd pentru a implementa modul Sous Vide férd abur sau

rezervor de apd. In acest mod, cuptorul mentine temperaturi
scdzute constante in interiorul spatiului de preparare.
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Prepararea utilizand sonda de temperatura pentru carne (numai la anumite modele)

.

<

OK

1.

Pe panoul de functii, apdsati pentru a alege
un mod si 0 temperaturd de preparare.
Introduceti varful sondei de temperaturd in
mijlocul cdrnii pentru a o prepara. Asigurati-

va cd nu este introdus si manerul din cauciuc.

Conectati conectorul sondei la priza de pe

peretele din stanga. Asigurati-vd cd vedeti

indicatorul Meat Probe inserted (Sonda de

temperaturd pentru carne introdusd) atunci
cand conectorul sondei este conectat.

Apisati butonul {§ din nou si utilizati
butoanele A/ V pentru a seta temperatura
internd a cdrnii.

Apdsati OK pentru a incepe prepararea.
Cuptorul notifica finalizarea pregatirii printr-
un sunet atunci cand temperatura internd a
carnii ajunge la temperatura setatd.

A\ AVERTISMENT privind acrilamida

«  Pentru a preveni deteriorarea, nu utilizati sonda de temperaturd pentru carne cu
accesoriul tepusa.

« Lafinalizarea procesului de preparare, sonda de temperaturd pentru carne devine foarte
fierbinte. Pentru a preveni arsurile, utilizati mdnusi pentru a scoate preparatul din cuptor.

NOTA

Nu toate modurile accepta utilizarea sondei de temperaturd pentru carne. Dacd nu utilizati o
sondd de temperaturd pentru carne cu moduri care nu sunt compatibile, indicatorul modului
curent va lumina intermitent. Cand se intampla acest lucru, scoateti sonda de temperatura
pentru carne imediat.
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Operatiuni

Interval de temperaturi pentru modul Preparare dubla in cazul in care zona Zona superioars este limitatd la (‘C)
Puteti folosi ambele zone, superioard si inferioard, in acelasi timp pentru operatiuni de inferioard este setatd la (°C) Y -
preparare diferite.
In modul Preparare dubld, intervalul de temperatura al unei zone este influentat de setarile de 40 40 45
temperaturd ale celeilalte zone. De exemplu, temperatura de frigere din zona superioard este 60 50 75
limitata de functionarea zonei inferioare sub aspectul temperaturilor de preparare. Cu toate 80 65 105
acestea, limitele de temperaturd ale fiecdrei zone se incadreazad intre minimum 40 Si maximum
250, 100 80 135
P 2 o e 120 90 160
In cazul in care Zona inferioard este limitatd la (°C)
compartimentul superior - . 140 105 190
este setat [a (°C) Minimum Maximum 160 120 220
40 40 45 180 135 250
= 60 50 75 200 145 250
[°]
s 80 65 105 220 160 250
S, 100 80 135 250 170 250
120 90 160
140 105 190
160 120 220
180 135 250
200 145 250
220 160 250
250 170 250
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Modurile disponibile in fiecare zona Aer Sous Vide (in functie de model)

Interval de ) L Sonda de Modul Aer Sous Vide utilizeaza aer cald la temperaturd scdzutd pentru a implementa modul
Compartiment | Mod disponibil temperaturd Tempte_rajtlira Premga Iglre temperaturd Sous Vide fard abur sau rezervor de apd. In acest mod, cuptorul mentine temperaturi sczute
) implicita (C) rapida pentru carne constante in interiorul spatiului de preparare, preparand alimente care isi pot pastra aroma si
. substantele nutritive originale, oferind in acelasi timp o0 aromd imbogadtitd si o textura moale.
Convectie 40-250 160 X X ' g P! HMP O arome Imbogatita e mo;
- 1. Introduceti alimentele intr-o pungd de vid
o Gratar mare 40-250 220 X X curat si sigilati-o. Apoi, incarcati alimentele
Superioard | jncxizire din partea pe supartul de pe pozitia 3 a cuptorului.
superioard + 40-250 180 X X
Convectie
Convectie 40-250 160 X X
e Incqlzm? din parteq 10-250 200 X X
Inferioard | inferioard + Convectie A o
Tncalzire di B
|nca|;|re Qm Qartea 10950 150 X X 3
inferioara =
3.
2. Apdsati Aer Sous Vide [@L pentru a selecta
28 modul.

3. Utilizati butoanele A/ V pentru a

~ ’_|Q Fl ﬂc modifica temperatura implicita. Introduceti
® - temperatura sugeratd pentru alimentele
e & dvs. conform recomandarilor din ghidul de

preparare. Temperatura implicitd este de
60 °C. (Puteti modifica temperatura cu 1 °C)

Romana 23




o
o
I}
=
QU
=3
=
=

Operatiuni

4.  Apdsati C'—) si utilizati butoanele A / VvV

24 Romana

A OK pentru a seta durata de preparare.
5. Apdsati OK pentru a incepe prepararea.
v ®
NOTA

Utilizati doar ingrediente proaspete si de calitate. Taiati-le in conditii de curdtenie si
pdastrati-le la frigider.

Folositi pungi de vid termorezistente pentru mutarea si depozitarea ingredientelor.

Nu refolositi niciodata pungile de vid termorezistente.

Durata de preparare depinde de grosimea alimentelor. Addugarea de sare sau zahdr poate
scurta timpul de preparare.

Sfaturi

Pentru a pdstra gustul original, vd recomanddm sd folositi mai putine ierburi si
condimente decat in retetele obisnuite.

Carnea si pestele oferd arome mai bune atunci cand sunt prdjite si servite.

Dacd nu se servesc imediat dupd ce au fost preparate, alimentele se pun in apd cu gheatd
si se racesc complet. Apoi, depozitati-le la o temperaturd mai micd de 5 °C pentru a pastra
aroma si textura alimentelor.

In mod exceptional, este recomandat ca puiul s& fie consumat imediat dupd preparare.

Am recomandat preincdlzirea cuptorului pentru rezultate optime.

Alimente Grad de coacere Accesoriu Nivel T?Orgp. D(l;rrae;é
Carne de vitd
Friptura, grosime In sange Gratar 3 54 3-4
4cm
Fripturd, grosime Medie Cratar 3 60 3-4
4cm
Fripturd, grosime Bine fdcutd Gratar 3 68 3-4
4cm
Fripturd la gratar Medie Gratar 3 62 6-8
Fripturad la gratar Bine fdcutd Gratar 3 68 6-8
Carne de porc
Cotlet, fara os Fraged Gratar 3 60 3-4
Cotlet, fard os Tare Grdtar 3 71 3-4
Friptura la gratar Medie Grdtar 3 62 4-6
Fripturd la gratar Bine fdcutd Gratar 3 72 4-6
Porc la gratar Bine fdcut Grdtar 3 74 18-24
Carne de pasdre
Piept de pui Fraged Gratar 3 66 3-4
Piept de pui Tare Cratar 3 72 3-4
Piept de ratd Fraged Gratar 3 63 3-4
Peste
File de somon Fraged Grdtar 3 52 2-3
File de somon Bine facut Crdtar 3 63 2-3
File de cod Fraged Gratar 3 55 2-3




Alimente Grad de coacere Accesoriu Nivel T?Orgp. D(L(J)rrae;é
Legume
Sparanghel - Grdtar 3 85 2-3
Cartof feliat Crdtar 3 90 2-3
Cartof dulce, feliat - Crdtar 3 90 2-3
Morcov, feliat - Gratar 3 90 2-3
Dovlecel, cuburi Crdtar 3 90 2-3
Fructe
Mar, feliat - Crdtar 3 80 2-3
Ananas, feliat Crdtar 3 85 1-2
Para, feliatd - Crdtar 3 83 2-3
Altele
Oud de gdind Posate Gratar 3 63 2-3
Oud de gdind Fierte tari Grdtar 3 71 2-3

* Gatiti oudle de gdind fdrd a le sigila in vid.

intreruperea prepararii

OK

Functie speciala

1.

2.

In timp ce prepararea este in curs, apasati

pe .

Apdsati pe OK pentru a anula prepararea.

Adadugati functii speciale sau suplimentare pentru a facilita prepararea alimentelor. Functiile
speciale nu sunt activate in modul Preparare dubla.

-

1.

Apasati ["] pe panoul de functii.

Apdsati din nou pentru a selecta o

functie.

Setati durata si/sau temperatura de
preparare, dacd este necesar. Pentru mai
multe informatii, consultati Setdri uzuale.

Cuptorul porneste functia selectata cu setarile

implicite sau cu setdrile dvs.
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Mod Interval de Temperaturd Instructiun|
temperaturd (°C) | sugerata (°C)
Elementul de incdlzire inferior
N genereazd cdldurd. Folositi
Incalzire acest mod dupa ce finalizati
F1 | dinpartea 100-230 150 pd € :
PR coacerea sau gdtirea pentru a
inferioara o .
rumeni quiche (un fel de tartd)
Sau pizza in partea de jos.
pastrare la Folositi acest mod doar pentru
F2 cald 40-100 60 a mentine calde preparatele
recent preparate.
£3 Inga!2|re 30-80 50 Folosv|t,|'pentru a incdlzi vase
recipiente sau tavi pentru cuptor.
Acest mod se utilizeazd pentru
dezghetarea produselor
congelate, a produselor
F4 | Decongelare 30-60 30 de patiserie, a fructelor, a

prdjiturilor, a cremelor si a
ciocolatei. Timpul de dezghetare
depinde de tipul, dimensiunea
si cantitatea de alimente.
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Abur natural (in functie de model)

Cu Abur natural puteti coace paine crocantd la exterior si moale in interior. Am recomandat

preincalzirea cuptorului pentru rezultate optime.

4 1.
2.
J
_ 3.
4,
oS OK
5.
%
4 N 6
J

Introduceti tava cu aburi in partea de jos a
zonelor.

Umpleti tava cu 250 ml de apd doar cand
cuptorul este rece.

Setati modul Convectie si selectati Abur
natural ).

Utilizati butoanele A/ V pentru a seta
temperatura.
Apdsati OK pentru a incepe preincdlzirea.

Introduceti alimentele in cuptor pe
orice grdtar si incepeti prepararea.




NOTA

«  Nu completati cu apd in timpul prepardrii sau atunci cand cuptorul este fierbinte.
«  (and cuptorul s-a racit complet, dupd utilizarea functiei Abur natural, utilizati o lavetd

umedd pentru a sterge partea de jos a compartimentului.

«  Pentru a indepdrta piatra care se formeaza dupa utilizarea cuptorului pentru o perioada

indelungatd, utilizati o lavetd moale cu un detergent special.

Modul Abur natural 3 functioneaza numai cu modul Convectie [ |

Preparare automata

Pentru bucdtarii fara experientd, cuptorul ofera 50 de retete de preparare automata. Profitati
de aceasta functie pentru a economisi timp sau pentru a invdta mai repede. Durata si
temperatura de preparare se regleaza in functie de reteta selectata.

1. Pe panoul de functii, apasati pe E

Alimente Accesoriu Nivel Temp. (°C) | Duratd (min.)
Croasante, 4-6 bucati Tavd universald 3 190 20-25
Pldcintd pufoasa de mere | Tavd universald 3 190 20-25
Patiserie daneza Tavd universald 3 190 20-30
Chifle Tavd universald 3 180 20-30 v
Paine albd Crdtar 2 180 30-40

2. Utilizati butoanele A/ V pentru a selecta un
~ oK program, apoi apasati OK. Va este prezentat
intervalul de greutati (dimensiunea portiei).

3. Utilizati butoanele A/ V pentru a seta
A~ 0K dimensiunea portiei, apoi apdsati pe OK
pentru a incepe prepararea.

NOTA

« 0O parte dintre elementele din Programe de preparare automate includ preincdlzirea.
Pentru acele functii se afiseaza progresul procesului de preincdlzire. Introduceti
alimentele in cuptor dupd ce se emite semnalul sonor de finalizare a preincalzirii. Apoi,
apdsati pe Duratd de preparare pentru a porni functia Preparare automata.

«  Pentru mai multe informatii, consultati sectiunea Programe de preparare automate din
acest manual.
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Operatiuni

Modul Preparare dubla

= I»
(=] |»
AN OK
v
AN OK
v
NOTA

Introduceti divizorul la nivelul 3 pentru a
activa modul Preparare dubla.

Apdsati E pentru a selecta zona superioard
sau [mm] PENtrU a selecta zona inferioard.
Un indicator ) apare langa zona selectata.

Pe panoul de functii, apasati pe E

Utilizati butoanele A/ V pentru a selecta un
program, apoi apasati OK. Va este prezentat
intervalul de greutati (dimensiunea portiei).

Utilizati butoanele A/ V pentru a seta
dimensiunea portiei, apoi apdsati pe OK
pentru a incepe prepararea.

Pentru mai multe informatii, consultati sectiunea Programe de preparare automate din acest

manual.

Curatare

Aveti la dispozitie doua moduri de curdtare. Aceasta functie economiseste timp prin eliminarea
nevoii de curdtare manuald regulatd. Timpul ramas apare pe afisaj in timpul procesului.

Functie Instructiuni
1 Curdtare cu | Aceastd functie este utila pentru curdtarea murdariei superficiale
aburi cu abur.

Cuptorul pirolitic dispune de curdtare termicd la temperaturi

2 pirolitic * r|d|“cate‘ Aceasta ev||m|na resturile prin ardere pentru a facilita
curdtarea manuald.
1h 50 m (setare implicitd) /2h10m/2h 30 m

NOTA

Functia marcatd cu un asterix () este disponibila doar pentru modelele aplicabile.

Curatare cu aburi

Aceastd functie este utild pentru curdtarea murdadriei superficiale cu abur. Aceastd functie
economiseste timp prin eliminarea nevoii de curdtare manuala regulata.

/

B

[

1.

Turnati 400 ml (3/s de halbd) de apd in
compartimentul inferior al cuptorului si
inchideti usa cuptorului.

Apasati [ pe panoul de functii.
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3. Utilizati butoanele A/ V pentru a selecta C 1
Si apoi apdsati OK.
Curdtarea cu aburi dureaza 26 de minute.

4.  Folositi o lavetd uscatd pentru a curdta
interiorul cuptorului.

-

A\ AVERTISMENT

Nu deschideti usa inainte sa se incheie ciclul. Apa din cuptor este foarte fierbinte si poate
provoca arsuri.

NOTA

« Incazul in care cuptorul este foarte murdar de grasime, de exemplu dupa frigere sau gril,
este recomandat sd stergeti cu detergent urmele de murddrie persistente inainte de a
activa functia de curdtare cu abur a cuptorului.

« Lafinalul ciclului, Idsati usa cuptorului intredeschisd. Astfel, permiteti uscarea adecvatd a
suprafetei emailate din interior.

«  Dacd interiorul cuptorului este fierbinte, curdtarea nu este activatd. Asteptati pand cand
se raceste cuptorul si incercati din nou.

«  Nuturnati apa brusc pe partea inferioard. Faceti acest lucru treptat. In caz contrar, apa va
patrunde in partea din fatd.

o Este posibil ca apa turnata pe fundul cuptorului sa nu se evapore complet, acest lucru este
normal.

Pirolitic

Cuptorul pirolitic dispune de curdtare termicd la temperaturi ridicate. Aceasta elimind resturile

prin ardere pentru a facilita curdtarea manuald.

Scoateti toate accesoriile, inclusiv ghidajele
laterale, si eliminati manual bucdtile mari de
impuritati din interiorul cuptorului. In caz
contrar, acestea pot provoca flacdri in timpul
ciclului de curdtare, ceea ce poate duce la a
incendii.

Apadsati 1P pe panoul de functii.

Utilizati butoanele A/ V pentru a selecta C 2
Si apoi apdsati OK.

Utilizati butoanele A/ V pentru a selecta o
duratd de curatare din cele 3 niveluri: 1 hr
50 min (setare implicitd), 2 hr 10 min si 2 hr
30 min.

Apasati OK pentru a incepe curdtarea.

NOTA
Functia piroliticd este disponibild doar pentru modelele aplicabile.
1.
[t
2.
3.
N oK
A
4.
A 0K
A
5.
6.

Cand ati terminat, asteptati rdcirea cuptorului
si stergeti usa de-a lungul marginilor, cu
ajutorul unei lavete umede.
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Operatiuni

/\ ATENTIE

«  Nu atingeti cuptorul, deoarece acesta se incdlzeste foarte mult in timpul ciclului.

«  Pentru evitarea accidentelor, nu permiteti copiilor sd se apropie de cuptor.

. Dupad finalizarea ciclului, nu deconectati cuptorul de la sursa de alimentare electricd in
timp ce ventilatorul de rdcire functioneazd pentru a rdci cuptorul.

NOTA

«  Dupad inceperea ciclului, cuptorul devine fierbinte in interior. Apoi, usa va fi inchisd pentru
sigurantd. Cand ciclul s-a incheiat si cuptorul se rdceste, usa va fi deblocatd.

«  Asigurati-va cd goliti cuptorul inainte de curdtare. Accesoriile se pot deforma din cauza
temperaturilor ridicate din interiorul cuptorului.

Pornirea/Oprirea sunetului

Cronometru
Cronometrul vd ajutd sa verificati timpul sau durata de functionare in timpul prepardrii.
1. Apdsali i
¥
2. Utilizati butoanele A / V pentru a seta durata
~ oK doritd, apoi apadsati OK.
A
NOTA
«  Dupa ce se scurge timpul, cuptorul emite un semnal sonor si afiseazd intermitent mesajul
,0:00".

«  Puteti modifica oricand setdrile cronometrului.

Wi-Fi activat/dezactivat

Pentru a dezactiva sunetul, apasati si
mentineti apdsat g timp de 3 secunde. Apoi
1 se aprinde intermitent.

Selectati 1 si apasati OK. Si utilizati A/ V
butoanele pentru activare si apdsati OK.
Pentru a reactiva sunetul, repetati pasul 1, 2,
dezactivati si apasati OK.

Pentru a seta Wi-Fi activat, apdsati si
mentineti apdsat g timp de 3 secunde. Apoi
1 se aprinde intermitent.

Selectati 2 si apdsati OK. Si utilizati A/ V
butoanele pentru activare si apasati OK.
Pentru a seta Wi-Fi dezactivat, repetati pasul
1, 2, dezactivati si apdsati OK.
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Gatit inteligent

Preparare manuala

A\ AVERTISMENT privind acrilamida

Acrilamida produsd in timpul prepardrii alimentelor cu amidon, de exemplu chipsuri, cartofi
prajiti si paine, poate provoca probleme de sandtate. Se recomandd prepararea acestor
alimente la temperaturi scdzute si evitarea prepardrii excesive, a intdririi sau a arderii.

NOTA

«  Preincdlzirea este recomandatd pentru toate modurile de preparare dacd nu se specifica
altfel in Gdtit inteligent.
«  (and folositi modul Gril ecologic, asezati mancarea in centrul tavii accesoriu.

Sfaturi utile privind accesoriile

Cuptorul dvs. este livrat cu mai multe accesorii. Este posibil sa constatati cd unele accesorii
lipsesc din tabelul de mai jos. Cu toate acestea, chiar dacd nu primiti toate accesoriile
mentionate in acest material Gatit inteligent, puteti folosi ce aveti, obtinand aceleasi rezultate.
«  Tava pentru copt si tava universala sunt interschimbabile.

«  Atunci cand gatiti alimente uleioase, vd recomanddm sa asezati o tavd sub suportul de
sarma pentru a colecta reziduurile de ulei. Dacd primiti grdtarul platou, il puteti folosi
impreunad cu tava.

«  Dacd primiti tava universald sau tava ultraadancd, sau ambele, o puteti folosi pe cea mai
adancad pentru alimente uleioase.

Coacere

Va recomanddm preincdlzirea cuptorului pentru rezultate optime.

mere

Alimente Accesoriu Nivel ATIP d.e Temp. (°C) Durata
incdlzire (min.)
Pandispan Gratar, 2 P 160-170 35-40
forma @ 25-26 cm
Chec marmorat Grdtar, formd pentru 3 Izl 175-185 50-60
quguluf
Tartd Grdtar, 3 190-200 50-60
' ¥
formad pentru tartd
@20cm
Prdjiturd din Tava universald 2 Izl 160-180 40-50
aluat cu fructe si
firimituri crocante
Fructe mdcinate Grdtar, 3 170-180 25-30
' ¥
vas termorezistent
22-24 cm.
Briose Tava universald 3 180-190 30-35
Lasagna Gratar, 3 & 190-200 25-30
vas termorezistent
22-24 cm.
Bezele Tavd universald 3 80-100 100-150
Sufleu Gratar, recipiente 3 I 170-180 20-25
pentru sufleu
Placinta dospitd cu Tavd universald 3 150-170 60-70
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Gatit inteligent

Alimente Accesoriu Nivel | . T'P d_e Temp. (°C) Durata Alimente Accesoriu Nivel | . TI? d.e Temp. (°C) Dur.ata
incdlzire (min.) incdlzire (min.)
Pizza de casa, Tavd universald 2 190-210 10-15 Carne de pasdre (pui/ratd/curcan)
112kg Pui,intreg, 12kg* | Gratar + Tava 3 205 | 80-100°
Aluat pufos Tavad universald 2 180-200 20-25 universald (pentru a 1
inghetat, umplut — colecta scurgerile)
Quiche Gratar, 2 180-190 25-35 Bucati de pui Cratar + 3 - 200-220 25-35
vas termorezistent — Tava universald 1
22-24 cm. Piept de ratd Gratar + 3 180-200 | 20-30
Pldcintd cu mere Gratar, 2 160-170 65-75 Tavd universald 1
forma @ 20 cm Curcan mic, intreg, Gratar + 3 180-200 | 120-150
Pizza rece Tava universald 3 180-200 5-10 5kg Tavad universald 1
Legume
Prepararea fripturilor Legume, 0,5 kg Tava universala 3 220-230 15-20
. . . Tip de : Durats Cartofi copti, Tava universala 3 & 200 45-50
Alimente Accesoriu Nivel incalzire Temp. (°C) . jumatati, 0.5 kg
Carne (vitd/porc/miel) Peste
Muschi de vita, Cratar + 3 160-180 50-70 File de peste, la Gratar + 3 iy 200-230 10-15
1kg Tava universala 1 cuptor Tavd universald 1
Cotlet de vitel cu Gratar + 3 160-180 90-120 Peste fript Cratar + 3 180-200 30-40
t 5 . . %
0s, 1,5 kg Tava universal3 1 Tavd universala 1
Friptura de pore, Gratar + 3 200-210 50-60 * Intoarceti-le pe partea cealaltd dupd jumdtate din timpul de preparare.
1 kg Tavad universald 1
Bucatd mare de Gratar + 3 160-180 100-120
carne de porc, 1 kg Tavad universald 1
Pulpa de miel cu Gratar + 3 & 170-180 100-120
0s, 1 kg Tavd universald 1
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Prepararea la gril

V3 recomandam sa preincalziti cuptorul in modul Gratar mare. Intoarceti-le pe partea cealaltd

dupd jumatate din timpul de preparare.

Alimente Accesoriu Nivel AT'vp d.e Temp. (°C) Durata
incdlzire (min.)
Paine
Paine prdjita Grdatar 5 270 2-4
Sandvisuri cu Tavad universald 4 ag 200 4-8
branzd
Carne de vitd
Fripturd * Grdtar + 4 g 240-250 15-20
Tavd universald 1
Burgeri * Gratar + 4 og 250-270 13-18
Tava universald 1
Carne de porc
Cotlete de porc Gratar + 4 ag 250-270 15-20
Tava universald 1
Carnati Grdtar + 4 w 260-270 10-15
Tavd universald 1
Carne de pasdre
Piept de pui Grdtar + 4 g 230-240 30-35
Tavad universald 1
Ciocanele de pui Cratar + 4 w 230-240 25-30
Tavd universald 1

* Opriti dupa /3 din durata de preparare.

Alimente preparate congelate

congelat

Alimente Accesoriu Nivel AT'P d‘e Temp. (°C) Durata
incalzire (min.)
Pizza congelatd, Gratar 3 & 200-220 15-25
0,4-0,6 kg
Lasagna congelatd Gratar 3 Izl 180-200 45-50
Cartofi congelati la Tavd universald 3 & 220-225 20-25
cuptor
Crochete congelate Tavd universald 3 220-230 25-30
Camembert congelat Gratar 3 190-200 10-15
Baghete congelate cu Gratar + 3 w 190-200 10-15
topping Tavd universald 1
Crochete de peste Cratar + 3 w 190-200 15-25
congelate Tavd universald 1
Burger de peste Gratar 3 E‘ 180-200 20-35
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Gatit inteligent

Convectie Eco

Acest mod foloseste sistemul de incdlzire optimizata ca sa puteti economisi energie in timp ce
preparati alimentele. Duratele pentru aceastd categorie sunt sugerate fard preincdlzire inainte
de gdtire, pentru a se economisi energie.

Puteti creste/reduce durata de preparare si/sau temperatura, dupa cum doriti.

Frigere Pro

Acest mod include un ciclu de incélzire automatd pana la 220 °C. Incélzitorul superior si
ventilatorul de convectie functioneaza in timpul procesului de rumenire a cdrnii. Dupd aceastd
etapd, alimentele sunt preparate usor, la temperatura scdzutd de la preselectie. Acest proces
se executa in timpul functiondrii elementelor de incdlzire superior si inferior. Acest mod este

potrivit pentru fripturi si pasare. Durats
Alimente Accesoriu Nivel Temp. (°C) .
Alimente Accesoriu Nivel Temp. (°C) Duratd (ore) (min)
Fripturd de vitd Gritar + 3 80-100 3-4 Tartd cu fructe, 0,8-1,2 kg Gratar 2 160-180 60-80
Tavad universald 1 Cartofi in coajd, 0,4-0,8 kg Tava universald 2 190-200 70-80
Fripturd de porc Gratar + 3 80-100 4-5 Carnati, 0,3-0,5 kg Crétar + 3 160-180 20-30
Tava universald 1 Tavad universald 1
Friptura de miel Gratar + 3 80-100 3-4 Cartofi prajiti la cuptor, Tava universala 3 180-200 25-35
Tava universald 1 0,3-0,5 kg
Piept de rata Gratar + 3 80-100 2-3 Cartofi wedges congelati, Tava universala 3 190-210 25-35
o Tava universald 1 0,3-0,5kg
5- File de peste, la cuptor, Grdtar + 3 200-220 30-40
% 0,4-0,8 kg Tavd universald 1
f_i'; File de peste crocant, pane, Cratar + 3 200-220 30-45
0,4-0,8 kg Tavd universald 1
Friptura de muschi de vitd, Gratar + 2 180-200 65-75
0,8-1,2 kg Tavd universald 1
Legume la cuptor, 0,4-0,6 kg Tavd universald 3 200-220 25-35
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Preparare dubla

Tnainte de a folosi functia de preparare dublg, introduceti divizorul in cuptor. Va recomanddm
preincdlzirea cuptorului pentru rezultate optime.
Tabelul de mai jos prezinta 5 indicatii pentru modul de preparare dubld recomandate pentru
gatire, frigere si coacere. Cu functia de preparare dubla puteti prepara felul intai si felul doi
sau felul principal si desertul in acelasi timp.

+  In'modul de preparare dubld, durata de preincélzire se poate prelungi.

Nu | Compartiment Alimente Accesoriu Nivel ATIP d_e Teom P. D”fata
incdlzire (0 (min.)
1 Superioard Pandispan Gratar, formd 4 & 160-170 | 40-45
@ 25-26 tm
Inferioard Pizza de casd, Tavd 1 ™ 190-210 | 13-18
1,0-1,2 kg universald
2 Superioara Legume la Tava 4 220-230| 13-18
cuptor, universald
0,4-08 kg
Inferioard | Pldcinta cu mere | Gratar, formd 1 160-170 | 70-80
@20cm —
3 Superioard Pitd Tavd 4 I 230-240| 13-18
universald
Inferioard Cartofi gratinati, Gratar, vas 1 180-190 | 45-50
1,0-1,5 kg termorezistent
22-24cm
4 Superioard | Ciocanele de pui | Gratar + Tavd 4 210-230 | 30-35
universald 4
Inferioara Lasagna, Gratar, vas 1 & 190-200 | 30-35
1,0-1,5 kg termorezistent
22-24 cm

Nu | Compartiment Alimente Accesoriu Nivel ATIP d'e Teomp. Durata
incalzire (°0) (min.)
5 Superioard | File de peste, la | Grdtar + Tavd 4 210-230 | 15-20
cuptor universalad 4
Inferioard | Pldcinta pufoasd Tavd 1 P 170-180 | 25-30
de mere universald

De asemenea, puteti utiliza zona superioard si inferioard numai pentru a economisi energie.
Timpul de preparare poate fi extins atunci cand utilizati zona separatd. Vd recomanddm
preincalzirea cuptorului pentru rezultate optime.

Superioara

Alimente Accesoriu Nivel ,TIP d‘e Temp. (°C) Durata
incdlzire (min.)
Prdjituri mici Tavd universald 4 170 30-35
Briose Tava universald 4 180-190 30-35
Lasagna Gratar 4 190-200 30-35
Ciocanele de pui * Gratar + 4 v 230-250 30-35

Tavd universald 4

*Nu supraincdrcati cuptorul.
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Gatit inteligent

Inferioard Programe de preparare automate
. ) ) Tip de . Duratd
Alimente Accesoriu Nivel incailzire Temp. (°C) i /\ ATENTIE
Prajituri mici Tav3 universals 1 170 30-35 AvlimuenfeljeAperisabile'(precum laptele, ovuéle,' peste\e:, carnea deuvité squAde pas'ére) nu trebuie
sd ramana in cuptor timp de peste 1 ord inainte de inceperea gatitului si trebuie scoase prompt
T Gritar 1 160-170 60-70 gﬁr;rgiri;arge prepararea s-a incheiat. Consumul de alimente alterate poate duce la toxiinfectii
Pldcinta cu mere Gratar 1 160-170 70-80 Gatit simplu
Pizza de casi, Tavé universals 1 190-210 13-18 Urmadtorul tqbe\ pre;ipﬁé 40 deu programe autcimate pentru 9étit, frigere 5| coqcere.
1,0-1,2 kg — Tabelul contine cantitati, greutati si recomandari corespunzatoare. Modurile si duratele de
— preparare au fost programate in prealabil, pentru confortul dvs. Veti gdsi cateva retete pentru

programele automate in manualul cu instructiuni.

Programele de preparare automatd de la 1 1a 19, 38 si 39 includ preincalzire si afisarea
progresului preincdlzirii. Introduceti alimentele in cuptor dupd ce se emite semnalul sonor de
finalizare a preincdlzirii.

(o]
:g:j Apdsati pe Durata de preparare pentru a porni functia Preparare automata.
é A\ AVERTISMENT
‘r'g Folositi intotdeauna mdnusi speciale pentru cuptor pentru a scoate mancarea.
Cod Alimente Greutate (kg) Accesoriu Nivel
1,0-15 Grdtar 3
. o Pregatiti cartofi proaspeti gratinati folosind un vas
A1l Cartofi gratinati termorezistent de 22-24 cm. Porniti programul si, dupd ce

se aude semnalul sonor de finalizare a preincdlzirii, asezati
vasul pe centrul suportului.

08-1.2 Gratar 3

Pregatiti lequme proaspete gratinate folosind un vas

A2 Legume gratinate | termorezistent de 22-24 cm. Porniti programul si, dup3 ce
se aude semnalul sonor de finalizare a preincalzirii, asezati
vasul pe centrul suportului.
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Cod Alimente Creutate (kg) Accesoriu Nivel Cod Alimente CGreutate (kg) Accesoriu Nivel
12-15 Grdtar 3 0,4-0,5 Grdtar 3
Pregadtiti paste gratinate folosind un vas termorezistent de Puneti aluatul intr-un vas de copt metalic de culoare
A3 Paste la cuptor 22-24 cm. Porniti programul si, dupd ce se aude semnalul A9 | Blatde tarta cu fructe |neagra pentru blaturi de prajituri, uns cu unt. Porniti
sonor de finalizare a preincalzirii, asezati vasul pe centrul programul si, dupa ce se aude semnalul sonor de finalizare
suportului. a preincdlzirii, asezati forma pe centrul suportului.
10-15 Gratar 3 12-15 Gratar 2
Pregdtiti lasagna de casa folosind un vas termorezistent de Pregatiti aluatul pentru quiche si puneti-I intr-un vas
A4 Lasagna 22-24 cm. Porniti programul si, dupd ce se aude semnalul A10 Quiche Lorraine rotund pentru quiche, cu diametrul de 25 cm. Porniti
sonor de finalizare a preincalzirii, asezati vasul pe centrul programul si, dupa ce se aude semnalul sonor de finalizare
suportului. a preincalzirii, umpleti si asezati vasul pe centrul
1215 Crtar 3 suportulu.
Puneti ingredientele pentru Ratatouille intr-o oald cu 06-07 Cratar 2
A5 Ratatouille capac. Porniti programul si, dupd ce se aude semnalul . Pregatiti aluatul si asezati-l intr-un vas de copt metalic,
sonor de finalizare a preincdlzirii, asezati vasul pe centrul A1l Paine alba dreptunghiular, de culoare neagrd (cu lungimea de 25 cm).
suportului. Coaceti cu capac. Amestecati inainte de servire. Porniti programul si, dupa ce se aude semnalul sonor de
12-14 Gratar 2 finalizare a preincdlzirii, asezati vasul pe centrul suportului.
Preparati o placinta cu mere folosind o form3 metalica 0809 Grdtar 2
A6 Placinta cu mere rotunda de 20-24 cm. Porniti programul si, dupd ce se Pregdtiti aluatul si asezati-l intr-un vas de copt metalic,
aude semnalul sonor de finalizare a preincalzirii, asezati A 12 | Paine din cereale mixte | dreptunghiular, de culoare neagré (cu lungimea de 25 cm).
forma pe centrul suportului. Porniti programul si, dupd ce se aude semnalul sonor de
03-04 Tav3 universals 3 finalizare a preincdlzirii, asezati vasul pe centrul suportului.
Preparati craissante (aluat preparat congelat). Asezati 03-05 Tavd universald 3
A7 Croasante hartie de copt pe tava universald. Porniti programul A13 Chifle Preparati rulouri (aluat congelat). Asezati hartie de copt pe
si, dupd ce se aude semnalul sonor de finalizare a tava universald. Porniti programul si, dupd semnalul sonor
preincalzirii, introduceti tava in cuptor. de finalizare a preincdlzirii, introduceti tava in cuptor.
0,3-04 Tava universald 3
Plicinta pufoasd de Asgzat,i pluécintelle'de mere pe hértie Eje copt pe tava
A8 universald. Porniti programul si, dupa ce se aude semnalul

mere

sonor de finalizare a preincdlzirii, introduceti tava in
cuptor.
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Cod Alimente Creutate (kg) Accesoriu Nivel Cod Alimente CGreutate (kg) Accesoriu Nivel
08-12 Grdtar 3 0,7-0,8 Grdtar 3
Puneti fructe proaspete (zmeurd, afine, felii de mdr sau Pregatiti aluatul cremos folosind un vas termorezistent de
A 14 Fructe micinate de pard) intr-un vas termorezistent cu diametrul de A19 Negrese 20-24 c¢m. Porniti programul si, dupd ce se aude semnalul
22-24 cm. Imprastiati firimiturile pe deasupra. Porniti sonor de finalizare a preincdlzirii, asezati vasul pe centrul
programul si, dupd ce se aude semnalul sonor de finalizare suportului.
a preincdlzirii, asezati vasul pe centrul suportului. a1 Gratar 5
05-06 Tava universala 3 Friptura de muschi de o Tava universal3 1
A ti briosel di tru de 5-6 hartia d Lokt itd
i s o sezati briosele (cg lametru de 5- cm) pe artia de vitd Condimentati carnea si l&sati-o in frigider timp de 1 ord.
2 copt de pe tava universala. Por'mt,|programulﬂvadU'pé Asezati-0 pe suportul de sarmé cu grasimea in sus.
ce se aude semnalul sonor de finalizare a preincdlzirii, -
introduceti tava in cuptor. 08-12 Gratar 2
05-06 Critar 3 0o Fripturd de vit3 g&titd o Tavd universald 1
Pregatiti aluatul cremos si asezati-| intr-un vas de copt fa focmic Condimentafi carnea si ldsati-o in frigider timp de 1 ora.
A16 Pandispan metalic, rotund, de culoare neagrd, cu diametrul de 26 cm. Asezati-0 pe suportul de sarmd cu grésimea in sus.
' Porniti programul si, dupa ce se aude semnalul sonor Gratar 4
de ﬁnalilzare a preincalzirii, asezati forma pe centrul A2 Cotlete de miel 04-08 Tava universals 1
suportului. 3 ; ;
P - la grdtar cu ierburi f\jarinati cotletele de miel cu ierburi si mirodenii si puneti-
07-08 Gratar 2 le pe supartul de sarma.
Preparati aluatul cremos si puneti-I intr-o forma metalicd Gratar 3
A 17 Chec marmorat rotunda de guguluf sau bundt. Porniti programul si, dup3 08 de miel 1,0-1.4 — .
ce se aude semnalul sonor de finalizare a preincdlzirii, A23 Pulpa de miel cu os Tava universald !
asezati forma pe centrul suportului. Marinati carnea de miel si asezati-o pe suportul de sarmd.
0,7-0,8 Gratar 2 08-12 Gratar 3
Pregatiti aluatul cremos si asezati-I intr-un vas de copt A 24 Friptura de porc o Tavad universald 1
A18 Chec olandez metalic, dreptunghiular, de culoare neagrd (cu lungimea crocanta Asezati friptura de parc cu partea cu grasime in sus pe
de 25 cm). Porniti programul si, dupa ce se aude semnalul suportul de sarma.
sonor de finalizare a preincalzirii, asezati forma pe centrul ”
. Grdtar 3
suportului. 0.8-12
A 25 Costite de porc Tava universald 1

Asezati costita de porc pe suport.




Cod Alimente Creutate (kg) Accesoriu Nivel Cod Alimente CGreutate (kg) Accesoriu Nivel
1014 Gratar 2 0,3-0,7 Tava universald 3
o Tavd universala 1 A32 Limba de mare Asezati pestele pe hartie pentru copt pe tava universala.
A 26 PUI, intreg Spalati si curatati puiul. Se unge puiul cu ulei si Taiati-I 1a suprafatd cu un cutit.
condimente. Asezati-I pe suport cu pieptul in jos si Gritar 4
intoarceti-| pe partea cealaltd la semnalul sonor al 03-07 T :
! e Tavad universald 1
cuptorului. A 33 | Fripturd/file de somon
Critar P Spalati si curatati fileurile sau fripturile. Asezati fileurile pe
0,5-0.9 suport cu pielea in sus.
A 27 Piept de pui Tavd universald 1 . ;
—— — 03-0,7 | Tava universala | 4
Marinati pieptii si asezati-i pe suport. — TR — —
- A34 Legume coapte Spalati si pregatiti felii de dovlecei, vinete, ardei rosii,
0509 Gratar 4 ceapd si rosii cherry. Ungeti cu ulei de masline, ierburi si
A 28 Ciocdnele de pui ' Tava universald 1 condimente. Asezati feliile uniform in tava universald.
Ungeti cu ulei si mirodenii si asezati pe suport. 0,5-0,9 | Tavd universald | 3
03-0.7 Grdtar 4 A35 | Cartofi copti, jumatati | Taiati cartofi mari (200 gr fiecare) in doud pe lungime.
T Tavd universald 1 Asezati-le cu tdietura in sus pe tava universald si ungeti-le
A23 Piept de ratd Asezati pieptii de ratd pe suport cu grasimea in sus. Cu ulei de masline, verdeata i condimente.
Prima setare este pentru nivelul mediu, a doua pentru Cartofi i | 0,3-0,7 | Tava universald | 3
Lo artofi congelatila — — —
mediu-bine facut. A 36 cuptor Imprastiati in mod egal cartofii congelati in tava
. o 0,3-0,7 Tava universald 4 universald.
File de pastrav la — .
A30 cuptor Asezati fileurile de pdstrdv pe tava universald cu pielea in i 0,3-0,7 | Tavd universald | 3
sUs Cartofi wedges — — - - -
: A37 congelati Imprastiati cartofii wedges in mod uniform in tava
Grétar 4 ' universald.
03-0,7 — -
Tava universald 1 0,3-0,7 | Gratar | 3
A31 Pastrav Spalati si curatati pestii si asezai-i pe suport unul cu capul A38 Pizza congelats | POrniti programul si, dupd ce se aude semnalul sonor de

la coada celuilalt. Puneti zeamd de ldmaie, sare si ierburi in
interiorul pestilor. Taiati-i la suprafata cu un cutit. Ungeti-i
CuU Ulei si sare.

finalizare a preincdlzirii, asezati pizza congelatd pe mijlocul

suportului de sarmd.
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Gatit inteligent

Cod Alimente Greutate (kg) Accesoriu Nivel Preparare dubla
L ; Urmatorul tabel prezintd 10 de programe automate pentru gatit, frigere si coacere. Puteti
0812 Tava universald 2 folosi doar zona superioard sau zona inferioard si puteti folosi zona superioard si inferioard in
Pregatiti pizza de casd cu aluat cu drojdie si asezati-o pe acelasi timp.

A 39 Pizza de cas3 tava universala. Greutatea include aluatul si toppingul, Programul contine cantitatile, intervalele de greutate si recomandari. Modurile si duratele de
cum ar fi sos, lequme, suncd si cascaval. Porniti programul preparare au fost programate in prealabil, pentru confortul dvs. Veti gdsi cateva retete pentru
si, dupd ce se aude semnalul sonor de finalizare a programele automate in manualul cu instructiuni.
preincalzirii, introduceti tava in cuptor. Toate programele de preparare automatd dubld includ preincdlzire si afisarea progresului

03-07 Gritar 5 preincdlzirii.
. . — Introduceti alimentele in cuptor dupd ce se emite semnalul sonor de finalizare a preincdlzirii.

A40 | Dospireaaluatului | pregatiti aluatul in bol si acoperiti-| cu folie speciald. Apésati pe Duratd de preparare pentru a porni functia Preparare automat.

Asezati-I in centrul suportului.
A\ AVERTISMENT

Folositi intotdeauna mdnusi speciale pentru cuptor pentru a scoate mancarea.
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1. Superioard

2. Inferioard

Cod Alimente Greutate (kg) Accesoriu Nivel Cod Alimente Greutate (kg) Accesoriu Nivel
10-15 Gratar 4 12-14 Gratar 1
Pregatiti cartofi proaspeti gratinati folosind un vas Preparati o placintd cu mere folosind o formd
1 Cartofi gratinati termorezistent de 22-24 cm. Porniti programul 1 Placintd cu mere metalicd rotunda de 20-24 cm. Porniti programul
si, dupd ce se aude semnalul sonor de finalizare a si, dupd ce se aude semnalul sonor de finalizare a
preincdlzirii, asezati vasul pe centrul suportului. preincdlzirii, asezati forma pe centrul suportului.
1,0-15 Gratar 4 0,3-04 Tavad universald 1
Pregdtiti lasagna de casa folosind un vas _ Asezati pldcintele de mere pe hartie de copt pe
2 Lasagna termorezistent de 22-24 c¢m. Porniti programul 2 Placinta pufoasa de mere | tava universald. Porniti programul si, dup3 ce se
si, dupd ce se aude semnalul sonor de finalizare a aude semnalul sonor de finalizare a preincalzirii,
preincdlzirii, asezati vasul pe centrul suportului. introduceti tava in cuptor.
Gratar 4 12-15 Gratar 1
. ) 05-09 V. - — —
3 Ciocdnele de pui Tava universalad 4 Pregdtiti aluatul pentru quiche si puneti-I intr-
Ungeti cu ulei si mirodenii si asezati pe suport. 3 Quiche Lorraine un vas rotund pentru quiche, cu diametrul de
— - 22-24 cm. Porniti programul si, dupd ce se aude
0509 Tavd universala 4 semnalul sonor de finalizare a preincalzirii, umpleti
Tdiati cartofi mari (200 gr fiecare) in doud pe si asezati vasul pe centrul suportului.
4 Cartofi copti, jumatati i i- 5 i -
pti, ] ( \qu|me, é\se;aﬂ IeAcu taletha in suus pe tava ) 03-07 | Gritar | 1
universala si ungeti-le cu ulei de mdsline, verdeatd — - -
si condimente. 2 Pizza congelata Porniti programul si, dupa ce se aude semnalul
: —— - sonor de finalizare a preincdlzirii, asezati pizza
Cartofi congelati la 0307 Tava universald 4 congelatd pe mijlocul suportului de sarmd.
cuptor Imprast|at;\ in mod egal cartofii congelati in tava 08-1.2 | Tav3 universal | 1
universala. — - ——
Pregatiti pizza de casa cu aluat cu drojdie si
asezati-o pe tava universald. Greutatea include
5 Pizza de casd aluatul si toppingul, cum ar fi sos, lequme, suncé
si cascaval. Porniti programul si, dupd ce se
aude semnalul sonor de finalizare a preincalzirii,
introduceti tava in cuptor.
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3. Dublu Preparate test

Puteti selecta un program automat pentru zona superioard si inferioard si puteti prepara

simultan in cele dous zone. Conform standardului EN 60350-1

/\ ATENTIE 1. Coacere
Cand utilizati zona superioard sau pe cea inferioard, ventilatorul si radiatorul celeilalte zone Recomanddrile pentru coacere sunt valabile pentru un cuptor preincdlzit. Nu folositi functia
vor functiona, pentru performante optime. Zona neutilizatd nu va fi utilizat in alte scopuri. Preincalzire rapidd. Intotdeauna asezati tavile inclinate spre usa din fata.
) ! Accesoriu Nivel ATIP d_e Teomp. Dur_ata
alimentelor incdlzire (0 (min.)
3 Z 165 | 23-28
Prdjituri mici Tava universald 3 155 25-30
143 155 | 33-38
= Fursecuri Tava universald 1+3 140 28-33
2 2 =] | 115 |3035°
g Pandispan Cratar +
= s 'rgsimi Forma de prajituri 2 160 | 30-35
g (Inchise la culoare, @ 26 cm)
1+4 155 | 35-40
Gratar + 2 forme de
prajituri * Ze Zln;ploa;jlta =] 160 | 70-80
Placintd cu (Inchise la culoare, @ 20 cm) P g
mere Tavd universald + Gratar +
2 forme de prdjituri ™ 1+3 160 80-90
(Inchise la culoare, @ 20 cm)

*Mdriti timpul de gatire cu 5 minute daca gatiti in modul Conventional folosind un vas de
sticla (@ 26 cm).

* Se aranjeaza doud prdjituri pe gratar in partile spate stanga si fatd dreapta.

** Se aranjeaza doud prdjituri in centru, una peste cealalta.
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2. Prepararea la gril Colectie de retete populare cu preparare automata
Preincalziti cuptorul gol timp de 5 minute, utilizand functia Gratar mare.

: : < Cartofi gratinati
. s Accesoriu Nivel ATIP d.e Teomp. Durata
alimentelor incdlzire (0 (min.) . ) A oanx . . )
T 70 Ingrediente 800 gr cartofi, 100 ml lapte, 100 ml smantand, 50 gr oud batute intregi,
€lll de pdine : s ) cate 1 linguritd de sare, piper, nucsoard, 150 gr cascaval ras, unt, cimbru
prajita alba Grter ° (max) 12 ‘ ‘ ‘

. Cratar + Primul Mod de  Curdtati cartofii 5| tdiati-i in felii cu gfogime qe 3”mm. Ungeti toatd
Burgeri de 4 E‘ preparare  suprafata vasului (22-24 cm) cu unt. Intindeti feliile pe un prosop uscat

vits * Tava universala 270 15—18 e oo o - )
(pentru a colecta 1 (Max) Al doilea si ldsati-le acoperite in timp ce pregadtiti restul ingredientelor.
(12 ea) scurgerile) 5.8 Puneti restul ingredientelor, cu exceptia cascavalului ras, intr-un bol
mare si amestecati bine. Asezati feliile de cartofi in vas sub formd de
" Opriti dupa #/ din durata de preparare. straturi si turnati amestecul peste ele. Presarati cascavalul ras deasupra
. si coaceti. Dupd ce se gatesc, serviti cu frunze de cimbru presdrate pe
3. Prepararea fripturilor deasupra,
) i Accesoriu Nivel AT'P d.e Teom P. Dur_ata o
alimentelor incdlzire (0 (min.) 2
Grdtar + — 5
Pui intreg * Tavd universald 3 200 60-75 g
1,3-1,5 kg (pentru a colecta 1 g
scurgerile)
Grdtar + —
Pui intreg * Tavad universald 3 200 70-85
1,5-1,7 kg (pentru a colecta 1
scurgerile)

* Intoarceti-le pe partea cealaltd dupd jumétate din timpul de preparare.
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Legume gratinate

Ingrediente

Mod de
preparare

800 gr legume (dovlecei, rosie, ceapd, morcav, ardei rosu, cartofi
semipreparati), 150 ml smantand, 50 gr oud bdtute intregi, cate

1 lingurita de sare, ierburi (piper, patrunjel sau rozmarin), 150 gr
cascaval ras, 3 lingurite de ulei de mdsline, cateva frunze de cimbru

Spalati legumele si taiati-le in felii cu grosime de 3-5 mm. Asezati feliile
intr-un vas (22-24 cm) si turnati uleiul peste legume. Amestecati restul
ingredientelor, cu exceptia cascavalului ras, si turnati-le peste legume.
Presarati cascavalul ras deasupra si coaceti. Serviti cu frunze de cimbru
presdrate pe deasupra.

Lasagna

Ingrediente

Mod de
preparare

2 lingurite de ulei de mdsline, 500 gr carne de vitd tocatd, 500 ml sos de
rosii, 100 ml supd de vitd, 150 gr foi uscate de lasagna, 1 ceapd (tocatd),
200 gr cascaval ras, cate 1 linguritd de patrunjel, oregano, busuioc uscat

Preparati sosul de rosii. Incingeti uleiul intr-o tigaie, gatiti carnea tocatd
si ceapa tocatd timp de aprox. 10 minute pand cand se rumeneste.
Turnati sosul de rosii si supa de vitd, addugati ierburile uscate. Ldsati sd
fiarbd pand da in clocot, apoi Idsati la foc mic timp de 30 de minute.
Gatiti foile de lasagna conform instructiunilor de pe ambalaj. Intindeti
foile, sosul cu carne si cascavalul, apoi repetati operatiunea. Apoi
presdrati cascavalul ramas peste stratul superior si coaceti.
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Placinta cu mere

Ingrediente

Mod de
preparare

«  Produse de patiserie: 275 g fdind, /2 linguritd de sare, 125 g zahar
tos alb, 8 g zahar vanilat, 175 g unt rece, 1 ou (bdtut)

o Umpluturd: 750 gr mere tari intregi, 1 lingurita de zeamad de
lamaie, 40 gr zahdr, '/2 linguritd de scortisoard, 50 gr stafide fard
seminte, 2 lingurite de pesmet

Cerneti fdina cu sarea deasupra unui bol mare. Cerneti zahdrul tos si
zahdrul vanilat. Taiati cu 2 cutite untul prin fdind in cuburi mici. Addugati
3/4 din oul bdtut. Framantati toate ingredientele in robotul de bucatarie
pand cand obtineti 0 masd faramicioasd. Faceti o minge din aluat cu
mainile. Infasurati-o intr-o folie si Idsati-0 sd se rceasca timp de 30 de
minute.

Ungeti forma de prdjituri (cu diametru de 24-26 c¢m) si presdrati
suprafata cu fdind. Derulati 3/s din aluat pand la o grosime de 5 mm.
Asezati-l in forma (pe fund si pe pereti).

Curdtati merele si scoateti-le samburii. Tdiati-le in cuburi de aproximativ
3[4 % 3/a cm. Stropiti merele cu zeamd de ldmaie si amestecati bine.
Spalati si uscati coacdzele si stafidele. Addugati zahar, scortisoard,
stafide si coacdze. Amestecati bine si presdrati partea de jos a aluatului
cu firimituri de paine. Apdsati usor.

Intindeti restul aluatului. Taiati aluatul in fasii mici si asezati-le peste
umpluturd in X-uri. Neteziti pldcinta cu oul bdtut rdmas.

Quiche Lorraine

Ingrediente

Mod de
preparare

Fructe macinate

Ingrediente

Mod de
preparare

«  Produse de patiserie: 200 gr fdind simpld, 80 gr unt, 1 ou

«  Umpluturd: 75 gr suncd fard grasime tdiatd in cubulete, 125 ml
smantand, 125 gr smantand grasd, 2 oud bdtute, 100 gr cascaval
elvetian ras, sare si piper

Pentru a pregati foietajul, puneti fdina, untul si oul intr-un bol si
amestecati pand cand obtineti o pastd, apoi ldsati-o in frigider timp de
30 de minute. Derulati pasta si intindeti-o intr-un vas ceramic pentru
quiche (cu diametru de 25 cm). Intepati partea de jos cu o furculitd.
Amestecati oul, smantana, smantana grasd, cascavalul, sarea si piperul.
Turnati amestecul peste pastd chiar inainte de coacere.

«  Topping: 200 gr fding, 100 gr unt, 100 gr zahdr, 2 gr sare, 2 gr praf
de scortisoara
«  Fructe 600 gr amestec de fructe

Amestecati toate ingredientele pand cand devin bucati mici pentru
topping. Imprastiati amestecul de fructe intr-un vas termorezistent si
presarati bucdtelele.
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Gatit inteligent

Pizza de casd

Ingrediente

Mod de
preparare

(o]
'Q_):
= Ingrediente
=
m
& Mod de
S preparare

«  Aluat de pizza: 300 gr faind, 7 gr drojdie uscatd, 1 lingurita de ulei
de masline, 200 ml apd caldd, 1 linguritd de zahar si sare

«  Topping: 400 gr legume feliate (vinete, dovlecei, ceapd, rosie),
100 gr suncd sau bacon (tocat), 100 gr cascaval ras

Puneti faina, drojdia, uleiul, sarea, zahdrul si apa caldd intr-un bol si
amestecati pand cand obtineti un aluat umed. Amestecati cu mixerul sau
CU mana timp de 5-10 minute. Acoperiti cu un capac si introduceti in
cuptor timp de 30 de minute la 35 °C pentru dospire. Intindeti aluatul pe
0 suprafatd presdrata cu fdind in forma de dreptunghi si asezati-I pe tavd
sau pe forma pentru pizza. Intindeti pasta de rosii peste aluat si puneti
suncd, ciuperci, masline si rosii. Presdrati uniform cascaval si coaceti.

Fripturd de muschi de vita

1 kg muschi de vitd, 5 gr sare, 1 gr piper, 3 gr rozmarin, 3 gr cimbru

Condimentati carnea cu sare, piper si rozmarin si lasati la frigider timp
de o0 ord. Asezati pe gratar. Introduceti in cuptor si gatiti.

Cotlete de miel la gratar cu ierburi

Ingrediente

Mod de
preparare

Costita de porc

Ingrediente

Mod de
preparare

1 kg cotlete de miel (6 buc), 4 cdtei mari de usturoi (presati), 1 linguritd
cimbru proaspdt (zdrobit), 1 linguritd rozmarin proaspat (zdrobit),
2 lingurite sare, 2 lingurite ulei de masline

Amestecati sarea, usturoiul, ierburile si uleiul si addugati mielul.
Intoarceti-le pentru a le condimenta si 1dsati-le la temperatura camerei
cel putin 30 de minute si maximum 1 orad.

2 bucdti costitd de porc, 1 lingurita de piper negru boabe, 3 frunze

de dafin, 1 ceapd (tocatd), 3 catei de usturoi (pisati), 85 gr zahdr brun,
3 lingurite de sos Worcestershire, 2 lingurite de sos de rosii, 2 lingurite
de ulei de mdsline

Faceti un sos pentru gratar. Incingeti uleiul intr-o tigaie si caliti ceapa.

Lasati-o pand cand se inmoaie si addugati celelalte ingrediente. Frigeti
si reduceti cdldura si lasati la foc mic cel putin 30 de minute pand cand
se ingroasd. Marinati costita cu sosul pentru gratar si lasati-o timp de

30 minute - 1 ord.
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Intretinere

Curatare

Pentru a facilita curdtarea, curatati cuptorul cu regularitate.

A\ AVERTISMENT

« Tnainte de curatare, asigurati-va ca accesoriile si cuptorul sunt reci.
«  Nu utilizati agenti de curdtare abrazivi, pensule rigide, lavete sau carpe, bureti de sarma,
cutite sau alte materiale abrazive.

Interiorul cuptorului

«  Pentru curatarea interiorului cuptorului, utilizati o carpa curatad si o solutie de curatare cu
agresivitate medie sau apd caldd cu sdpun.

«  Nu curdtati garnitura usii cu mana.

«  Pentru a evita deteriorarea suprafetelor emailate, utilizati numai solutii de curdtare
pentru cuptoare.

«  Pentru a indepdrta petele persistente, utilizati o solutie speciald pentru cuptoare.

«  Deoarece temperatura compartimentului de preparare creste intr-o perioadd initiald,
este posibil s& gasiti unele pete pe sticla interioard a usii. In acest caz, opriti cuptorul si
asteptati pand cand se rdceste. Apoi, utilizati hartie de bucatdrie sau un detergent neutru
CU 0 lavetd curatd pentru a sterge sticla interioard.

Exteriorul cuptorului

Pentru curdtarea exteriorului cuptorului, precum usa, manerul si afisajul, utilizati o carpd
curata si un detergent slab de curdtare sau apd caldd cu sdpun si uscati cu prosoape-rold de
bucdtdrie sau cu un prosop uscat.

Grasimea si murddria se pot depune cu usurintd in jurul manerului, din cauza aerului cald care
iese din cuptor. Se recomandad curdtarea manerului dupd fiecare utilizare.

Accesorii

Spadlati accesoriile dupd fiecare utilizare si uscati-le cu un prosop de bucdtdrie. Pentru a sterge
impuritatile persistente, inmuiati accesoriile utilizate in apd caldd cu sdpun timp de 30 minute
inainte de a le spdla.

Suprafata emailata catalitica (in functie de model)

Componentele demontabile sunt acoperite cu email catalitic gri. Este posibil ca acestea sd fie
improscate cu ulei si grdsime aruncate de aerul care circuld in timpul incalzirii prin convectie.
Cu toate acestea, impuritdtile se distrug la temperatura de 200 °C sau mai mult.

1. Indepartati toate accesoriile din cuptor.

2. Curatati interiorul cuptorului.

3. Selectati modul Convectie cu temperaturd maxima si operati ciclul timp de o ord.

Usd

Nu demontati usa decat atunci cand trebuie sd o curdtati. Pentru a demonta usa pentru
curdtare, urmati instructiunile de mai jos.

A\ AVERTISMENT
Usa cuptorului este grea.

1. Deschideti usa si desfaceti clamele ambelor
balamale.

2. Inchideti usa la aproximativ 70°. Tineti usa cu
ambele maini de ambele parti si ridicati-o si
trageti in sus pana cand ies balamalele.

3. Curdtati usa cu apd cu sapun si cu o lavetd
moale.
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Intretinere

4. (Cand terminati, parcurgeti etapele 1 si 2 de b 4. Scoateti al doilea geam in directia indicata de
mai sus in ordine inversa pentru a reinstala = A\ sageata.
usa. Verificati dacd clamele sunt prinse de 5. Curdtati sticla cu apd cu sapun si cu o lavetd
balamale pe ambele parti. moale.
Usa din sticla . o ' ) .
6. (Cand terminati, reintroduceti geamurile dupd

In functie de model, usa cuptorului este dotatd cu un geam din 3-4 straturi suprapuse. Nu
demontati usa din sticld decat atunci cand trebuie sa o curatati. Pentru a demonta usa din
sticld, urmati instructiunile de mai jos.

cum urmeaza:

« Introduceti geamul 2 intre clemele de
prindere 1 si 2 si geamul 1in clema de
prindere 3, in aceastd ordine.

1. Utilizati o surubelnita pentru a indepdrta
suruburile de pe partea stangd si partea
dreaptd.

01 Clemad de prindere 1
02 Clemd de prindere 2
03 Clemd de prindere 3
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2. Scoateti capacele in directiile indicate de
sageti
3. Scoateti primul geam.

7. Verificati dacd garniturile sticlei se fixeaza si
prindeti bine straturile de sticla.

8. Pentru a reinstala usa, parcurgeti pasii 1-2 de
mai sus in ordine inversa.

A\ AVERTISMENT

Pentru a preveni scurgerile, asigurati-vd cd
reintroduceti corect geamurile.
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Sticld usa dubla (in functie de model)

Ve

Colector de apa

01 Colector de apd

1. Legati servetelul umed de bagheta.

2. Asezati prosopul sub usd.

Curdtati usa.

4. Aplicati detergent pe servetel si curdtati din
nou.

5. Stergeti umiditatea si bulele cu servetelul
uscat.

/\ ATENTIE
Nu scoateti Usa pentru curatare.

w

Colectorul de apd colecteazd nu numai excesul de
umezeald format in timpul gatirii, ci si resturile
alimentare. Goliti si curdtati periodic colectorul
de apad.

A\ AVERTISMENT

Dacd descoperiti scurgeri de apa din colectorul
de apd, contactati-ne Ia un centru local de service
Samsung.

Rafturi laterale (in functie de model)

1. Apdsati pe linia superioarad a raftului din
stanga si coborati-o cu aproximativ 45°.

2. Trageti si scoateti linia inferioard a raftului
din stanga.

3. Scoateti raftul din dreapta in acelasi mod.

4.  Curatati ambele rafturi laterale.

5. Cand terminati, parcurgeti etapele 1 si
2 de mai sus in ordine inversa pentru a
reintroduce rafturile laterale.

NOTA

Cuptorul functioneazd fara a fi montate rafturile
laterale si suporturile.
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Intretinere

Demontarea usii inlocuire
A\ AVERTISMENT Becuri
Usa cuptorului este grea.
o , , 4 ™ 1. Scoateti capacul de sticld rotindu-I in sens
4 1. Deschideti usa si desfaceti clamele ambelor antiorar.
balamale. 2. nlocuiti lampa cuptorului.

3. Curatati capacul de sticla.

4. (and terminati, parcurgeti etapa 1 de mai
sus in ordine inversa pentru a reintroduce
capacul de sticla.

~ N J

2. Inchideti usa la aproximativ 70°. Tineti usa cu
ambele maini de ambele pdrti si ridicati-o i
trageti in sus pand cand ies balamalele.

A\ AVERTISMENT

« Inainte de a inlocui un bec, opriti cuptorul si deconectati cablul de alimentare.

«  Folositi numai becuri de 25-40 W / 220-240 V rezistente la 300 °C. Puteti achizitiona
becuri aprobate de la un centru de service Samsung din zona dvs.

«  Folositi intotdeauna o laveta uscatd atunci cand manuiti un bec cu halogen. Astfel se
impiedicd ldsarea urmelor de degete sau transpiratie pe bec, ceea ce i poate scurta
durata de functionare.
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Becul lateral al cuptorului

1. Tineti capdtul inferior al capacului becului
lateral al cuptorului cu 0 mand si folositi
0 unealtd ascutita, de exemplu un cutit de
bucdtdrie, pentru a scoate capacul, ca in
imagine.

2. Inlocuiti becul lateral al cuptorului.

3. Reintroduceti capacul becului.

3. (Cand terminati, parcurgeti etapele 1 si 2 e
in ordine inversd pentru a reinstala usa.
Verificati dacd clamele sunt prinse de
balamale pe ambele parti.
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Depanare

Aspecte de verificat

Tn cazul in care intampinati probleme cu cuptorul, mai intai consultati tabelul urmator si
incercati sd aplicati sugestiile. Daca problema persistd, contactati un centru de service

Samsung local.

Problema

Cauzd

Actiune

Cuptorul nu este
alimentat.

Dacd nu exista alimentare
CuU energie.

Verificati dacd exista
alimentare cu energie.

Problema

Cauzd

Actiune

Nu se poate apdsa corect
pe butoane.

Dacd sunt obiecte strdine
prinse intre butoane.
Modelul cu butoane
tactile: dacd exista
umezeald la exterior.
Daca este setata functia
de blocare.

Indepdrtati substantele
strdine si incercati din
nou.

Indepartati umezeala si
incercati din nou.
Verificati dacd este setatd
functia de blocare.

Exteriorul cuptorului
este prea cald in timpul
functiondrii.

In cazul in care cuptorul
este instalat intr-un loc
fdrd aerisire adecvata.

Mentineti distantele
specificate in ghidul de
instalare al produsului.

Usa nu se deschide corect.

Dacd au ramas resturi
alimentare intre usd si
interiorul cuptorului.

Curdtati bine cuptorul si
deschideti usa din nou.

Unele butoane nu sunt
activate corespunzadtor.

Daca divizorul ramane
inserat in compartiment
(sau dacd cuptorul
functioneaza in modul Flex)

Scoateti divizorul. Cat
timp este inserat, unele
butoane sunt dezactivate.

Nu este afisatd ora.

Dacd nu existd alimentare
CuU energie.

Verificati dacd existd
alimentare cu energie.

Lumina interioard este
slaba sau nu se aprinde.

Dacd lampa se aprinde i
se stinge.

Dacd lampa este acoperitd
de diverse resturi in
timpul prepararii.

Lampa se stinge automat
dupd un anumit interval
de timp, pentru a
economisi energie. O
puteti aprinde din nou
apasand butonul pentru
lumind al cuptorului.
Curadtati interiorul
cuptorului, apoi verificati.

Cuptorul nu functioneaza.

Dacd nu exista alimentare
CU energie.

Verificati dacd exista
alimentare cu energie.

Cuptorul se opreste in
timpul functiondrii.

Dacd este deconectat de
la priza.

Reconectati alimentarea.

Se intrerupe alimentarea
in timpul functionarii.

Dacd prepararea continud
dureazd prea mult.

Dacd ventilatorul de racire
nu functioneaza.

In cazul in care cuptorul
este instalat intr-un loc
fard aerisire adecvatd.
Cand se folosesc mai
multe stechere in aceeasi
prizd.

Dupd ce gdtiti mai mult
timp, ldsati cuptorul sd se
rdceasca.

Ascultati zgomotul emis
de ventilatorul de rdcire.
Mentineti distantele
specificate in ghidul de
instalare al produsului.
Folositi un singur stecher.

Tn cuptor se produc
scurtcircuite.

Dacd sistemul de
alimentare nu este
impdmantat corect.

Dacd folositi o priza fara
impamantare.

Verificati dacd sursa
de alimentare este
impdmantatd corect.

Exista scurgeri de apa.

Printr-o crapatura din usd
ies aburi.

A rdmas apa in cuptor.

Este posibil sd fie apd
sau aburi in unele cazuri,
in functie de preparate.
Aceasta nu este o
defectiune a produsului.

Ldsati cuptorul sd se
raceascd, apoi stergeti-|
Cu un prosop de bucatarie
uscat.

Luminozitatea din cuptor
variaza.

Luminozitatea se modificd
in functie de variatiile
puterii de iesire.

Variatiile puterii de
iesire apdrute in timpul
prepardrii nu sunt
defectiuni, deci nu exista

motiv de ingrijorare.
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Depanare

Problema

Cauzd

Actiune

Problema

Cauzd

Actiune

Prepararea s-a terminat,
dar ventilatorul de rdcire
inca functioneaza.

Ventilatorul mai
functioneazd o perioada
de timp, pentru a ventila
interiorul cuptorului.

Aceasta nu este o
defectiune, deci nu exista
motiv de ingrijorare.

Cuptorul nu se incdlzeste.

Dacad usa este deschisa.
Dacd nu sunt setate corect
comenzile cuptorului.
Dacad siguranta de la
tabloul electric s-a ars sau
dacd intrerupatorul a fost
actionat.

Inchideti usa si reporniti
cuptorul.

Consultati capitolul despre
functionarea cuptorului si
resetati cuptorul.

Inlocuiti siguranta sau
resetati circuitul. Dacd
acest lucru se intampla

in mod repetat, solicitati
serviciile unui electrician.

Cuptorul nu gdteste
corect.

Daca usa este deschisd
des in timpul prepardrii.

Nu deschideti usa
frecvent dacd nu preparati
alimente care trebuie
intoarse. Dacd deschideti
usa frecvent, temperatura
din interior scade si
rezultatele prepararii nu
sunt adecvate.

Curdtarea cu aburi nu
functioneazd.

Aceasta se intampla
deoarece temperatura este
prea ridicata.

Ldsati cuptorul sd se
raceasca si apoi utilizati-I.

Modul Preparare dubld nu
functioneazd.

Dacd divizorul nu este
asamblat corect.

Introduceti corect
divizorul.

lese fum in timpul
functionarii.

La prima utilizare.
Daca se afla alimente pe
incalzitor.

Atunci cand folositi
cuptorul pentru prima
data, este posibil sd iasa
fum din incalzitor. Aceasta
nu este o defectiune si,
dacd utilizati cuptorul

de 2-3 ori, nu se va mai
intampla.

Lasati cuptorul sd se
rdceascd suficient si
indepadrtati alimentele de
pe incalzitor.

Modul Preparare simpld
nu functioneaza.

Dacad este introdus
divizorul in cuptor.

Scoateti divizorul si
utilizati cuptorul.

Ventilatorul
compartimentului care nu
este utilizat in procedeul
de preparare dubld

este in functiune (in caz
contrar compartimentul
se poate incalzi).

Pentru performante de
gatit si rezultate optime,
ventilatorul si incdlzitorul
compartimentului care nu
sunt utilizate pot intra in
functiune.

Aceasta nu este 0
defectiune, deci nu existd
motiv de ingrijorare.

La folosirea cuptorului se
simte un miros de ars sau
de plastic.

Dacd utilizati recipiente
din plastic sau alte
vase care nu sunt
termorezistente.

Utilizati recipiente din
sticla adecvate pentru
temperaturi ridicate.
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Coduri de informare

Dacd nu functioneaza cuptorul, puteti vedea un cod de informare pe afisaj. Consultati tabelul
de mai jos si incercati sa puneti in aplicare sugestiile.

Cod Semnificatie Actiune
Divizorul nu trebuie scos in timpul
modului Preparare dubla.
Dacad se scoate divizorul in timpul modului Opriti cuptorul‘skrepormt,rl. Daca
. problema persistd, deconectati
Preparare dubla. : :
-dC- . o . sursa de alimentare timp de
Daca se introduce divizorul in timpul ) )
: S 30 de secunde sau mai mult si
modului Preparare simpld. :
reconectati-o.
Dacd problema nu se rezolva,
contactati un centru de service.
Oprire de sigurantd
Cuptorul 3 funct,|o[1at continuy Iq . Aceasta nu este o defectiune.
temperatura setatd pentru o perioada de ODriti cuptorul si scoateti
S-01 timp indelungata. priti cup : '

« Sub 100 °C- 16 ore
« Dela105°Cla240°C-8ore
« Dela245°Clamax.-4ore

alimentele. Apoi incercati din nou
ca de obicel.

apasat pentru un interval de timp
prelungit.

Cod Semnificatie Actiune
C-d1 Sistemul de blocare a usii este defect.
C-20 » , iy
Opriti cuptorul si reporniti-I. Dacd
¢21 Senzorul este defect problema persistd, deconectati
C-22 ‘ sursa de alimentare timp de
c-23 30 de secunde sau mai mult si
—— — —— reconectati-o. Dacd problema nu
CF1 Se |ntamp\a numai in timpul citirii/scrierii se rezolva, contactati un centru de
memoriei EEPROM. service,
C-FO Dacd nu existd comunicare intre placa
principald si placa secundard.
Opriti cuptorul si reporniti-l. Dacd
problema persistd, deconectati
Se intampld atunci cand persistd problema | sursa de alimentare timp de
C-F2 de comunicare intre Touch IC <-> Main sau | 30 de secunde sau mai mult si
Sub micom. reconectati-o. Dacd problema nu
se rezolvd, contactati un centru de
service.
Curdtati butoanele si verificati
Problema la butoane dacd existd apd pe ele/in jurul lor.
-do Se intampla atunci cand un buton este Opriti cuptorul si incercati din nou.

Dacd problema persistd, contactati
un centru de service Samsung
local.
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Specificatii tehnice Anexa

Samsung depune eforturi pentru a-si imbundtdti produsele in mod constant. Prin urmare, atat

specificatiile de design, cat si aceste instructiuni de utilizare pot fi modificate fard instiintare Fisa de date a produsului

prealabild.

Samsung Samsung
Tensiune de alimentare 230-240V ~ 50 Hz Identificarea modelului NV7B42 1x+ NV7BA22+x, NV7BA23wwsx.
Putere maxima 3650-3950 W NV7B424s, NV7BA25w+w, NV7BA215Cr,
- — NV7B422#+Cx, NV7B424+Cx, NV7BA3 L,
) o Unitatea principald 595 X 596 X 570 mm NV7B432wwk NV7BA33wwm NV7BA3fwis
Dimensiuni (I X H x A) - - ) , ,
Incastrabil 560 X 579 X 549 mm NV7B435-+
volum 76 litri Indice de eficienta energetica per incintd 816
(EEl incinté) '
* Acest produs contine o sursé de luming din clasa de eficientd energetics <G>. Clasad eficientd energetica per cavitate A+

Consumul de energie (electricd) necesar

pentru incdlzirea unei sarcini standard intr-o
incintd a unui cuptor electric pe durata unui 1,05 kWh/ciclu
ciclu in modul conventional, per incintd
(energie finald electricd) (EC incints efectrics)

Consumul de energie necesar pentru
incdlzirea unei sarcini standard intr-o incintd
a unui cuptor electric pe durata unui ciclu 0,71 kWh/ciclu
in modul de ventilatie, per incintd (energie
finald electricd) (EC incints electrica)

NV7B422++:33.4 kg | NV7B424~Cx 35.4 kg
NV7B423++:38.4 kg | NV7B431==:36.9 kg
NV7B424-++:33.4 kg | NV7B432++:36.9 kg
NV7B425++:38.4 kg | NV7B433+:40.9 kg
NV7B421+Cx 35.4 kg | NV7B434~:36.9 kg
NV7B435+= : 40.9 kg

Numarul de incinte 1
Sursd de caldura per incintd (energie electrica .
electricitate

" sau gaz)
2 Volum per incint (V) 761
§ Tipul de cuptor Incastrabil
E Masa aparatului (M) NV7B421x: 334 kg | NV7B422+C+ 35.4 kg
]

Date determinate in conformitate cu standardul EN 60350-1, EN 50564, Regulamentele (UE)
nr. 65/2014 si (UE) nr. 66/2014 ale Comisiei si Regulamentul (CE) nr. 1275/2008.
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Consumul totfal de energie in sAtandby (W) . Low Anunt Open Source
(Togte porturl.le de refea sunt.m starea ,,por.m.t") - : . Software-ul inclus in acest produs contine software open source.
Perioada de timp pentru gestionarea energiei (min) 20 min. Urmatoarea adresd URL http://opensource.samsung.com/opensource/SMART_TP1_0/seq/0 duce
WIFI Consum de energie in modul asteptare (W) 19W la informatii despre licente open source legate de acest produs.
Perioada de timp pentru gestionarea energiei (min.) 20 min.
Modul Oprit Consum de energie 05 W
Perioada de timp pentru gestionarea energiei (min.) 30 min.

Sfaturi pentru economisirea energiei

« Intimpul prepardrii, usa cuptorului trebuie sa rémand inchisd cu exceptia cazului in care
trebuie sa intoarceti alimentele. Nu deschideti des usa, pentru a mentine temperatura
cuptorului si pentru a economisi energie.

«  Planificati utilizarea cuptorului pentru a evita oprirea cuptorului intre prepararea felurilor
de mancare si reduceti timpul necesar reincdlzirii cuptorului.

«  Dacd durata de preparare este mai mare de 30 de minute, cuptorul poate fi inchis cu
5-10 minute inainte de terminarea timpului de preparare, pentru a economisi energie.
Caldura reziduald va finaliza procesul de preparare.

«  Acolo unde este posibil, pregatiti mai multe feluri in acelasi timp.

NOTA

Prin prezenta, Samsung declard cd acest echipament radio este conform cu Directiva 2014/53/
UE si cu cerintele relevante de reglementare din Regatul Unit.

Textul complet al declaratiei de conformitate UE si al declaratiei de conformitate pentru
Regatul Unit sunt disponibile la urmdtoarea adresa de internet: Declaratia oficiald de
conformitate se poate gdsi la http://www.samsung.com, accesati Support (Asistentd) > Search
Product Support (Cdutare asistentd produs) si introduceti numele modelului.

Razd de frecventa Putere transmitator (max.)
Wi-Fi 2412-2472 MHz 20 dBm
Bluetooth 2402-2480 MHz 10 dBm
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Maygdrto%a 023207 777 www.samsung.com/mk/support
MONTENEGRO 020 405 888 WWW.Samsung.com/support
SLOVENIA 080 697 267 (brezpla¢na Stevilka) WWW.Samsung.com/si/support
SERBIA 0113216899 WWW.Samsung.com/rs/support
Kosovo 038403090 WWW.samsung.com/support
ALBANIA 045 620 202 WWW.samsung.com/al/support
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BULGARIA | 3000 llevaa s 100gccn 00800 1 |y samsung com/bgsupport
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0800872678 - Apel gratuit
ROMANIA *BO%%gArgg Eaarﬂlfgér\]rt]erretea WWW.Samsung.com/ro/support
Luni - Vineri: 9 AM - 6 PM
ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) WWW.samsung.com/it/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free
8011%r—géMmSéJbl\il% an%llg%JﬁggBGA) WWW.Samsung.com/gr/support
GREECE (+30) 210 6897691
from mobile and land line
POLAND * (opfata ﬁe%%gé}@?? ‘Operatora) http://www.samsung.com/pl/support/
LITHUANIA 8-800-77777 www.samsung.com/It/support
LATVIA 8000-7267 www.samsung.com/Iv/support
ESTONIA 800-7267 WWW.samsung.com/ee/support
UKRAINE 0-800-502-000 WWW.samsung.com/ua/support
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Using this manual

Safety instructions

Thank you for choosing Samsung Built-In Oven.

This User Manual contains important information on safety and instructions
intended to assist you in the operation and maintenance of your appliance.
Please take the time to read this User Manual before using your oven and keep
this book for future reference.

The following symbols are used in this User Manual:

A\ WARNING

Hazards or unsafe practices that may result in severe personal injury, death and/
or property damage.

/\ CAUTION

Hazards or unsafe practices that may result in personal injury and/or property
damage.

NOTE

Useful tips, recommendations, or information that helps users manipulate the
product.

Installation of this oven must be performed only by a licensed electrician. The
installer is responsible for connecting the appliance to the mains power supply in
observance of the relevant safety recommendations.

IMPORTANT SAFETY PRECAUTIONS

A\ WARNING

This appliance is not intended for use by persons (including
children) with reduced physical, sensory or mental capabilities, or
lack of experience and knowledge, unless they have been given
supervision or instruction concerning use of the appliance by a
person responsible for their safety.

Children should be supervised to ensure that they do not play with
the appliance.

The means for disconnection must be incorporated in the fixed
wiring in accordance with the wiring rules.

This Appliance should be allowed to disconnection from the supply
after installation. The disconnection may be achieved by having the
plug accessible or by incorporating a switch in the fixed wiring in
accordance with the wiring rules.

If the supply cord is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, its service agent or similarly qualified persons in
order to avoid a hazard.
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Safety instructions

The method of fixing stated is not to depend on the use of
adhesives since they are not considered to be a reliable fixing
means.

This appliance can be used by children aged from 8 years and
above and persons with reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and knowledge if they have been
given supervision or instruction concerning use of the appliance in
a safe way and understand the hazards involved. Children shall not
play with the appliance. Cleaning and user maintenance shall not be
made by children without supervision. Keep the appliance and its
cord out of reach of children less than 8 years.

During use the appliance becomes hot. Care should be taken to
avoid touching heating elements inside the oven.

WARNING: Accessible parts may become hot during use. Young
children should be kept away.

Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal scrapers to clean
the oven door glass since they can scratch the surface, which may
result in shattering of the glass.

If this appliance has cleaning function, excess spillage must be
removed before cleaning and all utensils should not be left in the
oven during steam cleaning or self cleaning. The cleaning function
depends on the model.

4 English

If this appliance has cleaning function, during cleaning conditions
the surfaces may get hotter than usual and children should be
kept away. For appliances with pyrolytic cleaning process, Some
animals, particularly birds, can be sensitive to the fumes and local
temperature fluctuations during the pyrolytic cleaning process and
should be moved to an appropriate well ventilated area during this
process.

Ventilate the room during and after the pyro cleaning process.

The cleaning function depends on the model.

Only use the temperature probe recommended for this oven. (Meat
probe model only)

A steam cleaner is not to be used.

WARNING: Ensure that the appliance is switched off before
replacing the lamp to avoid the possibility of electric shock.

The appliance must not be installed behind a decorative door in
order to avoid overheating.

WARNING: The appliance and its accessible parts become hot during
use. Care should be taken to avoid touching heating elements.
Children less than 8 years of age shall be kept away unless
continuously supervised.

CAUTION: The cooking process has to be supervised. A short term
cooking process has to be supervised continuously.




The door or the outer surface may get hot when the appliance is
operating.
The temperature of accessible surfaces may be high when the

appliance is operating. The surfaces are liable to get hot during use.

Insert the wire rack into position
with the protruding parts (stoppers
on both sides) towards the front so
that the wire rack supports the rest
position for large loads.

/\ CAUTION

If the oven has been damaged in transport, do not connect it.

This appliance must be connected to the mains power supply only by a specially
licensed electrician.

In the event of a fault or damage to the appliance, do not attempt to operate it.
Repairs should be performed by a licensed technician only. Improper repair may
result in considerable danger to you and others. If your oven needs repair, contact
a Samsung Service center or your dealer.

Electrical leads and cables should not be allowed to touch the oven.

The oven should be connected to the mains power supply by means of an
approved circuit breaker or fuse. Never use multiple plug adapters or extension
leads.

The power supply of the appliance should be turned off when it is being repaired
or cleaned.

Take care when connecting electrical appliances to sockets near the oven.

If this appliance has a vapour or steam cooking function, do not operate this
appliance when the water supply cartridge is damaged. (Vapour or steam function
model only)

When the cartridge is cracked or broken, do not use it and contact your nearest
service center. (Vapour or steam function model only)

This oven has been designed only for the cooking of household foods.

During use, the oven interior surfaces become hot enough to cause burns. Do not
touch heating elements or interior surfaces of the oven until they have had time to
cool.

Never store flammable materials in the oven.

The oven surfaces become hot when the appliance is operated at a high
temperature for an extended period of time.

When cooking, take care when opening the oven door as hot air and steam can
escape rapidly.

When cooking dishes that contain alcohol, the alcohol may evaporate due to the
high temperatures and the Vapour can catch fire if it comes into contact with a hot
part of the oven.

For your safety, do not use high-pressure water cleaners or steam jet cleaners.
Children should be kept at a safe distance when the oven is in use.

Frozen foods such as pizzas should be cooked on the big grid. If the baking tray is
used, it may become deformed due to the great variation in temperatures.

Do not pour water into the bottom of the oven when it is hot. This could cause
damage to the enamel surface.

The oven door must be closed during cooking.

Do not line the bottom of the oven with aluminum foil and do not place any baking
trays or tins on it. The aluminum foil blocks the heat, which may result in damage
to the enamel surfaces and cause poor cooking results.

Fruit juices will leave stains, which can become permanent on the enamel surfaces
of the oven.

When cooking very moist cakes, use the deep pan.

Do not rest bakeware on the open oven door.

Keep children away from the door when opening or closing it as they may bump
themselves on the door or catch their fingers in the door.

Do not step, lean, sit or place heavy items on the door.

Do not open the door with unnecessarily strong force.

WARNING: Do not disconnect the appliance from the main power supply even after
the cooking process is completed.

WARNING: Do not leave the door open while oven is cooking.

English 5

wn
<)
=
m
-
<
=
]
a
(=
c
a
=
o
3
n




Safety instructions Installation

Correct Disposal of This Product (Waste Electrical & Electronic A\ WARNING
Equipment) This product is dedicated to built-in products.
This oven must be installed by a qualified technician. The installer is responsible
" (Applicable in countries with separate collection systems) for connecting the oven to the main power, while observing the relevant safety
% This marking on the product, accessories or literature indicates that regulations of your area.
g the product and its electronic accessories (e.g. charger, headset, -
;’ USB cable) should not be disposed of with other household waste What's included
g at the end of their working life. To prevent possible harm to the Make sure all parts and accessories are included in the product package. If you
o I environment or human health from uncontrolled waste disposal, have a problem with the oven or accessories, contact a local Samsung customer
2 please separate these items from other types of waste and recycle centre or the retailer.
@ them responsibly to promote the sustainable reuse of material Oven at a glance
resources
Household users should contact either the retailer where they
purchased this product, or their local government office, for details 01
of where and how they can take these items for environmentally
safe recycling. 02
Business users should contact their supplier and check the terms
and conditions of the purchase contract. This product and its
electronic accessories should not be mixed with other commercial
wastes for disposal. 03 | o
For information on Samsung’s environmental commitments and product regulatory
obligations, e.qg. REACH, visit our sustainability page available via www.samsung.com
Auto energy saving function
« If no user input is made for a certain time while the appliance is operating, the
appliance stops operation and goes to Standby state.
«  Light: During cooking process, you can switch off Oven lamp by pressing
‘Oven light’ button. For energy saving, the oven lighting is switched off a few
minutes after cooking program has started.
01 Control panel 02 Door handle 03 Door
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NOTE Prepare to install the oven
Depending on the model, this oven comes in two types: single door and dual door.

Accessories 1

The oven comes with different accessories that help you prepare different types of
food.

SItb

Phillips Screwdriver Drill

Power connection
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Plug the oven into an electrical socket. If

a plug-type socket is not available due to
allowable current limitations, use a multi-
pole isolator switch (with at least 3 mm
spacing in-between) in order to meet safety
regulations. Use a power cord of sufficient
length that supports the specification HO5

Universal tray * Extra-deep tray * Divider RR-F or HO5 VV-F, min. 1.5-2.5 mm>.
01 BROWN or BLACK

02 BLUE or WHITE
03 YELLOW and GREEN

Baking tray *

Wire rack

@)
()

Rated current(A) Minimum cross-sectional area
2
Meat probe * 2 Screws (M4 L25) Steam tray * Wen=ie 1.5 mm
16 <A <25 2.5 mm?2
NOTE

Check the output specifications on the label attached to the oven.

Open the rear cover of the oven using a screwdriver, and remove the screws on
the cord clamp. Then, connect the power lines to the relevant connection terminals.
The (L)-terminal is designed for earthgrounding. First connect the yellow

and green lines (earthgrounding), which must be longer than the others. If

yOou use a plug-type socket, the plug must remain accessible after the oven is
installed. Samsung is not responsible for accidents caused by missing or faulty
earthgrounding.

Availability of accessories with an asterisk (*) depends on the oven model.
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Installation

A\ WARNING Built-in cabinet (mm)
Do not step on or twist the wires during installation, and keep them away from A Min. 550
heat-emitting parts of the oven. -

B Min. 560
Cabinet mount C Min. 50
If installing the oven in a built-in cabinet, the cabinet must have its plastic surfaces D Min. 590 - Max. 600
and adheswe parts re5|§tant up to'9Q C. Samsung is not responsible for damage to E Min. 460 x Min. 50
furniture from the oven's heat emission.

The oven must be properly ventilated. For ventilation, leave a gap of about 50 mm
between the lower shelf of the cabinet and the supporting wall. If you install the
oven under a cooktop, follow the cooktop'’s installation instructions.

NOTE

The built-in cabinet must have vents (E) to
ventilate heat and circulate the air.

=3
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Required Dimensions for Installation

Oven (mm) Under-sink cabinet (mm)

A 560 G 503 A Min. 550

B 166 H 481 B Min. 560

C 383 | 21 C Min. 600

D 45 J 549 D Min. 460 x Min. 50

E 596 K 579

F 595 L 559 NOTE
The built-in cabinet must have vents (D) to
ventilate heat and circulate the air.

e n ™ Installing with a hob
%i” ﬂ“_\lh‘ To install a hob on top of the oven, check
| the installation guide of the hob for the
- installation space requirement (*).
- —
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Mounting the oven After installation is complete, remove the protective film, tape, and other packing
material, and take out the provided accessories from inside the oven. To remove

rg/lake sburte to Ieixe agap (Aé of aﬁ Igzst ¢ the oven from the cabinet, first disconnect power to the oven and remove
fm between the oven and each side o 2 screws on both sides of the oven.

the cabinet.

A\ WARNING
The oven requires ventilation for normal operation. Do not block the vents under
any circumstance.

NOTE

The actual appearance of the oven may differ with the model.
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Secure at least 3 mm of gap (B) so that the
door opens and closes smoothly.

Fit the oven into the cabinet and fix the
oven firmly on both sides using 2 screws.
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Before you start

Initial settings New oven smell
When you power on the oven for the first time, the default time of “12:00" appears Before using the oven for the first time, clean inside the oven to remove the new
on the display where the hour element (“12") blinks. Follow the steps below to set oven smell.
the current time. 1. Remove all accessories from inside the oven.
1. Use the A/ V buttons to set the hour, 2. Rgn the oven with pqnvect|on 2QO Cor Convermonal 200 °C for an hour. This
o and then press OK. The minute element will burn any remaining production substances in the oven.
blinks. 3. When complete, turn off the oven.
v NOTE
@ « At the first-time use, you may see some smoke inside the oven while it is
g 2. Use the A/ V buttons to set the minute, operating. However, this is not a product failure.
a ~ o and then press OK. « As the temperature of the cooking room increases at an initial period, you
S may find some spots on the inner glass of the door. If this is the case, turn
ﬁ o off the oven and wait until it cools down. Then, use kitchen paper or neutral
3.,: detergent with a clean cloth to wipe up the inner glass.
-~ « Itisalso important to make sure that you operate the oven in a well-
To change the current time after this initial ventilating kitchen environment.
setting, hold down the (® for 3 seconds and .
follow the above SteDS. Smal’t safety mEChanlsm
© If you open the door while the oven is operating, the oven light turns on and
both the fan and the heating elements stop operation. This is to prevent physical

injuries such as burns as well as to prevent unnecessary energy loss. When this
happens, simply close the door and the oven continues to operate normally
because this is not a system failure.
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Soft closing door (applicable models only)

The Samsung Built-in Oven features a soft closing door that gently, safely, and
silently closes.

When closing the door, the specially designed hinges catch the door a few
centimetres before the final position. This is the perfect touch for added comfort,
allowing the door to be closed silently and gently.

(Availability of this feature depends on the oven model.)

e g The door starts to be closed softly at about
K§\\\ ) h“ 15 degrees and completely closed within

approx. 5 seconds.

Accessories

Basic use

For better cooking experience, familiarise yourself with how to use each accessory.

Wire rack

The wire rack is designed for grilling and roasting. Insert the
wire rack into position with the protruding parts (stoppers on
both sides) towards the front.

Wire rack insert *

The wire rack insert is used with the tray, and prevents liquid
from dropping onto the bottom of the oven.

Baking tray *

The baking tray (depth: 20 mm) is used to bake cakes, cookies,
and other pastries. Put the slanted side to the front.

Universal tray *

The universal tray (depth : 30 mm) is used for cooking and
roasting. Use the wire-tray insert to prevent liquid from
dropping onto the bottom of the oven.

Put the slanted side to the front.

Extra-deep tray *

The extra-deep tray (depth: 50 mm) is used for roasting with or
without the wire-tray insert. Put the slanted side to the front.

For first time use, clean the accessories thoroughly with warm water, detergent
and a soft clean cloth.

4 — « Insert the accessory to the correct
05 o position inside of the oven.
04— « Allow at least a 1 cm space from the
03 —I4 accessory and the bottom of the oven,
and from any other accessory.
gi_* //‘* «  Take caution in removing cookware
% and/or accessories out of the oven. Hot
o N meals or accessories can cause burns.
01 Level 1 02 Level 2 « The accessqrigs may be deformed while
03 Level 3 04 Level 4 they are gaining heap Once they hgve
cooled down, they will recover their
05 Level 5

original appearance and performance.

Telescopic rails *

Use the telescopic rail plate to insert the tray as follows:

1. Stretch the rail plate out from the oven.

2. Put the tray on the rail plate and slide the rail plate into
the oven.

3. (Close the oven door.

Divider

The divider is designed to separate the oven in two zones.
Use the divider with Dual cook mode.

Do not use the divider for any other purpose than dividing
the cavity into two cooking zones.

Do not use the divider as a shelf.

Meat probe *

The meat probe measures the internal temperature of the meat
to cook. Use only the meat probe that comes with your oven.

Steam tray *

Use the steam tray only in Natural Steam mode. Put the tray
in the bottom center of the compartment and fill it with clean
water. As the tray becomes hot during or immediately after
cooking, be sure to use oven gloves or wait until the oven
cools down completely to remove the tray.

NOTE

Availability of accessories with an asterisk (*) depends on the oven model.
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Before you start

Flexible Door (applicable models only)

This oven has a unique Flexible Door that is hinged in the middle, so you only
need to open the top half to access the upper zone. When you're using the Dual
Cook capability, you can access the top oven space much more easily and with
greater energy efficiency.

How to use the upper door

1. Completely press the handle lever.

2. Pull the handle.

3. This will open only the upper door as
shown.

How to use the full door

NOTE

1. Hold the lever-less area of the handle,
and then pull.

2. This will open the whole door as shown.

/\ CAUTION

When opening the whole door, make sure to
grasp the handle by the lever-less portion.
If the lever is pressed halfway through
opening the door, the upper door may open,
causing physical injury.

« Do not put heavy objects on, or apply excessive force, to the upper door.
« Do not let children play with or on the upper door.
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Mechanical lock (applicable models only) Dual cook mode

You can use both the upper and lower zones to cook two different recipes, or
Installation simply choose one zone to cook with.

=) Insert the divider in level 3 to separate the
/ﬁ cooking chamber in two zones. The oven
— senses the divider and activates the upper
zone by default.

NOTE
‘ Availability of Dual cook mode depends on
the recipe. For more information, see the
Cooking smart section in this manual.

1. Insert the thin part (A) of the
mechanical lock into the corresponding
slot of the lock handle as shown.

2. Tighten the screw on the lock handle.
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« Loosen and remove the screw from the
lock handle.

Lock/unlock

«  To open the door, slightly lift up the
lock handle to unlock the door. Then,
open the door.

«  To lock the door, simply close the door.
The mechanical lock automatically locks
the door.
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Operations

Control panel

The front panel comes in a wide range of materials and colours. For improved
quality, the actual appearance of the oven is subject to change without notice.

Dual Cook Natural Steam :
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01 Power Press to turn the oven on. To turn it off, hold down for

1 seconds.

02 Feature panel Press to select a desired cooking mode or function.

03 Upper/Lower The indicators turn on when the divider is inserted. You
zone can choose Upper or Lower for your recipe.

04 Display Shows necessary information of selected modes or

settings.

05 Up/Down Use to adjust the setting value for your selection.

06 OK Press to confirm your settings.

07 Back Cancel current settings, and return to the main screen.

08 Temperature Use to set the temperature.

09 Cooking time Press to set the cooking time.

10 Natural Steam * | With Natural Steam, you can bake bread that is crispy on

the outside and moist inside.

11

Fast preheat

Fast Preheat heats the oven fast to a set temperature.

«  Press to toggle on or off the Fast Preheat option.

« Disabled for temperatures set at less than 100 °C.

«  Fast preheat is available only with applicable cooking
modes and temperature ranges.

12

Oven light

Press to turn the internal light on or off. The oven light
turns on automatically when the door is open or when the
oven operation starts. And it turns off automatically after
a certain period of inactivity in order to save power.

13

Timer

Timer helps you check the time or operating duration
while cooking.

14

Smart Control

Press to enable/disable the Smart Control function.

15

Child lock

To prevent accidents, Child Lock disables all controls
except for the Power button.

Hold down for 3 seconds to activate, or hold down for
3 seconds again to deactivate the lock on the control
panel.

NOTE

Availability of functions with an asterisk () depends on the oven model.
Tapping on the display while wearing plastic or oven gloves may not operate
properly.
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Common settings

It is common to change the default temperature and/or cooking time across all
cooking modes. Follow the steps below to adjust the temperature and/or cooking

time for the selected cooking mode.

Temperature
2 L
O]
(]
N
A\
OK
® NoTE

On the feature panel, press to choose a
cooking mode. The default temperature
of each selection appears.

Use the A/ V buttons to set the
temperature.

Press OK to confirm your changes.

« To change the set temperature, press the & button and follow the above

steps.

«  The exact temperature inside the oven can be measured with authorized
thermometer and method defined by an authorized institution. Using other
thermometers may cause a measuring error.

«  The oven beeps when preheating is complete.

Cooking time

I i R (7
O]
N\
N
s
A
OK
(® NoTE

On the feature panel, press to choose a
cooking mode.

Press @ and use the A/ V buttons to
set a desired time.

Optionally, you can delay the end time
of your cooking to a desired point.
Press @ and use the A/ V buttons

to set an end point. See Delay End for
more information.

Press OK to confirm your changes.

«  You can cook without setting the cooking time if you want to. In this case, the
oven starts cooking at set temperatures without time information, and you
must stop the oven manually when cooking is complete.

« To change the set cooking time, press @ button and follow the above steps.

English 15
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Operations

End time
1. On the feature panel, press to choose a
0 F B cooking mode.
®
2. Press @ twice, and use the A / V
~ buttons to set a desired end time.
v ®©
3. Press OK to confirm your changes.
OK
NOTE

«  You can cook without setting the end time if you want to. In this case, the
oven starts cooking at set temperatures without time information, and you
must stop the oven manually when cooking is complete.

« To change the end time, press @ twice, and follow the above steps.

Delay End
Delay End is designed to make cooking more convenient.

Case 1

Suppose you select a one-hour recipe at 2:00 PM and you want the oven to
finish cooking at 6:00 PM. To set the end time, change the Ready At time to
6:00 PM. The oven will start cooking at 5:00 PM and end at 6:00 PM as you set.

Current time: 2 pm Set cooking time: 1 hour  Set Delay End time: 6 pm

The oven will start cooking at 5:00 PM and end at 6:00 PM automatically.

| | | [ —
| | | | |

2:00 pm 3:00 pm 4:00 pm 5:00 pm 6:00 pm

Case 2

Current time: 2 pm Set cooking time: 2 hour  Set Delay End time: 5 pm

The oven will start cooking at 3:00 PM and end at 5:00 PM automatically.

2:00 pm

3:00 pm 4:00 pm 5:00 pm 6:00 pm

/\ CAUTION
Do not keep cooked food in the oven too long. The food may spoil.

16 English



To clear the cooking time
You can clear the cooking time. This is useful if you want to stop the oven
manually at any time during the process.

1. While the oven is cooking, press C'—) to
display the remaining cooking time.

2. Usethe A /V buttons to set the cooking
time to “0:00". Alternatively, simply

AN
press ).
A4
3. Press OK.
oK
NOTE

In Dual cook mode, you must first select the upper or lower zone that you want to
clear the cooking time for.

To clear the end time

You can clear the end time. This is useful if you want to stop the oven manually at

any time during the process.

OK

NOTE

While the oven is cooking, press @
twice to display the set end time.

Use the A/ V buttons to set the end
time to the current time. Alternatively,

simply press <.

Press OK.

In Dual cook mode, you must first select the upper or lower zone that you want to

clear the end time for.

English 17
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Operations

Cooking modes

B 0 e
O]
B3]
oK
[s

23]

NOTE

1. On the feature panel, press to choose a
cooking mode.

2. Set the cooking time and/or
temperature if necessary. For more
information, see Common settings.

3. Optionally, you can fast preheat the
oven. To do this, press [1g], and set the
target temperature. The corresponding
indicator @ appears on the display.

4. When done, press OK.

The oven starts preheating until the internal

temperature reaches the target temperature.

When preheating is complete, the indicator
disappears with a beep. Preheating is
recommended for all cooking modes unless
otherwise specified in the Cooking smart.

You can change the cooking time and/or temperature during cooking.

18 English

Convection modes

Press [#] to select between Convection
mode and Eco convection mode.

You can select the Eco convection mode in

Press to select between Large grill mode
and Eco grill and Fan grill mode.

NOTE
dual cook mode.
l_\ oz oz
® Tt Y@ 0
) )
Convection Eco Convection
Grill modes
]
rewurer o | wounn T B | ol B Hrwrowor B T T I
gy ¥ Uy - (DN
Large grill Eco grill Fan grill




Dual cook mode

You can use the provided divider to separate the cooking chamber in the upper
and lower zones. This allows users to enable two different cooking modes
simultaneously, or to simply choose one zone to cook with.

—\ 1
e
lﬁiﬂ 2
N
N
3.
= I»
= |
4,
5.
6.

OK

L]

Insert the Divider in level 3 to separate
the cooking chamber in two zones.

The upper zone is available with Grill,
Convection, or Top Heat + Convection
mode. For the lower zone, Convection,
Bottom Heat + Convection and Bottom
Heat modes can be enabled.

Press E] to select the upper zone, or
press [wa] to select the lower zone.

An ) indicator appears next to the
selected zone.

On the feature panel, press to choose a
cooking mode.

Set the cooking time and/or
temperature if necessary. See the
Common settings section for details.

When done, press OK.

The oven starts preheating until the internal
temperature reaches the target temperature.
Preheating is recommended for all cooking
modes unless otherwise specified in the
Cooking smart.

NOTE

Availability of Dual cook mode depends on the cooking mode. For more
information, see the Cooking smart section in this manual.

Cooking modes

The cooking modes with an asterisk (*) are available for fast preheating and
disabled for temperatures set at less than 100 °C.

22]

Convection

Temperature range (°C) Suggested
Mode . Dual temperature
Single 0)
Upper Lower Dual
*30-250| 40-250 | 40-250 - 160

The rear heating element generates heat, which is
evenly distributed by the convection fan. Use this
mode for baking and roasting on different levels at
the same time.

Eco

Convection

30250 - | - | - | 160

Eco Convection uses the optimized heating system to
save energy while cooking. The cooking times slightly
increases, but the cooking results remain the same.
Note that this mode does not require preheating.

NOTE

« ECO Convection mode of heating used to
determine the energy efficiency class is in
accordance with EN60350-1.

« In Dual cook mode, Eco Convection mode
cannot be set on the upper and lower zones

simultaneously.
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Temperature range (°C) Suggested Temperature range (°C) Suggested
Mode . Dual temperature Mode . Dual temperature
Single ¢0) Single ¢0)
Upper | Lower Dual Upper Lower Dual
*30-250 - - - 180 100-270| 40-250 - - 220
) The heat is generated from the top and bottom Large grill The large-area grill emits heat. Use this mode for
|z| Conventional heating elements. This function should be used for browning the tops of food (for example, meat,
standard baking and roasting for most types of lasagne, or gratin).
dishes. w0270 - | - | - | 22
i 40‘25O| 40-250 | - | - | 180 ~1 |17 .| The small-area grill emits heat. Use this mode for
- — . Eco grill ) X )
__ Top heat + The top heating element generates heat, which is food that requires less heat, such as fish and filled
Convection evenly distributed by the convection fan. Use this baguettes.
mode for roasting that requires a crispy top (for 100-250 | - | _ | - | 180
| ) v - —
*examp e meat or lasagne) 5 Fan grill Two top heating elements generate heat, which is
40-250 | - | 40-250 | - | 200 % distributed by the fan. Use this made for grilling meat
Bottom heat + | The bottom heating element generates heat, which or fish.
— Convection is evenly distributed by the convection fan. Use this *50-95 | ; | _ | - | 60
de for pi : - - -
mode for pizza, bread, or cake @ Air Sous Air Sous Vide mode uses low-temperature hot air
100'230| - | 40-250 | - | 150 (L ® Vide to implement Sous Vide mode without steam or the
|;| Bottom heat The bottom heating element generates heat. Use this water tank. In this mode, the oven keeps constant low
mode at the end of baking or cooking to brown the temperatures inside the cooking chamber.

bottoms of a quiche or pizza.
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Cooking with the meat probe (applicable models only)

<

OK

1.

On the feature panel, press to choose a
cooking mode and temperature.

Insert the tip of the meat probe into the
centre of the meat to cook. Make sure
the rubber handle is not inserted.

Plug the probe connector into the
socket on the leftsided wall. Make
sure you see the Meat Probe inserted
indicator when the probe connector is
connected.

Press & button again and use the
A/ V buttons to set the internal
temperature of the meat.

Press OK to start cooking. The oven
completes cooking with a melody when
the internal temperature of the meat
reaches the set temperature.

A\ WARNING on acrylamide

« To prevent damage, do not use the meat probe with the spit accessory.
«  When cooking is complete, the meat probe becomes very hot. To prevent

burns, use oven gloves to take out the food.

NOTE

Not all modes support using the meat probe. If you use the meat probe with
inapplicable modes, the current mode indicator blinks. When this happens, remove

the meat probe instantly.
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Operations

Dual cook mode temperature setting range

suonetado

You can use both the upper and lower zones simultaneously for different cooking
operations.

In Dual Cook mode, the temperature range of one zone is affected by the
temperature settings of the other zone. For instance, broiling in the upper zone will
be limited by the operation in the lower zone in terms of cooking temperatures.
However, either zone limits its temperature settings between minimum 40 and
maximum 250.

If Lower is set to (°C)

Upper zone is limited to (°C)

Minimum Maximum

40 40 45

60 50 75

80 65 105
100 80 135
120 S0 160
140 105 190
160 120 220
180 135 250
200 145 250
220 160 250
250 170 250

Lower zone is limited to (°C)
If Upper is set to (°C) — -
Minimum Maximum
40 40 45
60 50 75
80 65 105
100 80 135
120 90 160
140 105 190
160 120 220
180 135 250
200 145 250
220 160 250
250 170 250
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Available modes in each zone Air Sous Vide (applicable models only)

Default Air Sous Vide mode uses low-temperature hot air to implement Sous Vide mode
Zone | Available mode | Tomperature | perature | oSt [ Meat without steam or the water tank. In this mode, the oven keeps constant low
range (°C) 0) Preheat | probe temperatures inside the cooking chamber, cooking food that can keep its original
Convection 40-250 160 N N fragrance and nutrients while offering enriched ﬂavgr and soft texture.
- 1. Putfood in a clean vacuum bag and
Upper Large Grill 40-250 220 X X seal it up. Then, load the food in rack
Top Heat + 40-250 180 % % position 3 of the oven.
Convection
Convection 40-250 160 X X
Lower | Dotom Heats 40-250 200 X X
Convection
Bottom Heat 40-250 150 X X h

(@]
ie]
o
=
o]
=
o
=}
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2. Press Air Sous Vide 9L to select mode.

3. Use the A/ V buttons to change

A i the default temperature. Enter the
s
@ suggested temperature for your food
e & as recommended cooking guide. The

default temperature is 60 °C. (You can
change the temperature by 1 °C)
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4. press (D and Use the A/ V buttons set

A OK the cooking time.
5. Press OK to start cooking.
v ®
NOTE

24 English

Use fresh and quality ingredients only. Trim them in a clean condition and
store under refrigeration.

Use heat-resistant vacuum bags for moving and storing ingredients.

Do never reuse the heat-resistant vacuum bags.

The cooking time depends on the thickness of food. Addition of salt or sugar
may shorten the cooking time.

Tips

To keep the original taste, we recommend you use less herbs and spices than
in ordinary recipes.

Meat and fishery offer better flavors when seared and served.

If not served immediately after cooked, put the food in ice water and cool
down completely. Then, store them under 5 °C to keep the fragrance and
texture of food.

Exceptionally, chicken is recommended to eat immediately after cooked.

We recommended preheat the oven for the best results.

Food Doneness Accessory Level Tt?:g)p. -(rr:gi

Beef
Steak, 4cm thick Rare Wire rack 3 54 3-4
Steak, 4cm thick Medium Wire rack 3 60 3-4
Steak, 4cm thick Well done Wire rack 3 68 3-4
Roast Medium Wire rack 3 62 6-8
Roast Well done Wire rack 3 68 6-8

Pork
Chop, boneless Tender Wire rack 3 60 3-4
Chop, boneless Firm Wire rack 3 71 3-4
Roast Medium Wire rack 3 62 4-6
Roast Well done Wire rack 3 72 4-6

Pulled pork Well done Wire rack 3 74 18-24
Poultry

Chicken, breast Tender Wire rack 3 66 3-4
Chicken, breast Firm Wire rack 72 3-4
Duck, breast Tender Wire rack 63 3-4

Fish
Salmon steak Tender Wire rack 52 2-3
Salmon steak Well done Wire rack 63 2-3
Cod fillet Tender Wire rack 55 2-3




: To stop cooking
Food Doneness Accessory Level Teom p- Ul
(o) (hrs.)
Vegetables 1.  While cooking is in process, press b
Asparagus - Wire rack 85 2-3
Potato, sliced - Wire rack 3 90 2-3 =
Sweet potato, - Wire rack 90 2-3
sliced
2. Pr K to cancel king.
Carrot, sliced - Wire rack 3 90 2-3 ess OK to cancel cooking
oK
Squash, cubes - Wire rack 3 90 2-3
Fruit
Apple, sliced - Wire rack 3 80 2-3 o
Pineapple, sliced - Wire rack 3 85 1-2 . . =
: , Special function 2
Pear, sliced - Wire rack 3 83 2-3 =
Add special or additional functions to improve your cooking experience. Special S
Others : . 7
functions are not enabled in Dual cook mode.
Hen's eggs Poached Wire rack 3 63 2-3
Hen's eggs Hard boiled Wire rack 3 71 2-3 1. Press on t_he feature panel. )
Press again to select a function.
* Cook hen's eggs without vacuum sealing. 3. Set the cooking time and/or

temperature if necessary. For more
information, see Common settings.

4. The oven starts the selected function
e with the default or your settings.

e,
—

-
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Mode

Temperature
range (°C)

Suggested
temperature
(0

Instructions

Natural Steam (applicable models only)

F1

Bottom Heat

100-230

150

The bottom heating
element generates heat.
Use this mode at the end of
baking or cooking to brown
the bottoms of a quiche or
pizza.

F2

Keep warm

40-100

60

Use this only for keeping
foods warm that just have
been cooked.

F3

Plate warm

30-80

50

Use this for warming dishes
or ovenware.

F4

Defrost

30-60

30

This mode uses for
defrosting frozen products,
baking goods, fruit, cake,
cream and chocolate.

The defrosting time is
depending on the type, size
and quantity of the food.

26 English

With Natural Steam, you can bake bread that is crispy on the outside and moist
inside. We recommended preheat the oven for the best results.

Insert steam tray on the bottom of
zones.

Fill the tray with water 250 ml only
when the oven is cold.

Set Convection [+ ] mode and select
Natural Steam ).

Use the A/ V buttons to set the
temperature.
Press OK to start preheating.

Put the food in the oven on any rack
and start cooking.




NOTE Auto cook

+ Do not refill the water during cooking or when the oven is hot. For inexperienced cooks, the oven offers a total of 50 auto cooking recipes. Take
*  When the oven cools down completely after using the Natural Steam function, advantage of this feature to save you time or shorten your learning curve. The
use a wet cloth to wipe the bottom of the compartment. cooking time and temperature will be adjusted according to the selected recipe.
« To remove water scale that forms after using the oven for an extended time,
use a soft cloth with dedicated detergent. 1. On the feature panel, press A,

The Natural Steam ) works only with the Convection [] mode.

Food Accessory Level Temp. (°C) | Time (min.)
Croissants, 4-6 pieces | Universal tray 3 190 20-25
Apple puff pastry Universal tray 3 190 20-25 2. UsetheA/V buttons to select a
- - ~ oK programme, and then press OK. The
Danish pastry Universal tray 3 190 20-30 available weight range (serving size) is o
Bread roll Universal tray 3 180 20-30 v presented for you. 'r'fg
Q
White bread Wire rack 2 180 30-40 =
=}
w
3. Use the A/ V buttons to set the serving
A~ 0K size, and then press OK to start cooking.
Ve
NOTE

«  Some of the items in the Auto cook programmes include preheating. For those
items the preheating progress is displayed. Please put the food in the oven
after preheating beep. Then, press Cooking time to start Auto Cook.

«  For more information, see the Auto cook programmes section in this manual.
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Dual cook mode

= |
(=] |»
AN OK
A
AN OK
A
NOTE

Insert the divider in level 3 to activate
Dual cook mode.

Press E to select the upper zone, or
press E| to select the lower zone.
An Pp indicator appears next to the
selected zone.

r
On the feature panel, press aure

Use the A/ V buttons to select a
programme, and then press OK. The
available weight range (serving size) is
presented for you.

Use the A/ V buttons to set the serving
size, and then press OK to start cooking.

For more information, see the Auto cook programmes section in this manual.
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Cleaning

Two cleaning modes are available for you. This function saves you time by
removing the need for regular manual cleaning. The remaining time appears on
the display during this process.

Function

Instructions

C1

Steam Clean

This is useful for cleaning light soiling with steaming.

c2 Pyrolytic *

Pyrolytic features high temperature thermal cleaning. It
burns off oily leftovers to facilitate manual cleaning.
1 h 50 m (default setting) /2h10m/2h30m

NOTE

The function with an asterisk () is available with applicable models only.

Steam Clean

This is useful for cleaning light soiling with steaming. This function saves you time
by removing the need for regular manual cleaning.

L

)

[

1.

2.

Pour 400 ml (3/4 pint) of water onto the
bottom of the oven and close the oven
door.

Press 3 on the feature panel.




3. Usethe A/ V buttons to select C 1, and
then press OK.
Steam cleaning runs for 26 minutes.

4. Use adry cloth to clean inside the oven.

-

A\ WARNING

Do not open the door before the cycle is complete. The water inside the oven is
very hot, and it can cause a burn.

NOTE

« |f the oven is heavily soiled with grease, for example, after roasting or grilling,
it is recommended to remove stubborn soils manually using a cleaning agent
before activating Steam cleaning.

« Leave the oven door ajar when the cycle is complete. This is to allow the
interior enamel surface to dry thoroughly.

« If the oven is hot inside, cleaning is not activated. Wait until the oven cools
down, and try again.

« Do not pour water onto the bottom by force. Do it gently. Otherwise, the water
overflows to the front.

«  The water poured onto the bottom of the oven may not completely evaporate,
this is normal.

Pyrolytic
Pyrolytic features high temperature thermal cleaning. It burns off oily leftovers to
facilitate manual cleaning.

NOTE

The Pyrolytic function is available with applicable models only.

1. Remove all accessories, including the
side runners, and wipe out large pieces
of impurities manually from inside the

= oven. Otherwise, they may cause flames
during the cleaning cycle, resulting in
a fire.

2. Press[$ on the feature panel.

3. Usethe A/ V buttons to select C 2, and
then press OK.

AN [0]1¢
A4
4, Use the A/ V buttons to select a
~ oK cleaning time from 3 levels: 1 hr
50 min (default setting), 2 hr 10 min,
v and 2 hr 30 min.

5. Press OK to start cleaning.

6. When complete, wait until the oven
cools down, and then wipe the door
along its edges using a wet cloth.
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/\ CAUTION

« Do not touch the oven because the oven becomes very hot during the cycle.

« To avoid accidents, keep children away from the oven.

«  After the cycle is complete, do not power off while the cooling fan is operating
to cool the oven down.

NOTE

« Once the cycle starts, the oven becomes hot inside. Then, the door will be
locked for safety. When the cycle is complete and the oven cools down, the
door will be unlocked.

«  Make sure you empty the oven before cleaning. Accessories can be deformed
due to high temperatures inside the oven.

Timer

Sound on/off

Timer helps you check the time or operating duration while cooking.

1. Press 1.
o
2. Usethe A/ V buttons to set the desired
~ oK duration, and then press OK.
A
NOTE

«  When the time has elapsed, the oven beeps with a blinking message of “0:00”
on the display.
« You can change the timer settings at any time.

To mute the sound, press and hold
down 3 for 3 seconds. Then 1 is

A oK
blinking.

v Select 1 and press OK. and use A/ V
buttons to set on and press OK.
To unmute the sound, repeat step 1, 2,
set off and press OK.

Wi-Fi on/off

To set the Wi-Fi on, press and hold

A 0K down 8 for 3 seconds. Then 1 is
blinking.

v Select 2 and press OK. and use A/ V

buttons to set on and press OK.
To set the Wi-Fi off, repeat step 1, 2, set
off and press OK.
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Cooking smart

Manual cooking

A\ WARNING on acrylamide

Acrylamide produced while baking starch-contained food such as potato chips,
French fries, and bread may cause health problems. It is recommended to cook
these foods at low temperatures and avoid overcooking, heavy crisping, or
burning.

NOTE

«  Pre-heating is recommended for all cooking modes unless otherwise specified
in the Cooking smart.
« When using Eco Grill, put food in the centre of the accessory tray.

Accessory tips

Your oven comes with a different number or kind of accessories. You may find that
some accessories are missing from the table below. However, even if you are not
provided with the exact accessories specified in this Cooking smart, you can follow
along with what you already have, and achieve the same results.

«  The Baking tray and the Universal tray are interchangeable.

«  When cooking oily foods, it is recommended to put a tray under the Wire rack
to collect oil residue. If you are provided with the Wire rack insert, you can
use it together with the tray.

« If you are provided with the Universal tray or Extra deep tray, or both, it is
better to use whichever is deeper for cooking oily foods.

Baking
We recommend to preheat the oven for best results.
Type of . Time
Food Accessory Level heating Temp. (°C) o
Sponge cake Wire rack, 2 P 160-170 35-40
@ 25-26 cm tin
Marble cake Wire rack, 3 175-185 50-60
Gugelhopf tin
Tart Wire rack 3 190-200 50-60
' 2
@ 20 cm tart tin
Yeast cake on Universal tray 2 lz' 160-180 40-50
tray with fruits
and crumbles
Fruit crumble Wire rack 3 170-180 25-30
' ¥
22-24 cm oven dish
Scones Universal tray 3 180-190 30-35
Lasagne Wire rack, 3 P 190-200 25-30
22-24 cm oven dish
Meringues Universal tray 3 80-100 | 100-150
Soufflé Wire rack, soufflé 3 170-180 20-25
' 2
cups
Apple yeast tray Universal tray 3 P 150-170 60-70
cake
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Cooking Smart

Type of o Time Type of o Time
Food Accessory Level heating Temp. (°C) G Food Accessory Level heating Temp. (°C) G
Homemade Universal tray 2 190-210 10-15 Poultry (Chicken/Duck/Turkey)
pizza, 1-1.2kg Chicken, Whole, Wire rack + 3 205 | 80-100*
Frozen puff Universal tray 2 180-200 20-25 1.2kg* Universal tray 1
pastry, filled — (to catch drippings)
Quiche Wire rack, 2 &5 180-190 25-35 Chicken pieces Wire rack + 3 - 200-220 25-35
22-24 cm oven dish Universal tray 1
Apple pie Wire rack, 2 160-170 65-75 Duck breast Wire rack + 3 180-200 20-30
@20 cm tin — Universal tray 1
Chilled pizza Universal tray 3 180-200 5-10 Small turkey, Wire rack + 3 180-200 | 120-150
— whole, 5 kg Universal tray 1
Vegetables
Roastin -
9 Vegetables, Universal tray 3 220-230 15-20
Type of . Time 0.5 kg
Food Accessory Level ; Temp. (°C) . -
heating (min.) Baked potato Universal tray 3 200 45-50
Meat (Beef/Pork/Lamb) halves, 0.5 kg
Sirloin of beef, Wire rack + 3 160-180 | 50-70 Fish
1 kg Universal tray 1 Fish fillet, baked Wire rack + 3 200-230 | 10-15
Boned loin of Wire rack + 3 160-180 | 90-120 Universal tray 1
veal, 1.5 kg Universal tray 1 Roast fish Wire rack + 3 180-200 | 30-40
Pork roast, 1 kg Wire rack + 3 200-210 | 50-60 Universal tray 1
Universal tray 1 *Turn over after half of time
Joint of pork, Wire rack + 3 160-180 | 100-120
1 kg Universal tray 1
Leg of lamb on Wire rack + 3 170-180 | 100-120
the bone, 1 kg Universal tray 1
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Frozen ready-meal

Type of o Time
Food Accessory Level e Temp. (°C) iy
Frozen pizza, Wire rack 3 & 200-220 15-25
0.4-0.6 kg
Frozen lasagne Wire rack 3 Izl 180-200 45-50
Frozen oven chips Universal tray 3 220-225 20-25
Frozen Croquettes Universal tray 3 220-230 25-30
Frozen oven Wire rack 3 E‘ 190-200 10-15
camembert
Frozen baguettes Wire rack + 3 190-200 10-15
with topping Universal tray 1
Frozen fish fingers Wire rack + 3 w 190-200 15-25
Universal tray 1
Frozen fish burger Wire rack 3 E‘ 180-200 20-35

Grilling
We recommend preheat the oven using large grill mode. Turn over after half of
time.
Type of . Time
Food Accessory Level heating Temp. (°C) e
Bread
Toast Wire rack 5 270 2-4
Cheese toast Universal tray 4 200 4-8
Beef
Steak * Wire rack + 4 v 240-250 15-20
Universal tray 1
Burgers * Wire rack + 4 og 250-270 13-18
Universal tray 1
Pork
Pork chops Wire rack + 4 ww 250-270 15-20
Universal tray 1
Sausages Wire rack + 4 w 260-270 10-15
Universal tray 1
Poultry
Chicken, breast Wire rack + 4 g 230-240 30-35
Universal tray 1
Chicken, Wire rack + 4 v 230-240 25-30
drumstick Universal tray 1

* Turn over after 2/ of the cooking time.
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Cooking Smart

Pro-Roasting

This mode includes an automatic heating-up cycle up to 220 °C. The top heater
and the convection fan are operating during the process of searing the meat. After
this stage the food is cooked gently by the low temperature of pre-selection. This
process is done while the top and the bottom heaters are operating. This mode is
suitable for meat roasts and poultry.

Food Accessory Level Temp. (°C) | Time (hrs.)

Roast beef Wire rack + 3 80-100 3-4
Universal tray 1

Pork roast Wire rack + 3 80-100 4-5
Universal tray 1

Lamb roast Wire rack + 3 80-100 3-4
Universal tray 1

Duck breast Wire rack + 3 80-100 2-3
Universal tray 1

ECO convection

This mode uses the optimized heating system so that you save the energy during
cooking your dishes. The times of this category are suggested to not be preheated
before cooking for saving more energy.
You can increase or decrease the cooking time and/or temperature to your

preference.
Food Accessory Level | Temp. (°C) | Time (min.)
Fruit crumble, 0.8-1.2 kg Wire rack 2 160-180 60-80
Jacket potatoes, 0.4-0.8 kg | Universal tray 2 190-200 70-80
Sausages, 0.3-0.5 kg Wire rack + 3 160-180 20-30
Universal tray 1
Frozen oven chips, 0.3-0.5 kg | Universal tray 3 180-200 25-35
Frozen potato wedges, Universal tray 3 190-210 25-35
0.3-0.5 kg
Fish fillets, baked, 0.4-0.8 kg Wire rack + 3 200-220 30-40
Universal tray 1
Crispy fish fillets, breaded, Wire rack + 3 200-220 30-45
0.4-0.8 kg Universal tray 1
Roast sirloin of beef, 0.8- Wire rack + 2 180-200 65-75
1.2 kg Universal tray 1
Roast vegetables, 0.4-0.6 kg | Universal tray 3 200-220 25-35
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Dual cook Type of | Temp. Time

heating Q) (min.)

5 | Upper | Fish fillet, Wire rack + 4 210-230| 15-20
baked Universal tray 4

Before using dual cook function insert the divider into the oven. We recommend No | Zone Food Accessory | Level

preheat the oven for best results.
The following table presents 5 dual cook guides we recommended for cooking,
roasting and baking. Using dual cook function, you will be able to cook your main

dish & side dish or main dish & dessert simultaneously. Lower | Apple puff | Universaltray | 1 170-180| 25-30
«  Using dual cook function, preheating time can be extended. pastry
Type of | Temp. Time You can also use upper or lower zone only to save power. The cooking time can be
No | Zone Food T (min) extended when you use separated zone. We recommend preheat the oven for best
1 | Upper | Sponge Wire rack, 4 160-170 | 40-45 results.
cake @ 25-26 cm tin Upper
Lower | Homemade | Universal tray 1 190-210| 13-18 -
pizza, ! Food Accessory | Level U0 Temp. (°C) Time
1.0-1.2 kg heating (min.)
2 | Upper Roast Universal tray | 4 220-230| 13-18 Small cakes Universal tray | 4 170 30-35 9
vegetables, Q
0.4-0.8 kg Scones Universal tray 4 180-190 | 30-35 :5:'
Lower | Apple pie Wire rack, 1 & 160-170| 70-80 - S
Lasagne Wire rack 4 190-200 30-35
@ 20 cm tin g %
3 | Upper | Pitabread | Universal tray | 4 & 230-240| 13-18 Chicken, drumstick* | Wire rack + 4 »w 230-250 | 30-35
Universal tray 4
Lower Potato Wire rack 1 180-190 | 45-50
) & .
gratin, 22-24 cm oven Do not preheat the oven.
1.0-1.5 kg dish

4 | Upper | Chicken, Wire rack + 4 210-230 | 30-35

drumstick | universal tray 4

[#]] [«

Lower | Lasagne, Wire rack, 190-200| 30-35
1.0-1.5kg |22-24 cm oven
dish
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Cooking Smart

Lower
Food Accessory Level ;Zgg:; Temp. (°C) JTT:S
Small cakes Universal tray 1 170 30-35
Marble cake Wire rack 1 160-170 60-70
Apple pie Wire rack 1 160-170 70-80
Homemade pizza, | Universal tray 1 190-210 13-18

1.0-1.2 kg

Auto cook programmes

/\ CAUTION

Foods that can easily spoil (such as milk, eggs, fish, meat, or poultry) should not
stand in the oven for more than 1 hour before cooking begins, and should be
removed promptly when cooking is completed. Eating spoiled food can result in
sickness from food poisoning.

Single cook

The following table presents 40 auto programmes for cooking, roasting and
baking.

It contains its quantities, weight ranges and appropriate recommendations.
Cooking modes and times have been pre-programmed for your convenience. You
will find some recipes for the auto programmes in your instruction book.

Auto cook programmes 1 to 19, 38 and 39 include preheating and display the
preheating progress. Please put the food in the oven after preheating beep.
Press Cooking Time to start Auto Cook.

A\ WARNING
Always use oven gloves while taking out food.
Code Food Weight (kg) Accessory Level
1.0-15 Wire rack 3
A1l Potato gratin Prepare fresh potato gratin using an ovenproof

dish, 22-24 cm. Start programme, after preheating
beep sounds, put dish on the centre of rack.

0.8-1.2 Wire rack 3

Prepare fresh vegetable gratin using an ovenproof
dish, 22-24 cm. Start programme, after preheating
beep sounds, put dish on the centre of rack.

A2 Vegetable gratin
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Code Food Weight (kg) Accessory Level Code Food Weight (kg) Accessory Level
1.2-15 Wire rack 3 0.4-0.5 Wire rack 3

A3 Pasta bake Prepare pasta gratin using 22-24 cm ovenproof ) Put the dough into a black metal buttered baking
dish. Start programme, after preheating beep A9 Fruit flan base dish for cake base. Start programme, after
sounds, put dish on the centre of rack. preheating beep sounds, put tin on the centre of

10-15 | Wirerack | 3 rack.

Ad Lasagne Prepare homemade lasagna using 22-24 cm 12-15 Wire rack 2
ovenproof dish. Start programme, after preheating ) ) Prepare quiche dough, put in a round quiche dish
beep sounds, put dish on the centre of rack. A10 | Quiche Lorraine | with 25 cm diameter. Start programme, after

12-15 | Wire rack | 3 preheating beep sounds add filling and put dish on
- - — - the centre of rack.
) Put ingredients for Ratatouille in casserole dish -

A5 Ratatouille with lid. Start programme, after preheating beep 06-0.7 Wire rack 2
sounds, put dish on the centre of rack. Bake . Prepare dough and put into a black metal
covered. Stir before serving. A11 | White bread loaf |rectangular baking dish (length 25 cm). Start

12-14 | Wire rack | 5 programme, after preheating beep sounds put dish
5 oo - 2024 4 metal on the centre of rack.

A6 Apple pie repare .app e pie using a 20-24 cm roun ‘me a - -
baking tin. Start programme, after preheating beep 0.8-09 Wire rack 2
sounds, put tin on the centre of rack. Mixed grain bread Prepare dough gnd p-ut into a black metal

03-04 | Universal tray | 3 A12 loaf rectangular baking dish (length 25 cm). Start
- - programme, after preheating beep sounds put dish
Prepare croissants (chilled ready dough). Put on
. - " on the centre of rack.

A7 Croissants baking paper on universal tray. Start programme, .
after preheating beep sounds, put tray into the 0.3-05 Universal tray 3
oven. A13 Bread roll Prepare rolls_ (chilled ready dough). Put on baking

03-04 Universal tray 3 paper on universal tray. Start programme, after
- - preheating beep, put tray into the oven.
A8 Apple puff pastry Put apple puff pastries on baking paper on

universal tray. Start programme, after preheating
beep sounds, put tray into the oven.
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Cooking Smart

dish. Start programme, after preheating beep
sounds, put dish on the centre of rack.

38 English

Code Food Weight (kg) Accessory Level Code Food Weight (kg) Accessory Level
0.8-1.2 Wire rack 3 08-12 Wire rack 2
Put fresh fruits (raspberries, blackberries, apple o Universal tray 1

A14 Fruit crumbles sl!ceg, or pear slices) into oven dish 22-24 cm. A 20 | Roast sirloin of beef Season the beef and leave in refrigerator for
Distribute crumbles on top. Start programme, after 1 hour.
preCeating beep sounds, put dish on the centre of PUt on the wire-rack with fat-side up.
rack.

- Wire rack 2
0506 | Universal tray | 3 08-1.2 ,
- - Universal tray 1

A 15 Scones Put scones (5-6 cm diameter) on baking paper on A o1 | Slow Cooked Roast : _
universal tray. Start programme, after preheating Beef Season the beef and leave in refrigerator for
beep sounds, put tray into the oven. 1 hour. . , .

- Put on the wire-rack with fat-side up.
0.5-06 | Wire rack | 3 -
- Wire rack 4
Prepare cake batter and put into a black metal 0.4-0.8 -

A 16 Sponge cake round baking tin with 26 cm diameter. Start A 2o | Herb Roasted Lamb Universal tray 1
programme, after preheating beep sounds, put tin Chops Marinate the lamb chops with herbs and spices and
on the centre of rack. put them on wire rack.

0.7-0.8 Wire rack 2 10-14 Wire rack 3
- L f L h O-1 )
Prepare cake batter and put into a metal round A 23 €go baor:: on the Universal tray 1

A17 Marble cake gugelhupf or bundt tin. Start programme, after Marinate the lamb and put on wire rack.
preheating beep sounds, put tin on the centre of -
rack Wire rack 3

: e Roast Pork with 0.8-12 O T 1
0.7-0.8 Wire rack 2 Crackling niversal tray
Prepare cake batter and put into a black metal Put pork roast with fat side to the top on wire rack.

A 18 Dutch loaf cake | rectangular baking dish (length 25 cm). Start 0812 Wire rack 3
programme, after preheating beep sounds, put tin A25 | Rack of Pork Ribs o Universal tray 1
on the centre of rack. ;

Put rack of pork rib on rack.
0.7-0.8 Wire rack 3
A 19 Brownies Prepare cake batter using a 20-24 cm ovenproof




Code Food Weight (kg) Accessory Level Code Food Weight (kg) Accessory Level
10-14 Wire rack 2 0.3-0.7 Universal tray 3
. ' Universal tray 1 A 32 Sole Put sole on baking paper on the universal tray. Cut
A26 | Chicken,Whole |pince and clean chicken. Brush chicken with oil and surface with knife.
spices. Put it breast side down on the rack and turn Wire rack 4
over as soon as the oven beeps. 0.3-0.7 Oniversal tra 1
Wire rack p A 33 | Salmon steak/fillet Y
0.5-0.9 Rinse and clean fillets or steaks. Put fillets skin side
A 27 Chicken, Breast Universal tray up on rack.
Marinate breasts and put on the rack. 0.3-0.7 Universal tray 4
05-0.9 Wire rack 4 Rinse and prepare slices of courgette, egg plant,
A 28 | Chicken Drumstick Universal tray A34 | Roastvegetables |pepper, onion and cherry tomatoes. Brush with
Brush with oil and spices and put on rack. olive oil, herbs and spices. Distribute evenly on
Wi ” p universal tray.
ire rac
0.3-0.7 Universal tray 1 0.5-0.9 | Universal tray | 3
fL 28] Duck, Breast Put duck breasts with fat-side up on the rack. A 35 | Baked potato halves | CUt large potatoes (each 200 g) into halves
The first setting is for medium, the second for lengthways. Put with cut side up on universal tray
medium- well done caoking Ie\’/el and brush with olive oil, herbs and spices.
0.3-0.7 Universal tray 4 ) 0307 | Universal tray | 3
A30 | Trout fillet, baked [ put oot fillets with the skin side up on the A 36 | Frozen Oven Chips | pjstribute frozen oven chips evenly on universal
universal tray. tray.
: 0.3-0.7 | Universal tray | 3
03-07 Wire rack 4 Frozen potato
= Universal tray 1 A 37 wedges Distribute frozen potato wedges evenly on
universal tray.
A31 Trout Rinse and clean the fish and put head to tail on the Y -
rack. Add lemon juice, salt and herbs inside fish. Cut 0.3-0.7 | Wire rack | 3
skin surface with knife. Brush oil and salt. A 38 Frozen Pizza

Start programme, after preheating beep sounds, put

the frozen pizza on the middle of the wire rack.
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Cooking Smart

Code Food Weight (kg) Accessory Level Dual cook
B The following table presents 10 auto programmes for cooking, roasting and
08-12 Universal tray 2 baking. You can use only upper zone or lower zone and use the upper and lower
Prepare homemade pizza with the yeast dough zone at the same time.
A39 | Homemade Pizza |and put it on the universal tray. The weight include The programme contains its quantities, weight ranges and appropriate
dough and topping such as sauce, vegetables, ham recommendations. Cooking modes and times have been pre-programmed for
and cheese. Start programme, after preheating your convenience. You will find some recipes for the auto programmes in your
beep sounds, put tray into the oven. instruction book.
03-07 Wire rack 5 All dual auto cook programmes include preheating and display the preheating
. progress.
A 40 | Dough Proofing | prepare dough in bowl, cover with cling film. Please put the food in the oven after preheating beep.
Put in centre of rack. Press Cooking Time to start Auto Cook.
A\ WARNING

Always use oven gloves while taking out food.
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1. Upper 2. Lower
Code Food Weight (kg) Accessory Level Code Food Weight (kg) Accessory Level
1.0-15 Wire rack 4 1.2-14 Wire rack 1
. Prepare fresh potato gratin using an . Prepare apple pie using a 20-24 cm round
1 Potato gratin ovenproof dish, 22-24 cm. Start programme, i Apple pie metal baking tin. Start programme, after
after preheating beep sounds, put dish on the preheating beep sounds, put tin on the centre
centre of rack. of rack.
1.0-15 Wire rack 4 0.3-0.4 Universal tray 1
Prepare homemade lasagna using 22-24 cm Put apple puff pastries on baking paper
2 Lasagne ovenproof dish. Start programme, after 2 Apple puff pastry | on universal tray. Start programme, after
preheating beep sounds, put dish on the preheating beep sounds, put tray into the
centre of rack. oven.
05-09 Wire rack 1.2-15 Wire rack 1
3 Chicken Drumstick T Universal tray . , Prepare quiche dough, put in a round
Brush with oil and spices and put on rack. 3 Quiche Lorraine | quiche dish with 22-24 cm diameter. Start
- programme, after preheating beep sounds
0.5-09 Universal tray 4 add filling and put dish on the centre of rack.
Cut large potatoes'(each 2QO g) into ha!ves 03-0.7 | Wire rack | 1
4 Baked potato halves | jengthways. Put with cut side up on universal A
tray and brush with olive oil, herbs and 4 Frozen Pizza Start programme, after preneating beep
spices. sounds, put the frozen pizza on the middle of
- the wire rack.
0.3-0.7 Universal tray 4 -
. — - 0.8-1.2 | Universal tray | 1
5 Frozen oven chips Distribute frozen oven chips evenly on - -
universal tray. Prepare homemade pizza with the yeast
) dough and put it on the universal tray. The
5 Home made Pizza | weight include dough and topping such as

sauce, vegetables, ham and cheese. Start
programme, after preheating beep sounds,
put tray into the oven.
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Cooking Smart

3. Twin Test dishes

You can select one auto programme for the lower and upper zone and cook

simultaneously. According to standard EN 60350-1

/\ CAUTION 1. Baking
When you use either the upper or lower zone, the fan and the heater of the other The recommendations for baking refer to a preheated oven. Do not use the Fast
zone may operate for optimal performance. The zone that is not being used must Preheat function. Always put trays the slanted side to the door front.
not be used for any unintended purposes. -
Type of AcCessor Level Type of | Temp. Time
food . heating | (O | (min)
3 Z 165 | 23-28
Small cakes Universal tray 3 155 25-30
143 155 | 33-38
(@) .
S Shortbread Universal tray 1+3 140 28-33
=
=]
Q A x
a | 2 Z 165 |30-35
3 Fatless Wire rack +
2 sponae cake | SPring form cake tin 2 160 | 30-35
pong (Dark coated, @ 26 cm)
1+4 155 | 35-40
Wire rack + 2 Spring
form cake tins = | 2 pgancaelclﬂ 2| s | 700
(Dark coated, @ 20 cm) 9 Y
Apple pie Universal tray + Wire
rack + 2 Spring form
o 1+3 160 | 80-90
cake tins
(Dark coated, @ 20 cm)

* Increase the cooking time by 5 minutes if you are cooking in Conventional mode
using a glass ovenware (@ 26 cm).

**Two cakes are arranged on the grid at the back left and at the front right.

**Two cakes are arranged in the center on top of each other.
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2. Grilling Collection of frequent auto cook recipes
Preheat the empty oven for 5 minutes using Large Grill function.

IE2 Accessory Level Typg i Tenmp. Tlme Potato gratin
food heating (°0) (min.) . )
- Ingredients 800 g potatoes, 100 ml milk, 100 ml cream, 50 g beaten whole
White bread Wire rack 5 270 12 egg, 1 tbsp each of salt, pepper, nutmeg, 150 g grated cheese,
toast (Max) butter, thyme
Beef burgers * U\r/]\?:/rsrgzlcir;y 4 270 156 15-18 Directions Peel potatoes and slice them to 3 mm thickness. Rub the butter
(12 ea) (to catch drippings) 1 (Max) 2nd 5-8 all over the surface of a gratin dish (22-24 cm). Spread the
slices on a clean towel and keep them covered with the towel
* Turn over after 2/ of the cooking time. while you prepare the rest of the ingredients.
Mix the rest of the ingredients except for grated cheese into
3. Roasting a large bowl and stir well. Layer the potato slices in the dish
- slightly overlapping and pour the mixture over the potatoes.
T¥§§dof AACCeSSOrY Level :]'Zgg :gf Tt?org)p. (T-:]qu) Spread th‘e grated‘cheese over the top and bake. After cooking, "
i serve sprinkled with a few fresh thyme leaves. S
Whole Wire rack + — =
chicken * Universal tray :j 200 60-75 a
1.3-1.5 kg (to catch drippings) 2
QU
Whole Wire rack + — =
chicken * Universal tray :j 200 70-85
1.5-1.7 kg (to catch drippings)

*Turn over after half of time.
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Cooking Smart

Vegetable gratin

Ingredients

Directions

800 g vegetables (courgette, tomato, onion, carrot, pepper, pre-
cooked potatoes), 150 ml cream, 50 g beaten whole egg, 1 tbsp
each of salt, herb (pepper, parsley or rosemary), 150 g grated
cheese, 3 thsp olive oil, some thyme leaves

Wash the vegetables and slice them to 3-5 mm thickness. Layer
the slices on a gratin dish (22-24 c¢cm) and pour the oil on the
vegetables. Mix the rest of the ingredients except for grated
cheese and pour on the vegetables. Spread the grated cheese
over the top and bake. Then serve sprinkled with a few fresh
thyme leaves.

Lasagne

Ingredients

Directions

2 thsp olive oil, 500 g minced beef, 500 ml tomato sauce,
100 ml beef stock, 150 g dried lasagne sheets, 1 onion
(chopped), 200 g grated cheese, 1 tsp each of dried parsley
flakes, oregano, basil

Prepare tomato meat sauce. Heat the oil in a frying pan, then
cook the minced beef and chopped onion for about 10 min

until browned all over. Pour over the tomato sauce and beef
stock, add the dried herbs. Bring up to the boil, then simmer for
30 min.

Cook lasagne noodles according to package directions. Layer
the lasagne noodle, meat sauce, and cheese then repeat. Then
sprinkle evenly with remaining cheese on the top of layer of
noodles and bake.
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Apple pie

Ingredients

Directions

o Pastry: 275 g flour, /2 tbsp salt, 125 g white castor sugar,
8 g vanilla sugar, 175 g cold butter, 1 egg(beaten)

«  Filling: 750 g firm whole apples, 1 tbsp lemon juice, 40 g
sugar, /2 tbsp cinnamon, 50 g seedless raisins, 2 tbsp
bread crumbs

Sift the flour with the salt above a big bowl. Sift the castor
sugar and vanilla sugar with it. Cut with 2 knives the butter
through the flour in small cubes. Add 3/4 of the beaten eqg.
Knead all the ingredients in the food processor until a crumbly
mass appears. Form the dough into a ball with your hands.
Wrap it in plastic foil and leave it chilled for about 30 min.
Grease the spring tin (24-26 cm diameter) and dust the surface
with flour. Roll out 3/4 of the dough till 5 mm thickness. Put it in
the tin (bottom and sides).

Peel and core the apples. Cut them in cubes of about

3/a x 3/a cm. Sprinkle the apples with lemon juice and mix well.
Wash and dry the currants and raisins. Add sugar, cinnamon,
raisins and currants. Mix well and sprinkle the bottom of dough
with bread crumbs. Press slightly.

Roll out the rest of the dough. Cut the dough in small strips and
put them cross wise on the filling. Brush the pie evenly with
the rest of the beaten egg.

Quiche Lorraine

Ingredients

Directions

Fruit crumbles

Ingredients

Directions

«  Pastry: 200 g plain flour, 80 g butter, 1 egg

«  Filling: 75 g cubed fatless bacon, 125 ml cream, 125 g
creme fraiche, 2 eggs, beaten, 100 g grated cheese from
Switzerland, salt and pepper

To make the pastry, put the flour, butter and egg in a bow! and
mix to a soften pastry and then rest it in the refrigerator for
30 min. Roll out the pastry and placed in the greased ceramic
dish for quiche (25 cm diameter). Prick the bottom with a fork.
Mix the egg, cream, creme fraiche, cheese, salt and pepper.
Pour it on the pastry just before baking.

«  Topping: 200 g flour, 100 g butter, 100 g sugar, 2 g salt,
2 g cinnamon powder
. Fruit: 600 g mixed fruits

Mix all ingredients until to be crumble for making topping.
Spread the mixed fruits into an oven dish and sprinkle the
crumble.
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Cooking Smart

Homemade pizza

Ingredients

Directions

Ingredients
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Directions

*  Pizza dough: 300 g flour, 7 g dried yeast, 1 tbsp olive oil,
200 ml warm water, 1 tbsp sugar and salt

«  Topping: 400 g sliced vegetable (aubergine, courgette,
onion, tomato), 100 g ham or bacon(chopped), 100 g
grated cheese

Put the flour, yeast, oil, salt, sugar and warm water in a bowl
and mix to a wettish dough. Knead in a mixer or by hand
about 5-10 min. Cover with lid and place in oven for 30 min
at 35 °C to prove. Roll out the dough on a floured surface into
a rectangle shape and put on the tray or pizza pan. Spread the
tomato puree on the dough and place ham, mushroom, olive
and tomato. Sprinkle evenly with cheese on the top and bake.

Roast sirloin of beef

1 kg sirloin of beef joint, 5 g salt, 1 g pepper, 3 g each of
rosemary, thyme

Season the beef with salt, pepper and rosemary and leave in
refrigerator for 1 hour. Put on the Wire rack. Put it in the oven
and cook.

Herb roasted lamb chops

Ingredients

Directions

Rack of Pork rib

Ingredients

Directions

1 kg lamb chops (6 pieces), 4 large garlic cloves (pressed),
1 thsp fresh thyme (crushed), 1 tbsp fresh rosemary(crushed),
2 thsp salt, 2 tbsp olive oil

Mix the salt, garlic, herbs and oil and add the lamb. Turn to coat
and leave at a room temperature at least 30 min to 1 hour.

2 racks pork spare ribs, 1 tbsp black peppercorns, 3 bay leaves,
1 onion (chopped), 3 garlic cloves (chopped), 85 g brown sugar,
3 thsp Worcestershire sauce, 2 tbsp Tomato puree, 2 tbsp olive
oil

Make a barbecue sauce. Heat oil in a sauce pan and add the
onion. Cook until softened and add remaining ingredients.

Broil and reduce heat and simmer for 30 min until thickened.
Marinate the rib with the barbecue sauce at least 30 min to

1 hour.
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Maintenance

Cleaning

For easier cleaning, regularly clean the oven.

A\ WARNING

«  Make sure the oven and accessories are cool before cleaning.
« Do not use abrasive cleaning agents, hard brushes, scouring pads or cloths,
steel wool, knives or any other abrasive materials.

Oven interior

«  For cleaning the interior of the oven, use a clean cloth and a mild cleaning
agent or warm soapy water.

« Do not hand-clean the door seal.

« To avoid damaging the enamelled oven surfaces, only use standard oven
cleaners.

« To remove stubborn soils, use a special oven cleaner.

« As the temperature of the cooking room increases at an initial period, you
may find some spots on the inner glass of the door. If this is the case, turn
off the oven and wait until it cools down. Then, use kitchen paper or neutral
detergent with a clean cloth to wipe up the inner glass.

Oven exterior

For cleaning the exterior of the oven such as the oven door, handle, and display,
use a clean cloth and a mild cleaning detergent or warm soapy water, and dry with
a kitchen roll or dry towel.

Grease and dirt can remain, especially around the handle because of the hot air
coming from inside. It is recommended to clean the handle after each use.

Accessories

Wash the accessories after every use, and dry it with a tea towel. To remove
stubborn impurities, soak the used accessories in warm soapy water for about
30 minutes before washing.

Catalytic enamel surface (applicable models only)

The removable parts are coated with dark grey catalytic enamel. They can be
soiled with oil and fat spattered by the circulating air during convection heating.
However, these impurities burn off at oven temperatures of 200 °C or above.

1. Remove all accessories from the oven.

2. (lean the interior of the oven.

3. Select Convection mode with max temperature, and run the cycle for an hour.

Door

Do not remove the oven door unless for cleaning purposes. To remove the door for
cleaning, follow these instructions.

A\ WARNING

The oven door is heavy.

‘ L J 1. Open the door and flip open the clips at
1 1 both hinges.

2. Close the door approximately 70°. Hold
the oven door by the sides using both
hands, and lift and pull upwards until
the hinges are removed.

3. Clean the door with soapy water and a
clean cloth.
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4. When done, follow steps 1 to 2 above in
the reverse order to reinstall the door.
Make sure the clips are hinged on both
sides.

Door glass
Depending on the model, the oven door is equipped with 3-4 sheets of glass

placed against each other. Do not remove the door glass unless for cleaning
purposes. To remove the door glass for cleaning, follow these instructions.

1. Use a screwdriver to remove the screws
on the left and right sides.

2. Detach the coverings in the arrow
directions
3. Remove the first sheet from the door.

01 Supportclip 1
02 Support clip 2
03 Support clip 3

4. Remove the second sheet from the door
in the arrow direction.

5. Clean the glass with soapy water and a
clean cloth.

6. When done, reinsert the sheets as
follows:
« Insert sheet 2 between support clip 1
and 2, and sheet 1 into support clip 3 in
this order.

7. Check if the glass rubbers fit into and
secure the glass sheet properly.

8. Follow steps 1-2 above in the reverse
order to reinstall the door.

A WARNING

To prevent heat leaks, make sure you
propery reinsert the glass sheets.
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Dual door glass (applicable models only)

Ve

Water collector

01 Water collector

1. Tie the wet tissue to stick.

2. Put on the towel below door.

Clean the door.

4. Apply detergent to tissue and clean
again.

5. Wipe the dry tissue to the moisture and
bubble.

/\ CAUTION
Do not detach the door for cleaning.

w

The water collector collects not only excess
moisture from cooking but also food
residue. Regularly empty and clean the
water collector.

A\ WARNING

If you encounter a water leak from the
water collector, contact us at a local
Samsung service center.

Side racks (applicable models only)

1. Press the top line of the left side rack,
and lower by approximately 45°.

2. Pull and remove the bottom line of the
left side rack.

3. Remove the right side rack in the same
way.

4. (lean both side racks.

5. When done, follow steps 1 to 2 above
in the reverse order to reinsert the side
racks.

NOTE

The oven operates without the side racks
and racks in position.
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Detaching the door

Replacement

A\ WARNING
The oven door is heavy.

1. Open the door and flip open the clips at

both hinges.

. Close the door approximately 70°. Hold

the oven door by the sides using both
hands, and lift and pull upwards until
the hinges are removed.

. When done, follow steps 1 to 2 in the

reverse order to reinstall the door. Make
sure the clips are hinged on both sides.

Bulbs

- J

A\ WARNING

Remove the glass cap by turning anti-
clockwise.

Replace the oven light.

Clean the glass cap.

When done, follow step 1 above in the
reverse order to reinsert the glass cap.

«  Before replacing a bulb, turn off the oven and unplug the power cord.

o Useonly 25-40 W / 220-240 V, 300 °C heat-resistant bulbs. You can purchase
approved bulbs at a local Samsung service center.

« Always use a dry cloth when handling a halogen bulb. This is to prevent the
bulb from being tampered with fingerprints or sweat, resulting in a shortened

lifecycle.

Side oven light

s

Hold the lower end of the cover of the
side oven light with one hand, and use
a flat-sharp tool such as a table knife to
remove the cover as shown.

Replace the side oven light.

Reinsert the light cover.
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Troubleshooting

Checkpoints

If you encounter a problem with the oven, first check the table below and try the
suggestions. If the problem continues, contact a local Samsung service centre.

Problem

Cause

Action

There is no power to
the oven.

If there is no power
supplied.

Check whether there is
power supplied.

Problem

Cause

Action

The buttons cannot be
pressed properly.

If there is foreign
matter caught between
the buttons.

Touch model: if there is
moisture on the exterior.
If the lock function is
set.

Remove the foreign
matter and try again.
Remove the moisture
and try again.

Check whether the lock
function is set.

The oven exterior is too
hot during operation.

If the oven is installed
in a place without good
ventilation.

Keep the gaps
specified in the product
installation guide.

The door cannot be
opened properly.

If there is food residue
stuck between the door
and product interior.

Clean the oven well
and then open the door
again.

Some buttons are not
enabled properly.

If the divider stays
inserted in the
compartment (or if the
oven is operating in
Flex mode)

Remove the divider.
While it is inserted,
some buttons are
disabled.

The time is not
displayed.

If there is no power
supplied.

Check whether there is
power supplied.

The interior light is dim
or does not turn on.

If the lamp turns on and
then off.

If the lamp is covered
by foreign matter
during cooking.

The lamp automatically
turns off after a certain
amount of time to save
power. You can turn it
0N again by pressing
the oven light button.
Clean the inside of the
oven and then check.

The oven does not
work.

If there is no power
supplied.

Check whether there is
power supplied.

The oven stops while in
operation.

If it is unplugged from
the power socket.

Reconnect the power.

Electric shock occurs on
the oven.

If the power is not
properly grounded.
If you are using a socket
without grounding.

Check whether the
power supply is
properly grounded.

There is water dripping.

The power turns off
during operation.

If continuous cooking
takes a long time.

If the cooling fan does
not work.

If the oven is installed
in a place without good
ventilation.

When using several
power plugs in the same
socket.

After cooking for a long
time, let the oven cool.
Listen for the sound of
the cooling fan.

Keep the gaps
specified in the product
installation guide.

Use a single plug.

There is steam through
a crack in the door.

There is water
remaining in the oven.

There may be water or
steam in some cases
depending on the food.
This is not a product
malfunction.

Let the oven cool and
then wipe with a dry
dish towel.

The brightness inside
the oven varies.

The brightness changes
depending on power
output changes.

Power output changes
during cooking are not
malfunctions, so there is

no need to worry.
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Troubleshooting

Problem

Cause

Action

Problem

Cause

Action

Cooking is finished, but
the cooling fan is still
running.

The fan automatically
runs for a certain
amount of time to
ventilate inside the
oven.

This is not a product
malfunction, so there is
no need to worry.

The oven does not heat.

If the door is open.

If oven controls are not
correctly set.

If the household fuse
has been blown or the
circuit breaker has been
tripped.

Close the door and
restart.

Refer to the chapter

on oven operation and
reset the oven.

Replace the fuse or
reset the circuit. If it
happens repeatedly, call
an electrician.

The oven does not cook
properly.

If the door is often
opened during cooking.

Do not frequently open
the door unless you
are cooking things that
need to be turned. If
you frequently open
the door, the interior
temperature will be
lower and this may
affect the results of
your cooking.

Steam cleaning does
not work.

This is because the
temperature is too high.

Let the oven cool and
then use.

Smoke comes out
during operation.

During initial operation.
If there is food on the
heater.

Smoke may come from
the heater when you
first use the oven. This
is not a malfunction,
and if you run the oven
2-3 times, it should stop
happening.

Let the oven cool
sufficiently and remove
the food from the
heater.

Dual cook mode does
not work.

If the divider is not
properly assembled.

Insert the divider
correctly and use.

Single cook mode does
not work.

If the divider is inserted
in the oven.

Take out the divider
and use.

The fan of the cavity,
that is not being used in
Dual cook, is operating
(or the temperature of
the cavity is hot).

For the best cooking
performance and results,
fan and the heater of the
cavity that is not being
used may operate.

This is not a product
malfunction, so there is
no need to worry.

There is a burning or
plastic smell when
using the oven.

If using plastic or other
containers that are not
heat-resistant.

Use glass containers
suitable for hot
temperatures.
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Information codes

If the oven fails to operate, you may see an information code on the display. Check

the table below and try the suggestions.

Code Meaning Action
The divider must not be
removed during cooking in
Dual cook mode.
If the divider is removed during Turn off the oven and then
S restart. If the problem
cooking in Dual cook mode. .
-dC- - o ) continues, turn off all power
If the divider is inserted during
S for 30 seconds or more and
cooking in Single cook mode.
then reconnect.
If the problem is not fixed,
please contact a service
centre.
Safety shutoff
Oven has continued operating at
a set temperature for an extended This is not system failure. Turn
S-01 time. off the oven and remove food.

« Under 100 °C - 16 hours
e From 105 °C to 240 °C - 8 hours
«  From 245 °C to Max - 4 hours

Then try again normally.

held for a period of time.

Code Meaning Action
C-d1 Door lock malfunctions.
C-20
Turn off the oven and then
c2l Sensor malfunctions. restart. If the problem
C-22 continues, turn off all power
23 for 30 seconds or more and
- then reconnect. If the problem
C-F1 On[y occurs during EEPROM Read/ is not fixed, please contact a
Write. service centre.
C-FO If there is no communication
between the main PCB and sub PCB.
Turn off the oven and then
restart. If the problem
Occurs when a communication continues, turn off all power
C-F2 problem is maintained between the for 30 seconds or more and
Touch IC <-> Main or Sub micom. then reconnect. If the problem
is not fixed, please contact a
service centre.
Clean the buttons and make
C-do Occurs when a button is pressed and '

oven and try again. If the
problem continues, contact a
local Samsung service centre.
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Technical specifications Appendix

Samsung strives to improve its products at all times. Both the design specifications

and these user instructions are thus subject to change without notice. Product data sheet

Connection voltage 230-240V ~ 50 Hz Supplier's name Samsung
Maximum connected load power 3650-3950 W Model identification NV7B42 1w, NV7BA2250x NV7B42 300,
- - NV7B4245xxx NV7B425++ NV7BA21+(Cx,
Dimensions (W x H x D) | 2n unit 295 X596 X 570 mm NV7B422+C:, NV7B424+C:, NV7B43 1w,
Built-in 560 X 579 X 549 mm NV7B4325xsx NV7B433#xxx NV7BA34wexx NV7BA 3500
Volume 76 liter Energy Efficiency Index per cavity 816
(EE' cavity)
* This product contains a light source of energy efficiency class <G>, Energy Efficiency Class per cavity A+

Energy consumption required to heat
a standardised load in a cavity of an
electric heated oven during a cycle in
conventional mode per cavity (electric
final energy) (EC electric cavity)

1.05 kWh/cycle

Energy consumption required to heat
a standardised load in a cavity of an
electric heated oven during a cycle in
fan-forced mode per cavity (electric
final energy) (EC electric cavity)

0.71 kWh/cycle

Number of cavities 1
Heat source per cavity (electricity or electricity
gas)

Volume per cavity (V) 76 L
Type of oven Built-in
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Mass of the appliance (M)

NV7B421=:33.4 kg
NV7B422+:33.4 kg
NV7B423++: 38.4 kg
NV7B424+:33.4 kg
NV7B425+: 38.4 kg
NV7B421+Cx 35.4 kg

NV7B422+C+ 35.4 kg
NV7B424+C+ 35.4 kg
NV7B431+:36.9 kg
NV7B432++:36.9 kg
NV7B433=+: 40.9 kg
NV7B434++:36.9 kg
NV7B435++: 40.9 kg

Data determined according to standard EN 60350-1, EN 50564, Commission
Regulations (EU) No 65/2014 and (EU) No 66/2014, and Regulation (EC) NO

1275/2008.
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Overall Standby Po_wer consumption (W) Low Open Source Announcement
(AII_networ.k ports is “on” condition) . . The software included in this product contains open source software.
Period of time for the power management (min) 20 min. The following URL http://opensource.samsung.com/opensource/SMART_TP1_0/
WIFI Standby-mode Power Consumption (W) 19 W seq/0 leads to open source license information as related to this product.
Period of time for the power management (min.) 20 min.
Off mode Power consumption 05 W
Period of time for the power management (min.) 30 min.

Energy saving tips

«  During cooking, the oven door should remain closed except for turning food
over. Do not open the door frequently during cooking to maintain the oven
temperature and to save energy.

«  Plan oven use to avoid turning the oven off between cooking one item and
the next to save energy and reduce the time for re-heating the oven.

o |f cooking time is more than 30 minutes, the oven may be switched off
5-10 minutes before the end of the cooking time to save energy. The residual
heat will complete the cooking process.

«  Wherever possible cook more than one item at a time.

NOTE

Hereby, Samsung declares that this radio equipment is in compliance with
Directive 2014/53/EU and with the relevant statutory requirements in the UK.
The full text of the EU declaration of conformity and the UK declaration of
conformtiy is available at the following internet address: The official Declaration
of conformity may be found at http://www.samsung.com. go to Support > Search
Product Support and enter the model name.

Frequency range Transmitter power (Max) >

Wi-Fi 2412-2472 MHz 20 dBm E
Bluetooth 2402-2480 MHz 10 dBm %
S
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SAMSUNG

UK

0333 000 0333

www.samsung.com/uk/support

Malelgdrg%ia 023 207 777 Www.samsung.com/mk/support
IRELAND ;
(EIRE) 0818 717100 Www.samsung.com/ie/support MONTENEGRO 020 405 888 WWWW.SaMsung.com/support
GERMANY 06196 77 555 77 WwWw.samsung.com/de/support SLOVENIA 080 697 267 (brezplacna stevilka) WWW.Samsung.com/si/support
FRANCE 01 48 63 0000 www.samsung.com/fr/support SERBIA 0113216899 WWW.Samsung.com/rs/support
SPAIN 9117500 15 WWW.samsung.com/es/support Kosovo 038 40 30 90 WWW.Samsung.com/support
210 608 098 ) ALBANIA 045 620 202 WWWw.samsung.com/al/support
PORTUGAL Chamada para a rede fixa nacional WWW.Samsung.com/pt/support
Dias Uteis das 9h as 20h 0800111 31 - Be3nnaTeH 3a BCUYKM
LUXEMBURG 26103 710 www.samsung.com/be_fr/support onepatop
- - = BULGARIA *3000- Llena na eaun rpa;J.CKVépaaroaop www.samsung.com/bg/support
088 90 90 100 www.samsung.com/nl/support WV CTIOPEA TapudaTa Ha MOBMAHMAT
NETHERLANDS : ’ ornepatop
LG 02-201-24-18 www.samsung.com/be/support (Dutch) 09:00 A018:00 - MoHeAenHyK A0 Merbk
www.samsung.com/be_fr/support (French) 0800872678 - Apel gratuit
NORWAY 21629099 WWW.Samsung.com/no/support ROMANIA 80%%9‘}5%' é%ﬂfgérﬁe'}etea WWW.Samsung.com/ro/support
DENMARK 707 019 70 www.samsung.com/dk/support Luni - Vineri: 9 AM - 6 PM
FINLAND 030-6227 515 Www.samsung.com/fi/support ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) WWW.samsung.com/it/support
SWEDEN 0771-400 300 WWW.5amsung.com/se/support CYPRUS 8009 4000 0”'Vfr‘;rgm landline, toll
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNG) WWW.samsung.com/at/support 80111-SAMSUNG (80111 726 7864) WWW.SamsuNg.com/gr/support
www.samsung.com/ch/support (German) GREECE from mobile and land line
SWITZERLAND 0800 726 786 : o PP (+30) 210 6897691
www.samsung.com/ch_fr/support (French) from mobile and land line
HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864 www.samsung.com/hu/support - - *
¢ ) 9 /hu/supp POLAND * (optata V\?e%l’rué%r?/zfoperatora) http://www.samsung.com/pl/support/
800 - SAMSUNG
CZEd (800-726786) WWW.S8MSUNG.COM/Cz/Support LITHUANIA 8-800-77777 WwWw.samsung.com/It/support
SLOVAKIA 0(8880%%/157%%1)0 WWW.SamSUNg.com/sk/support LATVIA 8000-7267 WWww.samsung.com/Iv/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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