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

W instrukcji obstugi stosowane sg nastepujace symbole

A\ OSTRZEZENIE

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

/N\ PRZESTROGA

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

UWAGA

Uzyteczne wskazowki, zalecenia i informacje 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 lub
umystowe], badz o niedostatecznym doswiadczeniu i wiedzy

(np. dzieci) nie powinny korzystac z urzadzenia bez nadzoru lub
przeszkolenia w zakresie obstugi przez inng 0sobe odpowiedzialng
73 ich bezpieczenstwo.

Nie wolno dopuscic, by dzieci bawity sie urzadzeniem.

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

Nalezy zapewni¢ mozliwosc odtgczenia zamontowanego urzadzenia
0d zasilania. Mozliwos¢ odfgczenia mozna zapewnic poprzez
umieszczenie wtyczki w dostepnym miejscu lub zainstalowanie
przetacznika w okablowaniu zgodnie z odpowiednimi zasadami.
Ze wzgledow bezpieczenstwa uszkodzony przewod zasilajacy musi
zosta¢ wymieniony przez producenta, w autoryzowanym serwisie
lub przez wykwalifikowang osobe.
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Instrukcje dotyczace bezpieczenstwa
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Metoda mocowania nie moze byc oparta na wykorzystaniu klejow,
PONieWaz nie s3 one Uwazane za niezawodny Sposob mocowania.
Dzieci powyzej 8. roku zycia i 0s0by 0 0graniczonej sprawnosci
fizycznej, sensorycznej lub umystowej, badz o niedostatecznym
doswiadczeniu i wiedzy moga korzystac z urzadzenia jedynie pod
nadzorem lub po przeszkoleniu w zakresie bezpiecznej obstugi i
zagrozen. Dzieciom nie wolno bawic sie urzadzeniem. Dzieci moga
przeprowadzac czyszczenie i konserwacje urzadzenia wytacznie
pod nadzorem osoby doroste]. Urzadzenie i przewody nalezy
przechowywac w miejscu niedostepnym dla dzieci 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
moga sie nagrzewac. Nie nalezy pozwala¢ matym dzieciom zblizac
sie do urzadzenia.

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

4 Polski

Jesli urzadzenie jest wyposazone w funkcje czyszczenia,

w przypadku rozlania sie wiekszych ilosci ptynow nalezy

usungc je przed czyszczeniem, @ W Czasie Czyszczenia parg ub
samooczyszczenia w piekarniku nie mogg znajdowac sie zadne
przybory kuchenne. W niektorych modelach dostepna jest funkcja
czyszczenia.

Jesli urzadzenie jest wyposazone w funkcje czyszczenia, podczas
Procesu czyszczenia powierzchnie rozgrzewaja sie bardziej niz
zwykle i dlatego dzieci powinny znajdowac sie w bezpiecznej
odlegtosci od piekarnika. W przypadku urzadzen wyposazonych
w funkcje czyszczenia pirolitycznego niektore zwierzeta,
ZWtaszcza ptaki, moga by¢ wrazliwe na dym i lokalne wahania
temperatury zachodzace podczas tego procesu, totez zwierzeta

Na Czas czyszczenia nalezy przeniesc do dobrze wietrzonego
pomieszczenia.

W czasie czyszczenia pirolitycznego oraz po jego zakonczeniu
nalezy wywietrzy¢ pomieszczenie,

W niektorych modelach dostepna jest funkcja czyszczenia.
Uzywac jedynie sond temperaturowych zalecanych dla tego
piekarnika. (Tylko model z termosonda)

Nie nalezy uzywac myjki parowe;.

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

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




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

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

W czasie pracy urzadzenia drzwiczki i zewnetrzna powierzchnia
MOoQa Sie nagrzewac,

Powierzchnie kuchenki nagrzewajg sie podczas pracy Urzadzenia.
Powierzchnie nagrzewajg sie w czasie uzytkowania.

W10z druciang podstawke na
migjsce wystajacymi elementami
(ograniczniki po obu stronach)
do przodu, aby byfa stabilniejsza

/\ PRZESTROGA

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

Urzadzenie moze zosta¢ podtgczone do sieci zasilajgcej jedynie przez elektryka posiadajacego
odpowiednie uprawnienia.

W przypadku usterki lub uszkodzenia urzadzenia nie wolno go uruchamiac.

podczas pieczenia wiekszych porgji.

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

Przewody i kable elektryczne nie mogg dotykac piekarnika.

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

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

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

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

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

Podczas pracy wewnetrzne powierzchnie piekarnika 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 ostrozno$¢, 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 stosowac myjek wysokocisnieniowych ani urzadzen do
Czyszczenia strumieniem pary.

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

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

Nie wolno nalewac¢ wody na dno piekarnika, gdy jest ono gorace. Moze to spowodowac
uszkodzenie powierzchni emaliowane;j.

W czasie gotowania drzwiczki piekarnika musza byc¢ zamkniete.

Nie wolno wyktadac dna piekarnika folig aluminiowa, a na nig ktasc 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, ktdre moga stac sie nieusuwalne z emaliowanych
powierzchni piekarnika.

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

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

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

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

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

Prawidtowe usuwanie produktu (zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny)

(Dotyczy krajow, w ktorych stosuje sie systemy segregacji odpaddw)
To oznaczenie umieszczone na produkcie, akcesoriach lub dokumentacji
0znacza, ze po zakonczeniu eksploatacji nie nalezy tego produktu ani
jego akcesoriow (np. tadowarki, zestawu stuchawkowego, przewodu
USB) wyrzucac wraz ze zwyktymi odpadami gospodarstwa domowego.
Aby uniknac szkodliwego wptywu na $rodowisko naturalne i zdrowie
ludzi wskutek niekontrolowanego usuwania odpaddw, prosimy o
oddzielenie tych przedmiotoéw od odpaddw innego typu oraz o
odpowiedzialny recykling i praktykowanie ponownego wykorzystania
materiatow.

W celu uzyskania informacji na temat miejsca i sposobu bezpiecznego
dla srodowiska recyklingu tych przedmiotow, uzytkownicy w
gospodarstwach domowych powinni skontaktowac sie z punktem
sprzedazy detalicznej, w ktorym dokonali zakupu produktuy, 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.

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

Funkcja automatycznego oszczedzania energii

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

6 Polski



Instalacja

A\ OSTRZEZENIE UWAGA
+  Tenprodukt jest przeznaczony dla produktow do zabudowy. W zaleznosci od modelu piekarnik moze by¢ jednodrzwiowy lub dwudrzwiowy.
«  Piekarnik musi zostac¢ zainstalowany przez wykwalifikowanego technika. Instalator
odpowiedzialny jest za podtaczenie piekarnika do sieci elektrycznej zgodnie z miejscowymi Akcesoria
wymogami bezpieczenstwa. Piekarnik jest dostarczany z réznymi akcesoriami, ktore pomagaja w przygotowywaniu roznych
»  Tourzadzenie zostato zaprojektowane do uzytku na maksymalnej wysokosci 2000 metrow typdw Zywnasci.
n.p.m.
Elementy

Nalezy sprawdzi¢, czy w opakowaniu produktu znajduja sie wszystkie czesci i akcesoria. W razie \\\\\\\\

problemu z piekarnikiem lub akcesoriami nalezy skontaktowac sie z lokalnym centrum obstugi
klienta firmy Samsung lub ze sprzedawca.

Druciana podstawka Wktadana taca druciana * Blacha do pieczenia *

=)
@
a
o
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o

Przeglad informacji o piekarniku

— J O | Blacha uniwersalna * Przegroda
@ ) & - R &
03 \%J v v
P Sonda do miesa * Pojemnik parowy * 2 Sruby (M4 L25)
Blacha do smazenia
powietrzem *
01 Panel sterowania 02 Uchwyt drzwiczek 03 Zbiornik na wode
UWAGA
04 Drzwiczki

Dostepnosc akcesoriow oznaczonych gwiazdka () zalezy od modelu piekarnika.

Polski 7
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Instalacja

/\ PRZESTROGA

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

Zasilanie

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

01 02 03

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

Minimalna
powierzchnia przekroju

Prad znamionowy (A)

10<A<16 1,5 mm’

16 <A<25

2,5 mm’

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 zaciskow przytaczeniowych.
Zacisk (L) stuzy do obstugi uziemienia. Podfacz
najpierw przewod zotty i zielony (uziemienie),
ktore muszg 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.

A\ OSTRZEZENIE

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

Zabudowa w szafce

Jesli piekarnik jest montowany w szafce do zabudowy, powierzchnie plastikowe i klejone
elementy szafki musza by¢ odporne na temperature zgodnie z wymogami normy EN 60335.
Firma Samsung nie ponosi 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 Scianka nosna. Jesli piekarnik

jest instalowany pod ptyta kuchenng, nalezy postepowac zgodnie z instrukcjg instalacji ptyty
kuchennej.

Wymiary wymagane do instalacji

Piekarnik (mm)
A 560 G 503
B 166 H 481
C 383 | 21
D 45 J 549
E 596 K 579
F 595 L 559

8 Polski



Szafka do zabudowy (mm) 4 N Instalacja z ptyta grzejng

A Min. 550 T I Aby na piekarnikg zainsﬁslowac’ Lt)h‘/te'grze}j(r;la,
- TV — 7apoznaj sie z po ‘re‘czm |emA|ns alacji, W orym
B Min. 560 m] podano wymagania instalacyjne w zakresie
C Min. 50 — odstepow (*).
D Min. 590 - Maks. 600
E Min. 460 x Min. 50
UWAGA
Szafka do zabudowy musi mie¢ otwory (E), aby - —

zapewni¢ odpowiednia wentylacje i cyrkulacje
goracego powietrza.

=)
@
a
o
o
o,
o

Szafka pod zlewozmywak (mm)

A Min. 550
B Min. 560
C Min. 600
D Min. 460 x Min. 50

UWAGA

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

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

Polski 9
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Instalacja

Montaz piekarnika

‘ |

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

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

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

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

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

UWAGA

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

10 Polski



Przed rozpoczeciem

Panel sterowania Ustawienia poczatkowe
Panel sterowania piekarnika zawiera wyswietlacz (niedotykowy), pokretto i przyciski dotykowe Gdy wiaczysz piekarnik po raz pierwszy, wyswietlony zostanie ekran powitalny z logotypem
do sterowania piekarnikiem. Przeczytaj ponizsze informacje, aby dowiedziec sie wiecej o panelu firmy Samsung. Wykaonaj wyswietlane na ekranie instrukcje dotyczace wprowadzania ustawien
sterowania piekarnika. poczatkowych. Ustawienia poczatkowe mozna zmieni¢ pozniej, przechodzac do ekranu
Ustawienia.
01 06 1. Naekranie powitalnym wybierz opcje Rozpocznij konfiguracje, a nastepnie nacisnij
@ Pokretto.

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

o) |

= O S 3. Zaakceptuj ,Warunki umowy" i ,Polityke prywatnosci”.
02 03 04 05 4. Potfacz urzadzenie AGD z aplikacjg SmartThings. o
a.  Naekranie Doswiadczenie mobilne wybierz opcje Dalej, a nastepnie nacisnij Pokretto. E
01 Ekran Wyéwietla menu, informacje | postep pieczenia. b. Zeskaﬁuj smartfqnem koq QR znajdujacy s'ie na ekranie i Wykqnaj wyswietlane na S
- - — - ekranie telefonu instrukcje dotyczace nawigzywania potaczenia. 3
02 Opcje Dotknij, aby wyswietlic liste Opdje. Jedli nie cheesz wykonywac tego kroku, wybierz opcje Pomin, a nastepnie naciénij E
03 Oswietlenie Dotknij, aby wtaczyc¢ lub wytaczy¢ oswietlenie piekarnika. Pokretto, aby przejs¢ do nastepnego kroku. g

04 Smart Control Dotknij, aby wtaczy¢ lub wytaczy¢ funkcje Smart Control. ¢.  Gdy wyswietlony zostanie komunikat 0 nawigzanym potaczeniu, wybierz opcje OK, a
nastepnie nacisnij Pokretto.
UWAGA
Przed uzyciem tej funkcji nalezy ustawic funkcje tatwe potaczenie.
05 Wstecz Dotknij, aby przejs¢ do poprzedniego ekranu.
06 Zasilanie Dotknij, aby wtaczyc¢ lub wytaczy¢ ekran.
UWAGA

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

07 Pokretto Obracaj w lewo i w prawo, aby poruszac sie po menu i listach.
Element zostanie podkreslony, aby pokazac, gdzie jestes na
ekranie.

Nacisnij, aby wybrac¢ podkreslony element.
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Przed rozpoczeciem

5.  Ustaw strefe czasowa.
a. Wybierz zadang strefe czasowa, a nastepnie nacisnij Pokretto.
b.  Wybierz opcje Dalej, a nastepnie nacisnij Pokretto.
6. Ustaw date.
a.  Wybierz dzien, miesigc i rok. Po wybraniu kazdego elementu nacisnij Pokretto.
b.  Wybierz opcje Dalej, a nastepnie nacisnij Pokretto.

UWAGA

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

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

UWAGA

Pomin ten krok, jesli urzadzenie zostato potgczone z aplikacjg SmartThings.
8. Wybierz opcje Gotowe, a nastepnie nacisnij Pokretto, aby zakonczyc¢ ustawianie.
«  Wyswietlony zostanie ekran Pierwsze uzycie — przewodnik. Mozesz albo wybrac opcje
DOWIEDZ SIE WIECEJ, a nastepnie nacisnac Pokretto, aby zobaczy¢ przewodnik, albo
wybrac opcje POZNIEJ, a nastepnie nacisna¢ Pokretto, aby pomina¢ ten krok.

Ustawianie ekranu tak, aby zawsze byt wtaczony

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

Dotknij przycisku = na panelu sterowania.

Wybierz opcje Ustawienia, a nastepnie nacisnij Pokretto.

Na ekranie Ustawienia wybierz opcje Wys$wietlacz, a nastepnie nacisnij Pokretto.

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

Wybierz opcje Zawsze wiaczony, a nastepnie nacisnij Pokretto.

UWAGA

«  Zuzycie energii moze wzrosna¢ w zaleznosci od ustawienia.

«  Gdy ustawiony jest limit czasu ,Zawsze wtaczony’, jasnos¢ wyswietlacza LCD automatycznie
zmienia sie na poziom 2, jesli przez 3 minuty nie zostanie wykonana zadna czynnosc.

«  Ustawienie ,Zawsze wtgczony” jest dostepne tylko wtedy, gdy wygaszacz ekranu jest
Wtaczony.

s WwWNeE

Zapach nowego piekarnika

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

piekarnika.

1. Wyjmij wszystkie akcesoria z wnetrza piekarnika.

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

produkgji.
3. Po zakonczeniu wytacz piekarnik.
UWAGA

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

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

«  Nalezy rowniez upewnic sie, ze piekarnik jest uzywany w dobrze wentylowanym
Srodowisku kuchennym.
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Inteligentny mechanizm bezpieczenistwa

Montowanie pojemnika parowego (tylko w okre$lonych modelach)

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

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

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

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

(Dostepnosc tej funkeji zalezy od modelu piekarnika).

Drzwiczki zaczynajg sie zamykac tagodnie pod
katem ok. 15 stopni i zamykajg sie catkowicie w
ciggu okoto 5 sekund.

1.

Sprawdz i upewnij sie, ze masz wszystkie

czesci pojemnika parowego.

«  (zesci te to szklana pokrywa, metalowa
miska, blacha do gotowania na parze i
dysza pary.

W16z dysze pary do otworu znajdujacego
sie po prawej stronie tylnej czesci metalowe;
miski, a nastepnie dokrec dotaczong nakretke.

Umie$¢ blache do gotowania na parze w
metalowej misce, a nastepnie zamknij szklang
pokrywe, aby uzyc jej w piekarniku.

Polski 13
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Przed rozpoczeciem

Akcesoria

Przed pierwszym uzyciem nalezy doktadnie wyczyscic¢ akcesoria za pomocg cieptej wody,

detergentu i czystej, miekkiej szmatki.

Ve
05

04
03

02
01

.

01 Poziom 1 02 Poziom 2

03 Poziom 3 04 Poziom 4

05 Poziom5 (A) Poziom
pojemnika
parowego

Akcesoria nalezy umieszcza¢ we wiasciwych
miejscach wewnatrz piekarnika.

Poziom pojemnika parowego (A) jest
przeznaczony tylko dla pojemnika parowego.
Nie stawiaj pojemnika parowego na zadnym
innym poziomie i nie umieszczaj zadnych
innych akcesoriow na poziomie pojemnika
parowego (A). Poziom pojemnika parowego
(A) jest dostepny tylko w okreslonych
modelach.

Nalezy zachowac odstep co najmniej 1 cm
miedzy akcesorium a dnem piekarnika lub
innym akcesorium.

Przy wyjmowaniu przyborow kuchennych i/
lub akcesoriow z piekarnika nalezy zachowac
ostroznos¢. Gorgce positki lub akcesoria moga
spowodowac poparzenia.

Podczas nagrzewania akcesoria moga

ulec deformacji. Gdy wystygna, odzyskajg
pierwotny wyglad i funkcjonalnosc.

Podstawowe uzytkowanie

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

poszczegolnych akcesoriow.

Druciana podstawka

Druciana podstawka jest przeznaczona do grillowania i
pieczenia. W16z druciang podstawke na miejsce wystajacymi
elementami (ograniczniki po obu stronach) do przodu.

Wktadana taca druciana *

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

Blacha do pieczenia *

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

Blacha uniwersalna *

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

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

Gteboka blacha *

Gteboka blacha (gtebokosct: 50 mm) stuzy do pieczenia z
wktadang tacg druciang lub bez niej. Nalezy ja wktadac tak,
aby jej pochyta cze$¢ byta zwrdcona do przodu urzadzenia.

Blacha do smazenia
powietrzem *

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

Przegroda

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

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

Nie wolno uzywac przegrody jako potki.
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Prowadnice teleskopowe * Prowadnice teleskopowe stuzg do wktadania blachy w Drzwiczki gietkie (tylko w okreslonych modelach)

nastepujacy sposob: Ten piekarnik ma unikalne drzwiczki gietkie, ktore sg zawieszone na zawiasach posrodku, dzieki

1. Wysun prowadnice z piekarnika. czemu, aby uzyskac dostep do gornej strefy, musisz otworzy¢ tylko gorng potowe. Zapewnia to

2. Umiesc blache na prowadnicach i wsun je do znacznie fatwiejszy dostep da garnej czesci piekarnika podczas korzystania z funkcji Podwajne
piekarnika. gotowanie oraz wieksza efektywnosc energetyczna.

3. Zamknij drzwiczki piekarnika.

Sonda do migsa * Sonda do miesa mierzy wewnetrzng temperature pieczonego Jak uzywac gornych drzwiczek
miesa. Nalezy uzywac tylko sondy do miesa dotaczonej do Ve
tego piekarnika.

O/ —\ 1. Catkowicie wcisnij dzwignie uchwytu.

Pojemnik parowy * Pojemnik parowy jest przeznaczony tylko dla trybow
wspomaganych parg. Uzywaj pojemnika parowego tylko na
poziomie pojemnika parowego i upewnij sie, ze zostat on
catkowicie wsuniety do komory, tak ze dotyka tylnej Sciany.
Pojemnik parowy sktada sie z 4 oddzielnych czesci: Szklanej
pokrywy, metalowej miski, blachy do gotowania na parze i
dyszy pary.

Szklanej pokrywy mozna uzywac jako naczynia do pieczenia
i zapiekania.

A\ OSTRZEZENIE

«  Naczas obstugi pojemnika parowego zawsze zaktadaj
rekawice kuchenne i uwazaj, by nie upuscic¢ pojemnika
parowego.

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

-

2. Pociagnij za uchwyt.
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3. Otworzysz w ten sposob tylko gorne
drzwiczki, jak pokazano na rysunku.

UWAGA

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

Jak uzywac catych drzwiczek Zbiornik na wode

1. Chwyc czes¢ uchwytu pozbawiong dzwigni, a

i -y Zbiornik na wode jest uzywany z funkcjami pary. Napetnij go woda przed gotowaniem na parze.
nastepnie pociagnij.

1. Znajdz zbiornik na wode w prawym gornym
rogu. Wcisnij zbiornik, aby go otworzy¢ i
wyjac.

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

W16z zbiornik z wodg do konca, az sie zablokuje.

o 2. Otworz pokrywe zbiornika i wlej 500 ml wody
2 pitnej.

S 3. Zamknij pokrywe i wioz zbiornik z powrotem.
=]

(=]

2 UWAGA

=3

3

/\ PRZESTROGA

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

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

UWAGA

Nie przekraczaj linii maksymalnej.

-

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

UWAGA

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

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

16 Polski



Obstuga

Tryby pracy piekarnika

Termoobieq

180°C

Szybkie podgrzewanie wytaczone

Na ekranie gtownym wybierz opcje
Termoobieg, a nastepnie nacisnij Pokretto.
Wybierz zadany tryb pieczenia, a nastepnie
nacisnij Pokretto. (Szczegdtowe informacje na
temat kazdego trybu zawiera punkt ,Opisy
trybow pracy piekarnika”).

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

Ustaw zadang temperature.

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

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

Czas pieczenia

Gotowe 013:30

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

«  Maksymalny czas pieczenia to
23 godziny i 59 minut.

Po ustawieniu czasu pieczenia wybierz opcje,

ktora ma zostac¢ uruchomiona po zakonczeniu

pieczenia, a nastepnie nacisnij Pokretto.

«  Mozesz wybrac¢ opcje Piekarnik
wytaczony, Utrzymuj temp. lub
Utrzymuj ciepto.

«  Tryby Duzy grill i Grill eko nie obstuguja
opcji Utrzymuj ciepto.

UWAGA

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

7.

Wybierz opcje Gotowe o, a nastepnie

nacisnij Pokretto, aby ustawi¢ zadany czas

zakonczenia.

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

URUCHOM

UWAGA

8.

Wybierz opcje URUCHOM, a nastepnie nacisnij
Pokretto.

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

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

«  Temperature, ustawienie opcji Szybkie podgrzewanie i czas pieczenia mozna zmieni¢

podczas pieczenia.

«  Podczas pieczenia mozna wybrac opcje WYE., nacisnac Pokretto, wybra¢ opcje OK, a
nastepnie nacisnac Pokretto, aby anulowac pieczenie.
«  (dy pieczenie dobiegnie konca, na ekranie wyswietlona zostanie opcja +5 min.
Mozesz wybrac opcje +5 min, a nastepnie nacisng¢ Pokretto, aby przedtuzyc pieczenie

0 dodatkowe 5 minut.

Opisy trybow pracy piekarnika

W

konwencjonalny

Zakres temperatury (°C) Sugerowana
Tryb . Podwojny temperatura
Pojedynczy - - (0
Gorna Dolna Podwojny
30-275 40-250 40-250 40-250 160
Termoobieg Wentylator termoobiegu rownomiernie rozprowadza ciepto
wytwarzane przez grzatke tylna. Ten tryb stuzy do pieczenia na
wielu poziomach jednoczesnie.
275 | - | - | - | 180
Tryb Ciepto jest wytwarzane przez gorna i doing grzatke. Tej funkgji

nalezy uzywac do standardowego pieczenia wiekszosci rodzajow
dan.

»

m
[a]
o

Termoobieg eko

275 | - | - | - | 160

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

UWAGA

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

100300 | 40250 | - | - | 22

Duzy grill | Grill o duzej powierzchni emituje ciepta. Ten tryb stuzy do
przypiekania powierzchni dan (np. miesa, lasagni lub zapiekanek).
wo30 | - | - | - | 2w
| 5 | Grill eko Grill o matej powierzchni emituje ciepto. Uzywaj tego trybu do
ECO potraw wymagajacych mniejszej ilosci ciepta, takich jak ryby czy
nadziewane bagietki.
‘ w275 | - | - | - | 180
Grill z - -
% nawiewem Wentylator rozprowadza ciepto wytwarzane przez dwa gorne

elementy grzejne. Uzyj tego trybu do grillowania miesa lub ryb.
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Bl

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

Podgrzewanie
od gory +
Termoobieg

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

®

Podgrzewanie
od dotu +
Termoobieg

40275 | - | 4020 | - | 200

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

]

Dolna grzatka

100230 | - | 40250 | 40250 | 150

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

33

Pieczenie Pro

g0200 | - | - | - | 160

Tryb Pieczenie Pro uruchamia automatyczny cykl nagrzewania

i utrzymuje go do momentu, w ktorym temperatura piekarnika
0siggnie 220°C. Nastepnie gorny element grzejny i wentylator
termoobiegu zaczynaja dziatac, aby opiec potrawy takie jak mieso.
Po opieczeniu mieso bedzie pieczone w niskiej temperaturze. Uzyj
tego trybu do pieczenia wotowiny, drobiu lub ryb.

s05 | - | - | - | o

P_owoln_e Tryb Powolne pieczenie powietrzem wykorzystuje gorace powietrze
@‘& DIE_CZEHIE 0 niskiej temperaturze, aby zastosowac tryb powolnego pieczenia
powietrzem | ez pary i zbiornika na wode. W tym trybie wewnatrz komory
piekarnika utrzymywana jest stata, niska temperatura.
- o0 - | - | 220
Smazenie Tryb Smazenie powietrzem wykorzystuje gorace powietrze do
Q& powietrzem uzyskania bardziej chrupiacej i zdrowszej mrozonej lub sSwiezej

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

Tryby wspomagane para

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

1. Naekranie gtownym wybierz opcje
Termoobieg, a nastepnie nacisnij Pokretto.

2. Wybierz zadany tryb pieczenia, a nastepnie
nacisnij Pokretto. (Szczegotowe informacje na
temat kazdego trybu zawiera punkt ,Opisy
trybow wspomaganych parg’).

« W przypadku wybrania trybu Gotowanie
na parze przejdz do kroku 5. (Kroki 2-4
nie dotycza trybu Gotowanie na parze).

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

UWAGA

Tryb Gotowanie na parze jest dostepny tylko w
okreslonych modelach.

Termoobieg

3. Ustaw zadang temperature.
«  Temperatura domysina i zakres
temperatur roznig sie w zaleznosci od

160°C ) )
trybu pieczenia.
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Szybkie podgrzewanie wytaczone

Srednia para

Czas pieczenia

pieczenia dla opcji lub w razie ustawienia opcji
Utrzymuj temp., trzeba bedzie wytaczyc¢ piekarnik
recznie.

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

Ustaw poziom pary.

. Domysinym ustawieniem jest ,Sredni”.

Wybierz opcje Czas pieczenia, a nastepnie
nacisnij Pokretto, aby ustawi¢ zadany czas
pieczenia.
«  Maksymalny czas pieczenia to

23 godziny i 59 minut.

Po ustawieniu czasu pieczenia wybierz opcje,
ktéra ma zostac uruchomiona po zakonczeniu

pieczenia, a nastepnie nacisnij Pokretto.

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

UWAGA

Jesli rozpoczniesz pieczenie bez ustawienia czasu

Gotowe 013:30

URUCHOM

UWAGA

Temperature, ustawienie opcji Szybkie podgrzewanie i czas pieczenia mozna zmienic

podczas pieczenia.

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

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

Wybierz opcje URUCHOM, a nastepnie nacisnij
Pokretto.

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

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

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

Mozesz wybrac opcje +5 min, a nastepnie nacisng¢ Pokretto, aby przedtuzy¢ pieczenie

0 dodatkowe 5 minut.
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Opisy trybéw wspomaganych parg

Trvb Zakres Temperatura Szybkie Sonda do
y temperatury (°'C) | domyslna (°'C) | podgrzewanie miesa
- - X X
‘S} Gotowanie na | Goraca para z generatora pary jest wtryskiwana przez dysze
parze * pary do piekarnika w celu ugotowania potrawy. Ten tryb jest

odpowiedni do gotowania warzyw, ryb, jajek, owocow i ryzu.

Tryby podwdjnego gotowania

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

R o M 1. W16z przegrode na poziomie 3, aby podzieli¢
| Re s ) komore piekarnika na dwie strefy.

-

- wyczuwa jg i ekran gtowny zmienia sie

Termoobieg z
@Q para

120-275 160 0 0

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

_ Gorna grzatka
Q% pary +

Termoobieg

120-275 180 0 0

Ciepfo generowane przez gorng grzatke i grzatke termoobiegu
jest rownomiernie rozprowadzane w piekarniku przez
wentylator, a gorgca para wspomaga elementy grzejne. Ten tryb
jest odpowiedni do pieczenia chrupiacych potraw, takich jak
mieso, drob lub ryby.

i )
] i

‘ P 3 ‘ «  Gdy wkiadasz przegrode, piekarnik
‘ I

|

automatycznie.

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

Dolna grzatka

EIR

Termoobieg

120-275 200 0 0

Ciepto wytwarzane przez dolng grzatke i grzatke termoobiegu
jest rownomiernie rozprowadzane w piekarniku przez
wentylator, a gorgca para wspomaga elementy grzejne. Ten tryb
jest odpowiedni do pieczenia chrupiacych wypiekow, takich jak
pizza czy szarlotka.

UWAGA

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

3. Wprowad? zadane ustawienia pieczenia i
rozpocznij pieczenie.

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

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

30°C »» 160°C

Gorna

UWAGA

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

«  (Gdy probujesz gotowac w obu strefach
jednoczesnie, moga obowigzywac pewne
ograniczenia dotyczace dostepnych trybow
lub zakresu temperatur.

Tryby dostepne w kazdej strefie

Zakres Temperatura )
X Szybkie Sonda do
Strefa Dostepny tryb temperatury domysina ) .
. . podgrzewanie | miesa
(0 (0
Termoobieg 40-250 160 X X
Duzy grill 40-250 220
Gorna i .
Podgrzewanie Qd gory + 40-750 180 X X
Termoobieg
Smazenie powietrzem 150-250 220 X X
Termoobieg 40-250 160 X X
Podgrzewanie Qd dotu + 40-250 200 X X
Termoobieg
Dolna grzatka 40-250 150
Dolna -
Gotowanie na parze * - - X X
Termoobieg z parg 120-250 160
Dolna grzafkq pary + 120-250 200 X X
Termoobieg
UWAGA

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

wspomaganych parg”.
«  Dostepnos¢ trybow oznaczonych gwiazdka (%) zalezy od modelu piekarnika.
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Smazenie powietrzem (tylko w okre$lonych modelach)

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

e N 1. Wioz przegrode i umiesc blache z druciang
podstawka w pozycji 4.
- J
2. Wybierz tryb Smazenie powietrzem za pomocg Pokretta.
3. Zapomoca Pokretta zmien domysing temperature. Wprowadz temperature zalecang w
zasadach przygotowywania potrawy. Temperatura domysina wynosi 220°C.
4. Wybierz opcje Czas pieczenia, a nastepnie nacisnij Pokretto, aby ustawi¢ zadany czas
pieczenia.
5. Poustawieniu czasu pieczenia wybierz opcje, ktora ma zosta¢ uruchomiona po zakonczeniu
pieczenia, a nastepnie nacisnij Pokretto.
6. Wybierz opcje Uruchom i nacisnij Pokretto.
7. Po zakonczeniu pieczenia dotknij przycisku WYE. i wyjmij potrawe.
UWAGA

Umies¢ blache do pieczenia na przegrodzie, aby zbierac Sciekajace krople. Pomoze to
ograniczy¢ rozpryski i dymienie.

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

Tryb Smazenie powietrzem jest przeznaczony do podwojnej gornej podstawy piekarnika.
Aby uzyskac najlepsze wyniki, wtoz przegrode i umies¢ potrawe na podstawie w pozycji 4.
W przypadku pieczenia Swiezych lub domowych potraw olej nalezy rozprowadzic¢ na
wiekszej powierzchni, dzieki czemu potrawy bedg rownomierniej wypieczone.

A\ OSTRZEZENIE

«  Jesdli cos piecze sie w dolnej strefie, tryb Smazenie powietrzem jest niedostepny w gornej

strefie.

«  (Gdy w gornej strefie odbywa sie Smazenie powietrzem, dolna strefa jest zupetnie

niedostepna.

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

pieczenia.
Potrawa Akcesoria Poziom Tempfzratura Cz_as
(0) (min.)
Ziemniaki
Mrozone francuskie frytki DrUC|ana'poc'15tavva.+ 4 210-220 | 20-25
blacha do smazenia powietrzem
Mrozone francu§k|e frytki, Druoanapogjstawaf 4 210-220 | 20-25
przyprawione blacha do smazenia powietrzem
Mrozone tater tots DruuanaApocAjstavvaj 4 210-220 | 15-20
blacha do smazenia powietrzem
Mrozone hash browns DrUC|ana'poc'15tavva.+ 4 210-220 | 15-20
blacha do smazenia powietrzem
quzong todeczki Druciana podstawa. + 4 210-220 | 15-20
ziemniaczane blacha do smazenia powietrzem
Domowe frytki Druciana podstawa + 4 200-210 | 20-25
blacha do smazenia powietrzem
Domowg todeczki Druoana'poc'jstavvaf 4 210-220 | 20-25
ziemniaczane blacha do smazenia powietrzem
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Potrawa Akcesoria Poziom Temp:e ratura c;as Potrawa Akcesoria Poziom Tempf:ratura Cz_as
(0 (min.) (°0) (min.)
Produkty mrozone Warzywa
SIS Druciana podstawa + 4 210-220 | 15-20 Szparagi, panierowane Druciana podstawa + 4 200-210 | 15-20
kurczaka blacha do smazenia powietrzem blacha do smazenia powietrzem
Mrozone skrzydetka z Druuana.poqstawaf 4 210-220 | 25-30 Bakfazap, poI'(rOJony w Druoanapogjstawaf 4 200-210 | 15-20
kurczaka blacha do smazenia powietrzem plastry i panierowany | blacha do smazenia powietrzem
Mrozone krazki cebuli Pruciana podstawa + 4 210-220 | 15-20 Krazki cebulowe, Druciana podstawa + 4 200-210 | 15-20
blacha do smazenia powietrzem panierowane blacha do smazenia powietrzem
Mrozone paski z kurczaka Druciana podstawa + 4 210-220 | 20-25 Kostki dyni Druciana podstawa + 4 200-210 | 20-25
blacha do smazenia powietrzem blacha do smazenia powietrzem
Mrazone churros Druciana podstawa + 4 190-200 | 10-15 R62yczki kalafiora Druciana podstawa + 4 190-200 | 15-20
blacha do smazenia powietrzem blacha do smazenia powietrzem
Kurezak Mieszanka warzywna Druciana podstawa + 4 200-210 | 15-20
Druci dstawa + blacha do smazenia powietrzem
Swieze udka ruclana pacstawa 4 200-210 | 30-35
blacha do smazenia powietrzem
Swieze skrzydetka Druuanapodstawaj 4 200-210 | 25-30
blacha do smazenia powietrzem
Piersi, panierowane Druciana podstawa + 4 200-210 | 25-30

blacha do smazenia powietrzem
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Powolne pieczenie powietrzem (tylko w okreslonych modelach) UWAGA

Tryb Powolne pieczenie powietrzem wykorzystuje gorace powietrze o niskiej temperaturze, aby + Uzywaj tylko Swiezych sktadnikow wysokiej jakosci. Dbaj o ich czystosc i przechowuj w
zastosowac tryb powolnego pieczenia bez pary i zbiornika na wode. W trybie tym piekarnik lodowce.
utrzymuje state, niskie temperatury w komorze piekarnika, piekac potrawy, ktére moga zachowac + Do przenoszenia i przechowywania sktadnikow uzywaj workow prézniowych odpornych
Sswoj oryginalny zapach i sktadniki odzywcze, a jednoczesnie oferujgc wzbogacony smak i miekka wysoka temperature.
konsystencje. +  Nigdy nie uzywaj ponownie workow prozniowych odpornych na wysoka temperature.
» «  (zas pieczenia zalezy od grubosci potrawy. Dodanie soli lub cukru moze skrocic czas
e N 1. Wioz potrawe do czystego worka pieczenia,
prozniowego i zamknij go. Nastepnie wtoz
potrawe w pozycji podstawy 3 piekarnika. Porady

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

- J « Jeslinie podajesz potrawy natychmiast po upieczeniu, wtéz jg do wody z lodem i catkowicie
Ve ~N ostudz. Nastepnie przechowuj jg w temperaturze ponizej 5°C, aby zachowata swoj zapach i
konsystencje.
«  Wyjatek: kurczaka lepiej jest spozy¢ bezposrednio po upieczeniu.
W celu uzyskania najlepszych rezultatow zalecamy wstepne podgrzanie piekarnika.
| Potrawa S.t oplen. Akcesoria Poziom Temp:e fatura .

N S ) upieczenia (0] (godz.)

Wotowina

2. Wyhbierz tryb Powolne pieczenie powietrzem.

3. Zapomocg Pokretta zmien domysing temperature. Wprowadz temperature zalecang w Stek, 4 cm grubosci Krwiste D(rjutt]ans 3 54 3-4
zasadach przygotowywania potrawy. Temperatura domysina wynosi 60°C. (Mozna zmienic¢ podstawka
tempg@ture 01 Q' ) ) Stek, 4 cm grubosci Srednia bruciana 3 60 3-4
4. Nacisnij Pokretto i ustaw czas pieczenia. podstawka
5. Po ustawieniu czasu pieczenia wybierz opcje, ktora ma zostac uruchomiona po zakonczeniu _ Dobrze Druciana
Stek, 4 cm grubosci 3 68 3-4

pieczenia, a nastepnie nacisnij Pokretto.
6. Wybierz opcje Uruchom i nacisnij Pokretto.

wysmazone podstawka

Pieczenie Srednia bruciana 3 62 6-8
podstawka
Pieczenie Dobrze Druciana 3 68 6-8

Wwysmazone podstawka
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Potrawa S.t oplen_ Akcesoria Poziom Tempoeratura e Potrawa S.t oplen' Akcesoria Poziom Temp:e ratura oL
upieczenia (°0) (godz.) upieczenia (0 (godz.)
Wieprzowina Owoce
v e e Miekkie Druciana 3 60 3.4 Jabtko, pokrojvone w Druciana 3 80 23
! podstawka plasterki podstawka
a4 Druciana ~ Ananas, pokrojony w Druciana ~
Kotlet, bez kosci Twarde podstawka 3 71 3-4 plastry podstawka 3 85 1-2
q : b Druciana ~ Gruszka, pokrojona w Druciana ~
Pieczenie Srednia podstawka 3 62 4-6 plasterki podstawka 3 83 2-3
] - Dobrze Druciana Inne
Pieczenie wysmazone podstawka 3 /2 46 . W kosaulkach Druciana 3 . 23
- aja kurze oszulkac -
8 - Dobrze Druciana ~ podstawka
Szarpana wieprzowina Wysmazone podstawka 3 74 18-24 . o
Drob Jaja kurze Na twardo podstawka 3 71 2-3
e UL Druciana o . . L
Piers z kurczaka Miekkie podstawka 3 66 3-4 Jaja kurze nalezy gotowac bez zamykania prozniowego.
-, Druciana
Piers z kurczaka Twarde podstawka 3 72 3-4
. ) i Druciana
Piers z kaczki Miekkie podstawka 3 63 3-4
Ryby
; L Druciana
Stek z tososia Miekkie podstawka 3 52 2-3
- Dobrze Druciana
Stek z tososia wysmazone podstawka 3 63 2-3
; L Druciana
Filet z dorsza Miekkie podstawka 3 55 2-3
Warzywa
. Druciana
Szparagi podstawka 3 85 2-3
Ziemniak, pokrojony w Druciana ~
plasterki podstawka 3 90 23
Batat, pokrojony w Druciana ~
plasterki podstawka 3 30 2-3
Marchewka, pokrojona Druciana ~
w plasterki podstawka 3 90 2-3
. ; Druciana
Dynia, kostki podstawka 3 90 2-3
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Gotowanie z sondg do miesa (tylko w okreslonych modelach)

Sonda do miesa mierzy wewnetrzng temperature miesa podczas jego pieczenia. Gdy temperatura
o0siggnie docelowg warto$¢, piekarnik zatrzyma sie i zakonczy pieczenie.

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

«  (dy podtgczona jest sonda do miesa, nie mozna ustawic czasu pieczenia.

1. Wioz koncowke sondy do miesa w srodek
miesa, ktore ma zostac upieczone. Upewnij
sie, ze gumowy uchwyt nie jest wtozony.

2. Podtacz ztacze sondy do gniazda w

lewej Scianie. Jesli sonda jest podtaczona

prawidtowo, wyswietlony zostanie komunikat

,Sonda do miesa wtozona".

«  (Gdy wiozona jest sonda do miesa,
zamiast opcji Czas pieczenia
wysSwietlana jest opcja Temperatura
sondy.

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

Temperatura sondy

4.  Wprowadz zadane ustawienia pieczenia.

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

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

5. Wybierz opcje URUCHOM, a nastepnie nacisnij

Pokretto.

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

50°C »» 160 °C
A 30°C »» 50°C

| Piekarnik wytaczony

A\ OSTRZEZENIE
«  Aby zapobiec szkodom, nie uzywaj sondy do miesa z roznem.

«  Przy zakonczeniu pieczenia sonda do miesa staje sie bardzo gorgca. Aby uniknac
poparzenia, wyjmujac potrawy uzywaj rekawic kuchennych.

UWAGA

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

Termoobieg

Utrzymuj ciepto

60°C

Czas pieczenia

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

Wybierz zgdana funkcje, a nastepnie nacisnij

Pokretto.

«  Szczegbtowe informacje na temat kazdej
z funkcji zawiera punkt ,0pis funkgji
specjalnej”.

Ustaw zadang temperature.

o Temperatura domyslna i zakres
temperatur roznig sie w zaleznosci od
trybu pieczenia.

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

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

«  Maksymalny czas pieczenia to
23 godziny i 59 minut.

Gotowe 013:30

URUCHOM

Wybierz opcje Gotowe o, a nastepnie

nacisnij Pokretto, aby ustawi¢ zadany czas

zakonczenia.

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

«  Ten krok nie dotyczy trybu Wolne
pieczenie.

Wybierz opcje URUCHOM, a nastepnie nacisnij

Pokretto.

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

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

« W razie wybrania trybu Wolne
pieczenie, gdy wewnetrzna temperatura
miesa osiggnie ustawiong wartosc,
piekarnik konczy pieczenie i odtwarza
melodie.
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Opis funkcji specjalnej

Tryb

Zakres
temperatury (°C)

Temperatura
domyslna (°C)

Opisy

Wolne pieczenie

70-120

80

Ten tryb wykorzystuje niska
temperature do uzyskania delikatnej
konsystencji. Nadaje sie do
pieczenia wotowiny, wieprzowiny,
cieleciny lub jagnieciny, gdy

chcesz uzyskac delikatna
konsystencje. Zalecamy, aby przed
pieczeniem obsmazy¢ mieso na
catej powierzchni w wysokiej
temperaturze na ptycie grzewczej.

Suszenie

40-90

60

Ten tryb stuzy do suszenia owocow,
warzyw i ziot. Czas suszenia

zalezy od rodzaju, wielkosci i ilosci
SUSZONej Zywnosci.

Trvh Zakres Temperatura Opis
y temperatury (°'C) | domyslna (°C) pisy
Tej funkeji nalezy uzywac jedynie
Utrzymuj ciepto 40-100 60 do utrzymywania ciepfa potraw tuz
po ich przyrzadzeniu.
: : Stuzy do podgrzewania naczyn lub
B 30-80 20 blach do pieczenia.
Tryb ten stuzy do rozmrazania
zamrozonych produktow, wypiekow,
RozMrazanie 30-60 30 owocow, ciast, k_remow i czekolady.
Czas rozmrazania zalezy od rodzaju,
wielkosci i ilosci rozmrazanej
ZyWNOSC.
Garuj ciasto 30-50 35 TenAtryb stuzy do garovvama ciasta i
robienia domowego jogurtu.
Ten tryb jest odpowiedni do
i 160-250 200 pieczenia pizzy, a temperatura i czas

pieczenia zaleza od wielkosci pizzy i
grubosci ciasta.
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Zdrowe gotowanie (tylko w okreslonych modelach)

Automatyczne pieczenie

Piekarnik oferuje 20 programow zdrowego gotowania. Ustawienia pieczenia zostang
automatycznie dostosowane do wybranego programu.

Termoobieg

Rozyczki brokuta

30 Polski

1.

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

Wybierz zadany program, a nastepnie nacisnij

Pokretto.

«  Szczegotowe informacje na temat
poszczegolnych programow zawiera
punkt ,Zdrowe gotowanie” w sekcji
JInteligentne pieczenie” na stronie 51.

Przeczytaj wskazowke, wybierz opcje Dalej, a

nastepnie nacisnij Pokretto.

Wlej wode do zbiornika na wode zgodnie

z instrukcjami wyswietlanymi na ekranie,

wybierz opcje Dalej, a nastepnie nacisnij

Pokretto.

Przygotuj potrawe i akcesoria zgodnie z

instrukcjami wyswietlanymi na ekranie,

wybierz opcje Dalej, a nastepnie nacisnij

Pokretto.

o Jedli chcesz uruchomic pieczenie o
okreslonej godzinie, wybierz opcje
Op6znij uruchomienie, a nastepnie
nacisnij Pokretto, aby ustawi¢ zadany
(zas.

Wybierz opcje URUCHOM, a nastepnie nacisnij

Pokretto.

Piekarnik oferuje 50 lub 70 (w przypadku modelu z gotowaniem na parze) programow
automatycznego gotowania. Skorzystaj z tej funkcji, aby zaoszczedzic czas lub skrocic sobie
nauke. Czas pieczenia, poziom mocy i temperatura zostang dostosowane do wybranego

programu.

Termoobieg

Pieczenie

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

Wybierz zadang kategorie, a nastepnie

nacisnij Pokretto.

Wybierz zadang podkategorie, a nastepnie

nacisnij Pokretto.

«  Niektore kategorie moga nie mie¢
podkategorii.

Wybierz zadany program, a nastepnie nacisnij

Pokretto.

«  Szczegotowe informacje na temat
poszczegdinych programow zawiera
punkt ,Programy automatycznego
gotowania” w sekcji ,Inteligentne
pieczenie” na stronie 44.

Przeczytaj wskazowke, wybierz opcje Dalej, a

nastepnie nacisnij Pokretto.




04kg

10.

Wybierz zadang wage, a nastepnie nacisnij

Pokretto.

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

. Dostepna waga rozni sie w zaleznosci od
wybranego programu.

Wlej wode do zbiornika na wode zgodnie

z instrukcjami wyswietlanymi na ekranie,

wybierz opcje Dalej, a nastepnie nacisnij

Pokretto.

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

Przygotuj potrawe i akcesoria zgodnie z

instrukcjami wyswietlanymi na ekranie,

wybierz opcje Dalej, a nastepnie nacisnij

Pokretto.

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

Wybierz opcje URUCHOM, a nastepnie nacisnij

Pokretto.

Minutnik

Dodawanie nowego minutnika

1
2.
3.

4.

Dotknij przycisku — na panelu sterowania.

Wybierz opcje Minutnik, a nastepnie nacisnij Pokretto.

Na ekranie Minutnik wybierz opcje =, a nastepnie nacisnij Pokretto.
Jesli dodajesz minutnik po raz pierwszy, pomin ten krok.

Ustaw czas.

Edycja istniejacego minutnika

1.
2.
3.

Datknij przycisku = na panelu sterowania.

Wybierz opcje Minutnik, a nastepnie nacisnij Pokretto.

Na ekranie Minutnik wybierz minutnik, ktory chcesz edytowac, a nastepnie nacisnij
Pokretto.

Zmien czas.

Polski

31




ebnjsqo

Obstuga

Usuwanie minutnika

1. Dotknij przycisku = na panelu sterowania.

2. Wyhbierz opcje Minutnik, a nastepnie nacisnij Pokretto.

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

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

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

Uzywanie minutnika

1. Dotknij przycisku = na panelu sterowania.
2. Wyhbierz opcje Minutnik, a nastepnie nacisnij Pokretto.
3. Po prawej stronie minutnika, ktorego chcesz uzy¢ wybierz opcje Uruchom, a nastepnie
nacisnij Pokretto.
Uruchomiony minutnik mozna wstrzymac lub anulowac.

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

Czyszczenie

Pirolityczne (tylko odpowiednie modele)

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

OuU s WNE

Datknij przycisku = na panelu sterowania.

Wybierz opcje Czyszczenie, a nastepnie nacisnij Pokretto.

Wybierz opcje Pirolityczne, a nastepnie nacisnij Pokretto.

Wyhbierz zadany czas, a nastepnie nacisnij Pokretto.

Wybierz opcje Dalej, a nastepnie nacisnij Pokretto.

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

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

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

/\ PRZESTROGA

Nie dotykaj piekarnika, poniewaz podczas tego cyklu staje sie on bardzo gorgcy.
Aby unikna¢ wypadkow, trzymaj dzieci z dala od piekarnika.

Po zakonczeniu cyklu nie wytaczaj zasilania, gdy wentylator chtodzacy pracuje, aby
schtodzi¢ piekarnik.

UWAGA

Gdy cykl sie rozpocznie, piekarnik stanie sie gorgcy w srodku. Nastepnie drzwiczki zostang
zamkniete ze wzgleddw bezpieczenstwa. Gdy cykl sie zakonczy i piekarnik ostygnie,
drzwiczki zostang odblokowane.

Piekarnik nalezy oprozni¢ przed czyszczeniem. Akcesoria mogg ulec odksztatceniu wskutek
oddziatywania wysokich temperatur wewnatrz piekarnika.
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Czyszczenie parg

Przydatne do czyszczenia lekkich zabrudzen za pomocg pary.

Ta automatyczna funkcja oszczedza czas, eliminujac koniecznos¢ regularnego recznego

czyszczenia.

1. Dotknij przycisku = na panelu sterowania.

2. Wybierz opcje Czyszczenie, a nastepnie nacisnij Pokretto.

3. Wybierz opcje Czyszczenie parg, a nastepnie nacisnij Pokretto.

4. Wykonaj instrukcje wySwietlane na ekranie, wybierz opcje Dalej, a nastepnie nacisnij
Pokretto.

5. Wybierz opcje URUCHOM, a nastepnie nacisnij Pokretto.

A\ OSTRZEZENIE

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

UWAGA

« Jesli piekarnik jest mocno zabrudzony ttuszczem, na przyktad po pieczeniu lub grillowaniu,
przed wtaczeniem czyszczenia parowego zalecane jest reczne usuniecie uporczywych
zabrudzen za pomocg Srodka czyszczacego.

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

«  Automatyczne czyszczenie nie zostanie aktywowane, dopoki piekarnik jest goracy w Srodku.

Zaczekaj, az piekarnik ostygnie i sprobuj ponownie.
«  Nie wlewaj wody na dno na site. Zrob to delikatnie. W przeciwnym razie woda przeleje sie
na przod.

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

UWAGA

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

«  (Gdy wySwietlony zostanie komunikat z powiadomieniem, wybierz opcje Uruchom teraz,

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

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

G% : Wymagane odkamienianie.

Dotknij przycisku = na panelu sterowania.

Wyhbierz opcje Czyszczenie, a nastepnie nacisnij Pokretto.

Wybierz opcje Odkamienianie, a nastepnie nacisnij Pokretto.

Wybierz opcje Dalej, a nastepnie nacisnij Pokretto.

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

Pokretto.

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

6. Po zakonczeniu odkamieniania piekarnik automatycznie odprowadza wode.

Po zakonczeniu odprowadzania wody oproznij zbiornik na wode.

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

9.  Po zakonczeniu ptukania oproznij zbiornik na wode.

«  Pooproznieniu zbiornika wyczys¢ go przed ponownym wtozeniem do piekarnika.

A\ OSTRZEZENIE

«  Na czas obstugi zbiornika na wode nalezy zaktadac rekawice kuchenne.
o Uzywaj jedynie srodkow przeznaczonych do odkamieniania piekarnikow parowych lub
ekspresow do kawy.

uswNeE

N
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/\ PRZESTROGA

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

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

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

Odprowadz

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

1. Dotknij przycisku = na panelu sterowania.

2. Wybierz opcje Czyszczenie, a nastepnie nacisnij Pokretto.

3. Wybierz opcje Odprowadz, a nastepnie nacisnij Pokretto.

4,  Wyhbierz opcje Uruchom, a nastepnie nacisnij Pokretto.

5. Wykonaj instrukcje wysSwietlane na ekranie, wybierz opcje OK, a nastepnie nacisnij Pokretto.

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

A\ OSTRZEZENIE

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

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

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

Ustawienia

Dotknij przycisku —na panelu sterowania, wybierz opcje Ustawienia, a nastepnie nacisnij
Pokretto, aby zmieni¢ rozne ustawienia piekarnika. Szczegotowe opisy znajduja sie w ponizszej
tabeli.

Menu Podmenu Opis

Wi-Fi Umozliwia wigczenie lub wytaczenie sieci Wi-Fi.

Umozliwia pofaczenie piekarnika z serwerem
SmartThings za pomocg potaczenia Wi-Fi. Gdy piekarnik
tatwe potaczenie | jest potaczony, mozna uzy¢ aplikacji SmartThings,

aby sprawdzi¢ stan piekarnika i/lub sterowac¢ nim z
urzadzenia mobilnego.

Potaczenia

Wybierz opcje Aktywuj, a nastepnie nacisnij Pokretto,
Zdalne zarzadzanie | aby umozliwic¢ centrum telefonicznemu zdalny dostep do
piekarnika w celu sprawdzenia informacji wewnetrznych.

Jasnos¢ Umozliwia zmiane jasnosci ekranu wyswietlacza.

Umozliwia wigczenie lub wytgczenie wygaszacza ekranu.

UWAGA

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

Motyw zegara Umozliwia wybranie motywu zegara.

Wyswietlacz A - . -
GRS Umozliwia ustawienie czasu, po ktorym wigczany bedzie

wygaszacz ekranu.

UWAGA
Limit «  Zuzycie energii moze wzrosna¢ w zaleznosci od
Imit czasy ustawienia.

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

Automatyczna data i | Umozliwia wtaczenie lub wytaczenie aktualizacji czasu Umozliwia zablokowanie panelu sterowania, aby zapobiec niezamierzonemu uzyciu piekarnika.
godzina Z Internetu. Musisz mie¢ potaczenie z siecig Wi-Fi. «  Aby aktywowac funkcje Blokada, dotknij przycisku — na panelu sterowania, wybierz
opcje Blokada, a nastepnie nacisnij Pokretto.
«  Aby wyfaczy¢ funkcje Blokada, dotknij przycisku — i przytrzymaj go do chwili

Wybierz strefe Umozliwia wybranie strefy czasowe]. (Musisz wytgczyc

CZasowa funkcje automatycznej daty i godziny). o A ) 0 .
-~ — . - wyswietlenia komunikatu ,Sterowanie jest odblokowane”.
St e Ustaw date Umoz. iwia reczne ustqvvwmg atyl (Musisz wytaczy¢
funkcje automatycznej daty i godziny).
) Umozliwia reczne ustawienie godziny. (Musisz
Ustaw godzing wytaczy¢ funkcje automatycznej daty i godziny).
Wybierz format . , ) )
godziny Mozna wybrac format 12-godzinny lub 24-godzinny.
Jezyk Umozliwia wybor jezyka.
Pojemnos¢ Umozliwia dostosowanie objetosci piekarnika.

Umozliwia dostosowanie twardosci wody, ktorej
uzywasz w trybach wspomaganych para.

. Miekka: do 120 ppm

«  Srednia: 120-240 ppm

«  Srednio twarda: 240-350 ppm

«  Twarda: ponad 350 ppm

Twardos¢ wody

Rozwigzywanie | Umozliwia sprawdzenie sposobow rozwigzania

problemow problemu.
Pomoc - . - ) } -
Pierwsze uzycie — | Umozliwia sprawdzenie prostych instrukcji dotyczacych
przewodnik podstaw uzytkowania piekarnika.
Nazwa modelu Umozliwia sprawdzenie nazwy modelu piekarnika.
Umozliwia sprawdzenie biezacej wersji

Informacje o Wersja oprogramowania firmware. Gdy dostepne bedzie nowe
urzadzeniu oprogramowania | oprogramowanie, w tym menu pojawi sie przycisk

Aktualizacja oprogramowania.

Informacje prawne | Umozliwia sprawdzenie informacji prawnych.

Polski 35



=1
—
o
=}
]
=
=
=]
)
=5
)
(e}
N
o
=
)

Inteligentne pieczenie

Pieczenie reczne

A\ OSTRZEZENIE dotyczace akrylamidu

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

/N PRZESTROGA

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

UWAGA

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

Wskazowki dotyczace akcesoriow

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

. Blacha do pieczenia i blacha uniwersalna sg uzywane wymiennie.

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

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

Pieczenie ciast

W celu uzyskania najlepszych rezultatow zalecamy wstepne podgrzanie piekarnika.

22-24tm

Potrawa Akcesoria Poziom Tvp . Tempoeratura Cz.as
podgrzewania (°0) (min.)
. Druciana podstawka, . .
Biszkopt b g 506 |2 160-170 | 35-40
Druciana podstawka,
Babki blacha do babek 3 175-185 50-60
drozdzowych
Druciana podstawka,
Tarta blacha do tart 3 190-200 | 50-60
@20cm
Ciasto drozdzowe na
blasze z owocami i Blacha uniwersalna 2 IzI 160-180 40-50
kruszonka
Druciana podstawka,
Owoce z kruszonka | naczynie zaroodporne 3 170-180 25-30
22-24tm
Babeczki Blacha uniwersalna 3 180-190 30-35
Druciana podstawka,
Lasagne naczynie zaroodporne 3 190-200 25-30
22-24 cm
Bezy Blacha uniwersalna 3 80-100 100-150
Druciana podstawka, ) )
Suflet aczynia na sulety 3 170-180 | 20-25
Drozdzowe ciasto z )
jabtkami Blacha uniwersalna 3 150-170 | 60-70
Pizza domowa, : ) .
1-1.2 kg Blacha uniwersalna 2 190-210 10-15
Mrozone ciasto
francuskie, z Blacha uniwersalna 2 () 180-200 20-25
nadzieniem
Druciana podstawka,
Quiche naczynie zaroodporne 2 @ 180-190 25-35
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Potrawa Akcesoria Poziom Tvp ) Temp:e ratura c;as Potrawa Akcesoria Poziom Tvp . Tempoeratura Cz_as
podgrzewania (0 (min.) podgrzewania (°0) (min.)
Szarlotka Dr%ﬁ;igz %Ogétimka' 2 160-170 | 65-75 Drob (Kurczak/Kaczka/Indyk)
Druciana podstawka
Schtodzona pizza Blacha uniwersalna 3 180-200 5-10 Kurczak, caty, + Blacha uniwersalna 3 .
— N o & 200 60-80
1,2 kg (do zhierania 1
‘ ) Sciekajacych kropel)
Pleczenie ) Druciana podstawka + 3 =
Kawatkikurczaka | " 0 X 200-220 | 25-35
Potrawa Akcesoria Poziom Tvp Temperatura | - Czas TR
podgrzewania | (C) (min) Pieré zkaczki | Drucianapodstawka + | 3 200210 | 20-30
Mieso (Wotowina/Wieprzowina/Jagniecina) Blacha uniwersaina ! *
- - Maty indyk, caty, | Druciana podstawka + 3 180-200 | 120-150
Poledwica wotowa, | Druciana pqutavvka + 3 160-180 | 50-70 5kg Blacha uniwersalna 1
1kg Blacha uniwersalna 1
. - Warzywa
Poledwica cielecaz | Druciana podstawka + 3 ®
L . % 160-180 90-120 —
koscig, 1,5 kg Blacha uniwersalna 1 Warzywa, 0,5 kg Blacha uniwersalna 3 220-230 | 15-20
Pieczen wieprzowa, | Druciana podstawka + 3 =
. 200-210 50-60 i Swki
1kg Blacha uniwersalna 1 ZT;‘;CI?%T(%&OBO;V};; Blacha uniwersalna 3 190-200 | 40-50
Druciana podstawka + 3 —
Schab, 1 kg Blacha uninersais | 1 160-180 | 100-120 Ryby
Udo jagniece z koscia, | Druciana podstawka + 3 Fi ' Druciana podstawka + 3 N
- - ilet rybny, pieczon . 200-220 20-30
1kg Blacha uniwersalna 1 170-180 | 100-120 HEL Y| Blacha uniwersalna 1
) Druciana podstawka + 3 —
Pleczonaryba | "ot e | 180-200 | 30-40

*0brd¢ na druga strone po uptywie % czasu pieczenia.
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Inteligentne pieczenie

Grillowanie
Zalecamy rozgrzanie piekarnika w trybie Duzy grill. Obrd¢ po uptywie potowy ustawionego
Czasu.
Potrawa Akcesoria Poziom ) . Tempf. Cile ngs
podgrzewania (0 (min.)
Pieczywo
Tosty Druciana podstawka 5 270-300 2-4
Tosty z serem Blacha uniwersalna 4 200 4-8
Wotowina
. Druciana podstawka + 4 ~~
S5 Blacha uniwersalna 1 240-20 15-20
. Druciana podstawka + 4 ~ . B
Hamburgery | 250-270 | 13-18
Wieprzowina
. Druciana podstawka + 4 ~
Kotlety wieprzowe | - S0P T 250-270 | 15-20
. . Druciana podstawka + 4 ~~
Kietbaski S e | 1 260-270 | 10-15
Dréb
. Druciana podstawka + 4 ~
Plers zkurczaka | - 00T 230-240 | 30-35
Druciana podstawka + 4 ~~
Korczaigudko | "R O 230-240 | 25-30

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

Gotowe dania mrozone

Potrawa Akcesoria Poziom vp . Tempfratura Cz.as
podgrzewania (°0) (min.)
Mrozona pizza, :

04-06 kg Druciana podstawka 3 200-220 15-25
Mrozone lazanie Druciana podstawka 3 |Z| 180-200 45-50
Mroz.one g 2 Blacha uniwersalna 3 220-225 20-25

piekarnika
Mrozone krokiety | Blacha uniwersaina | 3 220-230 | 25-30
Mrozone frytki z ) =

e Druciana podstawka 3 l;l 190-200 10-15

Mrozone bagietki z | Druciana podstawka + 3 -~
polewg Blacha uniwersalna 1 I;I 150-200 10-15
Mrozone paluszki | Druciana podstawka + 3 ~ ) )
rybne Blacha uniwersalna 1 I;l 190-200 1525
oy Ve Druciana podstawka 3 g 180-200 | 20-35
rybny ECO
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Tryb wspomagany para

Po wtgczeniu funkcji pary piekarnik generuje pare i rownomiernie rozprowadza ja wewnatrz
strefy pieczenia, pokrywajac nig caty obszar miedzy podstawami a naroznikami. Pomaga to

zrumieni¢ potrawe, dzieki czemu wierzch jest chrupigcy, a wnetrze miekkie i soczyste.

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

do danego przepisu.

Termoobieg z parg

Przed pieczeniem zalecamy rozgrzanie piekarnika w trybie pary.

samorosngca

Potrawa Akcesoria Poziom ALl Temp:eratura Czas (min.)
pary (0
Schtodzone butki Blacha uniwersalna 3 Niska 180-190 10-20
Schfodzone Blacha uniwersalna 3 Niska 180-190 10-20
croissanty
. Podstawka druciana,
Bochenek biatedo | 1z o ciasta o 2 Sredni | 180-190 | 30-40
pieczywa .
Srednicy 24 ¢cm
mBiZS;:rT:ko Podstawka druciana,
. g forma do ciasta o 2 Sredni 180-190 30-40
pieczywa .
. Srednicy 24 ¢cm
ziarnistego
Ciasto francuskie Blacha uniwersalna 3 Niska 180-190 15-20
RIS oo podstawka | 3 Wysoki | 120-130 | 20-30
karmelowy
Sernik Druciana podstawka 3 Sredni 150-160 55-65
Bagietka * Blacha uniwersalna 3 Wysoki 180-200 25-35
Mrozona pizza | g 0 iwersalna | 3 Sredni | 190-210 | 15-25

* Bagietka wymaga pary tylko na poczatku pieczenia. Zalecamy uzywanie przez 10 minut trybu
Termoobieg z parg, a przez pozostaty czas pieczenia trybu Termoobieg z tg sama temperatura.

Gorna grzatka pary + Termoobieg

Zalecamy dostosowanie trybu gotowania po uptywie potowy czasu pieczenia, aby usungc
pare w celu uzyskania chrupiacej tekstury. Zalecamy uzywanie trybu Podgrzewanie od gory +

Termoobieg |lub Termoobieg i utrzymywanie temperatury.

Potrawa Akcesoria Poziom AL Tempgeratura Czas (min.)
pary (0
Pieczen wieprzowa Druciana 3
ze skwarkami, podstawka + Blacha 1 Sredni 170-180 90-120
1,2 kg uniwersalna
Druciana
K”rclzgkléca*y' podstawka + Blacha f Sredni | 190-200 | 55-65
2L uniwersalna
Druciana 4
Kawatki kurczaka | podstawka + Blacha 1 Niska 210-220 25-35
uniwersalna
Druciana 4
Piers z kaczki podstawka + Blacha 1 Niska 170-180 15-25
uniwersalna
Druciana
K”rczzgklécaw' podstawka + Blacha f Sredni | 170-180 | 100-120
2L uniwersalna
) Druciana
Ma*y"l”gik' @Y, | odstawka + Blacha f Sredni | 180-200 | 120-150
- uniwersalna
Druciana
Ryba, cafa, podstawka + Blacha | - Sredni | 170-190 | 20-30
0,5 kg ) 1
uniwersalna
Druciana 4
Filety rybne * podstawka + Blacha 1 Niska 190-200 15-25
uniwersalna

* Zalecamy uzywanie trybu Gorna grzatka pary + Termoobieg podczas pieczenia, aby uzyskac

wilgotng konsystencje.

Polski
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Inteligentne pieczenie

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

UWAGA

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

Potrawa Akcesoria Poziom ezl Tempgaratura Czas (min.)
pary (0 . .
- acha un | " Pieczenie Pro
.Domowa pizza Blacha unfvversa n 2 ?re n? 190-200 15-20 Ten tryb obejmuje automatyczny cykl podgrzewania do 220°C. Podczas procesu opiekania
Pizza samorosnaca | Blacha uniwersalna 2 sredni | 190-210 15-20 miesa dziata gorna grzatka i wentylator termoobiegu. W nastepnej fazie potrawa jest delikatnie
Quiche Druciana podstawka 2 Niska 180-190 25-35 pieczona w wybranej niskiej temperaturze. Podczas tego procesu dziata grzatka gérna i dolna.
Butki Blacha uniwersalna ) Niska 180-190 15-25 Tryb ten jest odpowiedni do przyrzadzania pieczeni miesnych i drobiu.
Foccacia Druciana podstawka 2 Niska 200-210 15-25 Potrawa e Poziom Temrzfcr)atUra Czas (godz)
Gotowanie na parze (tylko w okreslonych modelach) i
parze [Lylo wokresionyen mod .. - Rostbef Druciana podstawka + 3 80-100 3-4
Tryb Gotowanie na parze umozliwia korzystanie z szerokiej gamy przepisow. Blacha uniwersalna 1
Upewnij Sie, Ze UZywasz pojemnjka parowego do gotowania na parze i napetnij zbiornik do ) o Druciana podstawka + 3
poziomu maksymalnego woda pitna. Pieczen wieprzowa Blacha uniwersalna 1 80-100 4-5
Potrawa Akcesoria Poziom Czas (min., ) . i
(min) Pieczefi jagnieca | DrUCiana podstawka + 3 80-100 34
Rozyczki brokuta Pojemnik parowy A 10-15 Blacha uniwersalna 1
Pokrojone warzywa i ; Piers z kaczki Druciana podstayka + ; 80-100 2-3
(Cukinia, marchewka, papryka) Pojemnik parowy A 10-20 Blacha uniwersalna 1
Zielone szparagi Pojemnik parowy A 15-20
Biate szparagi Pojemnik parowy A 15-20
Zielona fasolka Pojemnik parowy A 15-20
Brukselka Pojemnik parowy A 15-20
Obrane potowki ziemniakow Pojemnik parowy A 25-35
Filet rybny Pojemnik parowy A 15-25
Matze Pojemnik parowy A 10-20
Krewetki Pojemnik parowy A 10-20
Piers z kurczaka Pojemnik parowy A 20-30
Gotowane jajka Pojemnik parowy A 13-18
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Podwojne gotowanie
Przed uzyciem funkcji podwojnego gotowania wtdz przegrode do piekarnika. W celu uzyskania
najlepszych rezultatow zalecamy wstepne podgrzanie piekarnika.

Ponizsza tabela przedstawia 5 polecanych przez nas poradnikow dotyczacych gotowania,

pieczenia i zapiekania w trybie podwojnego gotowania. Korzystajac z funkcji podwojnego

gotowania, bedziesz w stanie przyrzadzi¢ jednoczesnie danie gtowne i dodatki do dania

gtownego lub danie gtéwne i deser.

. Podczas korzystania z funkcji podwojnego gotowania czas podgrzewania moze sie

Nr | Strefa Potrawa Akcesoria | Poziom v . Temp:eratura Cz.as
podgrzewania (°0) (min.)
Druciana
, podstawka + 4 v ) )
Gorna | Kurczak, udko Blacha 4 230-250 30-35
uniwersalna
4 Druciana
Lasagne podstawka,
Doa | "gyy | nacnie 1 190-200 | 30-35
zaroodporne
22-24 cm
Druciana
, Filet rybny, podstawka + 4 = ) )
Goma | e ony Sacha ) 210-230 | 15-20
5 uniwersalna
Clasto Blacha
Dolna | francuskiez | 1 170-180 | 25-30
) : uniwersalna
jabtkami

wydtuzyc.
Nr | Strefa Potrawa Akcesoria | Poziom Tvp . Tempoe ratura C;as
podgrzewania (°0) (min.)
Druciana
. : podstawka, ! i
Gorna Biszkopt blacha 4 160-170 40-45
1 @ 25-26 cm
Plzza Blacha
Dolna |  domowa, uniwersalna 1 () 190-210 | 13-18
1,0-1,2kg
Pieczone Blacha
Gorna warzywa, uniwersaina 4 220-230 13-18
. 0,4-08 kg
Druciana
Dolna Szarlotka podstawka, 1 @ 165-175 70-80
blacha @20 cm
) . Blacha
Gorna | Chiebpita | oo |4 230-240 | 13-18
Druciana
3 Zapiekanka podstawka,
Dolna | ziemniaczana, naczynie 1 180-190 45-50
1,0-1,5 kg zaroodporne
22-24 cm
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Inteligentne pieczenie

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

Gorna
Potrawa Akcesoria Poziom Tvp . Tempoe G Czas (min.)
podgrzewania (°0)
Zaniekanka Druciana podstawka,
) P A naczynie zaroodporne 4 160-170 40-50
ziemniaczana
22-24.tm
Babeczki Blacha uniwersalna 4 180-190 30-35
Druciana podstawka,
Lasagne naczynie zaroodporne 4 180-190 25-35
22-24tm
. | Druciana podstawka + 4 <
Kurezak,udko™ | "0 -C . 230-250 30-35
* Nie rozgrzewaj piekarnika.
Dolna
Potrawa Akcesoria Poziom vp . Hezlo Temp?ratura Cz.as
podgrzewania | pary (0 (min.)
Holenderskie | Podstawka druciana,
ciasto w forma do ciasta 0 1 - 170-180 | 50-60
bochenku Srednicy 24 cm
Druciana podstawka
i @ _ _ _
Szarlotka blacha @ 20 cm 1 160-170 | 70-80
HEEEIGIAITEE) Blacha uniwersalna 1 (3] - 190-210 | 15-20
1,0-1,2 kg
Croissanty Blacha uniwersalna 1 @ Niska 180-190 15-20

Potrawa Akcesoria Poziom Tvp . e Tempoeratura Cz_as
podgrzewania | pary (°0) (min.)
Sernik Druciana podstawka 1 @Q Sredni | 150-160 | 60-70
Butki Blacha uniwersalna 1 @‘Q Niska | 180-190 | 15-25
Rozyczki o S ) ) )
brokuta Pojemnik parowy A NS} 10-15
Pieczone
potowki Pojermnik parowy A NS} - - 25-35
ziemniakow *
Filet rybny * Pojemnik parowy A - - 15-25
Gotowane jajka*|  Pojemnik parowy A NS - - 13-18
UWAGA

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

«  Dostepnosc trybow gotowania zalezy od modelu piekarnika.
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Termoobieg eko Sonda do migsa

Ten tryb wykorzystuje zoptymalizowany system grzewczy, dzieki czemu 0szczedzasz energie

padczas przygotowywania potraw. Czasy sugerowane w tej kategorii nie obejmuja rozgrzewania Rodzaj zywnosci Temperatura wnetrza ('C)
przed pieczeniem, co pozwala zaoszczedzi¢ wiecej energii. Krwiste 45-50
Potrawa Akcesoria Poziom LGNS Czas (min.) Holovina/agniecina oreon >0
(0 ’ Dobrze wysmazone 65-70
Druciana podstawka, Wieprzowina 80-85
Owoce z kruszonka, . d 5 160-1
08-1.2 kg naczynie zaroodporne 60-180 60-80 Drob 85-90
24 cm
BN UL ER] Blacha uniwersalna 2 190-200 70-80
0,4-0,8 kg
Kietbaski, Druciana podstawka + 3
0,3-0,5 kg Blacha uniwersalna 1 160-180 20-30
Mrozone frytki z )
piekarnika, 0.3-0.5 kg Blacha uniwersalna 3 180-200 25-35 _
Mrozone tddeczki ) g
Ziemniaczane, 03-05 kg Blacha uniwersalna 3 190-210 25-35 §
=2
Filety rybne, pieczone, Druciana podstawka + 3 ) ) o
0,4-0,8 kg Blacha uniwersalna 1 200-220 30-40 E
[1°]
- ) ) 3
Chruplace filety rybne, Druciana pqutavvka + 3 200-220 30-45 2.
panierowane, 0,4-0,8 kg Blacha uniwersalna 1
Pieczona poledwica Druciana podstawka + 2 . )
wotowa, 0,8-1,2 kg Blacha uniwersalna 1 180-200 65-75
Pieczone warzywa, ) . .
0.4-06 kg Blacha uniwersalna 3 200-220 25-35
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Inteligentne pieczenie

Programy automatycznego gotowania

/\ PRZESTROGA

Zywnosc, ktora tatwo sie psuje (taka jak mleko, jajka, ryby, mieso lub dréb) nie powinna sta¢ w
piekarniku dtuzej niz 1 godzine przed rozpoczeciem pieczenia i nalezy jg wyjac natychmiast po
zakonczeniu pieczenia. Spozycie zepsutego jedzenia moze skutkowac choroba spowodowana
zatruciem pokarmowym.

Pojedyncze gotowanie

Ponizsza tabela przedstawia 50 automatycznych programow gotowania, pieczenia i zapiekania.
Zawiera odpowiednie ilosci, przedziaty wagowe i stosowne zalecenia. Tryby i czasy gotowania
zostaty zaprogramowane dla wygody uzytkownikow. Przepisy do wykorzystania z programami
automatycznego gotowania znajdziesz w instrukcji obstugi.

A\ OSTRZEZENIE
Do wyjmowania jedzenia zawsze uzywaj rekawic kuchennych.

1. Ciastaipieczywo

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

Polecamy odporne na wysoka temperature (do 300°C) naczynie zaroodporne o srednicy
22-24 cm, wykonane ze szkta lub ceramiki szklanej.

Potrawa

Waga (kg) Akcesoria Poziom

Zapiekanka warzywna

08-12 Druciana podstawka 3

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

Zapiekany makaron

12-15 | Druciana podstawka | 3

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

Lasagne

10-15 | Druciana podstawka | 3

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

Ratatouille

12-15 | Druciana podstawka | 3

W10z sktadniki ratatouille do brytfanny z pokrywka. Uruchom
program, po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania umies¢
naczynie na srodku podstawy. Piecz pod przykryciem. Wymieszaj
przed podaniem.

Potrawa Waga (kg) | Akcesoria | Poziom

Placki i ciasta

Pieczenie ciast

10-15 | Druciana podstawka | 3

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

Zapiekanka
ziemniaczana

Szarlotka

12-14 | Druciana podstawka | 2

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

Croissanty *

0,3-04 | Blacha uniwersalna | 3

Przygotuj croissanty (schtodzone gotowe ciasto). Utdz je na
papierze do pieczenia na blasze uniwersalnej. Uruchom program, po
ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania umiesc blache w
piekarniku.
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Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom
03-04 Blacha uniwersalna 3 Chleb z orzechami 10-1,1 Blacha uniwersalna 3
Figﬁio frgncuskie z Ut6z ciasto francuskie z jabtkami na papierze do pieczenia na blasze wtoskimi * Podziel ciasto na 4 czesci i utdz je na blasze uniwersalngj.
abtkami * ; N . -
J Un|vversa\nejj Urughpm program, po Usfyszemu sygnatu dzwiekowego 03-05 Blacha uniwersalna 3
podgrzewania umiesc blache w piekarniku.
Butka * Przygotuj butki (schtodzone gotowe ciasto). Utz je na papierze do

Spad flanu owocowego

0,4-0,5 Druciana podstawka 3

W10z ciasto do nasmarowanego mastem czarnego metalowego
naczynia przeznaczonego do wypieku spodu. Uruchom program, po
ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania umies¢ forme na
srodku podstawy.

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

Ciasta i desery

Quiche lorraine

12-15 Druciana podstawka 2

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

Owaoce z kruszonka

08-1.2 Druciana podstawka 3

W16z swieze owoce (maliny, jezyny, plasterki jabtek lub gruszek) do
naczynia zaroodpornego o srednicy 22-24 cm. Na wierzchu posyp

kruszonka. Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego
podgrzewania umies¢ naczynie na srodku podstawy.

0,2-0,4 Druciana podstawka 3

Przetdz ciasto do czarnych metalowych foremek do magdalenek.

Babeczki

0,5-06 | Blacha uniwersalna | 3

Utoz babeczki (o srednicy 5-6 cm) na papierze do pieczenia na blasze
uniwersalnej. Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego
podgrzewania umiesc blache w piekarniku.

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

Pieczywo

Bochenek biatego
pieczywa *

0,6-0,7 Druciana podstawka 2

Przygotuj ciasto i w6z do prostokatnego naczynia do pieczenia

Z czarnego metalu (o dtugosci 25-30 c¢m). Uruchom program, po
ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania umies¢ naczynie na
Srodku podstawy.

Biszkopt

0,5-0,6 | Druciana podstawka | 3

Przygotuj ciasto i wlej do okragtego naczynia do pieczenia z
czarnego metalu o Srednicy 25-26 cm. Uruchom program, po
ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania umies¢ forme na
Srodku podstawy.

Bochenek mieszanego
pieczywa ziarnistego *

0,8-0,9 Druciana podstawka 2

Babki

0,7-0.8 Druciana podstawka 2

Przygotuj ciasto i wlej do okragtego metalowego naczynia do
pieczenia babeczek. Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu

dZwiekowego podgrzewania umies¢ forme na srodku podstawy.

Przygotuj ciasto i wtoz do prostokatnego naczynia do pieczenia

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

Bagietki *

0,6-0,7 Blacha uniwersalna 3

Podziel ciasto na 2 czesci i utdz na blasze uniwersalnej.
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Inteligentne pieczenie

Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom 2 Plecz,en!e' ) " "
- Polecamy Swieze, schtodzone mieso, drob i ryby, zapewniajgce lepszy smak potraw. Zalecamy
07-08 Druciana podstawka 2 dokfadne rozmrozenie zamrozonych sktadnikow, jesli bedziesz ich uzywat. Programy
Holenderskie ciasto w Przygotuj ciasto i wlej do prostokatnego naczynia do pieczenia automatyczne nie obejmujg podgrzewania ani obracania. Jesli jednak zechcesz, mozesz obrocic
bochenku Z czarnego metalu (o dtugosci 25-26 c¢m). Uruchom program, po pieczen po uptywie potowy czasu, aby uzyskac lepsze wyniki.
ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania umiesc forme na ; -
érodku podstawy. Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom
0,8-0,9 Druciana podstawka 2 Migso
' Przygotuj ciasto i w6z do okragtej formy do pieczenia z czarnego 08-1.2 Druciana podstawka 2
Sernik* metalu (0 dtugosci 20-24 cm). Uruchom program, po ustyszeniu Pieczona poledwica Blacha uniwersalna 1
sygnatu dzwiekowego podgrzewania umies¢ forme na $rodku wotowa ™ Zamarynuj wotowine i odstaw do lodowki na 1 godzine. Potéz na
podstawy. drucianej podstawce strong z ttuszczem do gory.
0,7‘0,8 Druciana pOdStaWka 3 Druciana podstawka 2
— — P , 08-12 ,
Brownie PrzngtUJ Ciastow naczyniu Zaroodpornym ‘O sredﬂlcy 22-24 cm. Wolno pieczony Blacha uniwersalna 1
Uruchom program, po usfyszeniu sygnafu dzwiekowego rostbef ™ Zamarynuj wotowine i odstaw do loddwki na 1 godzine. Pot6z na
= podgrzewania umies¢ naczynie na srodku podstawy. S ,
3 drucianej podstawce strong z ttuszczem do gory.
=3 * Napetnij zbiornik woda pitng az do linii maksymalnej dla pieczenia wspomaganego para. Druciana podstawka 4
= 0,4-0,8
] Kotlety jagniece Blacha uniwersalna 1
=3 ; ;
2 pieczone w ziotach Zamarynuj kotlety jagniece w ziotach i przyprawach i utdz je na
S drucianej podstawce.
(]
Druciana podstawka 3
o - 08-14 .
Udo jagniece z koscig ™ Blacha uniwersalna 1

Zamarynuj jagniecine i potoz jg na drucianej podstawce.

Druciana podstawka 3

08-12
Pieczen wieprzowa ze Blacha uniwersalna 1

skwarkami ** Potoz pieczeh wieprzowa strona z ttuszczem do gory na drucianej

podstawce.

Druciana podstawka 3

. . 08-1,2 -
Zeberka wieprzowe Blacha uniwersalna 1

Potoz zeberka wieprzowe na podstawie.
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Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom Potrawa Waga (kg) | Akcesoria | Poziom
Dréb Ryby
Druciana podstawka 2 ) i 03-0,7 | Blacha uniwersalna | 4
08-1,4 - Filet z pstraga, pieczony — - - - -
Blacha uniwersalna 1 Potoz filety z pstraga skorg do gory na blasze uniwersalnej.
Kurczak, caty */* Optucz i aczys¢ kurczaka. Posmaruj kurczaka olejem i przyprawami. Druciana podstawka 4
Pofoz %o nq pod,stAavWe piersia do dotu. Umies¢ sonde do miesa w 03-07 Blacha uniwersalna 1
najgrubszej czesci piersi. - — - — — -
1 s - Pstrag Optucz i oczy$¢ rybe, a nastepnie umies¢ jg w catosci na podstawie.
05-09 Druciana podstawka 4 Dodaj do $rodka ryby sok z cytryny, sol i ziota. Natnij nozem
Piers z kurczaka T Blacha uniwersalna 1 powierzchnie skory. Posmaruj olejem i posol.
Zamarynuj piers i potoz jg na podstawie. 0,3-0,7 Blacha uniwersalna 3
0509 Druciana podstawka 4 Sola Potdz sole na papierze do pieczenia na blasze uniwersalnej. Natnij
Kurczak, udko o Blacha uniwersalna 1 powierzchnig nozem.
Posmaruj olejem i przyprawami i potdz na podstawie. 03-07 Druciana podstawka 4
Druciana podstawka 3 S e Blacha uniwersalna 1
10-13 Blacha uniwersalna 1 Optucz i oczy$¢ filety lub steki. Potoz filety skorg do gory na

Kurczak butterfly *

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

Kaczka, cata */*

Druciana podstawka 2

15-23

Blacha uniwersalna 1

Optucz i oczysc kaczke. Posmaruj kaczke przyprawami. Potoz ja
piersig do gory na drucianej podstawce na blasze uniwersalne.
Umiesc sonde do miesa w najgrubszej czesci piersi.

Piers z kaczki

Druciana podstawka 4

0,3-0,7 :
Blacha uniwersalna 1

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

podstawie.

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

3. Dodatki do dania gtéwnego
Programy automatyczne nie obejmuja podgrzewania. Uzywaj Swiezych warzyw.

Potrawa

Waga (kg) Akcesoria Poziom

Pieczone warzywa

0,3-0,7 Blacha uniwersalna 4

Optucz i przygotuj plasterki cukinii, baktazana, papryki, cebuli
i pomidorki koktajlowe. Posmaruj oliwg z oliwek, ziotami i
przyprawami. Rozt6z rownomiernie na blasze.

Faszerowane pomidory

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

Optucz i pokroj pomidory na potowki, wypestkuj je. Nadziej
mieszankami (np. ryzem, mielong wotowing) i potdz na tacy.

4.  Wygodna obstuga

Programy automatyczne nie obejmuja podgrzewania. Uzywaj mrozonych, wstepnie
przygotowanych sktadnikow.

todeczki ziemniaczane

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

Mrozone lazanie

Optucz ziemniaki i pokroj je na todeczki. Posmaruj oliwa z oliwek,
ziotami i przyprawami. Rozt6z rownomiernie na blasze i upiecz.

Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom
Mrozone frytki z 0,3-0,7 Blacha uniwersalna 3
piekarnika Rozt6z zamrozone frytki z piekarnika rownomiernie na blasze.
Mrozone todeczki 03-0,7 | Blacha uniwersalna | 3
ziemniaczane Rozt6z zamrozone todeczki ziemniaczane réwnomiernie na blasze.

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

W16z zamrozone lazanie do naczynia w piekarniku i umies¢ je na
drucianej podstawce.

Pieczone potowki
ziemniakow

05-09 | Blacha uniwersalna | 3

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

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

Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom

0,3-0,7 Druciana podstawka 3

Mrozona pizza Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego

podgrzewania umies¢ mrozong pizze na srodku drucianej podstawki.

08-1,2 Blacha uniwersalna 2

Przygotuj domowa pizze z ciasta drozdzowego i potoz jg na blasze
Domowa pizza

warzywa, szynka i ser. Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu
dzwiekowego podgrzewania umies¢ blache w piekarniku.

uniwersalnej. Waga obejmuje ciasto i sktadniki polewy, takie jak sos,

08-12 | Blacha uniwersalna | 3

Calzone - P .
Przygotuj 4 kawatki Swiezego calzone i potdz je na blasze.

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

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

podstawy.

Podwadjne gotowanie

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

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

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

W16z potrawe do piekarnika po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania.

A\ OSTRZEZENIE
Do wyjmowania jedzenia zawsze uzywaj rekawic kuchennych.

1. Gorna
Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom
10-15 Druciana podstawka 4
Zapiekanka Przygotuj zapiekanke ze Swiezych ziemniakow w naczyniu

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

ziemniaczana

12-15 | Druciana podstawka | 4

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

Zapiekany makaron

10-15 | Druciana podstawka | 4

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

Lasagne
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Inteligentne pieczenie

Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom
0,5-0,6 Blacha uniwersalna 4
Babeczki Utdz babeczki (o srednicy 5-6 ¢cm) na papierze do pieczenia na blasze

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

Kurczak, udko

Druciana podstawka 4

0,5-0,9 :
Blacha uniwersalna 4

Posmaruj olejem i przyprawami i potoz na podstawie.

Stek/filet z tososia

Druciana podstawka 4

0,3-0,7 :
Blacha uniwersalna 4

Optucz i oczysc filety lub steki. Potoz filety skorg do gory na
podstawie.

Pieczone warzywa

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

Optucz i przygotuj plasterki cukinii, baktazana, papryki, cebuli
i pomidorki koktajlowe. Posmaruj oliwg z oliwek, ziotami i
przyprawami. Roztoz rownomiernie na blasze.

Pieczone potowki

0,5-0,9 | Blacha uniwersalna | 4

Przekroj wzdtuz duze ziemniaki (200 g kazdy) na potowki. Utoz je

ziemniaczane

ziemniakow przecieta strong do gory na blasze uniwersalnej i posmaruj oliwg z
oliwek, ziotami i przyprawami.
Mrozone todeczki 0,3-0,7 | Blacha uniwersalna | 4

Rozt6z zamrozone todeczki ziemniaczane rownomiernie na blasze.

Mrozone frytki z

piekarnika

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

Roztoz zamrozone frytki z piekarnika rownomiernie na blasze.

2. Dolna
Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom
12-14 Druciana podstawka 1
Szarlotka Przygotuj szarlotke, uzywajac okragtej metalowej formy do pieczenia

0 srednicy 20-24 cm. Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu
dzwiekowego podgrzewania umiesc forme na srodku podstawy.

Ciasto francuskie z

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

Utdz ciasto francuskie z jabtkami na papierze do pieczenia na

jabtkami * blasze. Uruchom program, pa ustyszeniu sygnatu dzwiekowego
podgrzewania umiesc blache w piekarniku.
0,3-04 | Blacha uniwersalna | 1
) Przygotuj croissanty (schtodzone gotowe ciasto). Utoz je na
Croissanty * papierze do pieczenia na blasze uniwersalnej. Uruchom program, po

ustyszeniu sygnatu dzwiekowego podgrzewania umiesc blache w
piekarniku.

Quiche lorraine

1,2-1,5 Druciana podstawka 1

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

Butka *

0,3-05 | Blacha uniwersalna | 1

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

Owoce z kruszonkg

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

Wtoz Swieze owoce (maliny, jezyny, plasterki jabtek lub gruszek) do
naczynia zaroodpornego o $rednicy 22-24 cm. Na wierzchu posyp

kruszonka. Uruchom program, po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego
podgrzewania umiesc naczynie na srodku podstawy.
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Potrawa

Waga (kg) Akcesoria Poziom

Sernik *

0,8-09 Druciana podstawka 1

Przygotuj ciasto i wtoz do okragte] formy do pieczenia z czarnego
metalu (o dtugosci 20-24 ¢cm). Uruchom program, po ustyszeniu
sygnatu dzwiekowego podgrzewania umiesc forme na srodku
podstawy.

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

Faszerowane pomidory

Optucz i pokroj pomidory na potowki, wypestkuj je. Nadziej
mieszankami (np. ryzem, mielong wotowing) i potoz na tacy.

Mrozona pizza

0,3-0,7 | Druciana podstawka | 1

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

Domowa pizza

0,8-1,2 | Blacha uniwersalna | 1

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

* Napetnij zbiornik woda pitng az do linii maksymalnej dla pieczenia wspomaganego para.

3. Podwojny

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

/\ PRZESTROGA

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

Zdrowe gotowanie (tylko w okreslonych modelach)
Piekarnik oferuje 20 programéw zdrowego gotowania. Ustawienia pieczenia zostana

automatycznie dostosowane do wybranego programu. Mozesz uzy¢ pojedynczej strefy lub dolnej

strefy.

Upewnij sie, ze uzywasz pojemnika parowego do gotowania na parze i napetnij zbiornik do
poziomu maksymalnego woda pitna.

A\ OSTRZEZENIE

Do wyjmowania jedzenia zawsze uzywaj rekawic kuchennych.

Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom
Rozyczki brokuta 0,4-0,6 Pojemniki parowe A
Rozyczki kalafiora 04-06 Pojemniki parowe A
Plasterki marchewki 0,4-0,6 Pojemniki parowe A
Plasterki cukinii 0,4-0,6 Pojemniki parowe A
Kostki dyni 04-06 Pojemniki parowe A
Zielone szparagi 0,4-0,6 Pojemniki parowe A
Biate szparagi 0,4-0,6 Pojemniki parowe A
Zielona fasolka 0,4-0,6 Pojemniki parowe A
Brukselka 0,4-0,6 Pojemniki parowe A
Obrane potowki ziemniakow 0,6-08 Pojemniki parowe A
Plasterki jabtka 04-06 Pojemniki parowe A
Krewetki 0,6-0.8 Pojemniki parowe A
Matze 08-1,0 Pojemniki parowe A
Filet rybny 0,6-08 Pojemniki parowe A
Piers z kurczaka 08-1,0 Pojemniki parowe A
Krem karmelowy - Pojemniki parowe A
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Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom
Mrozone pierogi 0,4-06 Pojemniki parowe A
Jajko, na twardo 0,5-0,7 Pojemniki parowe A
Jajko, na potmiekko 0,5-0,7 Pojemniki parowe A
Jajko, na miekko 0,5-0,7 Pojemniki parowe A

UWAGA

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

Funkcja specjalna

Rozmrazanie

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

naczynie zaroodporne

Potrawa Akcesoria Poziom | Temperatura ('C) | Czas (min.)

E‘LOdUelgy TLCEJZr(c)gaeka Druciana podstawka + 3 50 B

lgtgfelsy 7 ezl Blacha uniwersalna 1
kietbasa, ziemniaki
Wypieki Druciana podstawka + 3 50 B
Chleb i butki Blacha uniwersalna 1

Druciana podstawka, ~

D naczynie zaroodporne 3 30
Ciasto, krem, czekolada Druciana podstawka, 3 30 -

Suszenie

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

ilosci suszonej Zywnosci.

Potrawa Akcesoria Poziom | Temperatura ('C) | Czas (min.)
Owoce Druciana podstawka 3 70-80 300-420
Warzywa Druciana podstawka 3 70-80 200-500
Ziota Druciana podstawka 3 70-80 60-90
Garuj ciasto
Ten tryb stuzy do garowania ciasta i robienia domowego jogurtu.
Potrawa Akcesoria Poziom | Temperatura ('C) | Czas (min.)
Ciasto na pizze Druciana podstawka 2 30-40 30-40
Ciasto na tort / Druciana podstawka, - B
Pieczywo naczynie zaroodporne 2 30-40 40-50
) Druciana podstawka, - 6-7
BB 2L naczynie zaroodporne 2 40-50 (godzin)
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Pieczenie pizzy

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

pizzy i grubosci ciasta.

Potrawy testowe

Potrawa Akcesoria Poziom | Temperatura (°C) | Czas (min.)
Domowa pizza Blacha uniwersalna 2 190-210 15-25
Domowa pizza na Blacha uniwersalna 2 210-230 10-15
cienkim ciescie

Zgodnie z normg EN 60350-1.

1. Pieczenie ciast

Zalecenia do wypiekania dotyczg wstepnie podgrzanego piekarnika. Nie nalezy uzywac funkcji
szybkiego wstepnego podgrzewania. Zawsze nalezy umieszczac blache w piekarniku tak, aby jej
pochyta czes¢ zwrdcona byta do przodu urzadzenia.

Wolne pieczenie

Ten tryb wykorzystuje niskg temperature do uzyskania delikatnej konsystencji. Tryb ten nadaje
sie do pieczenia wotowiny, wieprzowiny, cieleciny lub jagnieciny, gdy chcesz uzyskac delikatng
konsystencje. Zalecamy, aby przed pieczeniem obsmazy¢ mieso na catej powierzchni w wysokiej
temperaturze na ptycie grzewczej.

Potrawa Akcesoria Poziom Temp:eratura Cza;
(0 (w godzinach)
Rostbef Druciana pqutavvka + 3 80-100 31
Blacha uniwersalna 1
Poledwica, Druciana podstawka + 3 ~ B
5-6 ¢cm grubosci Blacha uniwersalna 1 70-80 4
Pieczen wieprzowa Druciana pqutavvka ’ 3 80-100 4-5
Blacha uniwersalna 1
Pieczen jagnieca Druciana pqutavvka ! 3 80-100 3-4
Blacha uniwersalna 1
Piers 7 kaczki Druciana podstawka + 3 70-90 23
Blacha uniwersalna 1

_ Rodzalj . Akcesoria Poziom Typ _ Tempoeratura Cz_as
Zywnosci podgrzewania (°0) (min.)
3 ] 165 | 23-28
Mate ciasta Blacha uniwersalna 3 165 25-30
143 155 33-38
Kruche ciasto Blacha uniwersalna 143 140 28-33
Podstawka druciana + 2 |:| 165 30-35
. Sprezynowa forma do
Biszkopt ’ _
beztiuszCzony  ciasta 2 160 30-35
(Ciemna powtoka,
@ 26 cm) 1+4 155 35-40
Druciana podstawka +
2 sprezynowe formy do | 2, ustawione
Ciasta ™ po O 160 | 70-80
(Powlekane na czarno, przekatnej
@20cm)
Szarlotka Blacha uniwersalna +
Podstawka druciana +
2 Sprezycpaivtvaeif”my do | 443 160 | 80-90
(Powlekane na czarno,
@20cm)

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

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

2. Grillowanie

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

4, Gotowanie na parze

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

. Rodza’J . Akcesoria Poziom Tvp . Temp?ratura Cz.as Rodzaj zywnosci Akcesoria Poziom vp . Czas (min.)
ZYWNOSCi podgrzewania (°0) (min.) podgrzewania
Tosty z biatego - n R6zyczki brokuta o ~
S Druciana podstawka 5 . 300 (maks.) 1-2 el Pajemnik parowy A \:) 12-15
Druciana podstawka + -
Burgery . ) Jajka gotowane na
wotowe * Blacha ”W'Wer?a'”a 4 300 (maks.) L 15-18 parze Pojemnik parowy A \\\:) 15-18
(do zbierania 1 2.5-8
(12 szt) N 10 szt.
Sciekajacych kropel) S S—
ziemniaki o S
* Obro¢ na druga strone po uptywie % czasu pieczenia. 05 kg Pojemnik parowy A \:,J 18-23
3. Pleczenie Mrozony tosos Pojemnik parowy A \S_] 18-23
Rodzaj . . Typ Temperatura Czas
ZyWnosCi AT el podgrzewania (°C) (min.) UWAGA
Druciana podstawka +
Caty kurczak * Blacha uniwersalna 3 < Poziom A odnosi sie do podstawy przeznaczonej wytacznie na pojemnik parowy. Dokfadne
1,3-15kg (do zbierania 1 200 60-75 umiejscowienie poziomu A przedstawia sekcja Akcesoria na stronie 14.
Sciekajacych kropel)
Druciana podstawka +
Caty kurczak * Blacha uniwersalna 3 “~
1,5-1,7 kg (do zbierania 1 200 7085

Sciekajacych kropel)

*0broc¢ po uptywie potowy ustawionego czasu.
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Zbior czesto uzywanych przepiséw w trybie Automatycznego pieczenia

Zapiekanka ziemniaczana

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

Sposdb  Obierz ziemniaki i pokroj je w plastry o grubosci 3 mm. Posmaruj mastem

przygotowania catg powierzchnie naczynia do zapiekania (22-24 cm). Roztdz plastry na
czystym reczniku i trzymaj je przykryte recznikiem, podczas gdy bedziesz
przygotowywac pozostate sktadniki.

W duzej misce dobrze wymieszaj reszte sktadnikow z wyjgtkiem tartego sera.
Utoz plastry ziemniakow w naczyniu lekko na zaktadke i zalej je mieszanka.
Na wierzchu rozsyp tartym serem i zapiecz. Po ugotowaniu podawaj

posypane kilkoma listkami Swiezego tymianku.

Zapiekanka warzywna

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

3 tyzki oliwy z oliwek, kilka listkow tymianku.

Sposdb
przygotowania

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

w naczyniu do zapiekania (22-24 c¢m) i polej warzywa oliwa. Wymieszaj
reszte sktadnikow z wyjatkiem tartego sera i zalej warzywa. Na wierzchu
rozsyp tartym serem i zapiecz. Podawaj posypane kilkoma listkami Swiezego
tymianku.

Lasagne
Sktadniki

Sposob
przygotowania

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

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

30 minut.

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

Szarlotka Quiche lorraine
Skfadniki «  Ciasto: 275 g maki, !/2 tyzki stotowej soli, 125 g biatego cukru pudru, Sktadniki «  Ciasto: 200 g zwyktej maki, 80 g masta, 1 jajko.
8 g cukru waniliowego, 175 g zimnego masta, 1 jajko (ubite). . Nadzienie: 75 g pokrojonego w kostke boczku bez ttuszczu,
«  Nadzienie: 750 g twardych, catych jabtek, 1 tyzka stotowa soku z 125 ml $mietany, 125 g creme fraiche, 2 ubite jajka, 100 g tartego sera
cytryny, 40 g cukru, 1/2 tyzki stotowej cynamonu, 50 g rodzynek bez szwajcarskiego, sol i pieprz.

pestek, 2 tyzki stotowe butki tartej. . . -, - L )
Sposdb  Aby przygotowac ciasto, umies¢ make, masto i jajko w misce i mieszaj do

Sposdb  Przesiej make z solg nad duzg miska. Przesiej z nig cukier puder i cukier przygotowania uzyskania miekkiego ciasta, a nastepnie wtoz je do lodéwki na 30 minut.
przygotowania waniliowy. Posiekaj masto z maka na drobno przy pomocy dwoch nozy. Rozwatkuj ciasto i umies¢ w nasmarowanym ttuszczem ceramicznym

Dodaj % ubitego jajka. Ugniataj wszystkie sktadniki w robocie kuchennym, naczyniu do quiche (o $rednicy 25 cm). Naktuj spod widelcem. Wymieszaj
az powstanie krucha masa. Dtonmi uformuj ciasto w kule. Zawin je w folie i jajko, smietane, creme fraiche, ser, sol i pieprz. Wylej sos na ciasto tuz przed
pozostaw do schtodzenia na okoto 30 minut. pieczeniem.
Nattus¢ sprezynowa forme do pieczenia (o Srednicy 24-26 cm) i oprosz jej
powierzchnie maka. Rozwatkuj % ciasta na grubos¢ 5 mm. Umiesc je w formie owoce z kruszonka
(na dnie i bokach).
Obierz i wydraz jabtka. Pokroj je w kostke o wymiarach okoto % x % cm. Sktadniki «  Polewa: 200 g maki, 100 g masta, 100 g cukru, 2 g soli, 2 g
Skrop jabtka sokiem z cytryny i dobrze wymieszaj. Umyj i osusz porzeczki i sproszkowanego cynamonu.
rodzynki. Dodaj cukier, cynamon, rodzynki i porzeczki. Dobrze wymieszaj i «  Owoce: 600 g mieszanych owocow.

posyp spod ciasta butkg tarta. Lekko docisnij.
Rozwatkuj reszte ciasta. Potnij ciasto na mate paski i utdz je na krzyz na
nadzieniu. Nasmaruj ciasto rownomiernie resztg ubitego jajka.

Sposéb  Wymieszaj wszystkie sktadniki tak, by powstata kruszonka do polewy. Rozt6z
przygotowania  zmiksowane owoce W naczyniu zaroodpornym i posyp kruszonka.
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Domowa pizza Kotlety jagniece pieczone w ziotach

Skfadniki «  Ciasto na pizze: 300 g maki, 7 g suszonych drozdzy, 1 tyzka stotowa Sktadniki 1 kg kotletow jagniecych (6 sztuk), 4 duze zabki czosnku (przecisniete
oliwy z oliwek, 200 ml cieptej wody, 1 tyzka stotowa cukru i soli. przez praske), 1 tyzka stotowa Swiezego tymianku (zmiazdzonego), 1 tyzka
«  Polewa: 400 g pokrojonych warzyw (baktazan, cukinia, cebula, Swiezego rozmarynu (zmiazdzonego), 2 tyzki stotowe soli, 2 tyzki stotowe
pomidor), 100 g szynki lub boczku (posiekanego), 100 g tartego sera. oliwy z oliwek.
Sposdb  Umies¢ make, drozdze, oliwe, sol, cukier i ciepta wode w misce i wymieszaj Sposdb  Wymieszaj sol, czosnek, ziota i oliwe i dodaj jagniecine. Obroc ja, aby pokryta
przygotowania do uzyskania wilgotnego ciasta. Wyrabiaj ciasto w mikserze lub recznie przez przygotowania sie mieszankg i pozostaw w temperaturze pokojowej na co najmniej 30 minut
okoto 5-10 minut. Przykryj pokrywka i wstaw do piekarnika na 30 minut do 1 godziny.

w temperaturze 35°C, aby sie uformowato. Rozwatkuj ciasto na posypanej
maka powierzchni w ksztatt prostokata i potdz na blasze lub patelni do pizzy.
Rozsmaruj przecier pomidorowy na ciescie i utdz szynke, pieczarki, oliwki i
pomidory. Na wierzchu réwnomiernie rozsyp ser i zapiecz. Sktadniki 2 ptaty zeberek wieprzowych, 1 tyzka stotowa czarnego pieprzu, 3 liscie
laurowe, 1 cebula (posiekana), 3 zabki czosnku (posiekane), 85 g brgzowego
cukru, 3 tyzki stotowe sosu Worcestershire, 2 tyzki stotowe przecieru
pomidorowego, 2 tyzki stotowe oliwy z oliwek.

Zeberka wieprzowe

Pieczona poledwica wotowa

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

Sposoh  Zrob sos barbecue. Rozgrzej olej na patelni i dodaj cebule. Gotuj, az zmieknie
Sposdb  Zamarynuj wotowine z solg, pieprzem i rozmarynem, a nastepnie odstaw do przygotowania i dodaj pozostate sktadniki. Upiecz na bezposrednim ogniu, zmniejsz ogien
przygotowania lodowki na 1 godzine. Umies¢ na drucianej podstawce. Wtoz do piekarnika i i piecz na wolnym ogniu przez 30 minut, az zgestnieje. Marynuj zeberka w
upiecz. sosie barbecue przez co najmniej 30 minut do 1 godziny.
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Konserwacja

Czyszczenie

A\ OSTRZEZENIE

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

Whetrze piekarnika

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

o Uszczelki drzwiczek nie nalezy wycierac reka.

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

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

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

Powierzchnia zewnetrzna piekarnika

Jesli na zewnetrznych powierzchniach (takich jak powierzchnia drzwiczek, uchwyt lub
wysSwietlacz) znajdujg sie odciski palcow, ttuszcz lub plamy, nalezy je wyczysci¢ miekka Scierkg
7 dodatkiem ptynu do mycia szyb lub neutralnego detergentu, a nastepnie wytrze¢ do sucha
miekka, czystg i suchg Scierka.

Gorgce powietrze wydobywajgce sie z wnetrza moze powodowac o0sadzanie sie ttuszczu i brudu,

zwiaszcza w okolicy uchwytu. Zalecamy czyszczenie uchwytu po kazdym uzyciu.

AKcesoria

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

Katalityczna powierzchnia emaliowana (tylko niektére modele)

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

1. Wyjmij wszystkie akcesoria z piekarnika.

2. Wyczys¢ wnetrze piekarnika.

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

Drzwiczki (tylko w okreslonych modelach)

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

A\ OSTRZEZENIE
Drzwiczki piekarnika sg ciezkie.
"

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

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

3. Wyczysci¢ drzwiczki woda z detergentem i
czysta scierka.
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4. Po zakonczeniu wykona¢ kroki 112 w
odwrotnej kolejnosci, aby ponownie
zamontowac drzwiczki. Upewnic sie, e zaciski
po obu stronach znajduja sie na zawiasach.

4. Wyjmij druga tafle z drzwiczek w kierunku
strzatki.

Szyba drzwiczek 5. Wyjmij trzecig tafle z drzwiczek w kierunku

W zaleznosci od modelu drzwiczki piekarnika wyposazone s3 w 3 lub 4 szyby umieszczone strzatki.
obok siebie. Nie wolno demontowac szyb drzwiczek, chyba ze w celu ich wyczyszczenia. Aby 6. Wyczysc szybe wodg z detergentem i czysta
zdemontowac szybe drzwiczek do czyszczenia, nalezy wykonac ponizsze instrukcje. cierka.

1. Za pomoca Srubokreta wykrec Sruby po lewej i

. ) PRZESTROGA
prawej stronie. A

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

Prawidtowy kierunek: PYRO-"-**

Zty kierunek: »—+-0HY9

4 ™ 7. Po zakonczeniu wioz ponownie tafle w

nastepujacy sposob:

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

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

P
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01 Zacisk nosny 1
02 Zacisk nosny 2
03 Zacisk nosny 3
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Konserwacja

Po wtozeniu tafli 2 nalezy docisna¢

zaciski szyby i sprawdzi¢, czy prawidfowo
zabezpieczajg tafle szyby.

Wykonaj powyzsze kroki 112 w odwrotnej

kolejnosci, aby ponownie zamontowac ostony.

A\ OSTRZEZENIE

Aby zapobiec wyciekom ciepta, nalezy upewnic sie,

ze tafle szkfa zostaty wtozone prawidtowo.

Podwajna szyba drzwiczek (tylko w okreslonych modelach)

/ N
- J
4 ’ 'I ’ J l’ N
A T\
N > VA
« )
- J

1.

w

Owin mokrg chusteczka.

Potdz recznik pod drzwiczkami.

Wyczysc¢ drzwiczki.

Nanies detergent na chusteczke i wyczysc
ponownie.

Wytrzyj suchg chusteczke w celu usuniecia
wilgoci i pecherzykow powietrza.

/\ PRZESTROGA
Nie wolno zdejmowac drzwiczek do czyszczenia.

Zbiornik na wode

01 Zbiornik na wode

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

A\ OSTRZEZENIE

W razie napotkania wycieku ze zbiornika na wode,

nalezy skontaktowac sie z lokalnym centrum
serwisowym firmy Samsung.
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Prowadnice boczne (tylko w okreslonych modelach) Wymiana

4 ™ 1. Nacis$nij gorna linie lewej prowadnicy bocznej i
0opusc jg 0 okofo 45°. Zarowki

4 N

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

Wyczys¢ szklang ostone.

Po zakonczeniu zamontuj szklang ostong,
wykonujac krok 1 procedury w odwrotnej
kolejnosci.

WD

\ \
o L : ) - J
4 2. Pociagnij i wyjmij dolng linie lewej prowadnicy
bocznej. e » A\ OSTRZEZENIE
3 g\ésg >aM SpOsOD Zdejmij prawa prowadnice «  Przed wymiana zarowki nalezy wytaczy¢ piekarnik i odtaczy¢ przewod zasilajacy.
4 Wy as:c’ obie prowadnice boczne «  Nalezy uzywac wytacznie zarowek o mocy 25-40 W / 220-240 V, odpornych na
’ yezy . Ap ; o temperature do 300 °C. Zatwierdzone zarowki mozna zawsze naby¢ w lokalnym centrum
5. Po zakonczeniu wykonaj kroki 112 w serwisowym firmy Samsung
Ofg\lwrgéﬁjc:g‘gggzq aby ponownie zatozyc «  Podczas obstugi zarowki halogenowej nalezy zawsze uzywac suchej szmatki. Ma to na celu
P ’ ochrone zarowki przed dziataniem odciskow palcow lub potu, ktore skraca jej zywotnosc. 5
UWAGA o 2
L ) Piekarnik pracuje bez wtozonych prowadnic Boczna lampka piekarnika §
bocznych i podstaw. 1. Przytrzymaj jedna reka dolng czes¢ pokrywy ‘D

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

2. Wymien boczng lampke piekarnika.

3. Ponownie zatoz pokrywe lampki.
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Rozwigzywanie probleméw

Punkty kontrolne

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

serwisowym firmy Samsung.

Problem

Przyczyna

Dziatanie

Problem

Przyczyna

Dziatanie

Nie mozna prawidtowo
naciskac przyciskow.

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

Sprawdz, czy funkcja
blokady jest wtgczona

Usun substancje obcg i
Sprobuj ponownie.

Usun wilgoc i sprobuj
ponownie.

Czas nie jest wyswietlany.

Zasilanie wytacza sie
podczas pracy.

Jesli pieczenie trwa dtugo
Jesli wentylator chtodzacy
nie dziata

Jesli piekarnik jest
zainstalowany w miejscu
bez dobrej wentylacji

Jesli jest wiele wtyczek
podtaczonych do tego
samego gniazdka

Po dfugim czasie pieczenia
poczekaj, az piekarnik
wystygnie.

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

Uzyj jednej wtyczki.

Czas nie jest
wysSwietlany.

Jesli urzadzenie nie
otrzymuje zasilania

Sprawdz, czy urzadzenie
otrzymuje zasilanie.

Brak zasilania
piekarnika.

Jesli urzadzenie nie
otrzymuje zasilania

Sprawdz, czy urzadzenie
otrzymuje zasilanie.

Piekarnik nie dziata.

Jesli urzadzenie nie
otrzymuje zasilania

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

Zbyt wysoka
temperatura zewnetrzna
piekarnika podczas
pracy.

Jesli piekarnik jest
zainstalowany w miejscu
bez dobrej wentylacji

Zachowaj odstepy zgodne
z instrukgja instalacji
produktu.

Piekarnik wytacza sie
podczas pracy.

Jesli urzadzenie jest
odtgczone od gniazdka
elektrycznego

Podtacz zasilanie.

Nie mozna prawidtowo
otworzy¢ drzwiczek.

Jesli miedzy drzwiczkami
a wnetrzem produktu
znajduja sa resztki
jedzenia

Dokfadnie wyczysc¢
piekarnik i otworz
drzwiczki ponownie.

OSwietlenie wnetrza jest
stabe lub nie wtgcza sie.

Jedli lampa wiacza sie i
wytgcza

Jesli lampa zostata
pokryta substancjg obca
podczas pieczenia

Lampa wytgcza sie
automatycznie po
pewnym czasie w celu
0szczedzania energii.
Mozesz jg ponownie
wiaczy¢, naciskajac opcje
Oswietlenie piekarnika.
Piekarnik razi pradem
elektrycznym.
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Problem

Przyczyna

Dziatanie

Problem

Przyczyna

Dziatanie

Przez urzadzenie ptynie
prad elektryczny.

Jedli 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 0znacza to awarii
produktu.

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

Jasnos¢ wewnatrz
piekarnika zmienia sie.

Jasnosc¢ zmienia sie w
zaleznosci od zmian mocy
wyjsciowe).

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

Piekarnik nie podgrzewa.

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

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

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

Pieczenie zostato
zakonczone, ale
wentylator chtodzacy
nadal pracuje.

Wentylator automatycznie
pracuje przez pewien

Czas w celu zapewnienia
wentylacji wewnatrz
piekarnika.

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

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 znikngc¢
po 2-3 uruchomieniach
piekarnika.

Poczekaj, az piekarnik
wystygnie i usun jedzenie
7 grzatki.

Zapach spalenizny
lub plastiku podczas
korzystania z piekarnika.

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

Nalezy uzywac szklanych
pojemnikow odpornych na
wysokie temperatury.
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Rozwigzywanie probleméw

Problem

Przyczyna

Dziatanie

Piekarnik nie piecze
prawidtowo.

Jesli drzwiczki s czesto
otwierane podczas pracy

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

na druga strone. Czeste
otwieranie drzwiczek
powoduje spadek
temperatury wewnetrznej,
€0 moze wptywac na
efekty pieczenia.

Podczas gotowania na
parze stysze gotujaca sie
wode.

Dzieje sie tak dlatego, ze
woda jest podgrzewana
7a pomoca podgrzewacza
pary.

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

Cotowanie na parze nie
dziata.

W zbiorniku na wode nie
ma wody.

Dodaj wody do zhiornika i
Sprobuj ponownie.

Urzadzenie jest ciepte
podczas czyszczenia
pirolitycznego.

Dzieje sie tak, poniewaz
czyszczenie pirolityczne
wykorzystuje wysokie
temperatury.

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

Podczas czyszczenia
pirolitycznego
wyczuwalny jest zapach
spalenizny.

Czyszczenie pirolityczne
wykorzystuje wysokie
temperatury, wiec mozesz
czu¢ zapach palgcych sie
resztek jedzenia.

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

Czyszczenie parg nie
dziata.

Dzieje sie tak, poniewaz
temperatura jest zbyt
wysoka.

Najpierw pozostaw
piekarnik do ostygniecia.

Kody informacyjne

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

Kod Znaczenie Dziatanie
Nieprawidfowe dziatanie blokady

C-d1 :
drzwiczek

C-20

C-21
Awarie czujnikow

C-22

Wytacz piekarnik, a nastepnie

C23 uruchom ponownie. Jeéli problem
nadal wystepuje, odtacz cate zasilanie
na okoto 30 sekund, a nastepnie
podtacz ponownie.

C-70 Jesli problem nie zostanie

Problemy zwiazane z para rozwiazany, skontaktuj sie z centrum

Wystepuje tylko podczas odczytu/zapisu

St pamieci EEPROM

C-72

Serwisowym.
C-FO Brak komunikacji miedzy gtowng ptytka
P(B a podrzedng ptytka PCB
Wystepuje, gdy utrzymuje sie problem z
komunikacja miedzy uktadem scalonym
C-F2 )
ekranu dotykowego <-> gtownym lub
pomocniczym przekaznikiem micom
Wyczysc przyciski i upewnij sie, ze
Problem z przyciskiem nie ma na nich/wokot nich wody.
C-do Wystepuje w przypadku nacisniecia i Wytacz piekarnik i sprobuj ponownie.

przytrzymania przycisku przez dtuzszy Jesli problem nadal wystepuije,
(zas. skontaktuj sie z lokalnym centrum
serwisowym firmy Samsung.
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Rozwigzywanie probleméw

Parametry techniczne

Kod Znaczenie Dziatanie
Podczas pieczenia w trybie Podwojne
gotowanie nie wolno wyjmowac
przegrody.
Przegroda zostata zdjeta podczas pieczenia Wytacz plekarmk,_a nagt_epme
) . ) uruchom ponownie. Jesli problem
w trybie Podwojne gotowanie. ) -
-dC- . nadal wystepuje, odfacz cate zasilanie
Przegroda zostata wtozona podczas )
. : S ) na okoto 30 sekund, a nastepnie
pieczenia w trybie Pojedyncze gotowanie. :
podtacz ponownie.
Jesli problem nie zostanie
rozwigzany, skontaktuj sie z centrum
Serwisowym.
Funkcja wytacznika bezpieczenstwa
Piekarnik ciggle pracowat w ustawionej Nie 0znacza to awarii systemu.
s-01 temperaturze przez dtugi okres czasu. Wytacz piekarnik i wyjmij jedzenie.

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

Nastepnie sprobuj ponownie w
normalny sposob.

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

Napiecie

230-240V ~ 50 Hz

Maksymalna moc obciazenia

3650-3950 W

Wymiary Urzadzenie gtowne

595 x 596 x 570 mm

(szer. x wys. x gt

Do zabudowy

560 x 579 x 549 mm

Pojemnos¢

76 litrow

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

Tabela z danymi produktu

SAMSUNG

SAMSUNG

Identyfikator modelu

NV7B666™, NV7B667", NV7B668™, NV7B669™
NV7B676™, NV7B677"", NV7B678"", NV7B6 79"
NV7B666™C", NV7B668™C*

Wskaznik efektywnosci energetycznej dla

Wi-Fi Zuzycie energii w trybie 19w
czuwania (W) '
Okres czasu do zarzadzania 20 min
energia (min) ’

Tryb Zuzycie energii 05W

wytaczenia | okres czasu do zarzadzania 20 min

energia (min)

w trakcie pracy w cyklu w trybie
tradycyjnym dla kazdej komory (korncowa
energia elektryczna) (EC efectric cavity)

kazdej komory (EEI cavity) 816
Klasa wydajnosci energetycznej na komore A+
Zuzycie energii (elektrycznej) koniecznej

do podgrzania znormalizowanego wsadu

w komorze piekarnika elektrycznego 1,05 kWhycykl

Zuzycie energii koniecznej do podgrzania
znormalizowanego wsadu w komorze
piekarnika elektrycznego w trakcie trwania
cyklu w trybie z wtgczonym wentylatorem
dla kazdej komory (koricowa energia
elektryczna) (EC eectric cavity)

0,71 kWh/cykl

Liczba komor

1

Zrodto energii dla kazdej komory (energia
elektryczna lub gaz)

Energia elektryczna

Objetosc dla kazdej komory (V)

76 L

Typ piekarnika

Do zabudowy

Masa urzadzenia (M)

NV7B666™" : 35,6k NV7B676™ : 39,1kg
NV7BE67"": 40,6kg | NV7BE66"C: 37,6 kg | NV7B677": 43 1kg
NV7B668" : 35,6kg | NV7B6687C" 37,6 kg | NV7B678": 39, 1kg
NV7B669"" : 40,6kg NV7B679™ : 43,1kg

Catkowite zuzycie energii w trybie

czuwania (W) 19W
(Wszystkie porty sieciowe wtaczone)
Okres czasu do zarzadzania energig (min) 20 min.

Dane sg podane zgodnie z normg EN 60350-1, EN 50564, rozporzadzeniami Komisji
(UE) nr 65/2014 i (UE) nr 66/2014 oraz rozporzadzeniem (WE) nr 1275/2008.
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Wskazowki dotyczace oszczedzania energii

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

. Nalezy zaplanowac proces gotowania wiekszej liczby potraw, aby uniknac wytaczania
piekarnika miedzy pieczeniem potraw. Pomaga to zaoszczedzic energie i skraca czas
ponownego nagrzewania piekarnika.

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

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

UWAGA

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

/\ PRZESTROGA

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

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

Informacje dotyczace oprogramowania Open Source

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

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

Pod nastepujacym adresem URL http://opensource.samsung.com/opensource/COMMON_R18_

TZ4 0/seq/0 dostepne sg informacje o licencji open source zwigzanej z tym produktem. Ta oferta
jest wazna dla kazdego, kto otrzyma te informacje.
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ZADAWANIE PYTAN LUB ZGEASZANIE UWAG

SAMSUNG

KRAJ ZADZWON POD NUMER LUB ODWIEDZ STRONE INTERNETOWA POD ADRESEM
ALBANIA 045 620 202 WWW.Samsung.com/al/support
BOSNIA 055 233999 www.samsung.com/ba/support
NORTH MACEDONIA 023207 777 WWW.samsung.com/mk/support

0800711131 - be3nnateH 3a BCUYKY OnepaTopu
*3000 - LleHa Ha euH rpaacky pasroBop Ui criopes Tapudata Ha MoBUAHUST

BULGARIA onepzTop www.samsung.com/bg/support
09:00 n018:00 - MoHeaeNHKK A0 MeTbk
CROATIA 072 726 786 www.samsung.com/hr/support
CZECH 800 - SAMSUNG (800-726786) WwWw.samsung.com/cz/support
HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) www.samsung.com/hu/support
MONTENEGRO 020 405 888 WWW.Samsung.com/support
POLAND 80*1(;)15;{:;88;%2 ¥;1r8yf2yzoe;%z£;-a3)3* http://www.samsung.com/pl/support/
ROMANIA 0800872678 - Apel gratuit *8000 - Apel tarifat in retea WWW.Samsung.com/ro/support
SERBIA 0113216899 Www.samsung.com/rs/support
SLOVAKIA 0800 - SAMSUNG (0800-726 786) Www.samsung.com/sk/support
LITHUANIA 8-800-77777 www.samsung.com/It/support
LATVIA 8000-7267 www.samsung.com/Iv/support
ESTONIA 800-7267 Www.samsung.com/ee/support
SLOVENIA 080697 267 (brezplacna stevilka) WWW.Samsung.com/si/support
KOSOVO 038403090 WWW.5amsung.com/support
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Kaesoleva juhendi kasutamine

Ohutusjuhised

Taname, et valisite Samsungi sisseehitatud ahju.

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

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

Selles kasutusjuhendis kasutatakse neid simboleid

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

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

MARKUS

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

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

OLULISED OHUTUSJUHISED

A\ HOIATUS

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

Lapsi tuleb valvata, et nad ei mangiks seadmega.

Lahtiuhendamise vahendid peavad olema ehitatud pusijuhtmestikku
vastavalt kaabeldusreeglitele.

Seda kodumasinat peab olema voimalik parast paigaldust
elektrivorgust lahti uhendada. Lahtithendamine voib toimuda
ligipaasetava pistikupesa abil vOi vastavalt kaabelduseeskirjadele
pUsijuhtmestikku paigutatud IUlitiga.

Ohu valtimiseks tuleb kahjustunud toitejuhe lasta valja vahetada
tootjal, tema volitatud hooldusteeninduse esindajal voi monel teisel
sarnase kvalifikatsiooniga isikul.
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Ohutusjuhised

Kinnitusmeetod ei vOi soltuda liimainete kasutamisest, kuna neid e
loeta tookindlaks kinnitusvahendiks.

Seda seadet vOivad kasutada lapsed alates 8. eluaastast ning
fuusiliste puuete ja vaimuhairetega isikud voi isikud, kellel
puuduvad kogemused ja teadmised, kui neid valvatakse voi neile
on antud juhised seadme ohutu kasutamise kohta ja nad mdistavad
sellega seotud ohte. Lapsed ei tohi seadmega mangida. Lapsed ei
tohi seadet puhastada ega hooldada ilma jarelevalveta. Hoidke
seadet ja selle toitejuhet alla 8-aastastele lastele kattesaamatus
kohas.

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

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

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

4 Eesti

Kui sellel seadmel on puhastusfunktsioon, tuleb enne puhastamist
eemaldada liigne mahalainud materjal, samuti ei vOi aurupuhastuse
vOI enesepuhastuse ajal olla ahjus nousid. Puhastusfunktsioon
sOltub mudelist.

Kui seadmel on puhastusfunktsioon, voivad pinnad puhastamise
ajal muutuda tavalisest kuumemaks ja lapsed tuleb eemal

hoida. Puroluutilise puhastusprotsessiga seadmete puhul voivad
moned loomad, eriti linnud, olla tundlikud aurudele ja kohalikele
temperatuurikoikumistele puroluutilise puhastamise kaigus ning
tuleks selleks ajaks toimetada sobivasse hasti 6hutatud kohta.
Parast puropuhastust ja selle ajal dhutage ruumi.
Puhastusfunktsioon soltub mudelist.

Kasutage ainult sellele ahjule soovitatud temperatuuriandurit.
(Ainult lihatermomeeter)

Aurupuhastit kasutada ei voi.

HOIATUS: Enne tule vahetamist jalgige, et seade oleks voimaliku
elektriloogi arahoidmiseks valja lulitatud.

Ulekuumenemise valtimiseks ei voi seadet paigaldada dekoratiivse
ukse taha.




HOIATUS: Seade ja selle ligipaasetavad osad muutuvad kasutamisel
kuumaks. Kitteelementide puudutamist tuleb valtida. Alla 8
aastased lapsed tuleb hoida eemal, va kui nad on pideva jarelevalve
all.

ETTEVAATUST! Toiduvalmistamine peab toimuma jarelevalve all.
Luhiajaline toiduvalmistamine peab toimuma pideva jarelevalve all.
Uks ja valispind voivad seadme t00 ajal kuumaks minna.
Ligipaasetavate pindade temperatuur voib seadme t00 ajal olla
korge. Pinnad lahevad kasutamise ajal kuumaks.

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

/\ ETTEVAATUST

Kui ahi sai transpordil viga, arge seda Uhendage.

Seda seadet voib vooluvorku uhendada ainult vastavalt litsentsitud elektrik.
Seadme rikke voi kahjustuse korral arge Uritage seda kasutada.

Remonti vaib teha ainult litsentsitud tehnik. Vaar remont véib pohjustada olulist ohtu nii teile kui
teistele. Kui teie ahi vajab remonti, votke Uhendust SAMSUNGI teeninduse voi oma edasimUujaga.

Elektrijuhtmed ja kaablid ei voi ahju vastu puutuda.

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

Seadme remondi voi puhastamise ajaks tuleb seadme toide valja lUlitada.
Elektriseadmete Uhendamisel ahju lahedal olevatesse pistikupesadesse olge ettevaatlik.

Kui seadmel on aurukupsetusfunktsioon, ei voi seadet kasutada, kui veevarustuskassett on
kahjustatud. (Kehtib ainult aurufunktsiooniga mudelitel)

Kui kassett on pragunenud voi katki, ei voi seda kasutada. Votke Uhendust Iahima teenindusega.
(Kehtib ainult aurufunktsiooniga mudelitel)

See ahi on moeldud ainult kodumajapidamistes toidu valmistamiseks.

Kasutamisel lahevad ahju sisepinnad piisavalt kuumaks, et pohjustada péletusi. Arge puudutage
ahju kutteelemente ega sisepindu, kuni need pole jahtunud.

Arge kunagi hoidke ahjus sUttivaid materjale.
Kui seadet kasutatakse pikka aega korgel temperatuuril, lahevad ahju pinnad kuumaks.
Toitu valmistades olge ahju ukse avamisel ettevaatlik, sest sealt voib valja tulla kuum 6hk voi aur.

Alkoholi sisaldavate toitude valmistamisel voib alkohol kdrgel temperatuuril auruda. See aur voib
ahju kuumade osadega kokkupuutumisel suttida.

Ohutuse huvides arge kasutage survepesureid ega aurupuhasteid.
Lapsed tuleb hoida tootavast ahjust ohutul kaugusel.

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

Arge kallake vett kuuma ahju pdhja. See voib emailpindu kahjustada.
Ahju uks peab olema toiduvalmistamise ajal suletud.

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

Puuviljamahlad jatavad plekke, mis voivad ahju emailpindadel muutuda pUsivateks.
Vaga mahlaste kookide kupsetamisel kasutage sugavat panni.
Arge toetage kupsetusvahendeid avatud ahjuuksele.

Hoidke lapsed ukse avamisel ja sulgemisel sellest eemal. Nad v6ivad end selle vastu ara luua voi
napud ukse vahele jatta.

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

Arge avage ust Ulemaara tugeva jouga.

HOIATUS: Arge lahutage seadet vooluvorgust ka parast toiduvalmistamise 10ppu.
HOIATUS: Arge jatke ust lahti, kui ahi kUpsetab.

Oige viis toote kasutuselt korvaldamiseks (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 |6ppemisel kaidelda koos muude
olmejaatmetega. Selleks et valtida jaatmete kontrollimatu kaitlemisega
seotud voimaliku kahju tekitamist 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 keskkonnakohustuste ja tootespetsiifiliste regulatiivsete kohustuste, nt REACH,
WEEE, Akud, vt :
www.samsung.com/uk/aboutsamsung/sustainability/environment/our-commitment/data/

Automaatne energiasaastufunktsioon

Valgus : Toiduvalmistamise ajal saate ahju tule valja lUlitada ,ahju tule” nupuga. Energia
saastmiseks lUlitub ahju valgustus valja moni minut parast kUpsetusprogrammi algust.
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Paigaldus

A\ HOIATUS

«  See toode on mdeldud sisseehitamiseks.

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

«  Seade on loodud kasutamiseks maksimaalsel kdrgusel 2000 meetrit.

Mis kuulub komplekti

Veenduge, et toote pakendis on olemas kdik osad ja tarvikud. Kui teil on ahju vai tarvikutega
probleeme, votke uhendust kohaliku Samsungi kliendikeskuse voi jaemuujaga.

Ahju l0hitutvustus

MARKUS

Soltuvalt mudelist on need ahjud kahte tuupi: Uhe ja kahe uksega.

Lisaseadmed
Ahi tuleb mitmete tarvikutega, mis aitavad teil eri liiki toite valmistada.

KUpsetusalus *

Jagaja

(@
(@

Lihatermomeeter * Aurumahuti *

@ Universaalne alus *
04
01 Juhtpaneel 02 Ukse kaepide 03 Veepaak Ohkfrituuri alus

04 Uks

MARKUS

Tarniga () tahistatud tarvikute saadavus soltub ahju mudelist.

2 kruvi (M4 L25)
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Paigaldus

/N ETTEVAATUST

Enne purolUutilise puhastusprogrammi kasutamist votke maha lapselukk, et valtida
ventilatsiooniavade blokeerimist, mis voib ust kuumutada.

Toite Uhendus

A\ HOIATUS

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

Kilpi paigaldatav

Uhendage ahi elektrivorku. Kui lubatud
voolutugevuse piirangute tottu pole pistikupesa
saadaval, kasutage ohutuseeskirjade taitmiseks
mitmepooluselist isolaatorlulitit (vahemalt 3 mm
vahega). Kasutage piisava pikkusega toitejuhet, mis
vastab spetsifikatsioonile HO5 RR-F vai HO5 VV-F,

01 02 03 min 1,5-2,5 mm?>
01 PRUUN v&i MUST Nimivool (A) Minimaglne ristidike
02 SININE voi VALGE pindala
03 KOLLANE ja ROHELINE 10<A <16 1,5 mm?
16 <A <25 2,5 mm?

Kontrollige valjundi tehnilisi andmeid ahjul olevalt
sildilt.

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

(L)-klemm on méeldud maanduse jaoks. Esmalt
Uhendage kollased ja rohelised juhtmed (maandus),
mis peavad olema teistest pikemad. Kui kasutate
pistikupesa, peab pistik jaama parast ahju
paigaldamist kattesaadavaks. Samsung ei vastuta
puuduvast voi valest maandusest tingitud 6nnetuste
eest.

Kui paigaldate ahju sisseehitatud kappi, peavad kapi plastipinnad ja liimitud osad olema
kuumuskindlad vastavalt standardile EN 60335. Samsung ei vastuta moobli kahjustuste eest, mis
on tingitud ahju soojuskiirgusest.

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

Néutavad paigaldusmadtmed

Ve Ahi (mm)
A 560 G 503
B 166 H 481
D C 383 [ 21
D 45 J 549
E 596 K 579
F 595 L 559
N
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Sisseehitatud kapp (mm) 4 ™\ Paigaldamine koos pliidiplaadiga

A Min. 550 T I Plijdip‘)tljaadi paigaINda(;ni'sders)ah‘j'gdpelaled\pgege
- TV — paigaldusruumi ndudeid () pliidiplaadi
B Min. 560 m] paigaldusjuhendist.
C Min. 50 —
D Min. 590 - Max. 600
E Min. 460 x Min. 50
MARKUS
Sisseehitatud kapil peavad soojuse valjalaskmiseks - =

ja 6hu ringlemiseks olema ventilatsiooniavad (E).

o
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Kraanikausialune kapp (mm)

A Min. 550
B Min. 560
C Min. 600
D Min. 460 x Min. 50

MARKUS

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

«  Minimaalne ndutav korgus (C) on ainult ahju
Uksi paigaldamiseks.
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Paigaldus

Ahju kinnitamine

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

Tagatud peab olema vahemalt 2 mm pilu (B), et uks
vabalt sulguks ja avaneks.

Sobitage ahi kappi ja kinnitage molemalt poolt
kindlalt kahe kruviga.

Kui paigaldus on I6pule viidud, eemaldage kaitsekile, teip ja muud pakkematerjalid ning votke
ahjust valja kaasas olevad tarvikud. Ahju kapist valjavotmiseks Uhendage esmalt lahti ahju toide,
siis eemaldage 2 kruvi ahju kummalgi kuljel.

A\ HOIATUS
Normaalseks tooks vajab ahi ventilatsiooni. Arge ventilatsiooniavasid mingil juhul blokeerige.

MARKUS

Ahju tegelik valimus voib mudeliti erineda.
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Enne alustamist

Juhtpaneel

Algseadistused

Ahju juhtpaneelil on ahju juhtimiseks ekraan (mitte-puutetundlik), valikunupp ja puutenupud. Ahju
juhtpaneeli kohta leiate teavet allpool.

01 06
®

= oS 7 )

02 03 04 05
01 Ekraan Kuvab menuu, teavet ja toiduvalmistamise edenemist.
02 Valikud Puudutage valikute loendi vaatamiseks.
03 Tuli Puudutage ahju tule sisse voi valja lUlitamiseks.
04 Nutikas juhtimine Nutika juhtimise funktsiooni sisse ja valja lulitamiseks puudutage.

MARKUS

Enne selle funktsiooni kasutamist peab Lihtne Uhendus olema
seadistatud.

05 Tagasi Puudutage eelmisele kuvale naasmiseks.
06 Toide Puudutage ekraani sisse voi valja l0litamiseks.
MARKUS
Kui uks on lahti, saab ahju to0 seisata ainult Toitenupp.
07 Valikunupp Poorake seda menuudes ja loendites liikumiseks vasakule ja

paremale. Objekt joonitakse alla, et naidata, kus te ekraanil olete.
Allajoonitud objekti valimiseks vajutage.

Kui lUlitate ahju esimest korda sisse, ilmub ekraanile Samsungi logoga tiitelkuva. Algseadistuste
tegemiseks jargige ekraanijuhiseid. Teil on voimalik seadme algseadistusi muuta Seadistuste
kuval.
1. Valige tiitelkuval Alusta seadistamist, siis vajutage Valikunuppu.
2. Keele maaramine.
a.  Valige keel, siis vajutage Valikunuppu.
b.  Valige Next, siis vajutage Valikunuppu.
3. Noustuge ,Kasutustingimuste” ja ,Privaatsuspoliitikaga“.
4. Uhendage oma seade SmartThings rakendusega.
a.  Kuval Mobiilikogemus valige Next, siis vajutage Valikunuppu.
b.  Skannige ekraanil olev QR-kood oma nutitelefoniga ja jargige Uhenduse loomiseks
juhiseid telefoni ekraanil.
Kui te seda sammu labida ei soovi, valige Jata vahele, seejarel vajutage jargmisele
sammule minekuks Valikunuppu.
¢ Kuisaate sonumi, et olete edukalt Uhendatud, valige OK ja vajutage Valikunuppu.
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Enne alustamist

5. Ajavoondi maaramine.
a. Valige oma ajavoond ja vajutage Valikunuppu.
b.  Valige Next, siis vajutage Valikunuppu.
6. Kuupaeva seadmine.
a. Valige paev, kuu ja aasta. Parast iga kirje valimist vajutage Valikunuppu.
b.  Valige Next, siis vajutage Valikunuppu.

MARKUS

Kui Uhendasite oma seadme SmartThings rakendusega, jatke see samm vahele.

7. Valige kellaaeg.
a.  Seadke tunnid ja minutid. Parast iga kirje valimist vajutage Valikunuppu.
b.  Valige Next, siis vajutage Valikunuppu.

MARKUS
Kui Uhendasite oma seadme SmartThings rakendusega, jatke see samm vahele.
8.  Seadistamise I6petamiseks valige Tehtud, siis vajutage Valikunuppu.
. [Imub esmase kasutamise juhis. Voite valida juhise vaatamiseks LOE LAHEMALT,
seejarel vajutada Valikunuppu, voi valida selle vahelejatuks HILJEM ja siis vajutada
Valikunuppu.

Ekraani seadistamine selle alatiseks sisselUlitamiseks

Ekraan lUlitub automaatselt valja teatud aja jarel. Kui soovite, et ekraan oleks alati sees, jargige
alltoodud juhiseid.

Puudutage juhtpaneelil nuppu —.

Valige Seaded, siis vajutage Valikunuppu.

Seadistuste kuval valige Ekraan, siis vajutage Valikunuppu.

Ekraani kuval valige Ajaldpp, siis vajutage Valikunuppu.

Valige Alati sees, siis vajutage Valikunuppu.

MARKUS

+  Seadetest soltuvalt vaib elektritarbimine suureneda.

+  Kuiajaldpu seadistus on ,Alati sees”, laheb LCD eredus automaatselt 2. tasemele, kui 3
minuti jooksul toiminguid ei tehta.

« Alati sees” on kasutatav ainult sisselUlitatud ekraanisaastjaga.

Uue ahju I6hn

e WNeE

Enne ahju esmakordset kasutamist, puhastage ahi seest, et uue ahju I6hna eemaldada.

1. Votke ahjust valja koik tarvikud.

2. Kaitage ahju reziimil Konvektsioon 200 °C v6i Tavaline 200 °C tund aega. See p6letab kéik
tootmisel ahju jaanud ained.

3. LOpetamisel lUlitage ahi valja.

MARKUS
«  Esmakordsel kasutamisel voib ahju to0 ajal sellest tulla pisut suitsu. See ei ole siiski toote
rike.

«  Kui esialgu kipsetuskambri temperatuur touseb, véite ukse sisemisel klaasil margata
tappe. Sellisel juhul [Ulitage ahi valja ja oodake, kuni see jahtub. Siis puhkige sisemist klaasi
paberratiku vOi neutraalse pesuvahendiga puhta lapiga.

«  Samuti on tahtis, et kasutaksite ahju hea ventilatsiooniga koogis.
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Nutikas ohutusmehhanism Aurumahuti kokkupanek (ainult kindlatel mudelitel)

1. Kontrollige, et teil on kdik aurunou jaoks
vajalikud osad olemas.
«  0sad on klaaskaas, metallpann, aurualus
ja auruotsak.

Kui avate ahju tootamise ajal ukse, siis ahju tuli suttib ning nii ventilaator kui kutteelemendid
[6petavad t00. See toimub nii fuusiliste vigastuste, nt poletuste, kui tarbetu energiakao
valtimiseks. Kui see juhtub, sulgege lihtsalt uks ning ahi jatkab normaalselt tood, sest tegu pole
susteemi rikkega.

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

Samsungi sisseehitatud ahjul on pehmelt sulguv uks, mis sulgub drnalt, ohutult ja vaikselt.

Ukse sulgumisel puuavad spetsiaalselt konstrueeritud hinged selle kinni mani sentimeeter enne
|6ppasendit. See on taiuslik lisamugavuse nuanss, mis voimaldab ust sulgeda vaikselt ja pehmelt.
(Funktsiooni saadavus soltub ahju mudelist.)

T Uks hakkab pehmelt sulguma umbes 15 kraadi

| juures ning on taielikult suletud umbes 5 sekundiga.

2. Pistke auruotsak auku metallpanni
parempoolsel tagakuljel ning pingutage
komplekti kuuluv mutter.
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3. Pange aurualus metallpannile ning sulgege
ahjus kasutamiseks klaaskaas.

Eesti 13




lsiwejsnje auug

Enne alustamist

Lisaseadmed

Esmakordsel kasutamisel peske tarvikud pohjalikult sooja vee, pesuvahendi ja pehme puhta

lapiga.

Ve
05

04
03

02
01

.

01 1.tase 02 2. tase

03 3. tase 04 4. tase

05 5. tase (A)  Aurumahuti
tase

Pange tarvik ahjus digesse asendisse.
Aurumahuti tase (A) on moeldud ainult
aurumanhutile. Arge pange aurumahutit
Uhelegi teisele tasemele ning arge pange
teisi tarvikuid aurumahuti tasemele (A).
Aurumahuti tase (A) on ainult kindlatel
mudelitel.

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

Olge kupsetusnoude ja/voi tarvikute ahjust
valjavotmisel ettevaatlik. Kuumad toidud voi
tarvikud voivad pohjustada poletusi.
Kuumenedes v0ivad tarvikud deformeeruda.
Kui nad jahtuvad, saavad nad algse valimuse ja
toovOime tagasi.

P6hiline kasutamine

Parimete tulemuste saamiseks tutvuge koigi tarvikute kasutamisega.

Traatrest

Traatrest on mdeldud grillimiseks ja rostimiseks. Lukake
traatrest oma kohale nii, et valjaulatuvad osad (molema
poole stopperid) on eespool.

Traatresti vahetOkk *

Traatresti vahetUkki kasutatakse koos traatrestiga ja see
takistab vedeliku tilkumist ahju pohjale.

KUpsetusalus *

KUpsetusalust (sugavus: 20 mm) kasutatakse kookide,
kUpsiste ja muude kipsetiste tegemiseks. Pange viltune kilg
ettepoole.

Universaalne alus *

Universaalset alust (sugavus: 30 mm) kasutatakse
kUpsetamiseks ja rostimiseks. Et valtida vedeliku tilkumist
ahju pohja, kasutage traatresti vahetUkki.

Pange viltune kulg ettepoole.

Eriti sugav alus *

Eriti sugavat alust (sugavus: 50 mm) kasutatakse rostimiseks
kas traatresti vahetUkiga voi ilma. Pange viltune kulg
ettepoole.

Ohkfrit0ori alus *

Ohkfritdori alust kasutage ainult 6hkfriteerimise reziimis.
Kuna alus muutub kupsetamise ajal voi kohe parast seda
vaga kuumaks, kasutage aluse eemaldamisel kindlasti
pajakindaid voi oodake, kuni ahi on taielikult jahtunud.

Jagaja

Jagaja on moeldud ahju kaheks tsooniks jagamiseks.
Kasutage jagajad kaksikkUpsetusreziimis.

Arge kasutage jagajat mingil muul otstarbel peale kambri
kaheks kipsetustsooniks jagamise.

Arge kasutage jagajat riiulina.
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Paindlik uks (ainult kindlad mudelid)

Teleskoop-siinid * Teleskoopsiinide plaati saab kasutada aluste sisse
panemiseks jargmiselt: Sellel ahjul on unikaalne paindlik uks, mille keskel on hinged, nii et Ulemisse tsooni paasemiseks
1. Tommake siiniplaat anjust valja. ' on vaja avada ainult Ulemine uksepool. Kui kasutate kaksikkipsetamise varianti, saate Ulemisele
2. Pange alus siiniplaadile ja Iukake siiniplaat anju. ahjuosale ligi palju lihtsamalt ja parema energiatohususega.
3. Sulgege ahju uks.

Lihatermomeeter * Lihatermomeeter maddab kipsetatava liha sisetemperatuuri. Kuidas kasutada Ulemist ust
Kasutage ainult seda lihatermomeetrit, mis on ahjuga 1. Vajutage kaepideme hoob I6puni.
komplektis.

Aurumahuti * Aurumahuti on mdeldud ainult auruga tootavatele

reziimidele. Kasutage aurumahutit ainult a tasandil ning
[Ukake see 16puni kambrisse, nii et mahuti puudutab

tagaseina. m
Aurumahutil on neli osa: Klaaskaas, metallpann, aurualus ja 3
auruotsak. ) o =
Klaaskaant saab kasutada kupsetus- ja gratiinianumana. 2. Tommake kaepidet. §
A\ HOIATUS @

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

«  Akilised temperatuurimuutused voivad pohjustada
klaasosade purunemise.

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

MARKUS

Tarniga (%) tahistatud tarvikute saadavus soltub ahju mudelist.
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Enne alustamist

Kuidas kasutada kogu ust

MARKUS

1. Hoidke kaepideme hoovata osast ja tommake.

2. Nagu joonisel naidatud, avab see kogu ukse.

/N\ ETTEVAATUST

Kogu ukse avamiseks votke kaepideme hoovata
0sast.

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

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

Veepaak

Veepaaki kasutatakse aurufunktsioonide jaoks. Taitke see enne auruga kupsetamist veega.

1. Veepaak asub paremal Ulanurgas. Avamiseks ja
eemaldamiseks IUkake paaki.

2. Avage paagi kork ja taitke paak 500 ml

joogiveega.
3. Sulgege paak ja pange see sisse tagasi.
MARKUS

LUkake veepaak dpuni, kuni see lukustub.

MARKUS

Arge Uletage maksimumi joont.

MARKUS

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

Ahju reZiimid

Konvektsioon

180°C

Kiire eelsoojendus valjas

Pohikuval valige Konvektsioon, siis vajutage

Valikunuppu.

Valige soovitud kUpsetusreziim ja vajutage

Valikunuppu. (Tapsema teabe saamiseks vt

JAhju reziimide kirjeldused"”)

«  Monedes reziimides saab kasutada
lihatermomeetrit. Lihatermomeetriga
kUpsetamise kohta vt ,KOpsetamine
lihatermomeetriga (ainult kindlad
mudelid)”.

Maarake soovitud temperatuur.

o Vaikimisi temperatuur ja
temperatuurivahemik on
kUpsetusreziimiti erinevat.

Tehke Kiire eelsoojenduse valik.
«  Vaikeseade on ,Valjas".

Kiipsetusaeq

Valmis13:30

Valige Kupsetusaeg ja vajutage soovitud

kUpsetusaja seadmiseks Valikunuppu.

+  Maksimaalne kupsetusaeg on 23 h ja
59 min.

Parast kupsetusaja seadmist valige

kUpsetamise 16pul kaivitatav valik ja vajutage

Valikunuppu.

«  Valida saab kas Ahi Véljas, Hoia Temp.
vOi Hoia Soojas.

«  Reziimid Suur Grill ja Okogrill valikut
Hoia soojas ei toeta.

MARKUS

Kui hakkate kupsetama ilma kupsetusaega
maaramata voi kasutate Hoia Temp. valikut, peate
ahju seiskama kasitsi.

7.

Soovitud l6pukellaaja seadmiseks valige

Valmimisaeg ja vajutage Valikunuppu.

«  Kui maarate kupsetusaja, kuvab ahi
kUpsetamise 16pu kellaaja. (Naiteks:
Valmis 13:30)
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pasnAabaL

Tegevused

8. Valige START, siis vajutage Valikunuppu.
. Kui te 16puaega ei muutnud, hakkab ahi
kUpsetama kohe.
«  Kui muutsite I6puaega, reguleerib ahi
automaatselt algusaega, et |6petada
kUpsetamine ettenahtud ajal.

START

MARKUS

«  Temperatuuri, kiire eelsoojenduse valikut ja kUpsetusaega saab kUpsetamise ajal muuta.
«  Samuti voib kupsetamise Iopetamiseks valida OFF, vajutada Valikunuppu, valida OK ja
vajutada uuesti Valikunuppu.
«  Kui kupsetamine on I6ppenud, ilmub ekraanile kiri +5 minutit.
KUpsetamise pikendamiseks veel viie minuti vorra voite valida +5 minutit ja vajutada
Valikunuppu.

Ahju reziimide kirjeldused

Temperatuurivahemik (°C) Soovitatav
Reziim . Kaksik temperatuur
Uksik — - - 0
Ulemine Alumine Kaksik
30-275 40-250 40-250 40-250 160
Konvektsioon Tagumine kutteelement tekitab kuumust, mida
konvektsiooniventilaator Uhtlaselt jaotab. Kasutage seda reziimi
samaaegselt eri tasanditel kupsetamiseks ja rostimiseks.
275 | - | - | - ] 180
I:I Tavaline Kuumust tekitavad Ulemised ja alumised kitteelemendid.

Seda funktsiooni tuleks kasutada enamiku toitude tavaliseks
kUpsetamiseks ja rostimiseks.

»

m
(a]
o

Okokonvektsioon

25 | - | - | - | 160

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

MARKUS

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

100300 | 40250 | - | - | 220

suur grill Suure pindalaga grill kiirgab soojust. Kasutage seda reziimi toidu
pinna (nt liha, lasagne voi gratiini pruunistamiseks).
w30 | - | - | - | 20
|Evc*:)| Okogril Vaikese pindalaga grill kiirgab soojust. Kasutage seda reziimi toidu

puhul, mis vajab vahem kuumust, nt kala voi taidisega pirukate
puhul.

Ventilaatoriga
grill

w275 | - | - | - | 180

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

18 Eesti
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Temperatuurivahemik (°C) Soovitatav
Reziim L Kaksik temperatuur
Uksik —— : : €0
Ulemine Alumine Kaksik
40-275 40-250 - - 180

Ulalt kuumutus +
Konvektsioon

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

®

Alt kuumutus +
Konvektsioon

40275 | - | 4020 | - | 200

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

]

Alt kuumutus

100230 | - | 40250 | 40250 | 150

Alumine kutteelement tekitab kuumust. Kasutage seda reziimi
kupsetamise 16pus piruka vOi pitsa pdhjade pruunistamiseks.

Pro-réstimine

go200 | - | - | - | 160

Pro-rostimine kasutab automaatset eelsoojendustsuklit, kuni ahju
temperatuur on 220 °C. Siis hakkavad toidu, nt liha pruunistamiseks
toole Ulemine kutteelement ja konvektsiooniventilaator. Parast
pruunistamist valmistatakse liha madalal temperatuuril. Seda
reziimi kasutage loomaliha, linnuliha voi kala jaoks.

Ohuga sous vide

so9s | - | - | - | 60

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

Ohkfritoor

- Jwso2s0| - | - | 20

Ohkfritoori reziim kasutab krobedamate ja tervislikumate
kulmutatud voi varskete toitude saamiseks tavaliste
konvektsioonireziimidega vorreldes vahema 6liga kuuma
Ohku.

Auruga toetatavad reZiimid

/N ETTEVAATUST

Enne auruga toetatavate reziimide kasutamist veenduge, et veepaak on tais.

Konvektsioon

1. Pohikuval valige Konvektsioon, siis vajutage
Valikunuppu.

2. Valige soovitud kupsetusreziim ja vajutage
Valikunuppu. (Tapsema teabe saamiseks vt
,Auruga toetatavate reziimide kirjeldused")
«  Kui valisite Auruga kipsetamine, siis

minge sammule 5. (Sammud 2-4 Auruga

kupsetamisel ei kehti)

«  Monedes reziimides saab kasutada
lihatermomeetrit. Lihatermomeetriga
kUpsetamise kohta vt ,KUpsetamine
lihatermomeetriga (ainult kindlad
mudelid)“.

MARKUS
Auruga kupsetamine on saadaval ainult kindlatel
mudelitel.

3. Maarake soovitud temperatuur.
«  Vaikimisi temperatuur ja
temperatuurivahemik on

kUpsetusreziimiti erinevat.

Eesti
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Tegevused

Kiire eelsoojendus valjas

Keskmine aur

Kiipsetusaeq

4.  Tehke kiire eelsoojenduse valik.
«  Vaikeseade on ,Valjas".

5. Maarake auru tase.
«  Vaikesate on ,Keskmine®.

6. Valige Kupsetusaeg ja vajutage soovitud
kUpsetusaja seadmiseks Valikunuppu.

. Maksimaalne kupsetusaeg on 23 hja
59 min.

7. Parast kipsetusaja seadmist valige
kupsetamise 16pul kaivitatav valik ja vajutage
Valikunuppu.

«  Valida saab kas Ahi Viljas, Hoia Temp.
vOi Hoia Soojas.

MARKUS
Kui hakkate kipsetama ilma kupsetusaega

maaramata voi kasutate Hoia Temp. valikut, peate
ahju seiskama kasitsi.

MARKUS

Valmis13:30

START

Soovitud ldpukellaaja seadmiseks valige

Valmimisaeg ja vajutage Valikunuppu.

«  Kui maarate kupsetusaja, kuvab ahi
kUpsetamise I0pu kellaaja. (Naiteks:
Valmis 13:30)

Valige START, siis vajutage Valikunuppu.

«  Kui te I6puaega ei muutnud, hakkab ahi
kUpsetama kohe.

«  Kui muutsite I0puaega, requleerib ahi
automaatselt algusaega, et lopetada
kUpsetamine ettenahtud ajal.

Temperatuuri, kiire eelsoojenduse valikut ja kUpsetusaega saab kupsetamise ajal muuta.
Samuti vOib kupsetamise I6petamiseks valida OFF, vajutada Valikunuppu, valida OK ja

vajutada uuesti Valikunuppu.

Kui kipsetamine on lo6ppenud, iimub ekraanile Kiri +5 minutit.
KUpsetamise pikendamiseks veel viie minuti vorra voite valida +5 minutit ja vajutada

Valikunuppu.
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Auruga toetatavate reZiimide kirjeldused

Kaksikkupsetusreziimid

) . Vaikimisi .
Temperatuurivahemik Kiire .
Reziim . temperatuur . Lihatermomeeter
(0 0 eelsoojendus
- - X X
Auruga Toidu valmistamiseks puhutakse kuuma auru aurugeneraatorist

kUpsetamine *

labi auruotsaku ahju. See reziim sobib koogiviljade, kala, munade,
puuviljade ja riisi valmistamiseks.

Aurukonvektsioon

120-275 160 0 0

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

12025 | 10 | o | 0

Auruga Ulalt —— - - - -
@ Kuumutus + Ulemise kutteelemendi ja konvektsioonkutteseadme tekitatud kuumuse
= Konvektsioon jaotab ventilaator ahjus Uhtlaselt ning kutteelemente toetab kuum aur.
See reziim sobib krobedate toitude, nt liha, linnuliha ja kala rostimiseks.
0275 | 220 | o | 0
Auruga alt Alumise kutteel di ja konvektsioonkutteseadme tekitatud ki
umise kutteelemendi ja konvektsioonkUtteseadme tekitatud kuumuse
|@L kuumutus + | _ da o
= Konvektsioon jaotab ventilaator ahjus Uhtlaselt ning kutteelemente toetab kuum aur.
See reziim sobib krobedatele kUpsetistele nagu pitsa voi dunakook.
MARKUS

«  Tarniga () tahistatud reziimide saadavus soltub ahju mudelist.
«  Neis reziimides kupsetamiseks taitke veepaak alati varske veega.

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

Uhe tsooni.

-

‘ :

|
|
|
|

Ulemine ahi

Konvektsioon

1.

Pange jagaja kupsetuskambri kaheks tsooniks

jagamiseks 3. tasemele.
«  Kuijagaja on sees, tunneb ahi selle ara
ja péhikuva muutub automaatselt.

Valige soovitud kupsetustsoon ja vajutage
Valikunuppu.

Tehke vajalikud kUpsetusvalikud ja alustage

kUpsetamist.

«  Juhiseid vt ,Ahju reziimid“ voi ,Auruga
toetatavad reziimid".

«  Kasutatavaid reziime ja valikuid vt
Kasutatavad reziimid kummaski
tsoonis”.

Eesti

21

—
D

(=]
m
<
c
w
[1°]
(=1




pasnAabaL

Tegevused

30°C »» 160°C

Ulemine

MARKUS

Kui alustasite Uhes tsoonidest kupsetamist,
vOite alustada kUpsetamist teises tsoonis.
Valige ekraani Ulal keskel tsooni naidik,
vajutage Valikunuppu ja korrake teises
tsoonis kupsetamiseks samme 2 kuni 3.
Kui tahate kipsetada kahes tsoonis
korraga, voivad kasutatavad reziimid ja
temperatuurivahemikud olla ménevorra
piiratud.

Kasutatavad reziimid kummaski tsoonis

... |Temperatuurivahemik|  Vaikimisi Kiire :
Tsoon | Kasutatav reziim 3 . . Lihatermomeeter
(°0) temperatuur (°C) | eelsoojendus
Konvektsioon 40-250 160 X X
Suur grill 40-250 220 X X
Ulemine | (
Ulalt kuumytus+ 10-250 180 X X
Konvektsioon
Onhkfritor 150-250 220 X
Konvektsioon 40-250 160 X X
Alt kuumutus + 40-250 200 X X
Konvektsioon
Alt kuumutus 40-250 150 X X
Alumine|  Auruga ) ) X X
KUpsetamine *
Aurukonvektsioon 120-250 160 X X
Auruga alt
kuumutus + 120-250 200 X X
Konvektsioon
MARKUS

«  KOigi reziimide kirjeldused leiate peatUkkidest ,Ahju reZiimide kirjeldused” voi ,Auruga
toetatavate reziimide kirjeldused”.

«  Tarniga () tahistatud reziimide saadavus soltub ahju mudelist.
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Ohkfritdor (ainult kindlad mudelid) A\ HOIATUS

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

Selles reziimis pole eelsoojendus vajalik. Tilkade puudmiseks soovitame panna jagajale
kUpsetuspaberi vOi aluse.

Paremate tulemuste saamiseks poorake toit kupsetamise ajal Umber. Parima tulemuse saamiseks soovitame toidu poole kiipsetusaja peal Umber padrata.
4 ™ 1. Pange jagaja sisse ning asetage alus koos Toit Lisaseade | Tase | Temp. €0) Aeg (min)
traatrestiga asendisse 4.
Kartulid
; , ) Traatrest +
KUlmutatud friikartulid « e 4 210-220 20-25
Ohkfritouri alus
Kulmuta?ud friikartulid,  Traatrest + A 210-220 20-25
\_ Y, maitsestatud Ohkfritouri alus
) ) Traatrest +
2. Valige Ghkfritudri reziim Valikunupuga. Kuimutaud preei@rulid ) oo alus 4 2102201 15-20
3. Vaikimisi temperatuuri saab vahetada Valikunupuga. Sisestage teie toidule soovitatud =
) . ) e Kilmutatud Traatrest +
temperatuur vastavalt kupsetusjuhendile. Vaikimisi temperatuur on 220 °C. Kartuligrataanid OhKFritior alus 4 210-220 15-20 é'
4. Valige Kupsetusaeg ja vajutage soovitud kupsetusaja seadmiseks Valikunuppu. g
5. Parast kupsetusaja seadmist valige kupsetamise 16pul kaivitatav valik ja vajutage Kolmutatud kartulisektorid _ Traatrest + 4 210-220 15-20 3
; Ohkfritouri alus
Valikunuppu.
6. Valige Start, siis vajutage Valikunuppu. " . Traatrest +
7. Kui kipsetamine on 1dppenud, puudutage OFF ja votke toit valja. e T 1 Ohkfritiiri alus 4 200-210 20-25
MARKUS Kodused kartulisektorid Ohlrf?itgiilt ;rlus 4 210-220 20-25
«  Tilkade puudmiseks pange jagajale kupsetuspaber vdi alus. See aitab vahendada pritsmeid
ja suitsu.

. Enne kupsetuspaberi kasutamist kontrollige selle maksimaalset lubatud temperatuuri.

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

o Varske voi koduse toidu valmistamiseks maarige 6li suuremale pinnale Uhtlasemalt, see
krobestab toitu paremini.
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Ohkfritolri alus

Toit Lisaseade Temp. (°C) Aeg (min) Toit Lisaseade Temp. (°C) Aeg (min)
Kulmutatud Koogivili
Kulmutatud kanasuupisted Traatrest + 210-220 15-20 Spargel, paneeritud Traatrest + 200-210 15-20
. ONKFritaori alus SR ONKfritari alus
Kulmutatud kanatiivad  Traatrest « 210-220 25-30 el I el _ Traatrest + 200-210 15-20
Ohkfrituuri alus paneeritud Ohkfritouri alus
N ) . Traatrest + . . . Traatrest +
KUImutatud sibularongad OhKFritoir alus 210-220 15-20 Sibularéngad, paneeritud OhKfritoior alus 200-210 15-20
Kolmutatud kanaviilud  Traatrest « 210-220 20-25 Kabatgokikuubikud _ Traatrest + 200-210 20-25
Ohkfrituuri alus Ohkfritouri alus
Kulmutatud Churrod Traatrest + 190-200 10-15 Lillkapsas Traatrest + 190-200 15-20
Ohkfritoori alus P Ohkfritoori alus
Kana P Traatrest + - B
E— Koogiviljasegu OhKfritoir alus 200-210 15-20
Varsked kanakoivad _raatres 200-210 30-35
Ohkfrituuri alus
Varsked tiivad Traatrest + 200-210 25-30
Ohkfritolri alus
) ) Traatrest +
Rind, paneeritud 200-210 25-30
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Ohuga sous vide (ainult kindlad mudelid) MARKUS

Ohuga sous vide reziim kasutab madala temperatuuriga kuuma 6hku sous vide reziimi +  Kasutage ainult varskeid ja kvaliteetseid koostisaineid. Loigake neid ainult puhastes oludes
saavutamiseks ilma auru voi veepaagita. Selles reziimis hoiab ahi kijpsetuskambris Uhtlast jasailitage kbmikus. o
madalat temperatuuri, valmistades toidu, mis séilitab oma algse aroomi ja toitained, kuid on * Koostisainete liigutamiseks ja sailitamiseks kasutage kuumakindlaid vaakumkotte.
Uhtlasi rikkalikuma maitse ja pehme tekstuuriga. +  Arge kuumakindlaid vaakumkotte kunagi korduvkasutage.
) . +  KUpsetusaeg soltub toidu paksusest. Soola voi suhkru lisamine voib kupsetusaega
4 ™ 1. Pange toit puhtasse vaakumkotti ja sulgege lUhendada.
see tihedalt. Siis pange toit ahjus 3. riiulile.
Néuanded
«  Algse maitse sailitamiseks soovitame kasutada vahem Urte ja vUrtse kui tavalistes
retseptides.
«  Lihaja kalatoidud on parema maitsega, kui need pruunistada ja serveerida.
G / «  Kuineid ei serveerita kohe parast valmimist, pange toit jaavette ja jahutage taielikult maha.
Ve ~ Siis hoidke seda toidu aroomi ja tekstuuri sailitamiseks 5 °C juures.
«  Erandina on kana soovitav suUa kohe parast kupsetamist.
P |
D
Parima tulemuse saamiseks soovitame ahju eelsoojendada. E
c
Toit Valmidusaste Lisaseade | Tase | Temp. (°C) | Aeg (h) a
Loomaliha
G J .
Steik, 4 cm paksune Pooltoores Traatrest 3 54 3-4
2. Valige Ohuga sous vide reziim. Steik, 4 cm paksune Keskmine Traatrest 3 60 3-4
3. Vaikimisi temperatuuri saab vahetada Valikunupuga. Sisestage teie toidule soovitatud Steik, 4 cm paksune | Labi kipsetatud Traatrest 3 68 3-4
temperatuur vastavalt kupsetusjuhendile. Vaikimisi temperatuur on 60 °C. (Temperatuuri . -
g o P : P (Termp Rostitud Keskmine Traatrest 3 62 6-8
saab muuta 1 °C kaupa) — —
4. Vajutage Valikunuppu ja maarake kipsetusaeg. Rostitud Labi kipsetatud Traatrest 3 68 6-8
5. Parast kupsetusaja seadmist valige kupsetamise 6pul kaivitatav valik ja vajutage

Valikunuppu.
6. Valige Start, siis vajutage Valikunuppu.
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Toit | Valmidusaste Lisaseade | Tase |Temp. (0 | Aeg (h) Toit Valmidusaste Lisaseade | Tase |Temp. (0 | Aeg (h)
Sealiha Puuvili
Lihaloik, kondita Pehme Traatrest 3 60 3-4 Oun, viilutatud Traatrest 80 2-3
Lihaldik, kondita Jaik Traatrest 3 71 3-4 Ananass, viilutatud Traatrest 85 1-2
Rostitud Keskmine Traatrest 3 62 4-6 Pirn, viilutatud Traatrest 83 2-3
Rostitud Labi kupsetatud Traatrest 3 72 4-6 Teised
Rebitud sealiha Labi kupsetatud Traatrest 3 74 18-24 Kanamunad Kooreta keedetud Traatrest 63 2-3
Kodulind Kanamunad Kovaks keedetud Traatrest 71 2-3
Kana, rind Pehme Traatrest 3 66 3-4 * Kanamunad valmistage ilma vaakumkaotita.
Kana, rind Jaik Traatrest 3 72 3-4
Part, rind Pehme Traatrest 3 63 3-4
Kala
Lohesteik Pehme Traatrest 3 52 2-3
Lohesteik Labi kUpsetatud Traatrest 3 63 2-3
Tursafilee Pehme Traatrest 3 55 2-3
Koogiviljad
Spargel Traatrest 3 85 2-3
Kartul, viilutatud Traatrest 3 90 2-3
Maguskartul, viilutatud Traatrest 3 90 2-3
Porgand, viilutatud Traatrest 3 90 2-3
KabatSokk, kuubikud Traatrest 3 90 2-3
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KUpsetamine lihatermomeetriga (ainult kindlad mudelid)

Lihatermomeeter mo0ddab kipsetatava liha sisetemperatuuri. Kui temperatuur jduab maaratud
tasemele, siis ahi seiskub ja kUpsetamine 10peb.

. Kasutage ainult seda lihatermomeetrit, mis on ahjuga komplektis.

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

1. Suruge lihatermomeetri ots kUpsetatava liha
keskkohta. Jalgige, et kummist kaepide sisse
ei laheks.

2. Uhendage termomeetri konnektor pesasse
vasakpoolsel seinal. Kui termomeeter on
nouetekohaselt Uhendatud, naete sonumit
Jlihatermomeeter on sees".

«  Kui lihatermomeeter on sees, kuvatakse
Kipsetusaja asemel Termomeetri
temperatuur.

3. Liha sihttemperatuuri seadmiseks valige
Termomeetri temperatuur ja vajutage
Valikunuppu.

Termomeetri temperatuur

4. Tehke vajalikud kupsetusvalikud.

+  Reziime, kus saab kasutada
lihatermomeetrit, vt ,Ahju reziimide
kirjeldused" voi ,Auruga toetatavate
reziimide kirjeldused".

. +  Vaadake ,Ahju reZiimid* samme 1-3 voi

VALIAS Auruga toetatavad reziimid“ samme
1-4.

5. Valige START, siis vajutage Valikunuppu.

«  Kui liha sisetemperatuur jduab maaratud
temperatuurini, I6petab ahi kUpsetamise
meloodiaga.

50°C »> 160 °C
/2 30°C » 50°C | Ahi onvéljas

A\ HOIATUS

«  Kahjustusete valtimiseks arge kasutage lihatermomeetrit koos lihavardaga.
«  KUpsetamise l6ppedes on lihatermomeeter vaga kuum. Poletuste valtimiseks kasutage toidu
valjavotmisel pajakindaid.

MARKUS

Koik reziimid ei toeta lihatermomeetrit. Kui kasutate lihatermomeetrit sobimatus reziimis,
ilmub sénum ,Valitud reziim ei toeta lihatermomeetri kasutamist.”. Kui see juhtub, eemaldage
lihatermomeeter kohe.
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Tegevused

Erifunktsioon

Konvektsioon

Hoia soojas

60°C

Kiipsetusaeq

Pohikuval valige Konvektsioon, siis vajutage
Valikunuppu.
Valige Erifunktsioon ja vajutage Valikunuppu.

Valmis13:30

Valige soovitud funktsioon ja vajutage

Valikunuppu.

«  Tapsema teabe saamiseks iga
funktsiooni kohta vt ,Erifunktsioonide
kirjeldus".

START

Madrake soovitud temperatuur.

o Vaikimisi temperatuur ja
temperatuurivahemik on
kUpsetusreziimiti erinevat.

Liha sihttemperatuuri seadmiseks valige
KUpsetusaeg ja vajutage soovitud
kUpsetusaja seadmiseks Valikunuppu, voi
valige Termomeetri temperatuur ja vajutage
Valikunuppu.

«  Termomeetri temperatuuri saab
kasutada ainult reziimis Aeglane
kupsetus.

«  Maksimaalne kupsetusaeg on 23 h ja
59 min.

Soovitud ldpukellaaja seadmiseks valige

Valmimisaeg ja vajutage Valikunuppu.

«  Kui maarate kupsetusaja, kuvab ahi
kUpsetamise I0pu kellaaja. (Naiteks:
Valmis 13:30)

«  Reziimis Aeglane kipsetus pole see
samm kasutatav.

Valige START, siis vajutage Valikunuppu.

«  Kui te l6puaega ei muutnud, hakkab ahi
kUpsetama kohe.

«  Kui muutsite I0puaega, requleerib ahi
automaatselt algusaega, et |opetada
kUpsetamine ettenahtud ajal.

«  Kui valisite Aeglase kipsetamise,
|6petab ahi t66 meloodiaga, kui liha
sisetemperatuur jouab madratud
temperatuurini.
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Erifunktsioonide kirjeldus

) . Vaikimisi
Temperatuurivahemik -
ReZiim . temperatuur Kirjeldus
(0 3
(0
See reziim kasutab orna tekstuuri
saamiseks madalat temperatuuri.
See sobib loomaliha, sealiha,
A 20-120 80 vaswkghha Yl \ambNa rost\m|seks‘, kui
soovite saavutada Orna tekstuuri.
Soovitame liha enne rostimist
pliidiplaadil korgel temperatuuril
pruunistada.
Seda reziimi kasutatakse puuviljade,
. . koogiviljade ja Urtide kuivatamiseks.
Kuivatamine 40-90 60

Kuivamisaeg soltub toidu liigist,
paksusest ja kogusest.

. . Vaikimisi
Temperatuurivahemik .
Reziim N temperatuur Kirjeldus
(0 5
(0
Kasutage seda ainult asja
Hoia soojas 40-100 60 valmistatud toitude soojas
hoidmiseks.
Taldrikusoojendus 30-80 50 Kas_utage Ia_uanoude vOi ahjundude
soojendamiseks.
Reziimi kasutatakse kulmutatud
Jist toodete, kupsetiste, puuviljade,
. 30-60 30 kookide, koore ja Sokolaadi
vabastamine : N
sulatamiseks. Sulatusaeg soltub
toidu liigist suurusest ja kogusest.
Seda reziimi kasutatakse taigna
Kergitage tainas 30-50 35 kergitamiseks ja koduse jogurti
valmistamiseks.
See reziim sobib pitsa jaoks.
pitsakokk 160-250 200 KUpsetamise temperatuur ja

aeg soltuvad pitsa suurusest ja
pitsataigna paksusest.
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Tegevused

Tervislik kipsetamine (ainult kindlad mudelid)

Automaatkipsetus

Ahi pakub 20 tervisliku kUpsetamise programmi. Kupsetamisseadeid reguleeritakse automaatselt

vastavalt valitud programmile.

Konvektsioon

Brokkoli

Pohikuval valige Konvektsioon, siis vajutage
Valikunuppu.

Valige Tervislik kipsetamine, siis vajutage
Valikunuppu.

Valige soovitud programm ja vajutage

Valikunuppu.

«  Tapsema teabe saamiseks iga programmi
kohta vt ,Tervislik kipsetamine*
peatUkis ,Nutikas toiduvalmistamine®
|k 51.

Lugege soovitust, valige Next, siis vajutage

Valikunuppu.

Kallake ekraanijuhiste kohaselt veepaaki vett,

valige Next, siis vajutage Valikunuppu.

Valmistage ekraanijuhiste kohaselt toiduained

ja tarvikud ette, valige Next, siis vajutage

Valikunuppu.

«  Kuisoovite kupsetamist alustada kindlal
kellaajal, valige Viivitusega Kaivitus,
siis vajutage Valikunuppu ja seadke
soovitud kellaaeg.

Valige START, siis vajutage Valikunuppu.

Ahi pakub 50 voi 70 (auruga kupsetamisega mudelitel) automaatkUpsetuse programmi. Seda
funktsiooni saate kasutada aja saastmiseks voi Oppimisaja lUhendamiseks. KUpsetusaega,
vOimsust ja temperatuuri requleeritakse vastavalt valitud programmile.

Konvektsioon

Rastitud

1.

Pohikuval valige Konvektsioon, siis vajutage
Valikunuppu.

Valige Automaatkupsetus, siis vajutage
Valikunuppu.

Valige kategooria, siis vajutage Valikunuppu.
Valige alamkategooria, siis vajutage
Valikunuppu.

«  Monedel kategooriatel ei pruugi
alamkategooriaid olla.

Valige soovitud programm ja vajutage

Valikunuppu.

«  Tapsema teabe saamiseks iga programmi
kohta vt ,Automaatse valmistamise
programmid"” peatUkis ,Nutikas
toiduvalmistamine” Ik 44.

Lugege soovitust, valige Next, siis vajutage

Valikunuppu.
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10.

Valige kaal, siis vajutage Valikunuppu.

. Monedes programmides ei pruugi see
samm tootada.

. Kasutatavad kaalud on valitud
programmist soltuvalt erinevad.

Kallake ekraanijuhiste kohaselt veepaaki vett,

valige Next, siis vajutage Valikunuppu.

. Monedes programmides ei pruugi see
samm tootada.

Valmistage ekraanijuhiste kohaselt toiduained

ja tarvikud ette, valige Next, siis vajutage

Valikunuppu.

«  Kuisoovite kupsetamist alustada kindlal
kellaajal, valige Viivitusega kaivitus,
siis vajutage Valikunuppu ja seadke
soovitud kellaaeg.

Valige START, siis vajutage Valikunuppu.

Taimer

Uue taimeri lisamine

1
2.
3.

4.

Puudutage juhtpaneelil nuppu —.
Valige Taimer, siis vajutage Valikunuppu.
Taimer kuval valige =, siis vajutage Valikunuppu.
Taimeri esmakordsel lisamisel jatke see samm vahele.
Seadke aeg.

Olemasoleva Taimeri muutmine.

HwnN

Puudutage juhtpaneelil nuppu —.
Valige Taimer, siis vajutage Valikunuppu.

Taimer kuval valige muudetav Taimer, siis vajutage Valikunuppu.

Muutke aeg.
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Tegevused

Taimeri kustutamine

Puudutage juhtpaneelil nuppu —.

Valige Taimer, siis vajutage Valikunuppu.

Taimer kuval valige TiJ, siis vajutage Valikunuppu.

Valige kustutatava Taimeri paremal poolel Kustuta, siis vajutage Valikunuppu.
Valige Tehtud, siis vajutage Valikunuppu.

e wWwNeR

Taimeri kasutamine

1. Puudutage juhtpaneelil nuppu —.

2. Valige Taimer, siis vajutage Valikunuppu.

3. Valige kasutatava Taimeri paremal poolel Start, siis vajutage Valikunuppu.
Kui kaivitate Taimeri, saate seda alati peatada voi katkestada.

MARKUS

Kui aeg on joudnud seadepunkti, ilmub meloodiaga sénum ,Aeg on tais.". Valige OK, siis vajutage
sonumi eemaldamiseks Valikunuppu.
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Puhastamine

P0rol00s (ainult kindlad mudelid)

PUroluus tahendab korgel temperatuuril termilist puhastust. See péletab ara 6lised jaagid,
lihtsustades kasitsi puhastamist.

1. Puudutage juhtpaneelil nuppu —.

Valige Puhastus, siis vajutage Valikunuppu.

Valige PUrolius, siis vajutage Valikunuppu.

Valige kellaaeg, siis vajutage Valikunuppu.

Valige Next, siis vajutage Valikunuppu.

Jargige ekraanil olevaid juhiseid, valige Next ja vajutage Valikunuppu.

Lugege ekraanil sénumit, valige Start ja vajutage Valikunuppu.

Oodake, kuni ahi on jahtunud, ning puhkige ukse servad marja lapiga.

/N ETTEVAATUST

«  Arge puutuge ahju, sest see laheb tsikli jooksul vaga kuumaks.
«  Onnetuste valtimiseks hoidke lapsed ahjust eemal.
«  Parast tsukli 16ppu ei voi toidet valja IUlitada, kuni jahutusventilaator ahju maha jahutab.

MARKUS

«  Kui tsukkel algab, laheb ahi seest kuumaks. Siis lukustatakse ohutuse huvides uks. Kui
tsukkel on l6ppenud ja ahi jahtunud, lukk avaneb.

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

See on kasulik kerge mustuse eemaldamiseks aurutamisega.
Korvaldades vajaduse regulaarse kasitsi puhastamise jarele saastab see automaatfunktsioon teie
aega.

1. Puudutage juhtpaneelil nuppu —.

2. Valige Puhastus, siis vajutage Valikunuppu.

3. Valige Aurupesu, siis vajutage Valikunuppu.

4.  Jargige ekraanil olevaid juhiseid, valige Next ja vajutage Valikunuppu.

5. Valige START, siis vajutage Valikunuppu.

A\ HOIATUS

Arge avage ust enne tsukli 16ppu. Vesi ahjus on vaga tuline ja voib pohjustada poletusi.
MARKUS

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

. Kui tsukkel on 16ppenud, jatke ahju uks lahti. Nii saab sisemuse emailpind hasti kuivada.

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

«  Arge kallake vett pohjale jouga. Tehke seda drnalt. Muidu véib vesi eest maha loksuda.

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

MARKUS

s WNeE

N o

Ahi peab auruga toetatavate reziimide ajaarvestust ja teavitab teid, kui on vaja kdivitada
katlakivieemaldus. Auruga toetatavaid reziime saab sellegipoolest kasutada veel kaks
jargmist tundi ilma katlakivieemaldust tegemata. Nende kahe tunni moodudes te auruga
toetatavaid reziime enam kasutada ei saa ilma katlakivieemaldust kaivitamata ja [6pule
viimata.
Kui saate teavituse, valige katlakivieemalduse kaivitamiseks Alusta kohe ja vajutage
Valikunuppu voi valige edasilUkkamiseks Later ja vajutage Valikunuppu.
G% : Katlakivieemaldus on vajalik.
Puudutage juhtpaneelil nuppu —.
Valige Puhastus, siis vajutage Valikunuppu.
Valige Katlakivieemaldus ja vajutage Valikunuppu.
Valige Next, siis vajutage Valikunuppu.
Jargige ekraanil olevaid juhiseid, valige Start ja vajutage Valikunuppu.
. Kui saate sonumi, et vett on vahe, lisage veepaaki veel vett, valige OK ja vajutage
Valikunuppu.
Kui katlakivi eemaldamine on lopule viidud, laseb ahi vee automaatselt valja.
Kui tUhjendamine on I6ppenud, tuhjendage ka veepaak.

Nagu ekraanil naidatud, taitke veepaak 500 ml joogiveega, valige OK ja vajutage loputamise

alustamiseks Valikunuppu.
Kui loputamine on l6ppenud, tuhjendage veepaak.
. Parast paagi tuhjendamist puhastage see enne ahju tagasi panemist.

A\ HOIATUS

Veepaaki kasitsedes kandke pajakindaid.
Kasutage ainult katlakivieemaldajaid, mis on méeldud auruahjudele voi kohvimasinatele.
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Tegevused

/N ETTEVAATUST

«  Arge katlakivieemaldust poole pealt katkestage. Vastasel juhul peate katlakivieemalduse
tsUkli vuesti kaivitama ja I6pule viima jargmise kolme tunni jooksul, et auruga toetatavad
reziimid uuesti lubada.

«  Onnetuste valtimiseks hoidke lapsed ahjust eemal.

«  Veeja katlakivieemaldaja segu suhet vaadake vahendi tootja juhistest.

TOhjendus

Pdrast auruga toetatavate reziimide kasutamist tuleb jarelejaanud vesi valja lasta, et see ei
majutaks teisi kipsetusreziime. Samuti kasutage seda funktsiooni, kui tahate puhastamise
eesmargil uuesti vee valja lasta.
Puudutage juhtpaneelil nuppu —.
Valige Puhastus, siis vajutage Valikunuppu.
Valige TUhjendus, siis vajutage Valikunuppu.
Valige Start, siis vajutage Valikunuppu.
Jargige ekraanil olevaid juhiseid, valige OK ja vajutage Valikunuppu.
«  Ahilaseb vee aurugeneraatorist veepaaki.
6.  Kui tuhjendamine on ldppenud, tuhjendage veepaak.
. Parast paagi tuhjendamist puhastage see enne ahju tagasi panemist.

A\ HOIATUS
o Veepaaki kasitsedes kandke pajakindaid.
«  Arge tUhjendamise ajal veepaaki eemaldage.

MARKUS

. Kui ahi alustab vee valjalaskmist, oodake, kuni tUhjendustsukkel [6ppeb.

o SOltuvalt toote keskkonnast vaib tUhjendamine votta palju aega. See pole toote rike, pohjus
on ohutuses, seega oodake, kuni vesi jahtub.

e WNeR

Seadistused
Mitmesuguste ahju seadete muutmiseks puudutage juhtpaneelil nuppu =, valige Seaded, siis
vajutage Valikunuppu. Uksikasjalikud kirjeldused leiate jargmisest tabelist.
Menuu Alammen(U Kirjeldus
Wi-Fi Wi-Fi saab sisse-valja lUlitada.
Ahju ei saa Wi-Fi-Uhenduse kaudu SmartThings
) . serveriga Uhendada. Kui ahi on Uhendatud, saab
Lihtne Uhendus . . ) L
. SmartThings rakendusega kontrollida ahju olekut ja/voi
Uhendused o ;
juhtida seda mobiilseadmest.
Siseteabe kontrollimiseks kdnekeskusele ahju
Kaughaldus kaugjuurdepaasu andmiseks valige Aktiveeri ja
vajutage Valikunuppu
Eredus Teil on voimalik ekraani eredust muuta.
Ekraanisaastja saab sisse-valja lulitada.
o MARKUS
Ekraanisaastja Ekraanisaastja on funktsioon, mis kuvab ekraanil
kuupdeva ja kellaaja, kui ootereZiimis teatud aja jooksul
sisendid puuduvad.
Ekraan Kella teema Kella teema saab valida.
Valida saab aja, mille jarel ekraanisaastja sisse lulitub.
MARKUS
06 «  Seadetest s6ltuvalt voib elektritarbimine
Ajalopp suureneda.
«  Kuiajalépu seadistus on ,Alati sees”, laheb LCD
eredus automaatselt 2. tasemele, kui 3 minuti
jooksul toiminguid ei tehta.
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MenUu Alammenuu Kirjeldus
Automaatne Aja tapsustamise internetis saab sisse-valja lUlitada.
kuupaev & kellaaeg | Selleks peate olema Wifi-vorku Uhendatud.
o Ajavoondit saab valida. (Automaatne kuupaev &
Valige ajavoond
kellaaeg tuleb keelata))
Kuup. & . ) Kuupaeva saab seada kasitsi. (Automaatne kuupaev &
Kuupaeva seadmine
kellaaeg kellaaeg tuleb keelata))
Kellaaja saab seada kasitsi. (Automaatne kuupaev &
Sea aeg
kellaaeg tuleb keelata.)
N ) Voimalik on valida kas 12-h voi 24-h kellaaja
Valige ajavorming )
vormingut.
Keel Keelt saab valida.
Helitugevus Ahju helitugevust saab muuta.

Vee karedus

Auruga toetatavates reziimides kasutatava vee
karedust saab muuta.

. Pehme: Kuni 120 ppm

. Keskmine: 120-240 ppm

«  Keskmine-kare: 240-350 ppm

«  Kova: Ule 350 ppm

Abi

Rikkeotsing

Tutvuge torkeotsinguga.

Esmase kasutamise
juhis

Lihtsamad juhised ahju tavaliseks kasutamiseks.

Teave seadme
kohta

Mudeli nimi

Ahju mudeli nimi.

Tarkvara versioon

PUsivara praegune versioon. Kui saadaval on uus

tarkvara, ilmub selles menuus nupp Tarkvarauuendus.

Oigusteave

Tutvuge digusteabega.

Lukk

Juhtpaneeli saab soovimatute toimingute arahoidmiseks lukustada.

Lukufunktsiooni aktiveerimiseks puudutage juhtpaneelil nuppu —, valige LUKK, siis

vajutage Valikunuppu.

Lukufunktsiooni valjalulitamiseks puudutage ja hoidke = nuppu, kuni naete sonumit

Juhtpaneel on lukust lahti“.
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Nutikas toiduvalmistamine

Kasitsi kUpsetamine

A\ HOIATUS akridlamiidi kohta

Tarklist sisaldavate toitude, nt kartulikropsude, friikartulite ja leiva kUpsetamisel tekkiv
akrutlamiid voib pohjustada terviseprobleeme. Soovitav on valmistada neid toite madalal
temperatuuril ning valtida Ulekupsetamist, tugevat krobestamist ja korvetamist.

/\ ETTEVAATUST

Kergesti riknevad toidud (piim, munad, kala, liha, linnuliha) ei peaks enne kupsetamise algust
ahjus seisma enam kui 1 tunni ning kUpsetamise I0ppedes tuleks ahjust kohe valja votta.
Riknenud toidu soomine voib pohjustada toidumurgituse.

MARKUS

Eelsoojendus on soovitatav koigis kupsetusreziimides, kui kUpsetusjuhendis pole 6eldud
teisiti.
Okogrilli kasutamisel pange toit aluse keskele.

Néuanded tarvikute kohta

Teie ahi tuleb koos erineva arvu ja liiki tarvikutega. Voite avastada, et moned alljargnevas tabelis
olevad tarvikud on puudu. Ent isegi kui teil pole selles kipsetamisjuhendis naidatud tapseid
tarvikuid, saate kasutada neid, mis teil juba on, ja saavutada sama tulemuse.

KUpsetusalus ja universaalne alus on omavahel vahetatavad.

Oliseid toite valmistades on soovitatav panna traatresti alla alus jaakide kogumiseks. Kui teil
on traatresti vahetukk, saate seda kasutada koos alusega.

Kui teil on universaalne alus voi eriti sugav alus voi molemad, siis on dliste toitude
valmistamisel parem kasutada sugavamat alust.

Kupsetamine

Parima tulemuse saamiseks soovitame ahju eelsoojendada.

Soojendamise

ahjuvorm

Toit Lisaseade Tase thip Temp. (C) | Aeg (min)
Traatrest,
Keeks 525t v |2 160-170 | 35-40
Marmorkook | '"2trest. Gugelhopf | O] 175-185 | 50-60
vorm
Traatrest, @ 20 cm
Kook I 3 190-200 | 50-60
Parmikook alusel
puuviljade ja Universaalne alus 2 |:| 160-180 40-50
riivsaiaga
- Traatrest, 22-24 cm
Puuviljacrumble e 3 170-180 | 25-30
Skoonid Universaalne alus 3 180-190 30-35
Traatrest, 22-24 cm
Lasagne o 3 190-200 | 25-30
Besee Universaalne alus 3 80-100 100-150
Traatrest,
Suflee <uieetopsid 3 170-180 | 20-25
Parmitaignast )
Sunakook Universaalne alus 3 150-170 60-70
Kodune pitsa, ) @
1-12 kg Universaalne alus 2 190-210 10-15
Kolmutatud kool . cane ats | 2 ® 180-200 | 20-25
tdidisega
Pirukas Tragtrest, 22-24cm | -, ® 180-190 | 25-35
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Soojendamise

Soojendamise

Toit Lisaseade Tase tp Temp. (°C) | Aeg (min) Toit Lisaseade Tase tip Temp. ('C) | Aeg (min)
SRS Traatrevsct),mrzjq 20cm ) 160-170 65-75 Linnuliha (Kana/Part/Kalkun)
Kana, terve Traatrest + 3
Jahutatud pitsa | Universaalne alus 3 180-200 | 5-10 12 kg* ' Universaalne alus 1 200 60-80 "
! (tilkade puudmiseks)
. PR Traatrest + 3 —
Rostimine Kanatukid Universase alus | 1 200-220 | 25-35
j i - Traatrest 3 —
Toit Lisaseade Tase Sooligggmlse Temp. (C) | Aeg (min) Pardirind Universaalne+alus 1 200-210 20-30
Liha (Loomaliha/Sealiha/Lambaliha) Vtaell:sekasll;tgn Umlrearz;;el;z +a|US f 180-200 | 120-150
o Traatrest + 3 :
Veisekints, 1kg | coo0 T L 160-180 | 50-70 Kooaiiad
L Traatrest + 3 B AT : =
_ _ Kodgiviljad, 0,5 kg | Universaalne alus 3 () 220-230 15-20
Vasikailee, 15 kg | . 000" X 160-180 | 90-120
- - Kupsetatud
Rostitud sealiha, Traatrest + 3 — ) ) )
e Unversase alus | 1 200-210 | 50-60 poohksu; Iliartulld, Universaane alus | 3 190-200 | 40-50
12 Kg
Sealiha tagatukk, Traatrest + 3 ~ -
1 kg Universaalne alus 1 160-180 | 100-120 Kala
Traatrest + 3 Kalafilee, Traatrest + 3 — ) .
LEmbakaot g Universaalne alus 1 170-180 | 100-120 kUpsetatud Universaalne alus 1 200-220 20-30
_ Traatrest + 3 N
Rostitudkala | o e | 180-200 | 30-40

* % kupsetusaja peal umber poorata.
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Nutikas toiduvalmistamine

Grillimine Kulmutatud valmistoit

Soovitame ahju eelsoojendada suure grilli reziimis. Poole aja peal Umber poorata. Sooiendam
- - Toit Lisaseade Tase ooje? "am|se Temp. (C) | Aeg (min)
. . Soojendamise . : toip
Toit Lisaseade Tase H00p Temp. (°C) | Aeg (min)
KUlmutatud pitsa,
b i Traatrest 3 200-220 | 15-25
Rbstsai Traatrest : 970300 | -4 Kulmutatud lasagne Traatrest 3 £ 180-200 | 45-50
v, KUlmutatud :
Juustuga rostleib Universaalne alus 4 200 4-8 ahjutipsid Universaalne alus 3 220-225 20-25
Loomaliha Kulmutatud kroketid | Universaalne alus 3 220-230 | 25-30
- Traatrest + 4 ~~ , -
steik Universaalne alus 1 240-250 15-20 KUlmutatud ahju Traatrest 3 lvl 190-200 10-15
camembert ECO
. Traatrest + 4 ~ ) )
- Burgerid Universaalne alus 1 250-270 13-18 KuImEJ.ta.tud saiad 'Traatrest + 3 ITI 190-200 10-15
= tdidisega Universaalne alus 1 ECO
g Sealiha Kulmutatud Traatrest + 3 le 190-200 15-25
S. ) Traatrest + 4 = kalapulgad Universaalne alus 1 ECO
=y Sealihakarbonaad ) 250-270 15-20
s Universaalne alus 1 Kilmutatud =
3 Traatrest + 2 — kalaburger Traatrest 3 £Co 180-200 20-35
=z VL Universaalne alus 1 260-270 1 10-15
® Kodulind
. Traatrest + 4 o~
Kana, rind Univorssae aius | 1 230-240 | 30-35
. Traatrest + 4 ~
Kana, kanakoivad | | 000 230-240 | 25-30
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Auruga toetatav reZiim

Kui aur on lubatud, tekitab ahi auru ja jaotab selle Uhtlaselt kupsetustsoonis, kattes kogu ala, kdik

riiulid ja nurgad. See aitab toitu pruunistada, see saab pealt krdbe ning seest pehme ja mahlane.
Taitke paak joogiveega maksimumi jooneni ja valige retseptile paremini sobiv auru tase.

Auruga Ulalt kuumutus + Konvektsioon

Soovitame kupsetusreziimi parast poolt kipsetusaega vahetada, et krobeduse saavutamiseks aur
|dpetada. Soovitame jatkata Ulalt kuumutus + Konvektsioon voi Konvektsiooni reziimis ja hoida

sama temperatuuri.

Aurukonvektsioon Toit Lisaseade Tase | Aurutase | Temp. (°C) | Aeg (min)
KUpsetamiseks soovitame ahju aurureziimis eelsoojendada. Asti i
metegn 1240 | Unvoaneats | 1| Kem | 70180 | 90-120
Toit Lisaseade Tase Auru tase | Temp. ('C) | Aeg (min) 9a 12Kkg
Jahutatud saiakesed Universaalne alus 3 Aeglane 180-190 10-20 Kana, terve, 1,2 kg _Traatrest ' 2 Keskm. | 190-200 | 55-65
Universaalne alus 1
Jahutatud sarvesaiad | Universaalne alus 3 Aeglane 180-190 10-20
Kanatukid Traatrest + | neglane | 210220 | 2535
Valge leivapits Traatrest, 24 cm 2 Keskm. | 180-190 | 30-40 Universaalne alus 1
eeksivorm Traatrest + 4
Pardirind ) Aeglane | 170-180 15-25
Jahusegust leivapits Trakaeterigit'vs:lmcm 2 Keskm. | 180-190 | 30-40 Universaalne alus 1
Traatrest + 2
Lehttaignakipsetised | Universaalne alus 3 Aeglane | 180-190 | 15-20 Part, terve, 2.5 kg Universaalne alus 1 Keskm. | 170-180 | 100-120
Vanilje-karamellikook Traatrest 3 Kiire 120-130 20-30
Vaike kalkun, terve, 'Traatrest + 2 keskm. | 180-200 | 120-150
Juustukook Traatrest 3 Keskm. | 150-160 55-65 40kg Universaalne alus 1
Saiakesed Universaalne alus 3 Kiire 180-200 | 25-35 Kala, terve, 05 kg * Uni\T/reizgaelrswteJralus ‘11 Keskm. | 170-190 | 20-30
KulmutatLiJ;j HEET0Y Universaalne alus 3 Keskm. 190-210 15-25 Traatrest + 4
pitsa Kalafilee * . Aeglane | 190-200 | 15-25
Universaalne alus 1

* Sai vajab auru ainult kUpsetamise alguses. Soovitame kasutada 10 minutit Aurukonvektsiooni
reziimi, seejarel Ulejdanud kiUpsetusaja sama temperatuuriga Konvektsioonireziimi.

* Soovitame kasutada niiske tekstuuri saamiseks kipsetusaja jooksul reziimi Auruga Ulalt

kuumutus + Konvektsioon.
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Nutikas toiduvalmistamine

Auruga alt kuumutus + Konvektsioon MARKUS
Krobedaks kupsetamiseks soovitame ahju aurureziimis eelsoojendada. Tase A on méeldud ainult aurumahutile. Taseme A tapset asukohta vt peatukist Lisaseadmed Ik
Toit Lisaseade Tase | Aurutase | Temp.('C) | Aeg (min) 14.
Kodune pitsa Universaalne alus 2 Keskm. 190-200 15-20 Pro-réstimine
Isekerkiv pitsa Universaalne alus 2 Keskm. | 190-210 | 15-20 See reziim halmab automaatset soojendustsiklit temperatuurini 220 °C. Lina pruunistamisel
Pirukas Traatrest 2 Aeglane 180-190 25-35 tootavad Ulemine kittekeha ja konvektsiooniventilaator. Parast seda etappi kupsetatakse liha
I Universaalne alus 7 Aeglane 180-190 1575 otnalt eelnevalt njgaratud_ madalg\ temperat_uu_nl. Selle kaigus tootavad Ulemine ja alumine
kuttekeha. See reziim sobib liha ja kana rostimiseks.
Foccacia Traatrest 2 Aeglane 200-210 15-25
Toit Lisaseade Tase Temp. (°C) Aeg (h)
Auruga kipsetamine (ainult kindlad mudelid) " . Traatrest + 3
Auruga kipsetamise reziim voimaldab teha suurt hulka retsepte. gabe legiie e Universaalne alus 1 80-100 34
Kasutage auruga kupsetamisel kindlasti aurumahutit ja taitke paak joogiveega maksimumi Traatrest + 3
jooneni Rostitud sealiha . 80-100 4-5
. Universaalne alus 1
Toit Lisaseade Tase Aeg (min
S gimin) Lambapraad .Traatrelﬁ . ; 80-100 3-4
8 Brokkoli Aurumahuti A 10-15 Universaalne alus !
S ~ soqivili . Traatrest + 3
=¥ Viilutatud koogivili ' ) Pardirind _ 80-100 2-3
5 (Baklazaan, porgand, paprika) Aurumahut A 10-20 Universaalne alus 1
% Roheline spargel Aurumahuti A 15-20
QU
g. Valge spargel Aurumahuti A 15-20
® Rohelised oad Aurumahuti A 15-20
Rooskapsas Aurumahuti A 15-20
Kooritud poolikud kartulid Aurumahuti A 25-35
Kalafilee Aurumahuti A 15-25
Rannakarbid Aurumahuti A 10-20
Krevetid Aurumahuti A 10-20
Kanarind Aurumahuti A 20-30
Keedetud munad Aurumahuti A 13-18
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Kaksikkipsetus

Enne kaksikkupsetusfunktsiooni kasutamist pange ahju jagaja. Parima tulemuse saamiseks

soovitame ahju eelsoojendada.
Jargnevas tabelis on 5 kaksikkUpsetusjuhist, mida soovitame kupsetamisel ja rostimisel
jargida. Kaksikkupsetusfunktsiooniga saate valmistada oma pohiroa ja kérvalroa voi pohiroa ja
magustoidu samaaegselt.
«  KaksikkUpsetusfunktsiooni puhul saab eelsoojendusaega pikendada.

Nr. | Tsoon Toit Lisaseade Tase Sooletlfjamlse Teomp. Aeg
toup (0 (min)
Kana Traatrest + 4
Ulemine | 0 | Universaaine | 230-250 | 30-35
alus
4
Lasagne Traatrest,
Aumine | RV | 2224em | 190-200 | 30-35
ahjuvorm
Kalafilee Traatrest + 4
Ulemine Kipsetatud Universaalne 4 210-230 | 15-20
5 alus
) ~ Universaalne
Alumine |  Ounakook e 1 170-180 | 25-30

Nr. | Tsoon Toit Lisaseade Tase SOOJE?qamISE Te:n P. Aeg
tuup (°0) (min)
Traatrest,
Ulemine Keeks @25-26cm | 4 160-170 | 40-45
vorm
1
Alumine Kodune pitsa, | Universaalne 1 ) 190-210 | 13-18
1,0-1.2 kg alus —
Rostitud Universaalne
Ulemine | kodgiviljad 4 220-230 | 13-18
alus
2 0,4-0,8 kg
) . ) Traatrest
) ® B B
Alumine | Ounapirukas @ 20 cm vorm 1 165-175 | 70-80
P . Universaalne
Ulemine Pitaleib s 4 230-240 | 13-18
3 Kartuligrataan Traatrest,
Aumine | 75 g | 2224cm 1 180-190 | 45-50
ahjuvorm
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Nutikas toiduvalmistamine

Samuti saab Ulemist voi alumist tsooni kasutada ainult voolu saastmiseks. Eraldi tsooni
kasutamisel voib kipsetusaega pikendada. Parima tulemuse saamiseks soovitame ahju

eelsoojendada.

Ulemine
Toit Lisaseade Tase Somt:gtﬂj;wse Temp. (°C) | Aeg (min)
Kartuligrataan | |cotrest 22-24¢m ), 160-170 | 40-50
ahjuvorm
Skoonid Universaalne alus | 4 180-190 | 30-35
Traatrest, 22-24 cm
Lasagne anjovorm 4 180-190 | 25-35
o Traatrest + 4
Kana, kanakoivad * | | . CC s ™ 230-250 30-35
* Arge ahju eelsoojendage.
Alumine
Toit Lisaseade Tase | Soojendamise tUup o Teomp. Agg
tase (0 (min)
Hollandi Traatrest, 24
keeks cm keeksivorm ! 170-180 | 50-60
N . Traatrest
1 @ _ _ _
Ounapirukas | o, """ |1 160-170 | 70-80
Kodune pitsa, | Universaalne 1 ) 190-210 | 15-20
1,0-1,2 kg alus —
sarvesaiad | UMVErS@Ne |y (@), Aeglane | 180-190 | 15-20
alus ~

Toit Lisaseade Tase | Soojendamise tUUp Aury Teom P Aeg

tase (°0) (min)

Juustukook | Traatrest 1 (@) Keskm. | 150-160 | 60-70

saiakesed | UMVrSAANe | (@, Aeglane | 180-190 | 15-25

alus &

Brokkoli * Aurumahuti A NS} - - 10-15
Kooritud

poolikud Aurumahuti A NS} - - 25-35
kartulid *

Kalafilee* | Aurumahuti A NS} - - 15-25

Keedetud ' S
© . - -

munad Aurumahuti A NS} 13-18

MARKUS

«  Tase A on moeldud ainult aurumahutile. Taseme A tapset asukohta vt peatukist Lisaseadmed

Ik 14.

+  KUpsetusreziimide saadavus soltub ahju mudelist.
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Okokonvektsioon Lihatermomeeter
See reziim kasutab optimeeritud kuttesusteemi, mis saastab toiduvalmistamisel energiat. Selle Toiduaine liik Sicet our (C
kategooria puhul pole eelsoojendus energia saastmiseks soovitatav. olduaine fii isetemperatuur (0
- - - Pooltoores 45-50
Toit Lisaseade Tase Temp. (°C) Aeg (min) . -
S " Trantrest 24 Looma/Lambaliha Keskmine 55-60
uuviljacrumble, raatrest, 24 cm B . .
08-1.2 kg ahjuvorm : 160-180 60-80 Labi kipsetatud 65-70
: : Sealiha 80-85
Mundris kartulid, :
0,4-08 kg Universaalne alus 2 190-200 70-80 Kodulind 85-90
Vorstid, Traatrest + 3
0,3-0,5 kg Universaalne alus 1 160-180 20-30
KOlmutatud ahjutSipsid, ) ) )
03-05 kg Universaalne alus 3 180-200 25-35
bl LRI ) Universaalne alus 3 190-210 25-35
0,3-0,5 kg
Kalafileed, kipsetatud, Traatrest + 3 ) .
0,4-0,8 kg Universaalne alus 1 200-220 30-40
Krébedad kalafileed, Traatrest + 3
paneeritud, 0,4-0,8 kg Universaalne alus 1 200-220 30-45
Rostitud veisekints, Traatrest + 2
0,8-1,2 kg Universaalne alus 1 180-200 6575
Rostitud kodgiviljad )
0.4-06 kg Universaalne alus 3 200-220 25-35
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Nutikas toiduvalmistamine

Automaatse valmistamise programmid

/\ ETTEVAATUST

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

Uksiktsoon

Jargnevas tabelis on 50 automaatprogrammi kupsetamiseks ja rostimiseks.

See sisaldab koguseid, kaaluvahemikke ja vastavaid soovitusi. KUpsetamisreziimid ja ajad on teie
mugavuse huvides eelprogrammeeritud. Moned retseptid automaatprogrammide jaoks leiate
juhendist.

A\ HOIATUS
Toitu valja vottes kasutage alati pajakindaid.

1. Kopsetised ja pagaritooted

Koik Automaatkupsetuse programmid hélmavad eelsoojendust ja kuvavad eelsoojenduse
edenemise. Kaivitage programm, parast eelsoojendust kdlab piiks, pange toit ahju. Toitu valja
vottes kasutage alati pajakindaid.

Soovitame kasutada 22-24 cm ahjukindlat anumat, mis on kuumakindel (kuni 300 °C) ja
valmistatud kas klaasist vOi klaaskeraamikast.

Toit

Kaal (kg) Lisaseade Tase

Juurviljagrataan

08-1.2 Traatrest 3

Valmistage varske koogiviljagrataan ette ahjukindlas ndus, 22-24 cm.
Kaivitage programm, parast eelsoojendust kolab piiks, siis pange néu
resti keskele.

12-15 | Traatrest | 3

Valmistage pastagrataan ette 22-24 cm ahjukindlas nous. Kaivitage

Pastakupsetis ‘, ) N R N .
programm, parast eelsoojendust kolab piiks, siis pange nou resti
keskele.

1,0-15 | Traatrest | 3

Lasagne Valmistage kodune lasagna 22-24 cm ahjukindlas ndus. Kaivitage
programm, parast eelsoojendust kolab piiks, siis pange nou resti
keskele.

12-15 | Traatrest | 3

Ratatouille Pange ratatouille koostisained kaanega vormi. Kaivitage programm,

parast eelsoojendust kolab piiks, siis pange nou resti keskele.
KUpsetage kaetuna. Segage enne serveerimist.

Pirukad ja saiad

Toit Kaal (kg) | Lisaseade | Tase

KUpsetised

10-15 | Traatrest | 3

Ou