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Instrukcja instalacji i obstugi
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Korzystanie z instrukgji

Instrukcje dotyczace bezpieczenstwa

Dziekujemy za wybor piekarnika do zabudowy firmy SAMSUNG.

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

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

W instrukcji obstugi stosowane sg nastepujace symbole

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

Wazne srodki bezpieczenstwa

A\ OSTRZEZENIE

Zagrozenia lub niebezpieczne czynnosci, ktore mogg prowadzi¢ do powaznych obrazen,

Smierci i/lub uszkodzenia mienia.

/N\ PRZESTROGA

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

UWAGA

Uzyteczne wskazowki, zalecenia i informacje utatwiajace korzystanie z urzadzenia.

Osoby 0 ograniczone] sprawnosci fizycznej, sensorycznej lub
umystowej, badz o niedostatecznym doSwiadczeniu i wiedzy
(np. dzieci) nie powinny korzystac z urzadzenia bez nadzoru
lub przeszkolenia w zakresie obstugi przez inng osobe
odpowiedzialng za ich bezpieczenstwo.

Nie wolno dopuscic, by dzieci bawity sie urzadzeniem.

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

Nalezy zapewni¢ mozliwos¢ odtaczenia zamontowanego
urzadzenia od zasilania. Mozliwos¢ odtgczenia mozna
zapewni¢ 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.

Polski
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Instrukcje dotyczace bezpieczenstwa

Metoda mocowania nie moze byc¢ oparta na wykorzystaniu
klejow, poniewaz nie s one Uwazane za niezawodny

Sposob mocowania. Dzieci powyzej 8. roku zycia i 0s0by

0 ograniczonej sprawnosci fizycznej, sensorycznej lub
umystowej, badz o niedostatecznym dosSwiadczeniu i wiedzy
mogg 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 dorostej. Urzadzenie i
przewody nalezy przechowywac¢ w miejscu niedostepnym dla
dzieci ponizej 8. roku zycia.

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

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

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

4 Polski

Jesli urzadzenie jest wyposazone w funkcje czyszczenia,

w przypadku rozlania sie wiekszych ilosci ptynow nalezy
usunac je przed czyszczeniem, @ 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 rozgrzewajg sie
bardziej niz zwykle i dlatego dzieci powinny znajdowac sie w
bezpiecznej odlegtosci od piekarnika. W przypadku urzadzen
Z czyszczeniem pirolitycznym niektore zwierzeta, zwtaszcza
ptaki, moga by¢ wrazliwe na opary i miejscowe wahania
temperatury podczas procesu czyszczenia pirolitycznego. Z
tego powodu podczas tego procesu nalezy je przenies¢ do
odpowiedniego, dobrze wentylowanego miejsca.
Przewietrzy¢ pomieszczenie w trakcie i po procesie
czyszczenia pirolitycznego.

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

Nie nalezy uzywac myjki parowej.

OSTRZEZENIE: W celu unikniecia ryzyka porazenia pradem
elektrycznym, przed wymiang zarowki nalezy odtaczyc
urzadzenie od zasilania.
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W celu unikniecia przegrzania urzadzenia nie nalezy
umieszczac za dekoracyjnymi drzwiczkami.

OSTRZEZENIE: Podczas pracy urzadzenia dochodzi do
nagrzania tatwo dostepnych czesci. Nalezy zachowac
odpowiednie $rodki ostroznosci w celu unikniecia kontaktu z
elementami grzejnymi. Dzieci ponizej 8. roku zycia powinny
korzystac z urzadzenia wytgcznie pod statg kontrola.
PRZESTROGA: Nalezy nadzorowac proces gotowania.
Krotkotrwate gotowanie nalezy nadzorowac przez caty czas
jego trwania.

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

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

Wtz druciang podstawke na
miejsce wystajacymi elementami
(ograniczniki po obu stronach)
do przodu, aby byta stabilniejsza
podczas pieczenia wiekszych

porcji.

/\ PRZESTROGA

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

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

W przypadku usterki lub uszkodzenia urzadzenia nie wolno go uruchamiac.
Naprawy powinny by¢ wykonywane wytgcznie przez uprawnionego technika.
Nieprawidtowo wykonana naprawa moze stanowi¢ powazne zagrozenie dla Ciebie

oraz innych. Jezeli piekarnik wymaga naprawy nalezy skontaktowac sie z centrum
serwisowym SAMSUNG lub sprzedawca.

Przewody i kable elektryczne nie moga dotykac piekarnika.

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

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

Zachowac ostroznos¢ podczas podtgczania urzadzen elektrycznych w poblizu piekarnika.

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

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

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

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

Nie wolno przechowywac¢ materiatow tatwopalnych w piekarniku.

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

Podczas gotowania, w czasie otwierania drzwiczek nalezy zachowac ostroznosc,
poniewaz moze dojs¢ do gwattownego wydostania sie gorgcego powietrza i pary.
Podczas gotowania potraw zawierajacych alkohol, moze dojs¢ do jego odparowania z

powodu wysokiej temperatury i zapalenia sie oparow alkoholu w przypadku zetkniecia
Sie oparéw z gorgcymi czesciami piekarnika.
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Instrukcje dotyczace bezpieczenstwa

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

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

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

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

W czasie gotowania drzwiczki piekarnika musza by¢ zamkniete.

Nie wolno wykfadac¢ dna piekarnika folig aluminiowa, a na nig ktas¢ blachy do pieczenia
lub puszki. Folia aluminiowa blokuje przeptyw ciepta, co moze prowadzi¢ do uszkodzenia
emaliowanych powierzchni i spowodowa¢ pogorszenie wynikow gotowania.

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

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

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

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

Nie wolno otwiera¢ drzwiczek, uzywajac sity.

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

OSTRZEZENIE: Nie wolno zostawiac otwartych drzwiczek w czasie pieczenia.

6 Polski

Prawidtowe usuwanie produktu (zuzyty sprzet elektryczny i
elektroniczny)

(Dotyczy krajow, w ktorych stosuje sie systemy segregacji odpadow)
To oznaczenie umieszczone na produkcie, akcesoriach lub
dokumentacji oznacza, ze po zakonczeniu eksploatacji nie nalezy
tego produktu ani jego akcesoriow (np. tadowarki, zestawu
stuchawkowego, przewodu USB) wyrzucac wraz ze zwyktymi
odpadami gospodarstwa domowego. Aby uniknac szkodliwego
wptywu na srodowisko naturalne i zdrowie ludzi wskutek
niekontrolowanego usuwania 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
produktu, lub z organem wtadz lokalnych.

Uzytkownicy w firmach powinni skontaktowac sie ze swoim
dostawca i sprawdzi¢ warunki umowy zakupu. Produktu ani

jego akcesoriow nie nalezy usuwac razem z innymi odpadami
komercyjnymi.

Aby dowiedzie¢ sie wiecej o deklaracjach srodowiskowych firmy Samsung oraz o
konkretnych zobowiazaniach wynikajacych z przepisow dotyczacych produktu (np.
rozporzadzenie REACH, WEEE, przepisy dotyczace baterii), odwiedz strone:
www.samsung.com/uk/aboutsamsung/sustainability/environment/our-commitment/data/

Funkcja automatycznego oszczedzania energii

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

«  QOswietlenie: Podczas gotowania mozna wytaczyc¢ lampe piekarnika, naciskajac
przycisk lampy piekarnika. Oswietlenie piekarnika jest wytgczane po kilku minutach
od rozpoczecia programu gotowania, aby 0szczedzi¢ energie.

NV75T8979RK_EO_DG68-01389A-00_PL.indd 6
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Instalacja

A\ OSTRZEZENIE Akcesoria

«  Piekarnik musi zostac zainstalowany przez wykwalifikowanego technika. Instalator Piekarnik jest dostarczany z roznymi akcesoriami, ktore pomagaja w przygotowywaniu
odpowiedzialny jest za podtaczenie piekarnika do sieci elektrycznej zgodnie z roznych typow zywnosci.

miejscowymi wymogami bezpieczenstwa.

«  Urzadzenie jest przystosowane do uzytku na wysokosci do 2000 m 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 Druciana podstawka

centrum obstugi klienta firmy Samsung lub ze sprzedawca.

Przeglad informacji o piekarniku

5
w
[
=
@
o
=y
o

01
02
> Rozen i przyrzad do Prowadnica teleskopowa *
@ szasztykow *
’ =/
Termosonda * Pojemnik do gotowania na
parze *
g UWAGA
Dostepnos¢ akcesoriow oznaczonych gwiazdka (%) zalezy od modelu piekarnika.

01 Panel sterowania 02 Uchwyt drzwiczek 03 Zbiornik na wode /\ PRZESTROGA
04 Drzwiczki Przed uzyciem programu czyszczenia pirolitycznego nalezy usungc¢ zabezpieczenie przed

dzie¢mi, aby unikng¢ zatorow wentylacyjnych, ktére moga nagrzac drzwi.

Polski 7
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Instalacja
Zasilanie Zabudowa w szafce
Podtacz piekarnik do gniazdka elektrycznego. W przypadku montazu piekarnika w zabudowanej szafce, szafka musi mie¢ odporne
Jesli gniazdko wtyczkowe nie jest dostepne na wysokie temperatury powierzchnie z tworzywa sztucznego i czesci klejone zgodnie
ze wzgledu na ograniczenia dopuszczalnych z norma EN 60335. Samsung nie ponosi odpowiedzialnosci za uszkodzenia mebli
parametrow pradu, nalezy uzy¢ spowodowane emisja ciepta z piekarnika.
wielobiegunowego roztacznika izolacyjnego Piekarnik musi mie¢ zapewniong prawidtowa wentylacje. Otwor wentylacyjny powinien
(z odstepem min. 3 mm) w celu spetnienia mie¢ okoto 50 mm i znajdowac sie pomiedzy dolng potka a scianka nosna. Jesli piekarnik
wymogow bezpieczenstwa. Nalezy uzy¢ jest instalowany pod ptyta kuchenng, nalezy postepowac zgodnie z instrukcjg instalacji
przewodu zasilajgcego zgodnego z norma ptyty kuchennej.
01 BRAZOWY lub CZARNY HO5 RR-F Iub HO5 VV-F, min. 1,5-2,5 mm? 0

= 02 N[EBIESKI lub BIALY wystarczajacej dtugosci. Wymiary wymagane do zamontowania

o 03 ZOtTY lub ZIELONY ’ ;

& Natezenie Minimalna Piekarnik (mm)

o' zZnamionowe (A) powierzchnia przekroju A 560 G Maks. 507,5

10<A<16 15 mm* B 177 H | Maks 494
16 <A< 25 2,5 mm? C 372 | 21

Sprawdz informacje 0 mocy wyjsciowej podane D Maks. 50 J 549
na et,ykleoe dofaczonq do pl|el<arn|l<a. E 596 K 579
0tworz tylng ostone piekarnika za pomocg
Srubokretu i odkrec sruby zacisku przewodu. F 595 L 559
Nastepnie podtgcz przewody zasilajace do
odpowiednich zaciskow przytaczeniowych.

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

A\ OSTRZEZENIE

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

8 Polski
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Piekarnik (mm)

A 560 D 21
B 549 50
C 570

A
B
it -
6 —=

~ ™ Piekarnik (mm)
A
@] A 595 E 439
|€ Ol B 163 F 22
& ' C 85 G 165
& D 4955 H 264
E
Fe——h—
N /
e ™ Piekarnik (mm)
S — _‘ E A 579 E 17
T i B 559 596
(=)
C 177 G 7
A B F D 372
|
‘G
N /

5
Szafka do zabudowy (mm) ?_,
A Min. 550 s
B Min. 560
C Min. 50
D Min. 590 - Maks. 600
E Min. 460 x Min. 50
UWAGA

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

Polski 9
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Instalacja
Szafka pod zlewozmywak (mm) Montaz piekarnika
A Min. 550 Sprawdz, czy odstep miedzy piekarnikiem a
B Min. 560 sqankgm szafki (A) wynosi co najmniej 5 mm z
kazdej strony.
C Min. 600
D Min. 460 x Min. 50

UWAGA

«  Szafka do zabudowy musi mie¢ otwory (D),
aby zapewni¢ odpowiednia wentylacje i

Zapewnij co najmniej 2-milimetrowy odstep

3 cyrkulacje gorgcego powietrza.
@ «  Minimalna wymagana wysoko$¢ (C) (B), aby drzwiczki otwieraty sie i zamykaty bez
§. dotyczy samej zabudowy piekarnika. przeszkod.
4 N Montaz z ptytg grzejna
* , . .
| : J ‘ Aby zamontovva; ptyte grzgjlna na gor;e
E— M piekarnika, nalezy sprawdzi¢ podrecznik
) instalacji ptyty grzejnej pod katem wymagan
- dotyczacych przestrzeni montazowej ().
Umies¢ piekarnik w szafce i przykre¢ mocno
dwoma $rubami po obu stronach.
N\ J
10 Polski
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Przed rozpoczeciem

Po zakonczeniu instalacji usun folie ochronng, tasme i inne materiaty opakowania, a

nastepnie wyjmij dotaczone akcesoria z wnetrza piekarnika. Aby wyjac piekarnik z szafki,

nalezy najpierw odtaczy¢ go od zasilania, a nastepnie odkreci¢ 2 Sruby znajdujace sie po
obu stronach piekarnika.

A\ OSTRZEZENIE

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

UWAGA

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

Panel sterowania

Panel sterowania piekarnika zawiera wyswietlacz (bezdotykowy), pokretto i przyciski
dotykowe do sterowania piekarnikiem. Aby dowiedzie¢ sie wiecej na temat panelu
sterowania piekarnika, zapoznaj sie z ponizszymi informacjami.

01 06
®
= & 7 (=)
02 03 04 05 =
®
o
01 Ekran Wyswietla menu, informacje i przebieg gotowania. _§
02 Opcje Dotknij, aby wys$wietli¢ liste Opcje. ﬁ
03 Oswietlenie Dotknij, aby wtgczy¢ lub wytgczyc¢ oswietlenie piekarnika. §

04 Sterowanie Smart | Dotknij, aby wtaczy¢ lub wytaczyc¢ funkcje Sterowanie Smart.

UWAGA

Przed uzyciem tej funkcji nalezy ustawic¢ opcje tatwe
potaczenie.

05 Wstecz Dotknij, aby powrocic¢ do poprzedniego ekranu.

06 Zasilanie Dotknij, aby witaczyc¢ lub wytgczyc ekran.
UWAGA

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

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

Nacisnij, aby wybrac¢ podkreslony element.

Polski 11
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Przed rozpoczeciem

Ustawienia poczatkowe

Gdy wtaczysz piekarnik po raz pierwszy, zostanie wyswietlony ekran powitalny z
logo firmy Samsung. Postepuj zgodnie z instrukcjami wyswietlanymi na ekranie, aby
wprowadzic ustawienia poczatkowe. Ustawienia poczatkowe bedzie mozna zmienic
pozniej z poziomu ekranu Ustawienia.
1. Na ekranie powitalnym wybierz opcje Rozpocznij konfiguracje, a nastepnie nacisnij
pokretto wyboru.
2. Ustaw jezyk.
a.  Wybierz jezyk, a nastepnie nacisnij pokretto wyboru.
b. Wybierz opcje Nastepny, a nastepnie nacisnij pokretto wyboru.
3. Zaakceptuj ,Zasady i warunki' oraz ,Zasady zachowania prywatnosci’.
Potacz urzadzenie z aplikacjg SmartThings.
a.  Naekranie Obstuga przez urzadzenia przenosne wybierz opcje Nastepny, a
nastepnie nacisnij pokretto wyboru.
b.  Zeskanuj kod QR na ekranie smartfona i postepuj zgodnie z instrukcjami
wyswietlanymi na ekranie telefonu, aby sfinalizowa¢ potaczenie.
- Jesli nie chcesz wykonywac tego kroku, wybierz opcje Pomin, a nastepnie
nacisnij pokretto wyboru, aby przejs¢ do nastepnego kroku.
¢.  Pouzyskaniu komunikatu o pomysinym nawiazaniu potaczenia, wybierz opcje
OK, a nastepnie nacisnij pokretto wyboru.
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12 Polski

5. Ustaw strefe czasowa.
a.  Wybierz swojg strefe czasowa, a nastepnie nacisnij pokretto wyboru.
b. Wybierz opcje Nastepny, a nastepnie nacisnij pokretto wyboru.
6. Ustaw date.
a.  Wybierz dzien, miesigc i rok. Po wybraniu kazdej pozycji, nacisnij pokretto

wyboru.
b. Wybierz opcje Nastepny, a nastepnie nacisnij pokretto wyboru.
UWAGA

Pomin ten krok, jesli urzadzenie jest potaczone z aplikacja SmartThings.

7. Wybierz czas.
a. Ustaw godzine i minuty. Po wybraniu kazdej pozycji, nacisnij pokretto wyboru.
b.  Wybierz opcje Nastepny, a nastepnie nacisnij pokretto wyboru.

UWAGA

Pomin ten krok, jesli urzadzenie jest potaczone z aplikacjag SmartThings.

8. Aby zakonczyc ustawianie, wybierz opcje Gotowe, a nastepnie nacisnij pokretto
wyboru.

«  Pojawi sie ekran z instrukcjg pierwszego uzycia. Mozesz wybrac opcje WIECEJ
INFORMACJI, a nastepnie nacisna¢ pokretto wyboru, aby wyswietli¢ instrukcje
lub wybrac opcje POZNIEJ, a nastepnie nacisng¢ pokretto wyboru, aby pomingc¢
ten krok.

NV75T8979RK_EO_DG68-01389A-00_PL.indd 12
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Ustawianie ekranu tak, aby pozostawat zawsze wtaczony

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

1. Dotknij przycisk = na panelu sterowania.

2.  Wyhbierz opcje Ustawienia, a nastepnie nacisnij pokretto wyboru.

3. Na ekranie Ustawienia, wybierz opcje Wyswietlacz, a nastepnie nacisnij pokretto
wyboru.

4. Na ekranie wySwietlacza wybierz opcje Limit czasu, a nastepnie nacisnij pokretto
wyboru.

5.  Wybierz opcje Zawsze wtaczony, a nastepnie nacisnij pokretto wyboru.

UWAGA

Zuzycie energii moze wzrasta¢ w zaleznosci od ustawien.

Gdy ustawienie limitu czasu jest nastawione na ,Zawsze wtgczony”, poziom jasnosci
wyswietlacza automatycznie zmienia sie na poziom 2, jesli przez 3 minuty nie
wykonano zadnej czynnosci.

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

Zapach nowego piekarnika

Miekkie zamykanie drzwiczek (delikatne, bezpieczne i ciche)

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

1.
2.

3.

Wyjmij wszystkie akcesoria z wnetrza piekarnika.

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

Po zakonczeniu wytgcz piekarnik.

Inteligentny mechanizm zabezpieczajacy

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

Piekarnik do zabudowy firmy Samsung jest wyposazony w funkcje miekkiego zamykania

drzwiczek, dzieki ktorej zamykajg sie one delikatnie, bezpiecznie i cicho.

Podczas zamykania drzwiczek specjalnie zaprojektowane zawiasy chwytajg drzwiczki

na kilka centymetrow przed ich ostatecznym potozeniem. To doskonate rozwigzanie
zwiekszajgce komfort, ktore umozliwia ciche i delikatne zamykanie drzwiczek.
(Dostepnosc tej funkcji zalezy od modelu piekarnika).

Catkowite zamkniecie nastepuje w Ciggu
5 sekund.

NV75T8979RK_EO_DG68-01389A-00_PL.indd 13
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Przed rozpoczeciem

Montaz pojemnika do gotowania na parze (tylko w okreslonych Akcesoria
modelach) Przed pierwszym uzyciem nalezy doktadnie wyczysci¢ akcesoria za pomoca cieptej wody,
1. SprawdZ i upewnij sie, ze posiadasz detergentu i czystej, migkkiej szmatki.
wszystkie elementy pojemnika do e «  Akcesoria nalezy umieszczac we
gotowania na parze. 05 witasciwych miejscach wewnatrz
W sktad czesci wchodza szklana 04 piekarnika.
pokrywka, metalowa blacha, taca | 03 »  Pigtro na pojemnik do gotowania na
dysza parowa. Ps parze (A) przeznaczone jest wytgcznie dla
pojemnika do gotowania na parze. Nie
01 umieszczaj pojemnika do gotowania na
parze na innym pietrze, ani nie umieszczaj
-N'E’ \ zadnych innych akcesoriow na pietrze na
a 2. Wtdz dysze parowa do otworu po 01 Poziom1 02 Poziom?2 pojemnik do gotowania na parze (A).
S prawej stronie z tytu metalowej blachy, 03 Poziom3 04 Poziom 4 +  Nalezy zachowa¢ odstep co najmniej 1 cm
g a nastepnie dokrec catosc dostarczong 05 Poziom 5 (A) Pietro na m\edzy akcesomm a dnem piekarnika lub
2 nakretka. pojemnik do innym al'<cesor|u'm. ,
‘3" gotowaniana * Przy WmeOV\_I,aI’]IU pr_zybor_ovv kuchennych
parze i/lub akcesoriow z piekarnika nalezy
zachowac ostroznos¢. Gorace positki lub
akcesoria mogg spowodowac poparzenia.
«  Podczas nagrzewania akcesoria moga
3. Umie$¢ tace na metalowej blasze, a ulec deformacji. Gdy wystygna, odzyskaja
nastepnie zamknij szklang pokrywke, aby pierwotny wyglad i funkcjonalnosc.

uzyc jej w piekarniku.

14 Polski
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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. Wt6z druciang podstawke na miejsce
wystajgcymi elementami (ograniczniki po obu stronach)
do przodu.

Wktadana taca druciana *

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

Blacha do pieczenia *

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

Blacha uniwersalna *

Blacha uniwersalna (gtebokos¢: 30 mm) stuzy do
gotowania i pieczenia. Wktadana taca druciana
pozwala uniknac¢ zabrudzenia spodu piekarnika.
Nalezy jg wktadac tak, aby jej pochyta czes¢ byta
zwrocona do przodu urzadzenia.

Gteboka blacha *

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

Rozen *

Rozen stuzy do grillowania pozywienia, na przyktad
kurczakow. Uzywac rozna tylko w trybie pojedynczej
komory na poziomie 4, gdzie znajduje sie uchwyt. Aby
zdemontowac uchwyt rozna, nalezy go odkrecic.

Rozen i przyrzad do
szasztykow *

W celu zebrania sokéw umies¢ blache na poziomie

1 lub na dnie piekarnika, jesli kawatek miesa jest duzy.
Zalecamy uzywanie rozna do pieczenia miesa 0 wadze
do 1,5 kg.

1. W1t06zZ rozen w kawatek miesa. Aby utatwic
wktadanie rozna, mozna przykreci¢ uchwyt do
tepego konca.

2. Utoz obgotowane ziemniaki i warzywa wokot
kawatka miesa.

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

4, Przed gotowaniem nalezy odkreci¢ uchwyt.

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

Separator

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

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

Nie nalezy uzywac separatora jako potki.
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Przed rozpoczeciem

Prowadnice teleskopowe *

Prowadnice teleskopowe stuzg do wktadania blachy w
nastepujacy sposob:

1. Wysun prowadnice z piekarnika.

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

3. Zamknij drzwiczki piekarnika.

Zbiornik na wode

Termosonda*

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

Pojemnik do gotowania na
parze *
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Pojemnik do gotowania na parze jest przeznaczony
wytacznie do uzytku z dedykowanymi trybami.
Zawsze uzywaj pojemnika do gotowania na parze na
przeznaczonym dla niego pietrze i upewnij sie, ze jest
on wsuniety gteboko, tak aby dotykat tylnej Sciany
piekarnika.

Pojemnik do gotowania na parze ma 4 oddzielne czesci:
Szklang pokrywke, metalowa blache, tace i dysze
parowa.

Szklana pokrywka moze stuzyc¢ za naczynie do
pieczenia.

A\ OSTRZEZENIE

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

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

UWAGA

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

16 Polski

Zbiornik na wode wykorzystywany jest do wytwarzania pary wodnej. Przed
rozpoczeciem gotowania na parze nalezy napetni¢ go woda.

1. Znajdz zbiornik na wode w prawym
gdérnym rogu urzadzenia. Nacisnij zbiornik,
aby go otworzy¢ i wyjac.

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

3. Zamknij korek i wtoz zbiornik.

UWAGA

Nie wolno przekraczac linii maksimum.

UWAGA

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

Tryby piekarnika

Termoobieg

—
(==
=

°
(o}

Szybkie wstepne podgrzewanie WYk.

Na ekranie gtownym wybierz opcje
Termoobieg, a nastepnie nacisnij pokretto
wyboru.

Wybierz zadany tryb gotowania, a

nastepnie nacisnij pokretto wyboru.

(Aby uzyskac szczegotowe informacje

0 kazdym trybie, zobacz ,0pis trybow

piekarnika”)

« W niektorych trybach mozesz
uzyc termosondy. Aby dowiedzie¢
sie wiecej 0 pieczeniu z uzyciem
termosondy, zobacz ,Pieczenie z
termosondg (tylko w okreslonych
modelach)”.

Ustaw Zadang temperature.

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

Ustaw opcje Szybkie wstepne
podgrzewanie.

«  DomysIne ustawienie to ,\Wyt.".

Czas pieczenia

Gotowe 013:30

5. Wybierz opcje Czas pieczenia, a nastepnie
nacisnij pokretto wyboru, aby ustawic¢
zadany czas gotowania.

«  Maksymalny czas gotowania to
23 godziny i 59 minut.

6. Po ustawieniu czasu gotowania, wybierz
opcje, ktorg chcesz uruchomic pod koniec
gotowania, a nastepnie nacisnij pokretto
wyboru.

«  Mozesz wybrac opcje Wytacz
piekarnik, Utrzymuj temperature, lub
Utrzymuj ciepto.

o Tryby Duzy grill i Grill ekonomiczny
nie obstugujg opcji Utrzymuj ciepto.

UWAGA

Jesli rozpoczniesz gotowanie bez ustawienia
czasu gotowania lub funkcji Utrzymuj
temperature, musisz wytgczy¢ piekarnik
recznie.

7. Wybierz opcje Gotowe 0, a nastepnie
nacisnij pokretto wyboru, aby ustawic¢
zadang godzine zakonczenia.

«  Po ustawieniu czasu gotowania
piekarnik wyswietla godzine
zakonczenia gotowania. (np. Gotowe
013:30)

Polski 17
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Obstuga

START

UWAGA

8.

Wybierz opcje START, a nastepnie nacisnij
pokretto wyboru.

Jesli nie zmienisz czasu zakonczenia,
piekarnik rozpocznie pieczenie
natychmiast.

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

«  Podczas gotowania mozesz zmieni¢ temperature, opcje Szybkie wstepne
podgrzewanie i czas gotowania.
«  Podczas gotowania mozesz wybrac opcje WYL, nacisna¢ pokretto wyboru, wybrac
opcje OK, a nastepnie nacisng¢ pokretto wyboru, aby anulowac gotowanie.
«  Po zakonczeniu gotowania na ekranie pojawi sie komunikat +5 min.
- Mozesz wybrac¢ opcje +5 min, a nastepnie nacisng¢ pokretto wyboru, aby
przedtuzy¢ gotowanie 0 5 minut.

18 Polski

Opis trybéw piekarnika

Zakres DomysIna Szvbkie
Tryb temperatur | temperatura Y .| Termosonda
0 €O podgrzewanie
30-275 160 0 0
: Wentylator termoobiegu réwnomiernie rozprowadza
Termoobieg

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

Konwencjonalny

30275 | 180 | 0 | o

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

L4 | I

Duzy grill

100300 | 220 | X | x

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

Grill ekonomiczny

100300 | 220 | X | x

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

B

Grill z
wentylatorem

100275 | 180 | X | X

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

Bl

Gorna grzatka +
Termoobieg

40275 | 180 | 0 | o

Wentylator termoobiegu réwnomiernie rozprowadza
ciepto wytwarzane przez gorng grzatke. Ten tryb stuzy
do pieczenia potraw, ktére wymagaja przyrumienienia
powierzchni (np. miesa lub lazanii).
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@ Dolna grzafrka +
— Termoobieg

Zakres DomysIna .
Szybkie
Tryb temperatur | temperatura .| Termosonda
. . podgrzewanie
(0 (0
40-275 200 0 0

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

Dolna grzatka

100230 | 150 | X | x

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

Tryb Pro-Roasting

80-200 | 160 | X | o

W trybie Pieczenie wstepne urzadzenie wykonuje cykl
automatycznego podgrzewania wstepnego do uzyskania
przez piekarnik temperatury 220°C. Nastepnie zostaja
uruchomione gorna grzatka i wentylator termoobiegu, co
umozliwia obsmazenie potraw, np. miesa. Po usmazeniu
mieso bedzie pieczone w niskich temperaturach. Ten tryb
stuzy do przygotowywania wotowiny, drobiu i ryb.

Termoobieg
ekonomiczny

30-275 160 X 0

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

UWAGA

Tryb Termoobieg ekologiczny stuzy do zapewnienia klasy
wydajnosci energetycznej zgodnej z normg EN60350-1.

Tryb gotowania na parze

/\ PRZESTROGA

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

1. Na ekranie gtéwnym wybierz opcje
Termoobieg, a nastepnie nacisnij pokretto

Termoobieg
wyboru.

2.  Wybierz zadany tryb gotowania, a
nastepnie nacisnij pokretto wyboru.
(Aby uzyskac szczegotowe informacje
0 kazdym trybie, zobacz ,0pis trybéw
gotowania na parze”)

« W przypadku wyboru funkgcji
Pieczenie z uzyciem pary, przejdz
do kroku 5. (Kroki 2-4 nie dotycza
funkcji Pieczenie z uzyciem pary).

o W niektorych trybach mozesz
uzyc¢ termosondy. Aby dowiedzie¢
Sie wiecej 0 pieczeniu z uzyciem
termosondy, zobacz ,Pieczenie z
termosonda (tylko w okreslonych
modelach)”.

UWAGA

Funkcja Pieczenie z uzyciem pary jest
dostepna tylko w wybranych modelach.

3. Ustaw zadang temperature.
o Temperatura domysina i zakres
temperatur roznig sie w zaleznosci
od trybu pieczenia.

—
[°N
=1

°
(o}
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Obstuga

Szybkie wstepne podgrzewanie WY.

Sredni poziom pary

ebnysqo

Czas pieczenia

20 Polski

4. Ustaw opcje Szybkie wstepne
podgrzewanie.

«  DomyslIne ustawienie to ,Wyt.".

5. Ustaw poziom pary.
«  Domyslne ustawienie to opcja
Srednia”.

6. Wybierz opcje Czas pieczenia, a nastepnie
nacisnij pokretto wyboru, aby ustawic¢
zadany czas gotowania.

«  Maksymalny czas gotowania to
23 godziny i 59 minut.

7. Po ustawieniu czasu gotowania, wybierz
opcje, ktorg checesz uruchomic pod koniec
gotowania, a nastepnie nacisnij pokretto
wyboru.

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

UWAGA

Jesli rozpoczniesz gotowanie bez ustawienia
czasu gotowania lub funkcji Utrzymuj
temperature, musisz wytaczyc¢ piekarnik
recznie.

Gotowe 013:30

START

UWAGA

Podczas gotowania mozesz zmieni¢ temperature, opcje Szybkie wstepne
podgrzewanie i czas gotowania.
Podczas gotowania mozesz wybrac opcje WYk, nacisnac pokretto wyboru, wybrac
opcje OK, a nastepnie nacisngc pokretto wyboru, aby anulowac gotowanie.
Po zakonczeniu gotowania na ekranie pojawi sie komunikat +5 min.

Mozesz wybrac opcje +5 min, a nastepnie nacisna¢ pokretto wyboru, aby

przedtuzy¢ gotowanie 0 5 minut.

Wybierz opcje Gotowe 0, a nastepnie
nacisnij pokretto wyboru, aby ustawic¢
zadang godzine zakonczenia.

«  Po ustawieniu czasu gotowania
piekarnik wyswietla godzine
zakonczenia gotowania. (np. Gotowe
013:30)

Wybierz opcje START, a nastepnie nacisnij

pokretto wyboru.

« Jeslinie zmienisz czasu zakonczenia,
piekarnik rozpocznie pieczenie
natychmiast.

o Jesli zmienisz czas zakonczenia,
piekarnik automatycznie dostosuje
godzine rozpoczecia i zakonczenia
pieczenia do podanego czasu.
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Opis trybow gotowania na parze Tryby pieczenia podwdéjnego
Zakres . . Dotaczony separator stuzy do dzielenia strefy pieczenia na czes¢ gorng i dolna.
Tryb temperatur Domysina ) Szybkie | Termosonda Umozliwia to jednoczesne uruchomienie dwach rdznych trybow pieczenia lub po prostu
€0 temperatura ('C) | podgrzewanie wybranie jednej strefy do pieczenia.
_ - X X T T 1. Aby podzieli¢ strefe pieczenia na dwie,

Pi : Goraca para z wytwornicy pary jest wtryskiwana przez
S eczenie z . ) :

\__3 uzyciem pary * dysze parowa do piekarnika w celu gotowania potraw. Ten

tryb jest odpowiedni do gotowania zywnosci, takiej jak .

warzywa, ryby, jajka, owoce i ryz. 7
120-275 160 0 0 yva

‘ «  Po wtozeniu separatora, piekarnik
— wyKkryje go, a ekran gtéwny zmieni
sie automatycznie.

U 1( = nalezy umiesci¢ separator na poziomie 3.
[
[

Ciepto wytwarzane przez grzatke termoobiegu i wentylatory

Pieczeniez |’ T
[@), | uzyciem pary + |15t stale wspomagane przez goraca pare. Intensywnosc 2. Wybierz zadane pole pieczenia, a
2 Termoobieg pary mozna ustawi¢ na niska, srednia i wysoka. Ten tryb jest nastepnie naci¢nij pokretto wyboru
odpowiedni do pieczenia ciasta francuskiego, drozdzowego, '
chleba i pizzy oraz do pieczenia miesa i ryb. Goérna komora
120-275 180 0 0

.Pigczenie Z | Wentylatory rownomiernie rozprowadzajg po piekarniku
@ uzyciem pary + | ciepto wytwarzane przez gorng grzatke i grzatke
= | Gorna grzatka + | termoobiegu, a goraca para wspomaga dziatanie grzatek.

Termoobieg | Ten tryb jest odpowiedni do pieczenia kruchych potraw, np. 3. Wyhbierz zadane ustawienia i rozpocznij
miesa, drobiu i ryb. ‘ pieczenie.
120-275 200 0 0 Termoobieq. «  Aby uzyskac dalsze instrukcje,

zobacz ,Tryby piekarnika” lub ,Tryb
gotowania na parze”.

«  Aby uzyskac¢ wiecej informacji o
dostepnych trybach i opcjach, zobacz
,Dostepne tryby w kazdym z pol".

Pieczeniez | wentylatory réwnomiernie rozprowadzaja po piekarniku
@ uzyciem pary + | ciepto wytwarzane przez dolna grzatke i grzatke

==7= | Dolna grzatka + | termoobiegu, a goraca para wspomaga dziatanie grzatek.
Termoobieg | Ten tryb jest odpowiedni do przygotowywania kruchych
wypiekow, np. pizzy lub szarlotki.

UWAGA

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

Gorny

30°C »» 160°C

ebnysqo

22 Polski

UWAGA

«  Porozpoczeciu pieczenia w jednym z pol
mozna rozpoczac pieczenie w drugim
polu. Wybierz wskaznik pola w gornej
Srodkowej czesci ekranu, nacisnij pokretto
wyboru, a nastepnie powtorz kroki od
2 do 3, aby piec w drugim polu.

«  Moga istnie¢ pewne ograniczenia wyboru
trybow lub zakresu temperatur podczas
pieczenia w obu polach jednoczesnie.

Dostepne tryby w kazdym z pél

Zakres Domysina Szvbkie
Strefa Dostepne tryby | temperatur | temperatura Y .| Termosonda
g . podgrzewanie
(0 (0
Termoobieg 40-250 160 X
Gorny , Duzy grill 40-250 220
Goma grzafka+ | 5o 180 X X
Termoobieg
Termoobieg 40-250 160 X X
Dolna grzatka + |/ 1) 200 X X
Termoobieg
Dolna grzatka 40-250 150 X X
Pieczenie z lizyoem B X X
Dolny pary
Pieczenie z Uzyc!em 120-250 160 X N
pary + Termoobieg
Pieczenie z
UZYCEM PATY 1159050 200 X X
Dolna grzatka +
Termoobieg
UWAGA

oAby zapoznac sie opisem kazdego z trybow, zobacz ,0pis trybow piekarnika” lub
,0pis trybdw gotowania na parze”.

«  Dostepnosc trybow oznaczonych gwiazdka (%) zalezy od modelu piekarnika.
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Pieczenie z termosondg (tylko w okreslonych modelach)

Termosonda mierzy temperature wewngtrz miesa w trakcie pieczenia. Kiedy temperatura
0siagnie wartos¢ docelowa, piekarnik zakonczy pieczenie.

«  Nalezy uzywac wytacznie termosondy dostarczonej z piekarnikiem.

« Jesli termosonda jest podtaczona, nie mozna ustawi¢ czasu pieczenia.

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

2. Podtacz ztgcze sondy do gniazdka w lewej
$ciance urzadzenia. Po prawidtowym
podtgczeniu sondy pojawi sie komunikat
,Wtozono termosonde do miesa.”.

« W przypadku, gdy termosonda jest
wtozona, zamiast komunikatu Czas
pieczenia pojawi sie komunikat
Temperatura termosondy.

3.  Wybierz opcje Temperatura termosondy,
a nastepnie nacisnij pokretto wyboru, aby
ustawi¢ docelowg temperature migsa.

Temperatura termosondy

4. Wybierz zadane ustawienia pieczenia.
oAby uzyskac¢ informacje na temat
trybow, ktérych mozesz uzywac z
termosonda, zobacz ,0pis trybéw
piekarnika" lub ,0pis trybow
gotowania na parze”.

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

5. Wybierz opcje START, a nastepnie nacisnij
pokretto wyboru.

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

50°C »> 160°C
A2 30°C »» 50°C

| Wytacz piekarnik
WYE.

A\ OSTRZEZENIE

«  Aby uniknac uszkodzen, nie nalezy uzywac termosondy z roznem.
«  Po zakonczeniu pieczenia termosonda bedzie bardzo goraca. Aby unikna¢ oparzen,
nalezy wyciagac jedzenie przy uzyciu rekawic ochronnych.

UWAGA

Nie wszystkie tryby obstuguja termosonde. W razie uzycia termosondy w niezgodnych
trybach, pojawi sie komunikat ,Wybrany tryb nie obstuguje termosondy”. W takiej
sytuacji nalezy natychmiast wyja¢ termosonde.

Polski 23
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Obstuga

Funkcja specjalna

Termoobieg
Utrzymuj ciepto

o
o
Q@
(=
a
[<7)

60°C

Czas pieczenia

24 Polski

Na ekranie gtéownym wybierz opcje
Termoobieg, a nastepnie nacisnij pokretto
wyboru.

Wybierz opcje Funkcja specjalna, a
nastepnie nacisnij pokretto wyboru.

Wybierz zadana funkcje, a nastepnie

nacisnij pokretto wyboru.

«  Aby uzyskac szczegotowe informacje
0 kazdym trybie, zobacz ,Opis funkcji
specjalnych”.

Ustaw zadang temperature.

o  Temperatura domysina i temperatura
roznig sie w zaleznosci od trybu
pieczenia.

Wybierz opcje Czas pieczenia, a nastepnie
nacisnij pokretto wyboru, aby ustawic¢
zadany czas gotowania lub ustawic
Temperatura termosondy, a nastepnie
nacisnij pokretto wyboru, aby ustawic¢
docelowa temperature miesa.
«  Temperatura termosondy dotyczy
tylko funkcji Wolne pieczenie.
«  Maksymalny czas gotowania to
23 godziny i 59 minut.

Gotowe 013:30

START

Wybierz opcje Gotowe 0, a nastepnie
nacisnij pokretto wyboru, aby ustawic¢
zadang godzine zakonczenia.

«  Po ustawieniu czasu gotowania
piekarnik wyswietla godzine
zakonczenia gotowania. (np. Gotowe
013:30)

«  Ten krok nie ma zastosowania w
przypadku funkcji Wolne pieczenie.

Wybierz opcje START, a nastepnie nacisnij

pokretto wyboru.

o Jeslinie zmienisz czasu zakonczenia,
piekarnik rozpocznie pieczenie
natychmiast.

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

« W przypadku wyboru funkcji Wolne
pieczenie, piekarnik zakonczy
pieczenie i odtworzy melodie, gdy
mieso uzyska ustawiong temperature
wewnetrzna.
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Opis funkcji specjalnych

Tryb

Zakres
temperatur
(0

DomyslIna
temperatura
(0

Opisy

Tryb

Zakres
temperatur
(0

DomysIna
temperatura
(0

Opisy

Utrzymuj ciepto

40-100

60

Ten tryb stuzy wytacznie do
utrzymywania temperatury
potraw, ktore wtasnie
zostaty upieczone.

Podgrzewanie talerzy

30-80

50

Ten tryb stuzy do
podgrzewania potraw lub
naczyn zaroodpornych.

Rozmrazanie

30-60

30

Ten tryb stuzy do
rozmrazania mrozonych
produktow, wypiekow,
owocow, ciast, kremu i
czekolady. Czas rozmrazania
zalezy od rodzaju,

rozmiaru i ilosci produktow
zywnosciowych.

Wolne pieczenie

70-120

80

Ten tryb wykorzystuje niska
temperature do uzyskania
delikatnej konsystencji.
Jest odpowiedni do
pieczenia wotowiny,
wieprzowiny, cieleciny i
jagnieciny w celu uzyskania
delikatnej konsystencji.
Zalecamy przesmazenie
catej powierzchni miesa

w wysokiej temperaturze
na ptycie grzejnej przed
rozpoczeciem pieczenia.

Wyrastanie ciasta

30-50

35

Ten tryb stuzy do
wyrastania ciasta i
przygotowywania
domowego jogurtu.

Suszenie

40-90

60

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

Pieczenie pizzy

160-250

200

Ten tryb jest odpowiedni

do pieczenia pizzy, a
temperatura i czas zaleza od
rozmiaru pizzy i grubosci
ciasta.

Polski 25
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Obstuga

Zdrowe potrawy (tylko wybrane modele)

Programy automatyczne Auto Cook

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

Termoobieg
Rézyczki brokuta

o
o
Q@
(=
a
[<7)

26 Polski

1.

Na ekranie gtownym wybierz opcje
Termoobieg, a nastepnie nacisnij pokretto
wyboru.

Wybierz opcje Zdrowe potrawy, a
nastepnie nacisnij pokretto wyboru.

Wybierz zadany program, a nastepnie

nacisnij pokretto wyboru.

«  (Aby uzyskac szczegotowe informacje
0 kazdym programie, zobacz ,Zdrowe
potrawy” w rozdziale ,Inteligentne
pieczenie” na stronie 47.)

Przeczytaj wskazowke, wybierz opcje
Nastepny, a nastepnie nacisnij pokretto
wyboru.

Wlej wode do pojemnika na wode zgodnie

7z instrukcjami wySwietlanymi na ekranie,

wybierz opcje Nastepny, a nastepnie
nacisnij pokretto wyboru.

Przygotuj jedzenie i akcesoria zgodnie z

instrukcjami wyswietlanymi na ekranie,

wybierz opcje Nastepny, a nastepnie
nacisnij pokretto wyboru.

o Jesli chcesz rozpoczac gotowanie o
okreslonej godzinie, wybierz opcje
Opoznione rozpoczecie, a nastepnie
nacisnij pokretto wyboru, aby
ustawic¢ zadany czas.

Wybierz opcje START, a nastepnie nacisnij

pokretto wyboru.

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

1. Na ekranie gtéwnym wybierz opcje
Termoobieg, a nastepnie nacisnij pokretto

Termoobieg
wyboru.

2. Wyhbierz opcje Programy automatyczne
Auto Cook, a nastepnie nacisnij pokretto
wyboru.

3. Wybierz kategorie, a nastepnie nacisnij
pokretto wyboru.

4. Wybierz podkategorie, a nastepnie
nacisnij pokretto wyboru.
Pieczenie «  Niektdre kategorie nie maja
podkategorii.
5. Wybierz zadany program, a nastepnie
nacisnij pokretto wyboru.

«  (Aby uzyskac szczegotowe
informacje o kazdym programie,
zobacz ,Programy automatycznego
gotowania” w rozdziale ,Inteligentne
pieczenie” na stronie 40.)

6. Przeczytaj wskazowke, wybierz opcje

Nastepny, a nastepnie nacisnij pokretto

wyboru.
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7. Wybierz wage, a nastepnie nacisnij Minutnik
pokretto wyboru.
«  Ten krok moze nie mie¢ zastosowania Dodawanie nowego licznika czasu

do niektorych programow.
«  Dostepna waga rozni sie w zaleznosci
od wybranego programu. 2.  Wybierz opcje Minutnik, a nastepnie nacisnij pokretto wyboru.

04kgq 1. Dotknij przycisk — na panelu sterowania.

3. Naekranie licznika czasu wybierz opcje =4, a nastepnie nacisnij pokretto wyboru.
Jesli dodajesz licznik czasu po raz pierwszy, pomin ten krok.

8. Wlej wode do pojemnika na wode zgodnie

z instrukcjami wyéwietlanymi na ekranie, 4. Ustawianie czasu.

wybierz opcje Nastepny, a nastepnie o o

nacisnij pokretto wyboru. Edycja istniejacego licznika czasu

«  Ten krok moze nie miec zastosowania 1. Dotknij przycisk = na panelu sterowania.

do niektorych programow.

9. Przygotuj jedzenie i akcesoria zgodnie z
instrukcjami wyswietlanymi na ekranie,
wybierz opcje Nastepny, a nastepnie
nacisnij pokretto wyboru. 4. Zmien czas.
«  Jesli chcesz rozpoczac gotowanie o

okreslonej godzinie, wybierz opcje
Opoznione rozpoczecie, a nastepnie
nacisnij pokretto wyboru, aby
ustawic zadany czas.

10. Wybierz opcje START, a nastepnie nacisnij
pokretto wyboru.

Wybierz opcje Minutnik, a nastepnie nacisnij pokretto wyboru.

Na ekranie licznika czasu, wybierz licznik czasu, ktory chcesz edytowac, a nastepnie
nacisnij pokretto wyboru.

Polski 27
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Obstuga

Usuwanie licznika czasu

1. Dotknij przycisk = na panelu sterowania.

2.  Wybierz opcje Minutnik, a nastepnie nacisnij pokretto wyboru.

3. Na ekranie licznika czasu wybierz opcje Til], a nastepnie nacisnij pokretto wyboru.
4

Wybierz opcje Usun po prawej stronie licznika czasu, ktéry chcesz usunac, a
nastepnie nacisnij pokretto wyboru.

5.  Wybierz opcje Gotowe, a nastepnie nacisnij pokretto wyboru.

Korzystanie z licznika czasu

1. Dotknij przycisk = na panelu sterowania.
Wybierz opcje Minutnik, a nastepnie nacisnij pokretto wyboru.

Wybierz opcje Start po prawej stronie licznika czasu, z ktérego chcesz korzystac, a
nastepnie nacisnij pokretto wyboru.

- Po uruchomieniu licznika czasu mozesz go wstrzymac lub anulowac.

UWAGA

Gdy ustawiony czas uptynie, urzadzenie wyswietli komunikat ,Czas minat.” i odtworzy
melodie. Aby odrzuci¢ komunikat, wybierz opcje OK, a nastepnie nacisnij pokretto
wyboru.

28 Polski

Czyszczenie

Pirolityczne

Czyszczenie pirolityczne polega na czyszczeniu termicznym w wysokiej temperaturze.

Wypala ttuste resztki i utatwia czyszczenie reczne.

1. Dotknij przycisk — na panelu sterowania.

2. Wybierz opcje Czyszczenie, a nastepnie nacisnij pokretto wyboru.

3. Wybierz opcje Pyrolytic (Czyszczenie pirolityczne), a nastepnie nacisnij pokretto
wyboru.

4. Wybierz czas, a nastepnie nacisnij pokretto wyboru.
Wybierz opcje Nastepny, a nastepnie nacisnij pokretto wyboru.

6. Postepuj zgodnie z instrukcjami wyswietlanymi na ekranie, wybierz opcje Nastepny,
a nastepnie nacisnij pokretto wyboru.

7. Przeczytaj komunikat na ekranie, wybierz opcje Start, a nastepnie nacisnij pokretto
wyboru.

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

/N\ PRZESTROGA

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

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

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

UWAGA

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

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

Ta funkcja stuzy do czyszczenia lekkich zabrudzen za pomoca pary.
Ta automatyczna funkcja pomaga oszczedzac czas, usuwajac koniecznos¢ regularnego
Czyszczenia recznego.

1. Dotknij przycisk = na panelu sterowania.

2. Wybierz opcje Czyszczenie, a nastepnie nacisnij pokretto wyboru.

3.  Wybierz opcje Czyszczenie parg, a nastepnie nacisnij pokretto wyboru.
4

Postepuj zgodnie z instrukcjami wyswietlanymi na ekranie, wybierz opcje Nastepny,

a nastepnie nacisnij pokretto wyboru.
5.  Wybierz opcje START, a nastepnie nacisnij pokretto wyboru.

A\ OSTRZEZENIE

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

UWAGA

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

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

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

«  Nie wolno nalewa¢ wody na dno piekarnika przy uzyciu sity. Nalezy to zrobic¢
delikatnie. W przeciwnym razie woda wyleje sie do przodu.

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

UWAGA

. Piekarnik odlicza czas trwania cykli pieczenia parowego i w razie potrzeby
powiadamia o koniecznosci uruchomienia funkcji odkamieniania. Mozesz nadal
korzystac z trybow pieczenia parowego przez nastepne dwie godziny bez
uruchamiania funkcji odkamieniania. Jednak, jesli po dwdch godzinach nie
uruchomisz i nie ukonczysz funkcji usuwania kamienia, uzywanie trybow pieczenia
parowego nie bedzie mozliwe.

. Po pojawieniu sie komunikatu wybierz opcje Rozpocznij teraz, a nastepnie nacisnij

pokretto wyboru, aby uruchomic funkcje odkamieniania lub wybierz opcje Pézniej, a

nastepnie nacisnij pokretto wyboru, aby odtozyc te czynnosc.

Dotknij przycisk — na panelu sterowania.

Wybierz opcje Czyszczenie, a nastepnie nacisnij pokretto wyboru.

Wybierz opcje Usuwanie kamienia, a nastepnie nacisnij pokretto wyboru.

Wybierz opcje Nastepny, a nastepnie nacisnij pokretto wyboru.

i A WNPE

Postepuj zgodnie z instrukcjami wysSwietlanymi na ekranie, wybierz opcje Start, a

nastepnie nacisnij pokretto wyboru.

« W przypadku pojawienia sie powiadomienia o niewystarczajacej ilosci wody,
dolej wiecej wody do zbiornika, wybierz opcje OK, a nastepnie nacisnij pokretto
wyboru.

6. Po zakonczeniu odkamieniania piekarnik automatycznie wykona odprowadzanie
wody.

Po zakonczeniu odprowadzania wody oproznij zbiornik na wode.

Dolej 500 ml wody pitnej do zbiornika na wode zgodnie z instrukcjami
wyswietlanymi na ekranie, wybierz opcje OK, a nastepnie nacisnij pokretto wyboru,
aby rozpoczac ptukanie.

9. Po zakonczeniu ptukania, oproznij zbiornik na wode.

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

A\ OSTRZEZENIE

«  Podczas korzystania ze zbiornika na wode, nos rekawice kuchenne.

«  Nalezy uzywac wytgcznie odkamieniaczy przeznaczonych do piekarnikdéw parowych
lub ekspresow do kawy.

Polski 29
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Obstuga

/N\ PRZESTROGA

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

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

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

Odprowadzanie wody

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

1. Dotknij przycisk = na panelu sterowania.

2. Wybierz opcje Czyszczenie, a nastepnie nacisnij pokretto wyboru.

3. Wybierz opcje Odprowadzanie wody, a nastepnie nacisnij pokretto wyboru.

4. Wybierz opcje Start, a nastepnie nacisnij pokretto wyboru.

5. Postepuj zgodnie z instrukcjami wyswietlanymi na ekranie, wybierz opcje OK, a
nastepnie nacisnij pokretto wyboru.
«  Piekarnik odprowadza wode z generatora pary do zbiornika na wode.

6. Po zakonczeniu odprowadzania wody oproznij zbiornik na wode.
«  Pooproznieniu zbiornika, oczys¢ go i umiesc z powrotem w piekarniku.

A\ OSTRZEZENIE

«  Podczas korzystania ze zbiornika na wode, nos rekawice kuchenne.
«  Nie wyjmuj zbiornika na wode podczas odprowadzania wody.

UWAGA

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

30 Polski

Ustawienia

Aby zmieni¢ rozne ustawienia piekarnika, dotknij przycisk —na panelu sterowania,
wybierz opcje Ustawienia, a nastepnie nacisnij pokretto sterowania. Zapoznaj sie z
ponizsza tabelg, aby uzyskac szczegdtowe opisy.

Menu Podmenu Opis

Wi-Fi Umozliwia wtaczanie i wytgczanie Wi-Fi.

Mozesz potaczyc¢ piekarnik z serwerem
SmartThings za pomoca facznosci Wi-Fi. Gdy
tatwe potgczenie |piekarnik jest potaczony, mozesz uzywac aplikacji
SmartThings do sprawdzania stanu piekarnika i/lub

Potaczenia o ) )
sterowania nim za pomocg urzadzenia mobilnego.

Wybierz opcje Aktywuj, a nastepnie nacisnij
pokretto wyboru, aby umozliwi¢ centrum
telefonicznemu zdalny dostep do piekarnika w celu
sprawdzenia informacji wewnetrznych.

Zarzadzanie zdalne
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Menu Podmenu Opis Menu Podmenu Opis
Jasnosc Umozliwia zmiane jasnosci ekranu wyswietlacza. Jezyk Umozliwia wybor jezyka.
Umozliwia wtaczenie lub wytaczenie wygaszacza Gtosnosc Umozliwia regulacje gtosnosci piekarnika.
ekranu. Umozliwia regulacje twardosci wody uzywanej w
UWAGA trybach gotowania na parze.
Wygaszacz ekranu Wygaszacz ekranu to funkcja, ktéra wyswietla date Twardos¢ wody ' M|ekk.a: Do 120 ppm
) : S , «  Srednia: 120-240 ppm
i godzine na ekranie, jesli przez okreslony czas w ) . )
: L . «  Srednio twarda: 240-350 ppm
stanie gotowosci nie zostang wprowadzone zadne .
dane. «  Twarda: Ponad 350 ppm
Motyw zegara | Umozliwia wybor motywu zegara. Rozmazywame Umozl|w!a sprawdzenie sposobow rozwigzywania
Wyswietlacz — — - . problemow problemaow.
Umozliwia ustawienie czasu, po ktorym uruchomi p T - - -
; omoc ) Umozliwia sprawdzenie prostych instrukgji
sie wygaszacz ekranu. Instrukcja

Limit czasu

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

«  (Gdy ustawienie limitu czasu jest nastawione
na ,Zawsze wtaczony", poziom jasnosci
wysSwietlacza automatycznie zmienia sie na
poziom 2, jesli przez 3 minuty nie wykonano
zadnej czynnosci.

pierwszego uzycia

dotyczacych podstawowego uzytkowania
piekarnika.

Data i godzina

Automatyczna data
i godzina

Umozliwia wtaczenie lub wytaczenie aktualizacji
internetowych. Urzadzenie musi by¢ potgczone z
siecig Wi-Fi.

Informacje o

Nazwa modelu

Umozliwia sprawdzenie nazwy modelu piekarnika.

Wersja
oprogramowania

Umozliwia sprawdzenie aktualnej wersji
oprogramowania sprzetowego. W przypadku
udostepnienia nowego oprogramowania, w

Wybierz strefe
CZasowa

Umozliwia wybranie strefy czasowej. (Musisz
wytgczyc¢ automatyczng date i godzine.)

urzadzeniu tym menu pojawi sie przycisk Aktualizacja
oprogramowania.
Informacje prawne | Umozliwia sprawdzenie informacji prawnych.
Tryb demonstracyjny Umozliwia wtaczanie i wytgczanie trybu demo.
ZabloKuj

Ustaw date

Umozliwia reczne ustawienie daty. (Musisz
wytgczy¢ automatyczng date i godzine.)

Ustaw godzine

Umozliwia reczne ustawienie godziny. (Musisz
wytgczy¢ automatyczng date i godzine.)

Wybierz format
godziny

Umozliwia zmiane formatu czasu z 12-godzinnego
na 24-godzinny.

Umozliwia zablokowanie panelu sterowania, aby zapobiec niezamierzonemu uzyciu.

Aby uruchomi¢ funkcje blokady, dotknij przycisk —= na panelu sterowania, wybierz
opcje Zablokuj, a nastepnie nacisnij pokretto wyboru.

Aby wytaczy¢ funkcje blokady, dotknij i przytrzymaj przycisk — do wys$wietlenia
sie komunikatu ,Sterowanie jest odblokowane”.

Polski 31
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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

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

UWAGA

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

«  Podczas uzywania funkcji Grill ekonomiczny nalezy ktasc¢ jedzenie na srodku tacy
akcesarium.

Wskazowki dotyczace akcesoriow

Do piekarnika sg dotgczone akcesoria w roznej ilosci i réznego typu. Mozna znalez¢

wsrod nich akcesoria, ktorych nie uwzgledniono w ponizszej tabeli. Jednak nawet

jesli dotaczone akcesoria nie sg identyczne z opisanymi w niniejszych zasadach

przygotowywania potraw, mozna korzystac z nich i uzyskac takie same rezultaty.

«  Blacha do pieczenia i blacha uniwersalna sa uzywane wymiennie.

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

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

32 Polski

Pieczenie ciast

W celu uzyskania najlepszych rezultatow zalecamy wstepne podgrzanie piekarnika.

Potrawa Akcesoria Poziom Tvp . Tempoeratura ngs
podgrzewania (°C) (min)
) Druciana podstawka,
Biszkopt biacta g 2596 | 2 160-170 | 35-40
Druciana podstawka,
Ciasto marmurkowe 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 |:| 160-180 40-50
kruszonka
Druciana podstawka,
) naczynie ) .
Kruszonkazowocami | P 3 170-180 | 25-30
22-24 cm
Buteczki scone Blacha uniwersalna 3 180-190 | 30-35
Druciana podstawka,
naczynie ) B
Lasagne saroodgome 3 190-200 | 25-30
22-24 tm
Bezy Blacha uniwersalna 3 80-100 100-150
Druciana podstawka, ) .
Suflet acoynia nasfety | 170-180 | 20-25
Drozdzowe ciasto z :
Al Blacha uniwersalna 3 150-170 60-70
D°”1‘f’r’§ Egza' Blacha uniwersalna | 2 ® 190-210 | 10-15
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' ] Typ Temperatura | Czas ) : Typ Temperatura | Czas
Potrawa Akcesoria Poziom podgrzewania 0 (i) Potrawa Akcesoria Poziom il 0 (min)
Mrozone ciasto , )
francuskie, z Blacha uniwersalna 2 Q) 180-200 20-25 D UIEELY e S
nadzieniem Druciana podstawka
Druciana podstawka, Kurczak w catosci, | + blacha uniwersalna 3 200 60-80 *
ich naczynie 5 ® 180-150 | 2535 12kg* (do zbierania 1
QU zaroodporne — Sciekajacych kropel)
22-24 cm Druciana podstawka | 3 —
} Kawatki kurczaka : 200-220 | 25-35
Szarlotka D“éc"aa;aa ?;ggtixka' 2 160-170 | 65-75 + blacha uniwersalna | 1
. ) Druciana podstawka 3 =
Schtodzona pizza Blacha uniwersalna 3 ® 180-200 5-10 Plers  kaczki + blacha uniwersalna 1 200-210 20-30
Maty indyk, caty, 5 kg | roCiona podstawka |3 180-200 | 120-150
Pieczenie + blacha uniwersalna 1
T = ; R Warzywa _
: ) yp emperatura zZas =]
Potrawa Akcesoria Poziom . . ) — o
podgrzewania (0 (min) Warzywa, 0,5 kg Blacha uniwersalna 3 220-230 | 15-20 %
m
Mieso (wotowina/wieprzowina/jagniecina) ! L =
- - P'ecz.one, LU Blacha uniwersalna 3 190-200 40-50 2
Poledwica wotowa, | Druciana podstawka 3 160-180 50-70 ziemniakow, 0,5 kg "%
1 kg +blacha uniwersalna 1 Ryby ﬁ
Poledwica cielecaz | Druciana podstawka 3 160-180 | 90-120 Druciana podstavika 3 _ %
koscia, 1,5kg | + blacha uniwersalna | 1 Filet rybny, pieczony | ", -~ U?]iwersalna X 200-220 | 20-30
Pieczen wieprzowa, | Druciana podstawka 3 = ) . )
1kg + blacha uniwersalna 1 200-210 20-60 Pieczona ryba Pgacé?]gau[r)]?\f\jlsetrasglknaa i 180-200 30-40
Druciana podstawka 3
Schab, 1 kg + blacha uniwersalna | 1 160-180 | 100-120 * 0bré¢ na druga strone po uptywie % czasu pieczenia.
Udziec jagniecy z | Druciana podstawka 3 ) )
koscia, 1 kg + blacha uniwersalna 1 170-180 1 100-120
Polski 33
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Inteligentne pieczenie

Grillowanie

Zalecamy wstepnie podgrzac piekarnik przy uzyciu trybu Duzy grill. Obro¢ po uptywie
potowy ustawionego €zasu.

Gotowe dania mrozone

Potrawa Akcesoria Poziom TP ) Temp:eratura C;as
podgrzewania (0 (min)
Chleb
Tosty Druciana podstawka 5 270-300 2-4
Tosty z serem Blacha uniwersalna 4 200 4-8
Wotowina
. Druciana podstawka + 4 “ . )
S blacha uniwersalna 1 240-250 15-20
. Druciana podstawka + 4 v
Burgery blacha uniwersalna 1 230-270 13-18
Wieprzowina
. Druciana podstawka + 4 ~
Kotlety wieprzowe | 'S 0 X 250-270 | 15-20
. . Druciana podstawka + 4 ~~
Kietbaski . X 260-270 | 10-15
Drob
o, Druciana podstawka + 4 v
Pier$ z kurczaka blacha uniwersalna 1 230-240 30-35
Druciana podstawka + 4 ~~
Kurczak, udko S X 230-240 | 25-30

* Obroc na drugg strone po uptywie % czasu pieczenia.

34 Polski

Potrawa Akcesoria Poziom 12 ) Tempteratura CZ_as
podgrzewania (°0) (min)
Mrozona pizza, ) . }
G Druciana podstawka | 3 200-220 | 15-25
Mrozona lasagne Druciana podstawka 3 |:| 180-200 45-50
Mrozone frytki Blacha uniwersalna 3 220-225 20-25
Mrozone krokiety Blacha uniwersalna 3 220-230 25-30
Mrozony ser
camembert do Druciana podstawka 3 l;l 190-200 10-15
pieczenia
Mrozone bagietki z | Druciana podstawka + 3 ~
przybraniem blacha uniwersalna 1 l;I 150-200 10-15
Mrozone paluszki | Druciana podstawka + 3 = ) B
rybne blacha uniwersalna 1 l;l 150-200 15°25
el LU Druciana podstawka 3 ha 180-200 | 20-35
rybny ECO

NV75T8979RK_EO_DG68-01389A-00_PL.indd 34

2021-05-25 2% 5:51134



Tryb gotowania na parze

Po wtgczeniu trybu pary piekarnik wytwarza pare i rownomiernie rozprowadza jg

wewnatrz komory pieczenia, zapewniajgc pokrycie catej powierzchni kazdej postawy
oraz naroznikéw. To pomaga w przypiekaniu potraw, aby byty chrupigce z wierzchu i
miekkie, soczyste w srodku.
Napetnij wodg pitng zbiornik wody do linii maksimum i wybierz poziom pary, ktory
najbardziej pasuje do przepisu.

Pieczenie z uzyciem pary + Termoobieg

Podczas korzystania z piekarnika w trybie gotowania na parze zalecamy wstepne
podgrzanie piekarnika.

Pieczenie z uzyciem pary + Gorna grzatka + Termoobieg

Zalecamy zmiane trybu pieczenia po uptywie potowy czasu pieczenia w celu usuniecia
pary i uzyskania chrupigcej konsystencji. Zalecamy uzywanie trybu Gérna grzatka +
Termoobieg lub trybu Termoobieg i utrzymanie temperatury.

pieczenia

Potrawa Akcesoria Poziom O Tempfratura ngs
pary (0 (min)
Mrozone butki Blacha uniwersalna 3 Cichy 180-190 10-20
Mrozone rogaliki | g o iwersaina 3 Cichy | 180190 | 10-20
francuskie
Boche_nek chleba Druciana podstawka, 5 <redni 180190 | 30-40
biatego forma do chleba 24 cm
Bochenek chleba Druciana podstawka, 5 ¢redni 180-190 30-40
mieszanego forma do chleba 24 cm
Ciasto francuskie Blacha uniwersalna 3 Cichy 180-190 15-20
Waniliowo-karmelowy | .. nodstawka 3 Wysoki | 120-130 | 20-30
krem budyniowy
Sernik Druciana podstawka 3 Sredni 150-160 55-65
Bagietka * Blacha uniwersalna 3 Wysoki 180-200 25-35
Mrozona pizza
Z proszkiem do Blacha uniwersalna 3 Sredni 190-210 15-25

* Bagietka wymaga funkcji pary tylko na poczatku pieczenia. Zalecamy uzywanie trybu
Pieczenie z uzyciem pary + Termoobieg przez 10 minut i uzywanie trybu Termoobieg z
tg samg temperatura przez pozostaty czas pieczenia.

Potrawa Akcesoria Poziom Poziom Temp?ratura Cng
pary (0) (min)
Pieczen wieprzowa z | Druciana podstawka + 3 ) ) ) _
chrupigca skorka, 1,2 kg |  blacha uniwersalna 1 oredni 170-180 90120
Kurczak w catosci, 1,2 kg Druciana pqutavvka ’ 2 Sredni 190-200 55-65
blacha uniwersalna 1
Kawatki kurczaka | DrUCi@napodstawka « 4l 010500 | 2535
blacha uniwersalna 1
Pieré z kaczki Druciana podstawka + 141 | 70980 | 1525
blacha uniwersalna 1
Kaczka, cata, 25 kg | DroCianapodstawka =2 e | 170,180 | 100-120 =
blacha uniwersalna 1 =
m
. Druciana podstawka + 2 . ) =4
Maty indyk, caty, 4,0 kg blacha uniwersalna | Sredni 180-200 120-150 E
. Druciana podstawka + 4 ’ . i i 3
Cata ryba, 0,5 kg blacha uniwersalna ) Sredni 170-190 20-30 g
m
. 5 Druciana podstawka + 4 . ] B
Filety rybne blacha uniwersalna ) Cichy 190-200 15-25

* Zalecamy uzywanie trybu Pieczenie z uzyciem pary + Gorna grzatka + Termoobieg
podczas pieczenia, aby potrawa byta soczysta.
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Inteligentne

pieczenie

Pieczenie z uzyciem pary + Dolna grzatka + Termoobieg
Aby uzyskac¢ chrupigce wypieki w trybie gotowania na parze zalecamy wstepne

podgrzanie piekarnika.

Potrawa Akcesoria Poziom L Temp:eratura CZ?S

pary (0 (min)

Pizza domowa Blacha uniwersalna 2 Sredni 190-200 15-20

Pizzaz proszkiemdo | oo niversana | 2 Sredni | 190210 | 15-20
pieczenia

Quiche Druciana podstawka 2 Cichy 180-190 25-35

Butka Blacha uniwersalna 2 Cichy 180-190 15-25

Foccacia Druciana podstawka 2 Cichy 200-210 15-25
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Potrawa

Akcesoria

Poziom

Czas (min)

Ugotowane jajka

Pojemnik do gotowania na parze A

13-18

UWAGA

Pietro A odnosi sie do stojaka przeznaczonego wytgcznie na pojemnik do gotowania na
parze. Zobacz sekcje Akcesoria na stronie 14, aby pozna¢ doktadng pozycje pietra A.

Tryb Pro-Roasting

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

pieczenia miesa i drobiu.

36 Polski

Pieczenie z uzyciem pary (tylko wybrane modele) T
. ) emperatura
Przy uzyciu opcji Pieczenie z uzyciem pary mozna przygotowac wiele roznych potraw. Potrawa Akcesoria Poziom 0 Czas (godz.)
Podczas gotowania na parze nalezy pamieta¢ o uzywaniu pojemnika do gotowania na -
) o ) o . ) , Druciana podstawka + 3
parze i uzupetnic zbiornik woda pitng do linii maksymalnego poziomu wody. Pieczen wotowa X 80-100 3-4
blacha uniwersalna 1
Potrawa Akcesoria Poziom | Czas (min) S Druciana podstawka + 3 50-100 L
Rozyczki brokuta Pojemnik do gotowania na parze A 10-15 P blacha uniwersalna 1
Krojone warzywa o : ] ) A Druciana podstawka + 3 . )
(Cukinia, marchew, papryka) Pojemnik do gotowania na parze A 10-20 Pieczen jagnieca blacha uniwersaina 1 80-100 3-4
Zielone szparagi Pojemnik do gotowania na parze A 15-20 Pieré 7 kaczki DrbTu?]na pqutawlka + i 80-100 )3
Biate szparagi Pojemnik do gotowania na parze A 15-20 achd uniwersaina
Zielona fasolka Pojemnik do gotowania na parze A 15-20
Brukselki Pojemnik do gotowania na parze A 15-20
Obrane potowki ziemniakow Pojemnik do gotowania na parze A 25-35
Filet rybny Pojemnik do gotowania na parze A 15-25
Muszelki Pojemnik do gotowania na parze A 10-20
Krewetki Pojemnik do gotowania na parze A 10-20
Piers z kurczaka Pojemnik do gotowania na parze A 20-30
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Pieczenie podwojne . . Typ Temperatura | Czas
Przed uzyciem funkeji pieczenia podwaéjnego nalezy umiesci¢ w piekarniku separator. W Nr | Strefa | Potrawa Akeesoria | Poziom | 4 oewania €0 (min)
celu uzyskania najlepszych rezultatow zalecamy wstepne podgrzanie piekarnika. X
S . . Lo . - . Druciana
W ponizszej tabeli przedstawiono 5 programow pieczenia podwaojnego, ktore zalecamy
40 0od o o okan . L : N , podstawka 4 ~~ ) )
podgrzewania, pieczenia i wypiekania. Uzycie funkcji pieczenia podwojnego pozwala Gorny | Kurczak, udko + blach 4 . 230-250 30-35
na jednoczesne przygotowanie dania gtownego oraz przystawki lub deseru. ) acha
} o . . . Ny uniwersalna
« Podczas korzystania z funkcji pieczenia podwojnego mozna wydtuzy¢ czas
podgrzewania wstepnego. 4 Druciana
Lazania podstawka,
Nr | Strefa Potrawa Akcesoria | Poziom T : Temp:aratura ngs Dolny 10-15 kg naczynie ! 190-200° ] 30-35
podgrzewania (0 (min) YT 7aroodporne
Druciana 22-24 cm
Gomy |  Biszkopt pogfat% oy 160-170 | 40-45 Druciana
, Filet rybny, podstawka 4 = } .
) 025-26 cm Gomy | eczony < blachs ) 210-230 | 15-20
Domowa Blacha 5 uniwersalna
. m _ _ K —
pony | pizza, | A0S |1 190-210 | 13-18 oo - =
10-1.2 kg Dolny | francuskiez | oo 1 170-180 | 25-30 =
Pieczone Blacha jabtkami 3
, b =3
Gorny | warzywa, | oo |4 220-230 | 13-18 2]
0,4-0,8 kg @
2 Druciana 3
2.
Doy | Szarlotka | POCSEWKa ® 165-175 | 70-80
blacha
@20cm
Gorny | Pecaywo | Blacha 4 230-240 | 13-18
y typu pita uniwersalna
Druciana
8 Zapiekanka | podstawka,
Dolny | ziemniaczana, naczynie 1 180-190 45-50
1,0-1,5 kg zaroodporne
22-24 tm

Polski 37
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Inteligentne pieczenie

Mozesz rowniez uzyc tylko gornej lub dolnej strefy w celu oszczedzania energii. Czas Tvp Poziom | Temperatura | Czas
gotowania mozna przedtuzy¢ w przypadku uzycia oddzielnej strefy. W celu uzyskania Potrawa Akcesoria Poziom podgrzewania | pary 0) (min)
najlepszych rezultatow zalecamy wstepne podgrzanie piekarnika.
Gorny Croissanty | Blacha uniwersalna 1 @ Cichy 180-190 15-20
) ) Typ Temperatura ) ) , .
Potrawa Akcesoria Poziom | iorzewania| (0 Czas (min) Sernik | Druciana podstawka | 1 (@] Sredni | 150-160 | 60-70
pruciana podstaiia Butka | Blacha uniwersal 1 (@) Cichy | 180-190 | 1525
; : U acha uniwersalna b ichy - -
Z|Z:nzlne|§irz]:r?a Zar;z;%yrene 4 160-170 400
59-24 ¢ Rozyczkl* POJemnlk do A ~ ~ 10-15
brokuta gotowania na parze
Buteczki scone Blacha uniwersalna 4 180-190 30-35 Obrane o
of6wki Pojemnik do A - . 25-35
Druciana podstawka, . P ., | gotowania na parze
naczynie 4 180-190 | 25-35 emnaion
Lasagne . 0> - - —
: zaroodporne Filet rybny * Pojemnik do A N - - 15-25
22-24 cm gotowania na parze
Druciana podstawka 4 = Ugotowane Pojemnik do S
* ) - - N X A N - - 13-18
Kurczak, Udko ™ | ayacha uniwersalna | 4 230-230 303 jajka gotowania na parze S
*Nie rozgrzewaj piekarnika. UWAGA
Dolny ) o ) ) ) ) )
«  Pietro A odnosi sie do stojaka przeznaczonego wytacznie na pojemnik do gotowania
. . Typ Poziom | Temperatura | Czas na parze. Zobacz sekcje Akcesoria na stronie 14, aby poznac¢ doktadna pozycje
Potrawa Akcesoria Poziom . . . )
podgrzewania | pary Q) (min) pietra A.
b Druciana podstawka, «  Dostepnosc trybow pieczenia zalezy od modelu piekarnika.
| forma do chleba - 170-180 | 50-60
holenderski
24.tm
Druciana podstawka
1 @ _ _ _
Szarlotka blacha @ 20 em 160-170 | 70-80
Domowa
pizza, Blacha uniwersalna - 190-210 15-20
1,0-1,2 kg
38 Polski
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Termoobieg ekonomiczny Termosonda
W tym trybie wykorzystywany jest zoptymalizowany system grzewczy, zapewniajac Rodzal 3 - T crodka (°C
zmniejszone zuzycie energii podczas gotowania potraw. W celu 0szczedzenia wiekszej oz Jea o emperatura $rodka (‘C)
ilosci energii w przypadku sugerowanych czasow dla tej kategorii nie zalecamy Krwista 45-50
wstepnego podgrzewania przez pieczeniem. Wotowina/jagniecina Srednio wysmazona 55-60
) ) ) Daob 7 65-70
Potrawa Akcesoria Poziom Tempfratura Czas (min) oorze Wysmazona
(0 Wieprzowina 80-85
. Druciana podstawka, Drob 85-90
Kruszonkaz owocaml, | . e saroodporne 2 160-180 |  60-80
0,8-1,2kg
24 cm
ASIUER Ul ) 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, 0,3-0,5 kg Blacha uniwersalna 3 180-200 25-35 5
m
Mrozone todeczki ) =
Ziemniaczane, 0,3-05 kg Blacha uniwersalna 3 190-210 25-35 5
=3
Filety rybne, pieczone, Druciana podstawka + 3 - B g
0,4-0,8 kg blacha uniwersalna 1 200-220 30-40 )
N
Chrupigce filety rybne, Druciana podstawka + 3 ) . S_
panierowane, 0,4-0,8 kg blacha uniwersalna 1 200-220 3045 ®
Pieczona poledwica wotowa, | Druciana podstawka + 2 ) )
0,8-1,2 kg blacha uniwersalna 1 180-200 6575
Pieczone warzywa, : . .
0.4-06 kg Blacha uniwersalna 3 200-220 25-35
Polski 39
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Inteligentne pieczenie

Programy automatycznego gotowania

/\ PRZESTROGA

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

Pojedyncza komora

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

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

A\ OSTRZEZENIE
Do wyjmowania jedzenia zawsze uzywaj rekawic ochronnych.

1. Wyroby piekarnicze

Programy automatycznego gotowania obejmujg wstepne podgrzewanie w czasie
pieczenia i wyswietlanie postepu wstepnego podgrzewania. Uruchom program, a po
ustyszeniu sygnatu podgrzania wtdz potrawe. Do wyjmowania jedzenia zawsze uzywaj
rekawic ochronnych.

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

Potrawa

Waga (kg) Akcesoria Poziom

Zapiekanka warzywna

0,8-1,2 Druciana podstawka 3

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

Zapiekanka
makaronowa

12-15 | Druciana podstav\/ka| 3

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

Lasagne

10-15 | Druciana podstawka | 3

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

Ratatouille

12-15 | Druciana podstavvka| 3

Umiesc¢ produkty na ratatouille w naczyniu na biszkopt

z pokrywka. Uruchom program, a po ustyszeniu sygnatu
podgrzania umies¢ potrawe na Srodku podstawki. Piecz pod
przykryciem. Zamieszaj przed podaniem.

Ciasta i wyroby cukiernicze

Szarlotka

12-14 | Druciana podstavvka| 2

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

Potrawa Waga (kg) | Akcesoria | Poziom
Wypieki
10-15 | Druciana podstawka | 3
Zapiekanka Przygotuj s’wieialzapie‘kanke ziemniaczang w naczyniu
Ziemniaczana zaroodpornym 0 srednicy 22—24 cm. er;hom program, a
PO Ustyszeniu sygnatu podgrzania umies¢ potrawe na srodku
podstawki.

Croissanty *

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

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

40 Polski
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Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom
0,3-0,4 Blacha uniwersalna 3 0,6-0,7 Blacha uniwersalna 3
Ciasto francuskie Potoz ciasto francuskie z jabtkami na wytozonej papierem Bagietki * Przygotuj ciasto w 2 kawatkach i umies¢ na blasze

jabtkami *

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

uniwersalnej.

Spadd do tarty
owocowej

0,4-0,5 | Druciana podstavvka| 3

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

Chleb z orzechow

10-11 | Blacha uniwersalna | 3

Przygotuj ciasto w 4 kawatkach i rozt6z je na blasze

Quiche Lorraine

1,2-15 | Druciana podstawka| 2

Przygotuj spod quiche, umie$¢ w okraggtym naczyniu na quiche
0 srednicy 22-24 cm. Uruchom program, a po ustyszeniu
sygnatu podgrzania dodaj nadzienie i umies¢ potrawe na
Srodku podstawki.

wtoskich * - ‘
uniwersalnej.
0,3-0,5 | Blacha uniwersalna | 3
Butka * Przygotuj butki (mrozone, gotowe ciasto). Wytoz blache

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

Torty i desery

Magdalenki

0,2-0,4 Druciana podstawka 3

W16z ciasto do foremek na magdalenki z czarnego metalu.
Uruchom program, a po ustyszeniu sygnatu podgrzania dodaj
nadzienie i umies¢ potrawe na srodku podstawki.

Chleb

Kruszonka z owocami

0,8-12 Druciana podstawka 3

Wt6z swieze owoce (maliny, jezyny, plasterki jabtek lub
plasterki gruszek) do naczynia zaroodpornego o srednicy 22-
24 cm. Roztdz kruszonke po wierzchu. Uruchom program, a
po ustyszeniu sygnatu podgrzania umies¢ potrawe na srodku
podstawki.

Biaty chleb *

0,6-0,7 Druciana podstawka 2

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

Buteczki scone

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

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

Chleb wieloziarnisty *

0,8-0,9 Druciana podstawka 2

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

Biszkopt

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

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

Polski
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Inteligentne pieczenie

Potrawa

Waga (kg) Akcesoria Poziom

Ciasto marmurkowe

0,7-0,8 Druciana podstawka 2

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

Chleb holenderski

0,7-0,8 Druciana podstawka 2

Przygotuj mase na ciasto i wlej jg do prostokatnej formy z
czarnego metalu (dtugos¢ 25-26 cm). Uruchom program, a
po ustyszeniu sygnatu podgrzania umiesc forme na srodku
podstawki.

Sernik *

0,8-09 | Druciana podstavvka| 2

Przygotuj ciasto i wtoz do okragtej formy z czarnego metalu
(20-24 cm). Uruchom program, a po ustyszeniu sygnatu
podgrzania umies¢ forme na srodku podstawki.

Brownie

0,7-0,8 | Druciana podstavvka| 3

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

2. Pieczenie

W celu uzyskania lepszego smaku zalecamy uzycie Swiezego chtodzonego miesa, drobiu
lub ryb. W przypadku uzycia mrozonych sktadnikow zalecamy doktadne rozmrozenie
ich przed rozpoczeciem pieczenia. Programy automatyczne nie obejmujg wstepnego

podgrzewania i obracania na drugg strone. W celu uzyskania lepszych rezultatow mozna
jednak obraéci¢ mieso na drugg strone po uptywie potowy ustawieniu czasu.

wotowa **

Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom
Mieso
Druciana podstawka 2
. . 0,8-20 -
Pieczona poledwica Blacha uniwersalna 1

Przypraw wotowine i odstaw ja do lodowki na 1 godzine.
Umies¢ na drucianej potce ttuszczem ku gorze.

Wolno pieczona
pieczen wotowaa **

Druciana podstawka 2
0,8-2,0

Blacha uniwersalna 1

Przypraw wotowine i odstaw ja do lodowki na 1 godzine.
Umiesc¢ na drucianej potce ttuszczem ku gorze.
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poziomu wody.
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* Przed gotowaniem na parze napetnij zbiornik woda pitng do linii maksymalnego

Pieczone kotlety
jagniece z ziotami

Druciana podstawka 4
0,4-0,8

Blacha uniwersalna 1

Zamarynuj kotlety z baraniny z ziotami i przyprawami, a
nastepnie umiesc je na drucianej podstawce.

Udziec jagniecy z
koscig ™

Druciana podstawka 3

0,8-2,0 -
Blacha uniwersalna 1

Zamarynuj jagniecine, a nastepnie umiesc jg na drucianej
podstawce.

Pieczen wieprzowa z
chrupiacg skorka **

Druciana podstawka 3

0,8-2,0

Blacha uniwersalna 1

Umies¢ pieczen wieprzowg na drucianej podstawce ttuszczem
ku gorze.
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Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom
Druciana podstawka 3 Druciana podstawka 4
. ) 08-1,2 - . ) 0,3-0,7 -
Zeberka wieprzowe Blacha uniwersalna 1 Piers$ z kaczki Blacha uniwersalna 1
Umiesc¢ zeberka wieprzowe na podstawce. Umiesc piers z kaczki na podstawce ttuszczem ku gorze.
Drob Ryby
0815 Druciana podstawka 2 Pieczony filet z 0,3-0,7 Blacha uniwersalna 4
o Blacha uniwersalna 1 pstraga Umiesc filety z pstraga na blasze uniwersalnej skorg do gory.
Kurczak w catosci /™ | gptc7 i oczy4c kurczaka. Posmaruj kurczaka olejem i posyp Druciana podstawka 4
przyprawami. Um_ies’c’ piersia_ QO doi_u nq podstawce. Wsun 03-07 Blacha uniwersalna 1
termosonde w najgrubsze miejsce piersi. - — - —
- Pstrag Optucz i wyczysc ryby, a nastepnie umies¢ na podstawce obok
05-0.9 Druciana podstawka 4 siebie w przeciwnych kierunkach. Dodaj soku z cytryny, soli i
Piers z kurczaka T Blacha uniwersalna 1 ziot do Srodka ryb. Natnij nozem powierzchnig skory. Posmaruj
Zamarynuj piersi, a nastepnie umieé¢ je na podstawce. olejem i sola.
Druciana podstawka 4 0,3-0,7 Blacha uniwersalna 3
Udo z kurczaka 05-09 Blacha uniwersalna 1 Sola Umiesc sole na wytozonej papierem do pieczenia blasze

Natrzyj oliwg i przyprawami, nastepnie umies¢ na podstawce.

Kurczak pieczony na
ptasko *

Druciana podstawka

3

10-1,3

Blacha uniwersalna

1

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

uniwersalnej. Natnij nozem powierzchnie.

Stek/filet z tososia

Kaczka w catosci */*

Druciana podstawka

2

1,5-2,7

Blacha uniwersalna

1

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

Druciana podstawka 4

0,3-0,7

Blacha uniwersalna 1

Optucz i oczysc filety lub steki. Potoz filety na podstawce skorg
ku gorze.

* Przed gotowaniem na parze napetnij zbiornik woda pitng do linii maksymalnego

poziomu wody.

“Umies¢ termosonde w najgrubszej czesci kawatka miesa.
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Inteligentne pieczenie

3. Dodatki do dania gtéwnego

Programy automatyczne nie obejmuja wstepnego podgrzewania. Uzyj Swiezych warzyw.

Potrawa

Waga (kg) Akcesoria Poziom

4. Wygoda

Programy automatyczne nie obejmuja wstepnego podgrzewania. Uzyj mrozonych
wstepnie ugotowanych szybkich potraw.

Pieczone warzywa

0,3-0,7 Blacha uniwersalna 4

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

i 0,3-0,7 | Blacha uniwersalna | 3
Nadziewane - — —— - —
pomidory Optucz pomidory, pokroj na potowki i wydraz. Nadziej

mieszankami (np. ryzem, mielong wotowing) i umies¢ na blasze.
0,3-0,7 | Blacha uniwersalna | 3
todeczki Optucz ziemniaki i pokroj na kawatki. Natrzyj oliwa, ziotami i

ziemniaczane

przyprawami. Rdwnomiernie rozmie$¢ na blasze i rozpocznij
pieczenie.

Mrozone todeczki
ziemniaczane

Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom
. . 0,3-0,7 Blacha uniwersalna 3
Mrozone frytki - — - - -
Rownomiernie rozmies¢ mrozone frytki na blasze.
0,3-0,7 | Blacha uniwersalna | 3

Rownomiernie rozmies¢ mrozone kawatki ziemniakow na
blasze.

Mrozona lasagne

Pieczone potowki
ziemniakow

0,5-0,9 | Blacha uniwersalna | 3

Pokroj duze ziemniaki (po 200 g) na potowki wzdtuz. Potoz
przecietg czescig do gory na blasze uniwersalnej i posmaruj
oliwg z oliwek, ziotami i przyprawami.

44  Polski

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

Umies$¢ mrozong lazanie w naczyniu zaroodpornym i potodz na
podstawce.
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5. Pizzai ciasto przed upieczeniem

Programy automatycznego gotowania obejmujg wstepne podgrzewanie w czasie
pieczenia i wyswietlanie postepu wstepnego podgrzewania. Uruchom program, a po
ustyszeniu sygnatu podgrzania wtoz potrawe. Do wyjmowania jedzenia zawsze Uzywaj
rekawic ochronnych.

Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom

0,3-0,7 Druciana podstawka 3

Mrozona pizza Uruchom program, a po ustyszeniu sygnatu podgrzania umiesc

mrozong pizze na srodku drucianej podstawki.

08-1,2 Blacha uniwersalna 2

Przygotuj domowag pizze z ciastem drozdzowym i umies¢ na
uniwersalnej blasze. Waga obejmuje ciasto i dodatki, np. sos,
warzywa, szynke i ser. Uruchom program, a po ustyszeniu
sygnatu podgrzania umies¢ blache w piekarniku.

Domowa pizza

08-12 | Blacha uniwersalna | 3

Calzone . .
Przygotuj 4 Swieze calzone i umiesS¢ na blasze.

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

Wyrastanie ciasta Przygotuj ciasto w misce i przykryj folia kuchenna. Umies¢ na

Srodku podstawki.

Pieczenie podwdjne

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

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

Wszystkie programy automatycznego pieczenia podwojnego obejmuja wstepne
podgrzewanie i wyswietlanie postepu wstepnego podgrzewania.

Wtdz jedzenie do piekarnika po ustyszeniu sygnatu podgrzania.

A\ OSTRZEZENIE
Do wyjmowania jedzenia zawsze uzywaj rekawic ochronnych.

1. Gérny
Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom _
10-15 Druciana podstawka 4 %
Zapiekanka Erzygotuj Swiezg lzapie'kanke ziemniaczang w naczyniu ?,
Ziemniaczana zaroodpomym 0 srednicy 22—24 cm. erghom program, a 3
PO Ustyszeniu sygnatu podgrzania umies¢ potrawe na srodku o,
podstawki. E
m
1,2-15 | Druciana podstawka | 4 2
Zapiekanka Przygotuj zapiekanke makaronowa w naczyniu zaroodpornym
makaronowa 0 $rednicy 22-24 c¢cm. Uruchom program, a po ustyszeniu
sygnatu podgrzania umies¢ potrawe na srodku podstawki.
10-15 | Druciana podstawka | 4
Lasagne Przygotuj domowag lasagne w naczyniu zaroodpornym o

Srednicy 22-24 cm. Uruchom program, a po ustyszeniu sygnatu

podgrzania umiesc¢ potrawe na srodku podstawki.
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Inteligentne pieczenie

ustyszeniu sygnatu podgrzania umies¢ blache w piekarniku.

Udo z kurczaka

Druciana podstawka 4

Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom 2. Dolny
0,5-0,6 Blacha uniwersalna 4 Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom
Buteczki scone Umie_s’c’ ba_becz»ki (érednicg 5-6 c_m) na blasze uniwersalnej 1,2-1,4 Druciana podstawka 1
wyfozone] papierem do pieczenia. Uruchom program, a po Szarlotka Przygotuj szarlotke w metalowej, okragtej formie o $rednicy

20-24 c¢cm. Uruchom program, a po ustyszeniu sygnatu
podgrzania umies¢ forme na srodku podstawki.

0,5-0,9 -
Blacha uniwersalna 4

Natrzyj oliwg i przyprawami, nastepnie umies¢ na podstawce.

Stek/filet z tososia

Druciana podstawka 4

0,3-0,7 -
Blacha uniwersalna 4

Ciasto francuskie z
jabtkami *

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

Potdz ciasto francuskie z jabtkami na wytozonej papierem do
pieczenia blasze. Uruchom program, a po ustyszeniu sygnatu
podgrzania umiesc¢ blache w piekarniku.

Optucz i oczysc filety lub steki. Potoz filety na podstawce skora
ku gorze.

Pieczone warzywa

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

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

Croissanty *

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

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

Pieczone potowki
ziemniakow
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0,5-0,9 | Blacha uniwersalna | 4

Pokroj duze ziemniaki (po 200 g) na potowki wzdtuz. Potoz
przecietg czescig do gory na blasze uniwersalnej i posmaruj
oliwg z oliwek, ziotami i przyprawami.

Quiche Lorraine

12-15 | Druciana podstavvka| 1

Przygotuj spoéd quiche, umies¢ w okragtym naczyniu na quiche
0 srednicy 22-24 cm. Uruchom program, a po ustyszeniu
sygnatu podgrzania dodaj nadzienie i umies¢ potrawe na
Srodku podstawki.

Mrozone todeczki
ziemniaczane

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

Rownomiernie rozmies¢ mrozone kawatki ziemniakow na
blasze.

Butka *

0,3-0,5 | Blacha uniwersalna | 1

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

Mrozone frytki

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

Rownomiernie rozmies¢ mrozone frytki na blasze.

46 Polski

Kruszonka z owocami

0,8-1.2 | Druciana podstawka | 1

W16z swieze owoce (maliny, jezyny, plasterki jabtek lub
plasterki gruszek) do naczynia zaroodpornego o $rednicy 22-
24 c¢m. Roztoz kruszonke po wierzchu. Uruchom program, a
PO Ustyszeniu sygnatu podgrzania umies¢ potrawe na Srodku
podstawki.

NV75T8979RK_EO_DG68-01389A-00_PL.indd 46

2021-05-25 2% 5:51437




Potrawa Waga (kg) e - Zdrowe potrawy (tylko wybrane modele)
08-09 Druciana podstawka 1 Piekarnik oferuje 20 programow zdrowego pieczenia. Ustawienia pieczenia zostang
i automatycznie dostosowane do wybranego programu. Mozna uzywac pojedynczej lub
Sernik * Przygotuj ciasto i wtoz do okragtej formy z Czarnego metalu dolnej komory.
(20-24 cm). Urqchpm program, d po USWSZ@”'Q sygnatu Podczas gotowania na parze nalezy pamieta¢ o uzywaniu pojemnika do gotowania na
podgrzania umiesc forme na $rodku podstawki. parze i uzupetnic¢ zbiornik woda pitng do linii maksymalnego poziomu wody.
0,3-0,7 | Blacha uniwersalna | 1 A OSTRZEZENIE
Nadziewane ) o ) . ! :
pomidory Optucz pomidory, pokrdj na potowki i wydraz. Nadzie] Do wyjmowania jedzenia zawsze uzywaj rekawic ochronnych.
mieszankami (np. ryzem, mielong wotowina) i umies¢ na blasze. SiaNE Waga (ko) N Poziom
. _ 0,3-0,7 | Druciana podstawka | 1 R62yczki brokuta 04-06 Pojemniki do gotowania A
Mrozona pizza Uruchom program, a po ustyszeniu sygnatu podgrzania umies¢ Nd parze
mrozona pizze na $rodku drucianej podstawki. R el 0,4-0,6 Pojemniki do gotowania A
0,8-1,2 | Blacha uniwersalna | 1 Nd parze
) Przygotuj domowag pizze z ciastem drozdzowym i umies¢ na Plasterki marchewki 0,4-0,6 Pojemniki do gotowania A 5
Domowa pizza uniwersalnej blasze. Waga obejmuje ciasto i dodatki, np. sos, Na parze g
warzywa, szynke i ser. Uruchom program, a po ustyszeniu Plastry cukinii 04-06 Pojemniki do gotowania A t,-g
sygnatu podgrzania umies¢ blache w piekarniku. o na parze %r
* Przed gotowaniem na parze napetnij zbiornik woda pitna do linii maksymalnego Kostki dyni 04-06 Pojemniki do gotowania A E
poziomu wody. na parze S
3. Tryb dwukomorowy Zielone szparagi 0.4-06 Pojemniki do gotowania A %—
Mozesz wybrac jeden program automatyczny dla dolnej oraz gornej komory i piec o na parze
jednoczesnie. i iki i
J Biate szparagi 04-06 Pojemniki do gotowania A
/\ PRZESTROGA Nd parze
W przypadku korzystania z gornej lub dolnej komory wentylator i grzatka w drugiej Zielona fasolka 0.4-06 Pojemniki do gotowania A
komorze moga pracowa¢ w celu zapewnienia optymalnej wydajnosci. Komary, w ktorej na parze
znajduje sie zywnos¢, nie nalezy uzywac niezgodnie z przeznaczeniem. Brukselka 04-06 Pojemniki do gotowania A
na parze
Obrane potowki ziemniaka | 06-0,g | oiemniki do gotowania A
na parze
Polski 47

NV75T8979RK_EO_DG68-01389A-00_PL.indd 47

2021-05-25 2% 5:51437



Inteligentne pieczenie

Potrawa Waga (kg) Akcesoria Poziom Funkcja specjalna
. Pojemniki do gotowania
Plastry jabtka 04-0,6 na parze A Rozmrazanie
) Pojemniki do gotowania Ten tryb stuzy do rozmrazania mrozonych produktow, wypiekow, owocow, ciast,
Krewetki 06-08 na parze A kremu i czekalady. Czas rozmrazania zalezy od rodzaju, rozmiaru i ilogci produktow
PO i d : - zywnosciowych.
Matse 08-1.0 ojemniki do gotowania A : : . :
na parze Potrawa Akcesoria Poziom | Temperatura (°C) | Czas (min)
Filet rybny 0,6-0,8 Pojemniki do gotowania A A mrozpne Druciana podstawka + 3
na parze Nuggetsy drobiowe, ) 50 -
Kieth —— blacha uniwersalna 1
o Pojemniki do gotowania JE0EEE), ZIEMNER
Piers z kurczaka 0.8-1,0 A - -
na parze Wypieki Druciana podstawka + 3
Chleb i butki blacha uni | 1 >0 -
) Pojemniki do gotowania €D 1 DUTKI acna uniwersaind
Créme caramel 0,3-0,4 A -
na parze Druciana podstawka,
< i ! RieE naczynie zaroodporne 3 30 h
= HITEERE (e 0.4-06 POJemﬂl:g dca)rgzce)towama A Druciana podstawka
© P Ciasto, krem, czekolada naczynie i[;roodpomé 3 30 -
5 - — -
] Jajko na twardo 0,5-0,7 Pojemniki do gotowania A
= na parze
2 .
T, . ) Pojemniki do gotowania Suszenie
3 Jajko na pottwardo 05-07 na parze A Ten tryb stuzy do suszenia owocow, warzyw i ziot. Czas suszenia zalezy od rodzaju,
] —— ; grubosci i iloéci produktow zywnosciowych.
o Jaiko na miekko 0507 Pojemniki do gotowania A
I € B na parze Potrawa Akcesoria Poziom | Temperatura (°C) | Czas (min)
Owoce Druciana podstawka 3 70-80 300-420
UWAGA :
) o ) ) ) ) ) Warzywa Druciana podstawka 3 70-80 200-500
Pietro A odnosi sie do stojaka przeznaczonego wytgcznie na pojemnik do gotowania na - -
parze. Zobacz sekcje Akcesoria na stronie 14, aby poznac dokfadna pozycje pietra A. Ziofa Druciana podstawka 3 /0-80 60-30

Wyrastanie ciasta
Ten tryb stuzy do wyrastania ciasta i przygotowywania domowego jogurtu.

Potrawa Akcesoria Poziom | Temperatura (°C) | Czas (min)

Ciasto na pizze Druciana podstawka 2 30-40 30-40

48 Polski
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Potrawa Akcesoria Poziom | Temperatura (°C) | Czas (min) Potrawy testowe

Druciana podstawka, Zgodnie z normg EN 60350-1.

Ciasto/ciasto chlebowe . 2 30-40 40-50
naczynie zaroodporne

) 1. Pieczenie ciast
Druciana podstawka,

Domowy jogurt naczynie zaroodporne 2 40-50 6-7 (godz) Zalecenia do wypiekania dotycza wstepnie podgrzanego piekarnika. Nie nalezy uzywac
funkcji Fast Preheat (Szybkie podgrzewanie). Zawsze nalezy umieszczac blache w
piekarniku tak, aby jej pochyta czes¢ zwrdcona byta do przodu urzadzenia.

Pieczenie pizzy

Ten tryb jest odpowiedni do pieczenia pizzy. Temperatura i czas pieczenia zaleza od .ROdza,J . Akcesoria Poziom TP . Tempsratura ngs
) ; . L ZyWnosci podgrzewania (0 (min)
rozmiaru pizzy i grubosci ciasta.
Potrawa Akcesoria Poziom | Temperatura (°C) | Czas (min) 3 El 165 23-28
Pizza domowa Blacha uniwersalna 2 190-210 15-25 Mate ciasta Blacha uniwersalna 3 165 25-30
Z';Z;gomowa nacienkim | g1scha uniwersaina 2 210-230 1015 143 155 | 33-38
Kruche ciasto Blacha uniwersalna 143 140 28-33 =
. . o
Wolne pieczenie Druciana podstawka + 7 |Z, 165 30-35* =
Ten tryb wykorzystuje niskg temperature do uzyskania delikatnej konsystencji. Ten tryb ) sprezynowa forma do =1
odpowiedni do pieczenia wotowiny, wieprzowiny, cieleciny i jagnieciny w celu uzyskania E'Szt'f“)pt Ciasta 2 160 30-35 E
delikatnej konsystencji. Zalecamy przesmazenie catej powierzchni miesa w wysokiej CZUUSZCZOWY | vlekane na czarno, Y
temperaturze na ptycie grzejnej przed rozpoczeciem pieczenia. @ 26 cm) 1+4 155 35-40 e
=
Potrawa Akcesoria Poziom | Temperatura (°C) | Czas (godz.) Podstawka druciana + 2, ®
- 2 sprezynowe formy do | ustawione
) 160 70-80
Pieczen wotowa Pruciana pgdstawka ’ 3 80-100 3-4 ciasta ™ (powlekane na o lz'
blacha uniwersalna 1 )
czarno, @ 20 cm) przekatnej
Poledwica, 5-6 cm Druciana podstawka + 3 Szarlotka Blacha uniwersalna +
- ) 70-80 4-5
grubosci blacha uniwersalna 1 druciana podstawka +
. L. Druciana podstawka + 3 2 sprezynowe formy do 1+3 160 80-90
Pieczen wieprzowa blacha uniwersana 1 80-100 4-5 ciasta ** (powlekane na
Pieczen jagnieca ruciana podstauka + | 3 80-100 34 R
Jagnie blacha uniwersalna 1 “W przypadku pieczenia w trybie konwencjonalnym przy uzyciu szklanych naczyn
o ' Druciana podstawka + 3 zaroodpornych '(@ 26 cm), V\{ydfuzyc czas p|eczgma 0 5 minut. ' '
Piers z kaczki blacha uniwersalna 1 70-90 2-3 ** Dwa ciasta utozone sa na siatce z tytu po lewej i z przodu po prawej stronie.

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

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

$ciekajacych kropel)

Rodzaj zywnosci Akcesoria Poziom vp . Tempoe B ngs
podgrzewania (0 (min)
Tosty z biatego ) n )
nleczywa Druciana podstawka 5 . 300 (maks.) 1-2
Burgery Druciana podstawka +
. blacha uniwersalna 4 n 1.15-18
e (do zbierania 1 . 300 (maks) 2.5-8
(12 sztuk) L
$ciekajacych kropel)
*0broc na drugg strone po uptywie % czasu pieczenia.
3. Pieczenie
Rodzaj zywnosci Akcesoria Poziom Tvp . Tempoe Glg) ngs
— podgrzewania (0 (min)
3 R
c Druciana podstawka +
=} Caty kurczak * blacha uniwersalna 3 “~
m -
= 1,3-1,5kg (do zbierania 1 200 60-75
2 $ciekajacych kropel)
g Druciana podstawka +
o Caty kurczak * blacha uniwersalna 3 ~~
3 -
3 1,5-1,7 kg (do zbierania 1 200 70-85

50 Polski

*Obroc po uptywie potowy ustawionego czasu.

4. Pieczenie z uzyciem pary
Przed gotowaniem na parze napetnij zbiornik wodg pitna do linii maksymalnego poziomu

wody.

Rodzaj zywnosci Akcesoria Poziom oo dg:;:e?/vania Czas (min)
gfizm e got:%enr?amn:dpzrze A \SJ 1215
:)erkzigomwane " Pojemnik do A NB) 15-18
1057t gotowania na parze
g,t;ri;e s gotgv?/genr?amnédpoarze A \:\J 18:23
Mrozony toso$ gotgvijaenr?amnkadpoarze A \S} 18-23

UWAGA

Pietro A odnosi sie do stojaka przeznaczonego wytgcznie na pojemnik do gotowania na
parze. Zobacz sekcje Akcesoria na stronie 14, aby poznac¢ doktadnga pozycje pietra A.
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Zbior czesto uzywanych przepiséw programéw automatycznego
gotowania

Zapiekanka ziemniaczana

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

Instrukcje Obierz ziemniaki i pokroj na plasterki o grubosci 3 mm. Posmaruj

mastem cata powierzchnie naczynia na zapiekanke (22-24 cm).

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

Doktadnie wymieszaj pozostate produkty oprocz tartego sera w

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

Zapiekanka warzywna

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

Instrukcje  Umyj warzywa i pokroj na plasterki o grubosci 3-5 mm. Rozt6z

plasterki w naczyniu na zapiekanke (22-24 cm) i polej warzywa
oliwa. Wymieszaj pozostate produkty oprocz tartego sera i wylej na
warzywa. Rozprowadz tarty ser po wierzchu i rozpocznij pieczenie.
Nastepnie podaj z kilkoma lis¢mi swiezego tymianku.

Lasagne
Sktadniki

Instrukcje

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

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

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

Szarlotka

Sktadniki

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

«  Nadzienie: 750 g twardych jabtek w catosci, 1 tyzka soku z
cytryny, 40 g cukru, /2 tyzki cynamonu, 50 g rodzynkdéw bez
pestek, 2 tyzki butki tartej.

Instrukcje  Przesiej make z solg nad duzg miska. Przesiej bardzo drobny cukier
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i cukier waniliowy. Rozdrobnij w mace masto na mate kostki dwoma
nozami. Dodaj % ubitego jajka. Wyrdb wszystkie sktadniki w robocie
kuchennym do uzyskania kruchej masy. Uformuj kulki z ciasta w
rekach. Owin je folig plastikowa i zostaw w lodéwce na okoto 30 min.
Posmaruj ttuszczem sprezynowg forme (Srednica 24-26 ¢cm) i posyp
powierzchnie maka. Rozwatkuj % ciasta do grubosci 5 mm. Wytoz
forme (dno i boki).

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

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

Quiche Lorraine

Sktadniki

Instrukcje

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

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

Aby przygotowac ciasto, potacz w misce make, masto i jajka, wyrob

z nich miekkie ciasto i odstaw na 30 minut do lodowki. Rozwatkuj
ciasto i umiesc je w posmarowanym ttuszczem naczyniu ceramicznym
na quiche (Srednica 25 cm) Naktuj spod widelcem. Wymieszaj jaja,
Smietane, smietane creme fraiche, ser, sol i pieprz. Wylej na ciasto tuz
przed rozpoczeciem pieczenia.

Kruszonka z owocami

Sktadniki

Instrukcje

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

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

Sktadniki

Instrukcje

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

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

Umies¢ make, drozdze, oliwe, sél, cukier i ciepta wode w misce

i mieszaj do uzyskania wilgotnego ciasta. Wyrabiaj w robocie
kuchennym lub recznie przez okoto 5-10 minut. Przykryj pokrywka

i wt6z do piekarnika na 30 minut w temperaturze 35°C, aby wyrosto.
Rozwatkuj ciasto na powierzchni posypanej maka w prostokat i umiesc¢
na blasze lub patelni do pieczenia pizzy. Rozsmaruj puree z pomidora
na ciescie i roztdz szynke, grzyby, oliwki i pomidory. Rdwnomiernie
posyp serem z wierzchu i rozpocznij pieczenie.

Pieczona poledwica wotowa

Sktadniki

Instrukcje

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

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

Pieczone kotlety jagniece z ziotami

Sktadniki

Instrukcje

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

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

Zeberka wieprzowe

Sktadniki

Instrukcje

2 kawatki zeberek wieprzowych, 1 tyzka czarnego pieprzu w ziarnach,
3 liscie laurowe, 1 cebula (posiekana), 3 zabki czosnku (posiekane),

85 g brgzowego cukru, 3 tyzki sosu Worcestershire, 2 tyzki purée z
pomidora, 2 tyzki oliwy z oliwek.

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

Czyszczenie

A\ OSTRZEZENIE

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

Wnetrze piekarnika

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

«  Uszczelki drzwiczek nie nalezy wycierac reka.

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

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

Powierzchnia zewnetrzna piekarnika

Jesli na zewnatrz (np. powierzchnia drzwi, uchwyt lub wyswietlacz) znajduja sie odciski
palcow, ttuszcz lub plamy, nalezy czysci¢ miekka sciereczka z dodatkiem $rodka do
czyszczenia szkta lub neutralnego detergentu, a nastepnie wytrzec¢ do sucha miekka,
czysta i suchg sciereczka.

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

Akcesoria

Po kazdym uzyciu nalezy myc¢ 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.

54 Polski

Katalityczna powierzchnia emaliowana (tylko niektére modele)

Zdejmowane czesci sg pokryte emalig katalityczna o ciemnym zabarwieniu. Mogg

one zostac zanieczyszczone olejem lub ttuszczem rozprowadzanym przez cyrkulujace
powietrze podczas pieczenia z termoobiegiem. Jednak zanieczyszczenia te wypalaja sie
przy temperaturach powyzej 200 °C.

1. Wyjmij wszystkie akcesoria z piekarnika.
2. Wyczyst wnetrze piekarnika.
3. Uruchom tryb Termoobieg z maksymalna temperaturg na okoto godzine.

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

4

Otworz drzwiczki i wychy! zaciski na obu
f zawiasach.

[
f

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

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

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

Szyba drzwiczek

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

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

6. Wyczysct szybe, uzywajac wody z mydtem
i czystej szmatki.

/\ PRZESTROGA

Aby okresli¢ prawidtowg strone arkusza, znajdz
znak ,PYRO" na rogu kazdego arkusza.
Prawidtowy kierunek: PYRO-"*-**
Nieprawidtowy kierunek: »*—+-0AYq

1. Za pomocg srubokretu odkre¢ Sruby po
lewej i po prawej stronie.

2. Zdejmij ostony w kierunkach wskazanych
przez strzatki.

S
(=)
3
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3. Wyjmij pierwsza szybe z drzwiczek.
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Konserwacja

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

el>emJasuoy

56 Polski

7.

Po zakonczeniu zatdz szyby w nastepujacy

Sposab:

o Przyjrzyj sie ilustracji i znajdz
zatrzaski. Wtoz szybe 3 pod zatrzask
mocujacy 1, szybe 2 miedzy zatrzaski
mocujace 112 oraz szybe 1w
zatrzask mocujacy 3 w tej kolejnosci.
Upewnij sie, ze szyby sg wtozone
zadrukowana strong do wewnatrz.

Po wtozeniu szyby 2 nacisnij zatrzaski
szyb i sprawdz, czy wtasciwie
zabezpieczajg szyby.

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

A\ OSTRZEZENIE

Aby unikna¢ wyciekow ciepta, upewnij sie, ze
szyby zostaty prawidtowo wtozone.

Sufit (tylko niektére modele)

N\
\f )qo]
P
.
01 Ok 12°

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

Wyczys¢ sufit piekarnika wodg z mydtem i
czysta szmatka.

Po zakonczeniu umies¢ grzatke z
powrotem na miejscu i obroc okragty
nakretke zgodnie z ruchem wskazowek
zegara.
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Prowadnice boczne (tylko niektére modele) Wymiana
-~ N 1. Nacisnij gorng krawedz lewej prowadnicy
bocznej i opuse ja 0 okoto 45°. Zarowki
4 1. Zdejmij szklang ostone, przekrecajac jg w

lewo.

Wymien lampke piekarnika.
Wyczys$¢ szklang ostone.

4. Po zakonczeniu zamontuj szklang ostone,
wykonujac krok 1 w odwrotnej kolejnosci.

-
4 2. Pociagnij i wyjmij dolng krawedz lewej
prowadnicy bocznej. A\ OSTRZEZENIE
3. Wten sam sposob zdemontuj prawa «  Przed wymiana zarowki nalezy wytaczy¢ piekarnik i odtaczy¢ przewod zasilajacy.
prowadnice boczna. «  Nalezy uzywac wytacznie zarowek 25-40 W / 220-240 V odpornych na
4. Wyczysc obie prowadnice boczne. temperature do 300°C. Zatwierdzone zaréwki mozna zawsze naby¢ w lokalnym
Po zakonczeniu zamontuj prowadnice centrum serwisowym firmy Samsung.
boczne, wykonujac kroki 11 2 w odwrotne] +  Podczas obstugi zarowki halogenowej nalezy zawsze uzywac suchej szmatki. Ma to
/ \ kolejnosci. na celu ochrone zarowki przed dziataniem odciskow palcow lub potu, ktore skraca 3
. jej zywotnosc. 2
L g ) UWAGA S
Piekarnik pracuje bez wtozonych prowadnic Boczne oswietlenie piekarnika. o

1. Przytrzymaj dolng krawedz ostony
bocznego oswietlenia piekarnika jedng
rekqa i uzyj ptaskiego i ostrego narzedzia,
takiego jak n6z kuchenny, aby zdjg¢ ostone
W Sposob przedstawiony na ilustracji.

2. Wymien lampke boczng piekarnika.

3. Zamontuj ostone oswietlenia.

bocznych i podstaw.
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Rozwigzywanie problemow

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

Jesli ustawiono funkcje
blokady

Usun substancje obcg i
Sprobuj ponownie.
Usun wilgo¢ i sprobuj
ponownie.

Sprawdz, czy funkcja
blokady jest wtaczona.

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
podtgczonych do tego
samego gniazdka

Po dfugim czasie
pieczenia poczekaj, az
piekarnik wystygnie.
Sprawdz, czy stychac
wentylator chtodzacy.
Zachowaj odstepy
zgodne z instrukcja
instalacji produktu.
Uzyj jednej wtyczki.

Czas nie jest
wysSwietlany.

Jesli urzadzenie nie
otrzymuje zasilania

Sprawdz, czy urzadzenie
otrzymuje zasilanie.

Brak zasilania

Jesli urzadzenie nie

Sprawdz, czy urzadzenie

Piekarnik nie dziata.

Jesli urzadzenie nie
otrzymuje zasilania

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

piekarnika. otrzymuje zasilania otrzymuje zasilanie.
Zbyt wysoka o Jesli piekarnik jest Zachowaj odstepy
temperatura zainstalowany w miejscu zgodne z instrukcja

zewnetrzna piekarnika
podczas pracy.

bez dobrej wentylacji

instalacji produktu.

Piekarnik wytacza sie
podczas pracy.

Jesli urzadzenie jest
odtgczone od gniazdka
elektrycznego

Podtacz zasilanie.

58 Polski

Nie mozna prawidtowo
otworzy¢ drzwiczek.

Jesli miedzy
drzwiczkami a
wnetrzem produktu
znajduja sa resztki
jedzenia

Doktadnie wyczysc
piekarnik i otworz
drzwiczki ponownie.

Oswietlenie wnetrza
jest stabe lub nie
wtacza sie.

Jesli lampa wtgcza sie i
wytacza

Jesli lampa zostata
pokryta substancja obca
podczas pieczenia

Lampa wytgcza sie
automatycznie po
pewnym czasie w celu
0szczedzania energii.
Mozesz wtaczyc ja,
naciskajac przycisk
Lampa piekarnika.
Wyczys¢ wnetrze
piekarnika, a nastepnie
sprawdz.
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Problem Przyczyna Dziatanie Problem Przyczyna Dziatanie
Urzadzenie razi Jesli zasilanie nie jest «  Sprawdz, czy zasilanie Piekarnik nie o Jeslidrzwiczki sa Zamknij drzwiczki i
pradem elektrycznym. prawidtowo uziemione jest prawidtowo podgrzewa. otwarte. uruchom ponownie.

Jesli uzywane gniazdko uziemione. o Jesli przyciski Przejdz do rozdziatu
nie ma uziemienia sterowania piekarnikiem dotyczacego obstugi
- . _ nie sg ustawione iekarnika i zresetuj
Skrapla sie woda. W zaleznosci od «  Poczekaj, az piekarnik praw?d’rovvo Eiekarnik :
rzygotowywanego wystygnie, a nastepnie L ) o )
Przez szczeling 'ped;/egma mZZe ogavvic’ wytr;/g‘ o such ﬁ\p «  Jesli zadziatat Wymien bezpiecznik lub
w drzwiczkach Jsi woda lub apraJ rizniijiegm 9 naycz 4 bezpiecznik lub zresetuj obwod. Jesli
wydobywa sie para. ed i P i € yn. roztacznik w instalacji zjawisko powtarza sie,
- — odna. i€ 0znacza 1o domowej wezwij elektryka.
W piekarniku jest awarii produktu. Sprawdz, czy tryb demo
woda. jest wtaczony.
Jasnos¢ wewnatrz Jasnos¢ zmienia sie w * Zmiany mocy Dym wydobywa sie «  Podczas poczatkowej Podczas pierwszego

piekarnika zmienia sie.

zaleznosci od zmian
mocy wyjsciowe.

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

Pieczenie zostato
zakonczone, ale
wentylator chtodzacy
nadal pracuje.

Wentylator
automatycznie pracuje
przez pewien €zas

w celu zapewnienia
wentylacji wewnatrz
piekarnika.

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

podczas pracy.

pracy
Jesli na grzatce jest
jedzenie

uzycia piekarnika
grzatka moze emitowac
dym. Nie oznacza

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

Poczekaj, az piekarnik
wystygnie i usun
jedzenie z grzatki.

Zapach spalenizny
lub plastiku podczas
korzystania z
piekarnika.

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

Nalezy uzywac
szklanych pojemnikow
odpornych na wysokie
temperatury.
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Rozwigzywanie problemow

Problem

Przyczyna

Dziatanie

Kody informacyjne

Piekarnik nie piecze
prawidtowo.

Jesli drzwiczki sg czesto
otwierane podczas
pracy

Nie wolno czesto
otwierac¢ drzwiczek,
chyba Ze pieczone
produkty wymagajg
obrocenia na

druga strone.

Czeste otwieranie
drzwiczek powoduje
spadek temperatury
wewnetrznej, co moze
wptywac na efekty
pieczenia.

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

Stysze wrzenie wody
podczas gotowania na
parze.

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

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

Funkcja gotowania na
parze nie dziata.

Jesli w dozowniku wody
nie ma wody

Dolej wody do
dozownika i sprobuj
ponowie.

Urzadzenie
rozgrzewa sie
podczas czyszczenia
pirolitycznego

Dzieje sie tak dlatego, ze
czyszczenie pirolityczne
wykorzystuje wysokie
temperatury

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

Zapach spalenizny
podczas czyszczenia
pirolitycznego.
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Czyszczenie pirolityczne
wykorzystuje wysokie
temperatury, wiec moze
pojawic sie zapach
spalonych resztek
jedzenia.

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

Funkcja czyszczenia
parg nie dziata.

Dzieje sie tak dlatego,
ze temperatura jest zbyt
wysoka

Poczekaj, az piekarnik
wystygnie, a nastepnie
uzyj funkcji.

przytrzymania przycisku przez dtuzszy
CZas.

Kod Znaczenie Dziatanie
C-d1 | Awaria blokady drzwiczek
c-20
C-21
Awarie czujnikow
C-22
c-23 Wytacz piekarnik, a nastepnie
uruchom ponownie. Jesli problem
cpp | Wystepuie tylko podczas zapisu/ nadal wystepuje, odtacz cate
odczytu EEPROM zasilanie na okotfo 30 sekund, a
c-70 nastepnie podtacz ponownie.
Problemy zwiazane z para Jesli problem nie zostanie
c-72 rozwigzany, skontaktuj sie z
T - X centrum serwisowym.
Jesli nie ma komunikacji pomiedzy
C-FO | gtowna ptytka drukowang, a podrzedna
ptytka drukowana
Wystepuje w przypadku problemu z
C-F2 | komunikacja na linii modut Touch IC <->
micom gtowny lub podrzedny
WyczysS¢ przyciski i upewnij
Problem z przyciskiem 5|.e, £€ nie md na nmh/wokqf )
Wystepuje w przypadku nacisniecia i nich wody. Wytacz piekarnik i
C-do ystepul przyp € sprobuj ponownie. Jesli problem

nadal wystepuje, skontaktuj sie
z lokalnym centrum serwisowym
firmy Samsung.
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Parametry techniczne
Firma SAMSUNG dazy do nieustannego udoskonalania swoich produktow. Zarowno
Kod Znaczenie Dziatanie dane techniczne, jak i instrukcja uzytkownika mogg w zwiazku z tym ulec zmianie bez
Nie mozna wyjmowa¢ separatora powiadomienia.
podczas pieczenia w trybie .
pieczenia podwojnego. Napiecie 230-240V ~ 50 Hz
Jesli separator zostat wyjety Wytacz piekarnik, a nastepnie Maksymalna moc obciazenia 3650-3950 W
podczas pieczenia w trybie pieczenia uruchom ponownie. Jesli problem
-dC- | podwajnego. nadal wystepuje, odtacz cate Wymiary Jednostka gtowna 595 x 596 x 570 mm
Jesli separator zostat wtozony podczas | zasilanie na okoto 30 sekund, a (szer. x wys. x gt) Do zabudowy 560 x 579 X 549 mm
pieczenia w trybie pojedynczej komory. | nastepnie podtgcz ponownie.
Jesli problem nie zostanie Pojemnos¢ 75 |
rozwiazany, skontaktUJ Se 2 Waga Netto (ze wszystkimi akcesoriami) | NV75T8979™: 50,3 kg
centrum serwisowym. NV75T8879° 47.4 kg

Funkcja wytacznika bezpieczenstwa

Piekarnik ciggle pracowat w ustawione] | Nie oznacza to awarii systemu. *Ten produkt zawiera zrodto swiatta o klasie efektywnosci energetycznej <G>.
501 temperaturze przez dtugi okres czasu. Wytacz piekarnik i wyjmij jedzenie.
. Ponizej 105 °C — 16 godzin Nastepnie sprébuj ponownie w

« (0d 105 °Cdo 240 °C - 8 godzin normalny sposob.
o 0d 245 °C do maks. — 4 godziny
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33jepod

Dodatek

Tabela z danymi produktu

SAMSUNG SAMSUNG

. NV75T8979"
Identyfikator modelu NV 7578879
Wskaznik efektywnosci energetycznej dla kazdej komory (EEI cavity) 81,6
Klasa wydajnosci energetycznej na komore A+

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

1,05 KWh/cykl

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

0,71 kKWh/cykl

Liczba komor 1
Zrodto energii dla kazdej komory (energia elektryczna lub gaz) Energia
elektryczna
Objetos¢ dla kazdej komory (V) 75|
Typ piekarnika Do zabudowy
Masa urzadzenia 457 kg
Ca’rkowity pobor prady w trybie gotpwos’ci (W) . 19W
(wszystkie porty sieciowe sg w stanie ,wtgczenia”) '
Czas dla zarzadzania energig (min) 20 min
Sie¢ Wi-Fi Zuzycie energii w trybie gotowosci (W) 19 W
Czas dla zarzadzania energig (min) 20 min
Tryb Zuzycie energii 05W
wytaczenia | ;a5 4i3 zarzadzania energia (min) 30 min

Podane dane sg zgodne z normami EN 60350-1, EN 50564 i Rozporzadzeniami Komisji

UE nr 65/2014 i 66/2014 oraz Rozporzadzeniem WE 1275/2008.

62 Polski

Wskazdéwki dotyczace oszczedzania energii

«  Podczas gotowania drzwiczki piekarnika musza by¢ zamkniete. Drzwiczki mozna
otworzyc¢, aby odwroci¢ potrawe. Aby zachowac odpowiednia 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 zaoszczedzi¢ energie i
skraca czas ponownego nagrzewania piekarnika.

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

o Jeslijest 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
obowigzujacymi w Wielkiej Brytanii mozna znalez¢ pod nastepujacym adresem
internetowym: Oficjalna deklaracja zgodnosci znajduje sie w witrynie
http://www.samsung.com. Nalezy wybra¢ pozycje Wsparcie > Wyszukaj wsparcie
techniczne i wprowadzi¢ nazwe modelu.

/N\ PRZESTROGA

Funkcja WLAN 5 GHz tego urzadzenia moze by¢ uzywana tylko w pomieszczeniach
zamknietych we wszystkich krajach UE i w Wielkie] Brytanii.

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
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Notatki

Informacja dotyczaca oprogramowania Open Source

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

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

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

SAMSUNG

KRAJ ZADZWON POD NUMER LUB ODWIEDZ STRONE INTERNETOWA POD ADRESEM
ALBANIA 045 620 202 WWW.samsung.com/al/support
BOSNIA 055233999 www.samsung.com/ba/support
NORTH MACEDONIA 023207 777 www.samsung.com/mk/support
080011131 - BeannateH 3a BCUYKYM onepaTopu
BULGARIA *3000 - LieHa Ha eAVH rpaAcku pa3roBop v cnoped Tapudara Ha MOBUNHUAT OnepaTop www.samsung.com/bg/support
09:00 £018:00 - MoHeaenHuK Ao MeTbk
CROATIA 072 726 786 www.samsung.com/hr/support
800 - SAMSUNG
CZECH (800-726786) WWW.samsung.com/cz/support
HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) www.samsung.com/hu/support
MONTENEGRO 020 405 888 WWW.Samsung.com/support
[IM]
801-172-678" lub +48 22 607-93-33*
Specjalistyczna infolinia do obstugi zapytan dotyczacych telefondw komorkowych:
801-672-678"
POLAND * (optata wedtug taryfy operatora) http://www.samsung.com/pl/support/
[CE]
801-172-678" lub +48 22 607-93-33*
* (optata wedtug taryfy operatora)
0800872678 - Apel gratuit
ROMANIA *8000 - Apel tarifat in refea 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 080 697 267 (brezplacna Stevilka) WWW.Samsung.com/si/support
KOSOVO 080010101 WWW.samsung.com/support
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