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KoriStenje ovog prirucnika

Sigurnosne upute

Zahvaljujemo Sto ste odabrali ugradbenu pecnicu tvrtke SAMSUNG.

Priru¢nik sadrZi vazne sigurnosne upute i upute za pomoc pri rukovanju i odrZavanju uredaja.

Procitajte prirucnik prije koristenja pecnice i knjizicu spremite za buducu upotrebu.

U prirucniku za koristenje Koriste se sljedeci simboli

A\ UPOZORENJE

Rizi¢ni ili opasni postupci koji mogu rezultirati teSkim tjelesnim ozljedama, smrcu i/ili
materijalnom Stetom.

/\ OPREZ
Rizicni ili opasni postupci koji mogu rezultirati tjelesnim ozljedama i/ili materijalnom Stetom.

NAPOMENA
Korisni savjeti, preporuke ili informacije koje korisnicima pomazu pri koristenju proizvoda.

Pec¢nicu smije montirati iskljucivo licencirani elektricar. Osoba koja montira pecnicu odgovorna je
za prikljucivanje uredaja na izvor napajanja u skladu s odgovaraju¢im sigurnosnim preporukama.

VaZne sigurnosne upute

A\ UPOZORENJE

Uredaj ne smiju koristiti osobe (ukljucujuci djecu) smanjenih fizickih,
osjetilnih ili mentalnih sposobnosti ni 0sobe koje nemaju potrebno
znanje i iskustvo, osim ako su pod nadzorom osobe odgovorne za
njinovu sigurnost i ako in je ona uputila u rukovanje uredajem.

Djecu treba nadgledati kako se ne bi igrala s uredajem.

IskopCavanje iz napajanja mora se omoguciti u fiksnom ozicenju u
skladu s pravilima ozicenja.

Mora postojati mogucnost iskopcavanja uredaja iz napajanja
nakon njegovog postavljanja. IskopCavanje iz napajanja moze biti
izvedeno na nacin da se omoguci pristupanje utikacu ili da se U
skladu s pravilima postavljanja ozicenja na fiksno ozicenje postavi
prekidac.

Ako je utikac ostecen, mora ga zamijeniti proizvodac, njegov
serviser ili druga 0soba odgovarajucih kvalifikacija kako bi se
izbjegla opasnost.
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Sigurnosne upute

Navedeni nacin postavljanja ne smije se temeljiti na koristenju
ljepila jer to nije pouzdan nacin pricvrséivanja.

Uredaj smiju koristiti djeca s navrsenih 8 i vise godina, 0sobe
smanjenih fizickih, osjetilnih ili mentalnih sposobnosti te osobe koje
nemaju potrebno znanje i iskustvo, ali samo pod nadzorom te ako
su upuceni U rukovanje uredajem na siguran nacin i ako razumiju
moguce opasnosti. Djeca se ne smiju igrati uredajem. Djeca ne smiju
Cistiti niti odrzavati uredaj bez nadzora. Uredaj i kabel postavite
izvan dohvata djece mlade od 8 godina.

Tijekom koristenja uredaj postaje vruc. Izbjegavajte dodirivanje
grijaca unutar pecnice.

UPOZORENJE: Dostupni dijelovi mogu postati vruci za vrijeme
koristenja. Malu djecu treba drzati podalje od pecnice.

Ne koristite jaka abrazivna sredstva za Ciscenje ili ostre metalne
predmete za Ciscenje stakla na vratima pecnice jer mogu izgrepsti
povrsinu te time izazvati mrvljenje stakla.

4 Hrvatski

Ako ovaj uredaj ima funkciju CisCenja, prije Cis¢enja mora se ukloniti
prolivena tekucing, a tijekom Ciscenja parom ili samocisenja u
pecnici se ne smije nalaziti nikakvo posude. Funkcija Cis¢enja ovisi 0
modelu.

Ako ovaj uredaj ima funkciju Ciscenja, tijekom CisCenja povrsine se
MOoQu zagrijati vise nego inace i djecu treba drzati podalje. Funkcija
Ciscenja ovisi 0 modelu.

Koristite samo sondu za oCitavanje temperature preporucenu za ovu
pecnicu (Samo model sa sondom za meso).

Ne smije se Cistiti parom.

UPOZORENJE: Provjerite je li uredaj iskljucen prije zamjene lampe
kako biste izbjegli mogucnost strujnog udara.

Uredaj se ne smije postaviti iza ukrasnih vrata kako bi se izbjeglo
pregrijavanje.

UPOZORENJE: Uredaj i njegovi dijelovi tijekom koristenja postaju
vrudi. Izbjegavajte dodirivanje grijacih elemenata. Djeca mlada

od 8 godina ne bi se trebala zadrzavati u blizini uredaja, osim pod
neprekidnim nadzorom.

OPREZ: Kuhanje treba nadgledati. Kratko kuhanje treba
kontinuirano nadgledati.




Vrata i druge vanjske povrsine mogu tijekom rada uredaja biti
vruce.

Temperatura povrsina koje se mogu dodirnuti moze tijekom rada
uredaja biti visoka. Povrsine mogu postati vruce tijekom upotrebe.

Postavite stranu okvira savijenu
prema gore na straznju stranu radi
podrzavanja polozaja mirovanja
prilikom kuhanja jela vece tezine.
(Ovisno o modelu)

/\ OPREZ
Ako je pecnica oStecena u prijevozu, nemojte je prikljucivati.
Uredaj na napajanje smije prikljuciti iskljuCivo posebno licencirani elektricar.

Ako dode do kvara ili ostecenja uredaja, nemojte rukovati njime. Popravke smije izvrsiti iskljucivo
licencirani tehnicar. Neodgovarajuci popravak moze predstavljati znacajnu opasnost za vas i
druge osobe. Ako je pecnicu potrebno popraviti, obratite se servisnom centru tvrtke SAMSUNG ili
distributeru.

Elektri¢ni kabeli ne smiju dodirivati pecnicu.

Pecnicu je potrebno prikljuciti na izvor napajanja pomoc¢u odobrene sklopke strujnog kruga ili
osiguraca. Nemojte upotrebljavati adaptere s visestrukim uticnicama ili produzne kabele.

Prilikom popravaka ili ¢is¢enja potrebno je iskljuiti napajanje uredaja.
Budite pazljivi prilikom prikljucivanja elektricnih uredaja u uticnice blizu pe¢nice.

Ako ovaj uredaj ima funkciju kuhanja na pari, nemojte koristiti uredaj ako je spremnik za dovod
vode ostecen (Samo model s funkcijom kuhanja parom).

Ako je spremnik napuknut ili ostecen, ne koristite uredaj i obratite se najblizem servisnom centru
(Samo model s funkcijom kuhanja parom).

Pecnica je namijenjena samo za kuhanje hrane u domacinstvima.

Tijekom rukovanja, unutarnje povrsine pecnice postaju dovoljno vruce da uzrokuju opekline. Ne
dodirujte grijace ili unutarnje povrsine pecnice prije nego $to se ohlade.

Ne stavljajte zapaljive materijale u pecnicu.
Povrsine pecnice postaju vruce pri dugotrajnom rukovanju pe¢nicom na visokim temperaturama.
Prilikom kuhanja budite oprezni kad otvarate vrata pecnice zbog vruceg zraka i pare.

Prilikom kuhanja jela koja sadrze alkohol, alkohol moze ispariti zbog visokih temperatura i pare
se mogu zapaliti ako dodu u dodir s vrucim dijelovima pecnice.

Zbog svoje sigurnosti ne koristite uredaje za ¢is¢enje vodom pod tlakom ili parom.
Drzite djecu na sigurnoj udaljenosti od pecnice u upotrebi.

Smrznuta hrana kao $to su pizze treba se kuhati na velikoj resetki. Ako se koristi pladanj za
pecenje, moze se izobliciti zbog velikih razlika u temperaturi.

Nemojte izlijevati vodu na dno pecnice kada je vruc¢a. To moze izazvati ostecenja na emajliranim
povrsinama.

Vrata pecnice moraju se zatvoriti tijekom kuhanja.

Nemojte pokrivati dno pecnice aluminijskom folijom i nemojte stavljati pladnjeve za pecenje ili
lim na njega. Aluminijska folija blokira toplinu Sto moze dovesti do oStecenja emajliranih povrsina
i 10Sih rezultata kuhanja.

Sokovi od voca ostavit ¢e mrlje koje se ne mogu izbrisati s emajliranih povrsina pecnice.
Prilikom pripreme vrlo viaznih kolaca koristite duboku posudu.
Ne stavljajte posude za pecenje na otvorena vrata pecnice.
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Sigurnosne upute

Pri otvaranju i zatvaranju pecnice drZite djecu podalje od vrata pecnice kako ne bi udarila u njih
ili priklijestila prste pri zatvaranju.

Nemojte stajati na vratima, oslanjati se ili sjedati na njih niti odlagati teske predmete na vrata.
Pri otvaranju vrata nemojte koristiti prekomjernu snagu.

UPOZORENJE: Ne iskopCavajte uredaj iz napajanja ¢ak ni nakon $to je kuhanje zavrseno.
UPOZORENJE: Ne ostavljajte vrata pecnice otvorena tijekom rada.

UPOZORENJE: Ako se vrata automatski otvore, mogla bi udariti dijete ili ku¢nog ljubimca.
Pobrinite se da se djeca ili kucni ljubimci ne nalaze u rasponu otvaranja vrata. (Samo za model s
automatskim vratima (bez rucke))

UPOZORENJE: Ako zatvorite ili otvorite vrata dok uredaj radi, obvezno koristite rukavice za
pecnicu ili drzace za vruce posude. Ako dodirnete vrata golim rukama, mozete se opeci jer je
povrsina vrata vruca. (Samo za model s automatskim vratima (bez rucke))

Ispravno odlaganje proizvoda (Elektri¢ni i elektronicki otpad)

(Primjenjivo Primjenjuje se u zemljama s posebnim sustavima za
prikupljanje otpada)

Ova oznaka na proizvodu, dodatnoj opremi ili u literaturi ukazuje na to
da se proizvod i njegova elektronicka oprema (npr., punjac, slusalice,
USB kabel) ne bi trebali odlagati s ostalim ku¢anskim otpadom na kraju
radnog vijeka. Da biste sprijeCili mogucu Stetu za okoli$ ili ljudsko
zdravlje nekontroliranim odlaganjem otpada, odvojite ovaj predmet
od ostalih vrsta otpada i odgovorno reciklirajte kako biste promicali
odrzivu ponovnu upotrebu materijalnih resursa.

Korisnici u kucanstvima trebali bi kontaktirati prodavaca kod kojega
su kupili proizvod ili ured lokalne vlasti za pojedinosti o tome gdje i
kako se ovaj predmet moZe odnijeti kako bi recikliranje bilo sigurno za
okolis.

Korisnici u tvrtkama trebaju kontaktirati dobavljaca i provjeriti uvjete
i odredbe kupovnog ugovora. Ovaj proizvod i njegova elektronicka
oprema ne smije se mijeSati s drugim komercijalnim otpadom.

Dodatne informacije o obvezama tvrtke Samsung u pogledu zastite okolisa i requlatornih obveza
specifi¢nih za proizvod kao $to su direktive REACH, OEEQ i direktiva za zbrinjavanje otpadnih
baterija, potrazite na web-mjestu:
www.samsung.com/uk/aboutsamsung/sustainability/environment/our-commitment/data/
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Montaza

Sadrzaj paketa Pribor
Pecnica se isporucuje s razlicitim priborom koji omogucuje pripremu razli¢itih vrsta jela.

Provjerite sadrzi li paket s proizvodom sve dijelove i pribor. Ako imate problema s pec¢nicom ili
priborom, obratite se lokalnom centru za korisnike tvrtke Samsung ili prodavacu.

Brzi pregled pecnice

o—— O] e

ReSetka pecnice

//////////

Posuda za kuhanje na pari ReSetka za przenje vru¢im zrakom
> g . (Koristi se za przenje vru¢im zrakom.)
\ @ @ @ S
Y Y ¥
01 Upravljacka ploca 02 Spremnik za vodu 03 Bocne redetke 3 vijka (M4 L25) Otvarat za vrata

04 Vrata

NAPOMENA

Pogledajte Pametno kuhanje na stranici 24 kako biste utvrdili koji je pribor prikladan za pripremu
vasih jela.

Hrvatski 7
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Montaza

Upute za montazu

Ugradnja u ormaric

Opce tehnicke informacije

Elektri¢no napajanje 230V ~ 50 Hz

Veli¢ina uredaja 595 x 456 x 570 mm

Dimenzije (S x V x D)

Veli¢ina za ugradnju | 560 X 446 x 549 mm

Ovaj je uredaj u skladu s propisima EU-a.

Odlaganje ambalaze i uredaja

Ambalaza se moze reciklirati.

Ambalaza moze sadrzavati sljedece materijale:

. karton:

«  polietilenski film (PE);

e polistiren bez CFC-a (kruta pjena PS).

Odlozite te materijale odgovorno i u skladu s odgovaraju¢im zakonskim odredbama.

Ovlastena tijela mogu vam pruziti informacije 0 odgovornom zbrinjavanju ku¢anskih uredaja.

Sigurnost

o Uredaj smije prikljuCiti samo kvalificirani tehnicar.

«  QOva pecnica NIJE namijenjena za uporabu u profesionalnim kuhinjama.
«  Ona se treba koristiti iskljucivo za kuhanje hrane u domacinstvu.

e Uredaj postaje jako vruc tijekom i nakon uporabe.

«  Budite oprezni kada su u blizini pecnice mala djeca.

Elektriéni prikljucci
Kucna mreza na koju je uredaj prikljucen trebala bi biti u skladu s nacionalnim i lokalnim
propisima.

Potrebno je osigurati mogu¢nost iskoptavanja uredaja nakon njegove ugradnje. Iskopcavanje
iz napajanja moze biti izvedeno na nacin da se omoguci pristupanje utikacu ili da se u skladu s

pravilima postavljanja ozicenja na fiksno ozicenje postavi prekidac.

Kuhinjski ormarici koji dodiruju pe¢nicu moraju biti otporni na toplinu do 100 °C. Tvrtka Samsung
nije odgovorna za Stetu koja nastane na ormaricima uslijed topline.

Dimenzije potrebne za ugradnju (Ovo je ugradbeni proizvod.)

Pecnica (mm)

A 560 F 595
B 446 G 354
C 549 H 85
D 21 | 456
E 341
/~ ™ Pecnica (mm)
2 A 595
B B 85
C 360
c D 6
0,
f
o J
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Pecnica (mm)

— 4

A 549 E 10
B 233 H 456
C 316 G 6
D 21 H 446
Pecnica (mm)

A 560

B 549

C 570

D 21

Ormari¢ za ugradivanje pecnice (mm)

A 600

Min. 564 - 568

Min. 550

Min. 446 / Maks. 450

Min. 50

200 cm?

200 cm?

I ol m m O 0| @

Otvor za uticnicu
(30Q)

Ormari¢ ispod sudopera (mm)

A Min. 550

B Min. 564 / Maks. 568
C Min. 446 / Maks. 450
D 50

E 200 cm?

NAPOMENA

Minimalna zahtijevana visina (C) odnosi se samo na

ugradnju pecnice.
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Montaza

%
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Montiranje pecnice

p
N
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Postavljanje pe¢nice s plocom za kuhanje

Prije postavljanja ploce za kuhanje na pe¢nicu
pogledajte vodi¢ za postavljanje kako biste saznali
informacije 0 zahtjevima za prostor ().

1. Gurnite pecnicu tako da bude djelomi¢no
umetnuta u mjesto za ugradnju. Provucite
prikljuéni kabel do izvora napajanja.

2. Gurnite pe¢nicu do kraja na mjesto za
ugradnju.

Ve 3. Pri¢vrstite pe¢nicu pomocu dva isporucena
vijka (4 x 25 mm).
.
N\
e ™ 4. Prikljucite uredaj u elektricnu mrezu. Provjerite

radi li uredaj.

J

Prilikom raspakiravanja proizvoda uredaj drzite za
2 bocne rucice.

o
01 Bocnarucica 1
02 Bocna rucica 2

Nakon montaze uklonite zastitnu foliju, traku i ostalu ambalazu te izvadite isporuceni pribor iz
pecnice. Kako biste pe¢nicu izvadili iz ormarica, najprije iskopcajte pe¢nicu iz napajanja i uklonite
2 vijka s obje strane pecnice.
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Prije pocetka rada

Upravljacka ploa

Pocetne postavke

Upravljacka ploca pecnice ima zaslon (nije osjetljiv na dodir), bira¢ i dodirne gumbe pomocu kojih
se upravlja pecnicom. Procitajte sljedece informacije kako biste saznali vise o upravljackoj ploci
pecnice.

01 06 07
] ®
= 0 T =)
02 03 04 05
01 Zaslon Prikazuje izbornik, informacije i tijek kuhanja.
02 Opcije Dodirnite kako biste vidjeli popis opcija.
03 Lagano Dodirnite kako biste ukljucili ili iskljucili svjetlo u pe¢nici.
04 Pametno Dodirnite kako biste ukljucili ili iskljucili funkciju Pametno
upravljanje upravljanje.
NAPOMENA
Prije upotrebe ove funkcije potrebno je postaviti Jednostavno
povezivanje.
05 Natrag Dodirnite kako biste se vratili na prethodni ekran.

06 Otvaranje vrata Dodirnite kako bi se vrata automatski otvorila.

07 Ukljucivanje

08 Birac Okrecite lijevo ili desno kako biste se kretali po izbornicima i
popisima. Stavka na kojoj ste na zaslonu bit ¢e podcrtana.

Pritisnite kako biste odabrali podcrtanu stavku.

Kada prvi put ukljucite pecnicu, prikazat ¢e se zaslon dobrodoslice s logotipom tvrtke Samsung.
Slijedite upute na zaslonu kako biste odabrali pocetne postavke. PoCetne postavke kasnije mozete
promijeniti na zaslonu Postavki.
1. Na zaslonu dobrodoslice odaberite Postavljanje pocetka i zatim pritisnite Birac.
2. Postavite jezik.
a.  Odaberite jezik i zatim pritisnite Birac.
b.  Odaberite Sljedece i zatim pritisnite Birac.
3. Prihvatite »Uvjete i odredbe< i »Pravila o zastiti privatnosti«.
4. Povezite svoj uredaj s aplikacijom SmartThings.
a.  Nazaslonu Rad na mobilnom uredaju odaberite Sljedeée i zatim pritisnite Birac.
b.  Skenirajte QR kod na zaslonu pomocu pametnog telefona i slijedite upute na zaslonu
svog telefona kako biste dovrsili povezivanje.
- Ako ne Zelite izvrsiti ovaj korak, odaberite Preskodi i zatim pritisnite Bira€ kako
biste presli na sljedeci korak.
¢.  Kada dobijete poruku da ste se uspjesno povezali, odaberite U redu i zatim pritisnite
Birac.
5. Postavite vremensku zonu.
a.  Odaberite vremensku zonu i zatim pritisnite Birac.
b.  Odaberite Sljedece i zatim pritisnite Birac.
6. Postavljanje datuma.
a.  Odaberite dan, mjesec i godinu. Pritisnite Bira€ nakon odabira svake stavke.
b.  Odaberite Sljedece i zatim pritisnite Birac.

NAPOMENA

Preskocite ovaj korak ako ste povezali svoj uredaj s aplikacijom SmartThings.
7. Odaberite vrijeme.
a.  Postavite sat i minutu. Pritisnite Birac nakon odabira svake stavke.
b.  Odaberite Sljedece i zatim pritisnite Birac.

NAPOMENA

Preskocite ovaj korak ako ste povezali svoj uredaj s aplikacijom SmartThings.
8. Odaberite Dovrseno i zatim pritisnite Bira¢ kako biste dovrsili postavljanje.
«  Prikazat ¢e se vodit za prvu uporabu. MozZete odabrati stavku SAZNAJTE VISE i zatim
pritisnuti Bira¢ kako biste vidjeli vodic ili odabrati stavku POSLIJE i zatim pritisnuti
Bira¢ kako biste preskocili ovaj korak.
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Prije pocetka rada

Bocne resetke Spremnik za vodu

Spremnik za vodu koristi se za funkcije kuhanja s parom. Napunite ga vodom prije kuhanja
pomocu pare.

/~ «  Umetnite pribor u pravilan polozaj u pecnici.

«  Pazljivo vadite posude i/ili pribor iz pecnice.

Vru¢a hrana ili pribor mogu uzrokovati R ™ 1. Locirajte spremnik za vodu u desnom gornjem
opekline. = ‘ kutu. Gurnite poklopac kako biste otvorili

pretinac i izvukli spremnik radi uklanjanja.

04l
o3l |

02|
01

01 Razina 1l ]
02 Razina2 TS~

03 Razina 3 -
04 Razina 4

2. Otvorite poklopac spremnik i napunite ga sa
600 ml pitke vode.

3. Zatvorite ¢ep i ponovno umetnite spremnik te
zatvorite poklopac.
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NAPOMENA

Razina vode ne smije prelaziti crtu maksimalne
razine (MAX).

NAPOMENA

Pobrinite se da gornja ploca (A) spremnika za vodu
bude zatvorena prije uporabe pecnice.

Automatska vrata

Ve

-

1. Pritisnite gumb Automatska vrata.

2. Vrata Ce se automatski otvoriti.

/\ OPREZ

Ako se vrata automatski otvore, mogla bi udariti
dijete ili ku¢nog ljubimca. Pobrinite se da se djeca ili
kucni ljubimci ne nalaze u rasponu otvaranja vrata.
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Rad

Nacini rada pecnice

Vrudizrak

180°C

Vrijeme kuhanja

14 Hrvatski

1. Naglavnom zaslonu odaberite Vruéi zrak i
zatim pritisnite Birac.

2. Odaberite zeljeni nacin kuhanja i zatim
pritisnite Birac.
(Detaljne informacije o svakom nacinu
kuhanja pronadite u odjeljku »Opisi nacini
rada pecnice« na stranci 15

3. Postavite Zeljenu temperaturu.
o Zadana temperatura i temperaturni
raspon razlikuju se ovisno o nacinu
kuhanja.

4. Odaberite Vrijeme kuhanja i zatim pritisnite
Birac kako biste postavili zeljeno vrijeme

kuhanja.
«  Maksimalno vrijeme kuhanja iznosi
10 sati.

5. Nakon Sto postavite vrijeme kuhanja,
odaberite opciju koju Zelite pokrenuti na kraju
kuhanja i zatim pritisnite Bira¢.

»  Mozete odabrati Isklju¢ivanje pecnice,
OdrzZavanje temp. ili Odrzavanje hrane
toplom.

»  Nacin rada Rostilj na velikoj resetki
ne podrzava opciju Odrzavanje hrane
toplom.

NAPOMENA

Ako zapoc¢nete kuhati a da niste postavili vrijeme
kuhanja ili postavite OdrZavanje temp. kao opciju,
morat ¢ete rucno zaustaviti rad pecnice.

NAPOMENA

Spremno u13:30

POCETAK

Odaberite Spremno u i zatim pritisnite Bira¢

kako biste postavili zeljeno vrijeme zavrsetka.

o  Kada postavite vrijeme kuhanja, pecnica
Ce prikazati vrijeme u koje ¢e kuhanje
zavrsiti. (Npr. Spremno u 13:30)

Odaberite POCETAK i zatim pritisnite Bira¢.

o Ako ne promijenite vrijeme zavrsetka,
pecnica ¢e odmah zapoceti s kuhanjem.

«  Ako promijenite vrijeme zavrsetka,
pecnica ¢e automatski prilagoditi
vrijeme pocetka kako bi kuhanje zavrsilo
U postavljeno vrijeme.

Temperaturu i vrijeme kuhanja mozete promijeniti i tijekom kuhanja.

Tijekom kuhanja odaberite Pauza i zatim pritisnite Bira¢ kako biste pauzirali kuhanje. Kada
pauzirate kuhanje, mozete ga zavrsiti ili nastaviti.

- Odaberite ISKLJUCIVANJE i zatim pritisnite Bira¢ kako biste zavrsili kuhanje.

- Odaberite Nastavi i zatim pritisnite Bira€ kako biste nastavili s kuhanjem.

Kada se kuhanje dovrsi, na zaslonu ce se prikazati +5 min.

- Mozete odabrati +5 min i zatim pritisnuti Bira€ kako biste produljili kuhanje za daljnjih

5 minuta.




Opisi nacini rada pecnice

Nacin rada Temperaturni raspon (°C) Zadana temperatura (°C)
40 - 250 160
VrUti zrak Straznji grijac stvara toplinu koju ventilator koji rasprsuje vruci

zrak ravnomjerno rasporeduje. Ovaj nacin koristite za istovremeno
pecenje na vise razina.

Uobicajeni nacin rada s
ventilatorom

40 - 250 | 180

Toplinu stvaraju gornji i donji grijaci s ventilatorima. Ova je
postavka prikladna za pecenje.

Nacin rada Temperaturni raspon (°C) Zadana temperatura (°C)
40 - 250 180
Zagrijavaqje 0dozgoi | Gornji grija¢ stvara toplinu koju ventilator kaji raspréuje vruci zrak
vruci zrak ravnomjerno rasporeduje. Ovaj nacin rada koristite za pecenje
hrane s hrskavom korom (primjerice mesa ili lazanja).
40 - 250 | 200
Zagrijavanje odozdo i | Donji grijac stvara toplinu koju ventilator koji raspriuje vruci zrak
vruci zrak ravnomjerno rasporeduje. Ovaj nacin rada koristite za pripremu

pizze, kruha ili kolaca.

Eko vruci zrak

40 - 250 | 160

Nacin rada Eko vruci zrak koristi optimizirani sustav grijanja

7a UStedu energije tijekom kuhanja. Vrijeme kuhanja malo se
produljuje, no rezultati kuhanja ostaju isti. Imajte na umu da ovaj
nacin rada ne zahtijeva zagrijavanje.

NAPOMENA

Nacin grijanja Eko vruci zrak koristen za utvrdivanje razreda
energetske ucinkovitosti u skladu je s normom EN60350-1.

Intenzivno kuhanje

40- 250 | 220

Intenzivno kuhanje naizmjeni¢no aktivira sve grijace kako bi se
toplina u pecnici ravnomjerno raspodijelila. Ovaj nacin kuhanja
koristite za kuhanje velikih obroka, kao Sto su velike porcije
zapecene hrane ili pite.

Rostilj na velikoj resetki

150 - 250 | 220

Velika povrsina rostilja otpusta toplinu. Ovaj nacin kuhanja
koristite za bolje pecenje gornje strane hrane (primjerice mesa,
lazanja ili gratina).

Intenzivno pecenje

80 - 200 160

Intenzivno pecenje pokrece automatski ciklus zagrijavanja dok
temperatura pecnice ne dostigne 220 °C. Zatim pocinju raditi
gornji grijac i ventilator vruceg zraka kako bi se namirnice poput
mesa naglo zapekle. Nakon toga, meso ¢e se pe¢i na niskim
temperaturama. Koristite ovaj nacin rada za pripremu govedine ili
junetine te peradi i ribe.

Rostilj s ventilatorom

40 - 250 | 180

Dva gornja grijaca stvaraju toplinu koju rasprsuje ventilator.
Koristite ovaj nacin rada za rostiljanje mesa ili ribe.

Przenje vru¢im zrakom

150 - 250 220

Przenjem vru¢im zrakom priprema se hrskava i zdravija smrznuta
ili svjeza hrana bez upotrebe ulja ili s manje ulja u odnosu

na uobicajene nacine rada pomocu vruceg zraka. Za najbolje
rezultate ovaj nacin rada koristite Uz posudu za przenje vru¢im
zrakom. Slijedite recept ili upute na pakiranju kako biste postavili
temperaturu, vrijeme i kolicinu.

Hrvatski 15




Rad

Nacini kuhanja pomocu pare

/\ OPREZ

Pobrinite se da spremnik za vodu bude napunjen prije aktiviranja nacina kuhanja pomocu pare.

Vrudizrak

160°C

Sredniji intenzitet pare

16 Hrvatski

1.

Na glavnom zaslonu odaberite Vruéi zrak i

zatim pritisnite Bira€.

Odaberite zeljeni nacin kuhanja i zatim

pritisnite Bira€.

(Detaljne informacije o svakom nacinu

kuhanja pronadite u odjeljku »Opisi nacina

kuhanja pomocu pare« na stranci 17)

»  Ako ste odabrali Kuhanje na pari, idite
na korak 4. (Korak 2~3 nije dostupan za
Kuhanje na pari.)

Postavite Zeljenu temperaturu.

«  Zadana temperatura i temperaturni
raspon razlikuju se ovisno o nacinu
kuhanja.

Postavite razinu pare.
e Zadana postavka je »Srednji intenzitet«.

Vrijeme kuhanja

Spremno u13:30

POCETAK

5. Odaberite Vrijeme kuhanja i zatim pritisnite
Birac kako biste postavili zeljeno vrijeme

kuhanja.
«  Maksimalno vrijeme kuhanja iznosi
10 sati.

6. Nakon Sto postavite vrijeme kuhanja,
odaberite opciju koju Zelite pokrenuti na kraju
kuhanja i pritisnite Birac.

«  Mozete odabrati Iskljuivanje pecnice,
Odrzavanje temp. ili OdrZavanje hrane
toplom.

NAPOMENA

Ako zapocnete kuhati a da niste postavili vrijeme
kuhanja ili postavite OdrZavanje temp. kao opciju,
morat ¢ete rucno zaustaviti rad pecnice.
7. Odaberite Spremno u i zatim pritisnite Bira¢
kako biste postavili zeljeno vrijeme zavrsetka.
e Kada postavite vrijeme kuhanja, pe¢nica
Ce prikazati vrijeme u koje ¢e kuhanje
zavrsiti. (Npr. Spremno u 13:30)

8. Odaberite POCETAK i zatim pritisnite Birat.
e Ako ne promijenite vrijeme zavrsetka,
pecnica ¢e odmah zapoceti s kuhanjem.
«  Ako promijenite vrijeme zavrsetka,
pecnica ¢e automatski prilagoditi
vrijeme pocetka kako bi kuhanje zavrsilo
U postavljeno vrijeme.




NAPOMENA Opisi natina kuhanja pomocu pare

o  Temperaturu i vrijeme kuhanja mozete promijeniti i tijekom kuhanja. T Temperaturni raspon (‘C) Zadana temperatura (°0)
o Tijekom kuhanja odaberite Pauza i zatim pritisnite Bira€ kako biste pauzirali kuhanje. Kada
pauzirate kuhanje, moZete ga zavrsiti ili nastaviti.
- Odaberite U redu i zatim pritisnite Bira€ kako biste zavrsili kuhanje. Kuhanje na pari Vru€a para iz generatora pare ubrizgava se kroz nekoliko
- Odaberite Nastavi i zatim pritisnite Bira¢ kako biste nastavili s kuhanjem. mlaznica za paru u pecnicu kako bi se hrana kuhala. Ovaj nacin

«  Kada se kuhanje dovrsi, na zaslonu Ce se prikazati +5 min.

- Mozete odabrati +5 min i zatim pritisnuti Bira¢ kako biste produljili kuhanje za daljnjih
5 minuta.

rada prikladan je za kuhanje povrca, ribe, jaja, voca i rize.

100 - 230 160
Vru¢a para kuha hranu uz toplinu koju proizvodi grijac vruceg
Paralivruci zrak zraka i koju distribuiraju ventilatori. Intenzitet pare moze
se prilagoditi na Niski, Srednji ili Visoki. Ovaj nacin kuhanja
prikladan je za pecenje lisnatog tijesta, tijesta s kvascem, kruha
i pizze te pecenje mesa i ribe.

100 - 230 180

Zagrijavanje odozgo Uz paru Toplinu ‘koju prqizyod_e gomji, g'rijaé i grija¢ v{ruc’eg v_enti_lqtori
Ao ravnomjerno distribuiraju pecnicom, a kuhanju doprinosi i

vruca para. Ovaj je nacin kuhanja prikladan za pecenje jela koja

trebaju imati hrskavu koricu, kao $to su meso, perad i riba.

100 - 230 200

Zagrijavanje odozdo uz paru Toplinu .koju prpizyode qonji lgr'ijaé i grijac vrluc’eg vgntilaﬁori

i Vruti zrak ravnomjerno distribuiraju pecnicom, a kuhanju doprinosi i
vruca para. Ovaj je nacin kuhanja prikladan za pecenje hrane
poput hrskave pizze ili pite od jabuka.

NAPOMENA

e Kada primjenjujete ove nacine kuhanja, uvijek napunite vodom spremnik za vodu.
«  Nakon primjene nacina kuhanja pomocu pare, uvijek obrisite unutrasnjost pe¢nice kako biste
sprijeCili nakupljanje kamenca.

Hrvatski 17



Rad

Posebna funkcija

Vrui zrak

Kuhanje na viSe razina

Vrijeme kuhanja

Na glavnom zaslonu odaberite Vru¢i zrak i
zatim pritisnite Birac.

Odaberite Posebnu funkciju i zatim pritisnite
Birac.

Odaberite zeljenu funkciju i zatim pritisnite
Birac.

(Detaljne informacije o svakoj funkciji
pronadite u odjeljku »0Opisi posebnih
funkcija< na stranci 18)

Postavite Zeljenu temperaturu.
«  7Zadana temperatura i temperatura
razlikuju se ovisno 0 nacinu kuhanja.

Odaberite Vrijeme kuhanja i zatim pritisnite
Bira¢ kako biste postavili zeljeno vrijeme
kuhanja.
. Maksimalno vrijeme kuhanja iznosi

10 sati.

Spremno u13:30

6. Odaberite Spremno u i zatim pritisnite Bira€
kako biste postavili zeljeno vrijeme zavrsetka.
o  Kada postavite vrijeme kuhanja, pecnica
Ce prikazati vrijeme u koje ¢e kuhanje
zavrsiti. (Npr. Spremno u 13:30)

7. Odaberite POCETAK i zatim pritisnite Birat.
o Ako ne promijenite vrijeme zavrsetka,
pecnica ¢e odmah zapoceti s kuhanjem.
«  Ako promijenite vrijeme zavrsetka,
pecnica ¢e automatski prilagoditi
vrijeme pocetka kako bi kuhanje zavrsilo

POCETAK U postavljeno vrijeme.
Opisi posebnih funkcija
Nacin rada Temperaturni raspon (°C) Zadana temperatura (°C)
) . ) 40-250 160
Kuhanje na vise razina — - - - = :
Koristite ovu funkciju za istovremeno kuhanje na vise razina.
60 - 100 60

Odrzavanje hrane toplom

Koristite ovu funkciju kako biste odrzavali toplinu upravo
pripremljene hrane.

18 Hrvatski




Automatsko kuhanje 7. Ulijte vodu u spremnik za vodu prema
Pecnica nudi 35 programa automatskog kuhanja. Iskoristite ovu znacajku kako biste ustedjeli <Komadipiletine upgtama. ha ;aslo.nu,vodaberlte Sljedece |
vrijeme ili skratili vrijeme uCenja. Vrijeme kuhanja i temperatura prilagodit e se prema Zatim pr'F'S”'te B'raf' L
odabranom programu. Stavite hranu u peénicu. » Ovajkorakmozda nije primjenjiv za
neke programe.
1. Naglavnom zaslonu odaberite Vruéi zrak i . 8.  Pripremite hranu i pribor prema uputama na
Vruciarak zatim pﬁtisnite Birac. o POCETAK zaslonu, odaberite Sljedece i zatim pritisnite
- 2. Odaberite Automatsko kuhanje i zatim Birat.
pritisnite Birac. 9. Odaberite POCETAK i zatim pritisnite Bira€.

3. Odaberite kategoriju i zatim pritisnite Birac.
4. Odaberite zeljeni program i zatim pritisnite
Birac.

Parenj o N
arenie «  Detaljne informacije o svakom programu
pronadite pod naslovom »Automatsko
kuhanje« u odjeljku »Pametno kuhanje«
na stranici 24
5. Procitajte savjet, odaberite Sljedece i zatim
pritisnite Birac.
6. Odaberite tezinu i zatim pritisnite Birac.
- «  Ovaj korak mozZda nije primjenjiv za
<Komadi piletine
neke programe.
«  Dostupna tezina moze biti razlicita
Masa 05-07¢

0visno 0 odabranom programu.

Hrvatski 19




Rad

Automatsko odmrzavanje

Mjera¢ vremena

Pecnica nudi 5 automatskih programa automatskog odmrzavanja. Iskoristite ovu znacajku kako
biste prakticno i jednostavno odmrzavali hranu. Vrijeme kuhanja, razina snage i temperatura
prilagodit ¢e se prema odabranom programu.

1. Naglavnom zaslonu odaberite Vruéi zrak i
zatim pritisnite Bira€.

2. Odaberite Automatsko odmrzavanje i zatim
pritisnite Birac.

Vrui zrak

3. Odaberite zeljeni program i zatim pritisnite

Birac.

«  Detaljne informacije o svakom programu
pronadite pod naslovom »Automatsko
odmrzavanje« u odjeljku »Pametno
kuhanje« na stranici 28.)

Smrznuto meso

4. Odaberite tezinu i zatim pritisnite Birac.

«  Dostupna tezina moze biti razli¢ita
0visno o odabranom programu.

5. Pripremite hranu i pribor prema uputama na
zaslonu, odaberite Sljedede i zatim pritisnite
Birac.

6. Odaberite POCETAK i zatim pritisnite Birat.

<Smrznuto meso

Masa 02-05kg

<Smrznuto meso

Stavite hranu u pecnicu.

POCETAK

Dodavanje novog mjeraca vremena

1. Dodirnite gumb = na upravljackoj ploci.

2. Odaberite Mjera€ vremena i zatim pritisnite Birac.

3. Na zaslonu mjeraca vremena odaberite 4 i zatim pritisnite Birac.
«  Preskocite ovaj korak ako prvi put dodajete mjerac vremena.

4.  Postavljanje vremena.

Uredivanje postojeceg mjeraca vremena

1. Dodirnite gumb = na upravljackoj ploci.

2. Odaberite Mjera€ vremena i zatim pritisnite Birac.

3. Na zaslonu mjeraCa vremena odaberite mjeraC vremena koji zelite urediti i zatim pritisnite
Birac.

4.  Promijenite vrijeme.

Brisanje mjerata vremena

1. Dodirnite gumb = na upravljackoj ploci.

2. Odaberite Mjera vremena i zatim pritisnite Bira€.

3. Na zaslonu mjeraca vremena odaberite [ i zatim pritisnite Birag.

4.  Odaberite Izbrisi na desnoj strani mjeraca vremena koji zelite izbrisati i zatim pritisnite
Birac.

5. Odaberite Dovrseno i zatim pritisnite Bira€.

Upotreba mjeraca vremena

1. Dodirnite gumb — na upravljackoj ploci.

2. Odaberite Mjera€ vremena i zatim pritisnite Birac.

3. Odaberite POCETAK na desnoj strani mjeraca vremena koji Zelite koristiti i zatim pritisnite
Birac.
«  Kada pokrenete mjera¢ vremena, mozete ga pauzirati ili otkazati.

NAPOMENA

Kada istekne postavljeno vrijeme, prikazat ¢e se poruka »Vrijeme je isteklo.« uz melodiju.
Odaberite U redu i zatim pritisnite Bira€ kako biste zatvorili poruku.

20 Hrvatski



Ciscenje

Ciscenje parom

0vo je korisno za Ciscenje parom manjeg stupnja zaprljanja.

Ova automatska funkcija Stedi vase vrijeme tako Sto ukida potrebu za redovitim rucnim
¢iscenjem.

e wWNeE

Dodirnite gumb = na upravljackoj ploci.

Odaberite Cis¢enje i zatim pritisnite Bira€.

Odaberite Cis¢enje parom i zatim pritisnite Bira€.

Slijedite informacije na zaslonu, odaberite Sljedece i zatim pritisnite Bira.
Odaberite POCETAK i zatim pritisnite Bira¢.

A\ UPOZORENJE

Nemojte otvarati vrata pecnice prije nego sto ciklus zavrsi. Voda u pecnici vrlo je vruca i moze
izazvati opekline.

NAPOMENA

Ako se pecnica jako zaprlja masnocom, primjerice nakon pecenja ili rostiljanja, preporucuje
se rucno ukloniti tvrdokorne mrlje pomocu sredstva za CiS¢enje prije nego Sto se aktivira
¢iS¢enje parom.

Vrata pecnice ostavite poluotvorena kada se ciklus zavrsi. Tako ¢e se emajlirana povrsina
unutrasnjosti pecnice temeljito osusiti.

Ako je pecnica iznutra vruca, automatsko cis¢enje nece se aktivirati. Pricekajte da se pecnica
ohladi i pokusajte ponovno.

Nemojte naglo ulijevati vodu na dno pecnice. Ulijte je pazljivo. U suprotnom ¢e se voda
preliti na prednju stranu.

Uklanjanje kamenca

Ocistite unutrasnjost generatora pare kako biste sprijeili negativan utjecaj na kvalitetu i okus
hrane.

NAPOMENA

e WNeE

N o

Pecnica broji nacine kuhanja pomocu pare i obavjeStava vas da provedete uklanjanje
kamenca kada je to potrebno. | dalje mozete koristiti nacine kuhanja pomocu pare tijekom
sljede¢a dva sata bez provodenja uklanjanja kamenca. No nakon dva sata necete moci
koristiti nacine kuhanja pomacu pare ako ne provedete i dovrSite uklanjanje kamenca.

Kada dobijete poruku obavijesti, odaberite Zapocni sad i zatim pritisnite Bira€ kako biste
pokrenuli funkciju uklanjanja kamenca ili odaberite Kasnije i zatim pritisnite Bira¢ kako biste
ga odgodili funkciju.

- C>¢ - Potrebno je uklanjanje kamenca.

Dodirnite gumb = na upravljackoj ploci.

Odaberite Cisenje i zatim pritisnite Bira¢.

Odaberite Uklanjanje kamenca i zatim pritisnite Birac.

Odaberite Sljedece i zatim pritisnite Bira€.

Slijedite informacije na zaslonu, odaberite POCETAK i zatim pritisnite Bira€.

«  Ako dobijete poruku s obavijesti da je ponestalo vode, dodajte vodu u spremnik za
vodu, odaberite U redu i zatim pritisnite Bira€.

Kada se uklanjanje kamenca dovrsi, pecnica ¢e automatski ispustiti vodu.

Kada se voda ispusti, ispraznite spremnik za vodu.

Dopunite spremnik za vodu s 1000 ml pitke vode prema uputama na zaslonu, odaberite U

redu i zatim pritisnite Birac kako bi zapocelo ispiranje.

Kada se ispiranje dovrsi, ispraznite spremnik za vodu.

«  Nakon sto ispraznite spremnik, o€istite ga prije nego sto ga vratite u pecnicu.

A\ UPOZORENJE

Koristite rukavice kada rukujete spremnikom za vodu.
Koristite samo sredstva za uklanjanje kamenca koja se mogu koristiti u pe¢nicama za
kuhanje na paru ili aparatima za kavu.

Hrvatski 21




Rad

/\ OPREZ

«  Nemojte otkazivati uklanjanje kamenca koje je zapoCelo. U suprotnom cete morati ponovno
pokrenuti ciklus uklanjanja kamenca i dovrsiti ga u roku od sljedeca tri sata kako biste mogli
kuhati pomocu pare.

o Kako biste izbjegli nezgode, ne dopustajte djeci da prilaze pecnici.

»  Nacinite mjeSavinu vode i sredstva za uklanjanje kamenca prema uputama proizvodaca.

Ispustanje vode

Nakon upotrebe nacina kuhanja pomocu pare, morate ispustiti preostalu vodu kako biste sprijecili
utjecaj na druge nacine kuhanja. Takoder, ako zelite ponovno ispustiti tekucinu u svrhu Cis¢enja,
koristite ovu funkciju.
Dodirnite gumb = na upravljackoj ploci.
Odaberite Cis¢enje i zatim pritisnite Bira€.
Odaberite Ispustanje vode i zatim pritisnite Birac.
Odaberite POCETAK i zatim pritisnite Birat.
Slijedite informacije na zaslonu, odaberite U redu i zatim pritisnite Birac.
«  Pecnica ¢e ispustiti vodu iz generatora pare u spremnik za vodu.
6. Kada se ispustanje dovrsi, ispraznite spremnik za vodu.
«  Nakon sto ispraznite spremnik, ocistite ga prije nego Sto ga vratite u pecnicu.

e wWNeE

A\ UPOZORENJE

o Koristite rukavice kada rukujete spremnikom za vodu.
«  Nemojte uklanjati spremnik za vodu tijekom ispustanja vode.

NAPOMENA
Kada pecnica zapocne s ispustanjem, pricekajte da se ciklus ispustanja vode dovrsi.

Postavke

Dodirnite gumb = na upravljackoj ploci, odaberite Postavke i zatim pritisnite Bira¢ kako biste
promijenili razliCite postavke svoje pecnice.
Detaljne opise potrazite u sljedecoj tablici.

Izbornik Podizbornik Opis

Veze Wi-Fi Mozete UKIjuiti ili iskljuciti Wi-Fi.

Pecnicu moZete povezati s posluziteljem
SmartThings putem Wi-Fi veze. Kada povezete
pecnicu, mozete koristiti aplikaciju SmartThings
kako biste provjerili status pe¢nice i/ili upravljali
pecnicom putem mobilnog uredaja.

Jednostavno
povezivanje

Odaberite Aktiviraj i zatim pritisnite Bira kako
biste pozivnom centru omogucili daljinski pristup

Daljinsko upravljanje

sv0joj pecnici radi provjere internih informacija.
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Izbornik Podizbornik Opis Izbornik Podizbornik Opis
Prikazi Svjetlina Svjetlinu mozete promijeniti na zaslonu. Datum i vrijeme | Automatski datum i Mozete ukljuciti ili iskljuCiti azuriranje vremena
Cuvar zaslona MoZete ukljuciti ili isklju¢iti cuvar zaslona. vrijeme putem interneta. Morate biti povezani na Wi-Fi
mrezu.
NVAPOMENA _ S Odaberite vremensku | MoZete odabrati vremensku zonu. (Morate
+ Cuvar zaslona je funkcija koja prikazuje zonu onemoguciti automatski datum i vrijeme.)
datum i vrijeme na vasem zaslonu ako U - 3 ) —
. ) . I, Postavljanje datuma | Mozete rucno postaviti datum. (Morate
stanju mirovanja neko vrijeme nema unosa. onemogueit automatski datum i vrijeme)
o Ukljucite ¢uvar zaslona kako biste aktivirali g JEME.
temu sata i istek vremena. Postavljanje vremena | Mozete rucno postaviti vrijeme. (Morate
Tema sata Mozete odabrati temu sata. onemoguciti automatski datum i vrijeme.)
; - — ” Odaberite format Mozete odabrati format vremena od 12 ili 24 sata.
Istek vremena MozZete postaviti vrijeme koje ¢e pro¢i dok se ne
. vremena
ukljuci ¢uvar zaslona.
Jezik Mozete odabrati jezik.
NAPOMENA : - ——— , —
Zapremina Mozete prilagoditi glasnocu zvuka pecnice.

o  Potrosnja energije moze se povecati ovisno
0 postavci.

«  Kada je postavka isteka vremena postavljen
na »Uvijek ukljuéeno«, svjetlina LCD-a
automatski e se promijeniti na razinu 2 ako
3 minute ne bude aktivnosti.

Tvrdoca vode

Mozete prilagoditi tvrdo¢u vode koju Koristite za
naCine kuhanja pomocu pare.

e« Meka: Do 120 ppm

«  Srednje tvrda: 120 - 240 ppm

e Srednje tvrda do tvrda: 240 - 350 ppm

e Tvrda: Vise od 350 ppm

Pomoc

Rjesavanje problema

Mozete procitati rjeSavanje problema.

Vodi€ za prvu
uporabu

Mozete pogledati jednostavne upute 0 0snovnoj
upotrebi pecnice.
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Pametno kuhanje

Izbornik Podizbornik Opis
0 uredaju Naziv modela Mozete provijeriti naziv modela svoje pecnice.
Verzija softvera Mozete provjeriti trenutacnu verziju firmvera.
Kada bude dostupan novi softver, u ovom ¢e se
izborniku prikazati gumb AZuriranje softvera.
Pravne informacije MozZete procitati pravne informacije.
Zaklju€avanje

Mozete zakljucati upravljacku plocu kako biste sprijecili nehotican rad pecnice.

o Kako biste aktivirali funkciju Zaklju¢avanije, dodirnite gumb = na upravljackoj ploi,
odaberite Zaklju€avanje i zatim pritisnite Bira€.

«  Kako biste deaktivirali funkciju Zakljutavanje, dodirnite i drZite pritisnutim gumb =— dok se
ne pokaze poruka »Upravljanje je zakljutano«.

Automatsko kuhanje

U sljedecoj tablici prikazano je 35 automatskih programa za kuhanje na pari, rostiljanje, pecenje i
podgrijavanje. Tablica sadrzi koli¢ine i odgovarajuce preporuke.

Prije upotrebe tih programa uvijek napunite spremnik svjezom vodom do maksimalne razine.
Ostali programi pokrecu se u nacinu rada s ventilatorom ili nacinu rada za rostilj. Koristite
rukavice za pe¢nicu prilikom vadenja hrane!

1. Parenje
Namirnica Masa (kg) Pribor Razina
Komadi brokule 02-06 Posuda za kuhanje na pari, perforirana 2

Stavite komade brokule u posudu za kuhanje na pari i pritisnite
Pocetak kako bi kuhanje zapocelo.

Komadi cvjetace

02-06 \ Posuda za kuhanje na pari, perforirana \ 2

Stavite komade cvjetace u posudu za kuhanje na pari i pritisnite
Pocetak kako bi kuhanje zapocelo.

Riblji fileti kuhani na
pari

02-10 \ Posuda za kuhanje na pari, perforirana \ 2

Stavite riblji filet (debljine 2 cm) u posudu za kuhanje na pari.
Pritisnite Pocetak kako bi kuhanje zapocelo. Na dno mozete staviti
pladanj za pecenje za prikupljanje tekucine koja ce se cijediti.

Riblji odrezak kuhan
na pari

02-10 \ Posuda za kuhanje na pari, perforirana 2

Stavite riblji filet (debljine 3 cm) u posudu za kuhanje na pari.
Pritisnite Pocetak kako bi kuhanje zapocelo. Na dno mozete staviti
pladanj za pecenje za prikupljanje tekucine koja ce se cijediti.

Kozice kuhane na pari

02-05 \ Posuda za kuhanje na pari, perforirana \ 2

Stavite kozice (sirove / nekuhane i ociscene ili neocis¢ene) u posudu
za kuhanje na pari. Pritisnite Pocetak kako bi kuhanje zapocelo. Na

dno mozete staviti pladanj za pecenje za prikupljanje tekucine koja

¢e se cijediti.
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Namirnica

Masa (kg) Pribor Razina

Pile¢a prsa kuhana
na pari

02-10 Posuda za kuhanje na pari, perforirana 2

2. Pecenje

Stavite pile¢a prsa u posudu za kuhanje na pari i pritisnite Pocetak
kako bi kuhanje zapocelo. Na dno moZete staviti pladanj za pecenje
za prikupljanje tekucine koja ce se cijediti.

Namirnica

Masa (kg) Pribor Razina

Pita od jabuka

12-14 ResSetka pecnice 1

Stavite pitu od jabuka u okruglu metalnu posudu. Stavite meso na
resetku pecnice. Raspon tezine obuhvaca jabuku i ostalo.

Srednje kuhano jaje 01-06 \ Posuda za kuhanje na pari, perforirana \ 2 - - —
Stavite 2 - 10 jaja U posudu za kuhanje na pari. Ako Zelite tvrde Podloga za vocnu pitu 03-05 ‘ Resetka pecnice ‘ 2
kuhana jaja, ostavite ih da odstoje nekoliko minuta. Stavite tijesto u metalni kalup i postavite ga na resetku pecnice.
Polovice krumpira 04-08 | Posudaza kuhanje na pari, perforirana | 2 Brownie kola¢ 05-07 ‘ Resetka pecnice ‘ 2

kuhane na pari

Izrezite krumpire (od kojih svaki tezi 150 - 200 g) napola i stavite
polovice u posudu za kuhanje na pari i pritisnite Pocetak kako bi
kuhanje zapocelo.

Bijelariza

02-04 \ Posuda za kuhanje na pari, perforirana \ 2

Ravnomjerno rasporedite bijelu rizu (basmati ili pandan) u plitku
vatrostalnu posudu. Na svakih 100 g rize dodajte 200 ml hladne
vode. Promijesajte nakon Sto se pocne pariti.

Rozata, kuhana na pari

04-06 \ Posuda za kuhanje na pari, perforirana \ 2

Stavite mjeSavinu za rozatu u 6 malih posuda za rozatu (100 ml
U svaku). Pokrijte prozirnom folijom. Stavite posude u posudu za
kuhanje na pari.

Namakanje suhog voca

01-05 \ Posuda za kuhanje na pari, perforirana \ 2

Stavite suho voce (marelice, Sljive, jabuke) u posudu za kuhanje na
pari.

Topljenje ¢okolade

01-03 \ Posuda za kuhanje na pari, perforirana \ 2

Razlomite Cokoladu (tamnu cokoladu ili cokoladu za kuhanje) na
komade, stavite komade u malu staklenu vatrostalnu posudu i
pokrijte plasticnom folijom ili poklopcem. Stavite posudu u posudu
za kuhanje na pari. Ostavite pokriveno tijekom rada programa.
Dobro promijeSajte nakon vadenja iz pecnice. (Za bijelu ili mlijecnu
¢okoladu smanjite vrijeme za 5 min)

Stavite tijesto u okruglu staklenu vatrostalnu ili keramicku posudu i
na resetku pecnice.

Struca

Nizozemska pita s 05-0,7 ‘ ReSetka pecnice ‘ 1
maslacem Stavite tijesto u metalni kalup i postavite ga na redetku pe¢nice.
Nizozemska slatka 07-08 ‘ ReSetka pecnice ‘ 2

Stavite svjeze tijesto u pravokutni metalni pladanj za pecenje
odgovarajuce veli¢ine (duljine 25 cm). Stavite jelo duljom stranom
uzduz vrata na reSetku pecnice.

Muffini 05-06 ‘ ReSetka pecnice ‘ 2
Stavite tijesto za muffine u metalnu posudu za muffine u koju moze
stati 12 muffina. Stavite posudu na sredinu resetke pecnice.

Biskvit 03-06 ‘ ReSetka pecnice ‘ 1

Stavite 300 g tijesta u crni okrugli metalni kalup za pecenje promjera
18 cm, 400 g tijesta u kalup promjera 24 cm, a 500 g tijesta u kalup
promjera 26 cm. Stavite posudu na sredinu reSetke pecnice.

Domaca pizza

06-10 ‘ Pladanj za pecenje ‘ 1

Stavite pizzu u pladanj za pecenje. Raspon tezine ukljucuje nadjev
kao Sto su umak, povrce, Sunka i sir.
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Pametno kuhanje

3. Rostil] Namirnica Masa (kg) Pribor Razina
Namirnica Masa (kg) Pribor Razina Riblji fileti s rostilja 03-06 ReSetka pecnice / 4/1
Govedi odrezak, tanki 03-06 Resetka pecnice / 4/1 pladanj za pecenje

pladanj za pecenje

Stavite govede odreske jedan do drugoga na sredinu reSetke pecnice
i pladnja za pecenje. Okrenite hranu kada se prikaze obavijest,
odaberite U redu i zatim pritisnite Bira€. Zatim odaberite Nastavi i
zatim pritisnite Bira¢ kako biste nastavili s postupkom.

Marinirajte riblje filete (debljine 1 cm) i stavite ih jedan do drugoga
na resetku pecnice i pladanj za pecenje. Okrenite hranu kada se
prikaze obavijest, odaberite U redu i zatim pritisnite Bira€. Zatim
odaberite Nastavi i zatim pritisnite Bira¢ kako biste nastavili s
postupkom.

Komadi piletine

05-07
10-12

Resetka pecnice / 4/1
pladanj za pecenje

Komade rashladene piletine premazite uljem i zacinima. Stavite
meso s kozom okrenutom prema dolje na reSetku pecnice i pladanj
za pecenje. Okrenite hranu kada se prikaze obavijest, odaberite

U redu i zatim pritisnite Bira€. Zatim odaberite Nastavi i zatim
pritisnite Bira€ kako biste nastavili s postupkom.

Janjeci kotleti

03-06 ResSetka pecnice / 4/1

pladanj za pecenje

Marinirajte janjece kotlete. Stavite janjece kotlete na reSetku pecnice
i pladanj za pecenje. Okrenite hranu kada se prikaze obavijest,
odaberite U redu i zatim pritisnite Bira€. Zatim odaberite Nastavi i
zatim pritisnite Bira¢ kako biste nastavili s postupkom.

Pile¢i bataci

05-07 ReSetka pecnice / 4/1

pladanj za pecenje

Stavite marinirane pilece batke jedan do drugoga na resetku pecnice
i pladanj za pecenje. Okrenite hranu kada se prikaze obavijest,
odaberite U redu i zatim pritisnite Bira€. Zatim odaberite Nastavi i
zatim pritisnite Bira¢ kako biste nastavili s postupkom.

Odresci od lososa s
rostilja

03-06 ReSetka pecnice / 4/1

pladanj za pecenje

Marinirajte riblje filete (debljine 1 cm) i stavite ih jedan do drugoga
na resetku pecnice i pladanj za pecenje. Okrenite hranu kada se
prikaze obavijest, odaberite U redu i zatim pritisnite Bira€. Zatim
odaberite Nastavi i zatim pritisnite Bira¢ kako biste nastavili s
postupkom.
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4. Pecenje

Namirnica

Masa (kg) Pribor Razina

Namirnica Masa (kg) Pribor Razina
Cijelo pile 10-11 ReSetka pecnice / 2/1
12-13 pladanj za pecenje

Rashladeno pile premazite uljem i zacinima.

Stavite pile s prsima okrenutima prema dolje na sredinu resetke
pecnice i pladnja za pecenje. Okrenite hranu kada se prikaze
obavijest, odaberite U redu i zatim pritisnite Bira€. Zatim odaberite
Nastavi i zatim pritisnite Bira€ kako biste nastavili s postupkom.

Cijela riba

04-08 ResSetka pecnice / 2/1

pladanj za pecenje

Premazite cijelu ribu uljem i dodajte zacinsko bilje i zacine. Ribu
stavite jednu do druge, glavu jedne ribe pokraj repa druge na
resetku pecnice i pladanj za pecenje. Okrenite hranu kada se prikaze
obavijest, odaberite U redu i zatim pritisnite Bira€. Zatim odaberite
Nastavi i zatim pritisnite Bira€ kako biste nastavili s postupkom.
Program je prikladan za cijelu ribu poput pastrve, smuda ili orade.

Govede pecenje,
srednje peceno

11-13 Resetka pecnice / 2/1

pladanj za pecenje

Premazite govede meso uljem i zacinima (samo paprom, sol treba
dodati nakon pecenja). Stavite ga na reSetku pecnice i pladanj za
pecenje s masnom stranom prema dolje. Okrenite hranu kada se
prikaze obavijest, odaberite U redu i zatim pritisnite Bira€. Zatim
odaberite Nastavi i zatim pritisnite Bira¢ kako biste nastavili s
postupkom. Nakon pecenja meso treba omotati aluminijskom folijom
i ostaviti da odstoji 5 - 10 minuta.

Peceno povrce

02-05 ‘ Pladanj za pecenje ‘ 4

Stavite povrce, kao sto su komadi tikvice, paprike, patlidzana, gljiva
i cherry rajcice u pladanj za pecenje. Premazite povrce mjeSavinom
maslinovog ulja, zaCinskog bilja i zacina.

Peceni krumpir

04-08 ‘ Pladanj za pecenje ‘ 2

Koristite krumpire srednje velic¢ine. Operite krumpir. Premazite koru
mjeSavinom maslinovog ulja soli papra i zacinskog bilja. Poslazite
krumpire jedan do drugoga u pladan;.

Svinjsko pecenje

0,7-09 Resetka pecnice / 2/1

pladanj za pecenje

Stavite svinjsko meso premazano uljem i zaCinima s masnom
stranom okrenutom prema dolje na reSetku pecnice i pladanj za
pecenje. Okrenite hranu kada se prikaze obavijest, odaberite U redu i
zatim pritisnite Birac. Zatim odaberite Nastavi i zatim pritisnite Bira¢
kako biste nastavili s postupkom.

5. Automatsko podgrijavanje
Namirnica Masa (kg) Pribor Razina
Smrznuta pizza 03-04 ResSetka pecnice 2
04-05

Stavite smrznutu pizzu na sredinu reSetke pecnice.

Smrznuti pomfrit za 04-05 ‘ Pladanj za pecenje ‘ 2

pecnicu Rasporedite smrznuti pomfrit u pladanj za pecenje.

Smrznuti riblji Stapici 03-05 ‘ Pladanj za pecenje ‘ 2
Smrznute riblje Stapice ravnomjerno rasporedite na pladanj za
pecenje.

Ako ih okrenete nakon zvucnog signala, rezultat ¢e biti bolji.
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Pametno kuhanje

Automatsko odmrzavanje /\ OPREZ
- «  Nakon odmrzavanja mesa (posebice mesa peradi), ostavite praznu pecnicu da radi oko
Namirnica Masa (kg) Vrijeme Razina 10 minuta u nacinu rada Vruéi zrak (na 200 °C) radi unistavanja bakterija unutar pe¢nice.

stajanja (min) «  Nemojte smrzavati odmrznutu hranu.

Smrznuto meso 02-05 10-30 Rubove uvijek zastitite aluminijskom
08-15 folijom. Ovaj je program prikladan za NAPOMENA

govedinu, janjetinu, svinjetinu, odreske, 1. Kada odmrzavanje zavrsi, izlijte vodu u posudu i operite spremnik.
mljeveno meso. Stavite mesu na resetku 2. QObriSite prostor za kuhanje suhom krpom kako biste uklonili preostalu vodu.
pecnice. Stavite resetku pecnice na razinu 3. Ventilator za hladenje uvijek radi 3 - 10 minuta nakon automatskog odmrzavanja. To nije
2,3 p|adanj 73 De(:enje narazinu 1. kvar i ne treba vas Zabrinjavati.

Smrznuto meso 03-06 10-30 Vrhove bataka i krilaca uvijek zastitite

peradi 09-13 aluminijskom folijom. Ovaj je program
prikladan za Citave pilice, kao i za pileci
rasjek.

Stavite meso peradi na resetku pecnice.
Stavite resetku pe¢nice na razinu 2, a
pladanj za pecenje na razinu 1.

Smrznuta riba 03-08 10-30 Rep Citave ribe uvijek zastitite
aluminijskom folijom. Ovaj je program
prikladan za Citave ribe, kao i za riblje
filete.

Stavite ribu na reSetku pecnice. Stavite
resetku pecnice na razinu 2, a pladanj za

pecenje na razinu 1.
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Smrznuti kruh 01-03 5-10 Stavite kruh vodoravno, duljom stranom
04-06 prema vratima na pladanj za pecenje, na
razinu 2.

Ovaj je program prikladan za pripremu
svih vrsta rezanog kruha, kao i peciva i
bageta.

Smrznuto voce 02-06 5-10 Voce ravnomjerno rasporedite na pladanj
za pecenje, na razinu 2. Ovaj je program
prikladan za sve vrste narezanog ili
bobicastog voca.
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Ruéno kuhanje

Namirnica

Vrijeme (min)

Pribor (razina)

Bijela riza (basmati ili 30-35 Posuda za kuhanje na pari, perforirana (2)
Nacin kuhanja pomocu pare pandan)
Kuhanje na pari (Upotrijebite plitku
Kao smjernice za kuhanje na pari koristite postavke i vrijeme navedene u ovoj tablici. vatrostalnu DQ?_UdU i dodajte
Preporucujema da spremnik za vodu uvijek napunite svjezom vodom do maksimalne razine. dvostruku kolitinu vode u
Pladanj za pecenje mozete staviti na dno pecnice radi prikupljanja kandenzirane vode, primjerice 0dnosu na kolicinu rize)
prilikom kuhanja ribljih fileta. Riza na mlijeku 40 - 50 Posuda za kuhanje na pari, perforirana (2)
Namirnica Vrijeme (min) Pribor (razina) (et TiEtite p by . .
vatrostalnu posudu i dodajte
Komadi brokule 12-14 Posuda za kuhanje na pari, perforirana (2) dvostruku ili cetverostruku
Cijele mrkve 25-30 Posuda za kuhanje na pari, perforirana (2) kolicinu mlijeka u odnosu na
Narezano povrce 15-20 Posuda za kuhanje na pari, perforirana (2) kolicinu rize)
(paprike, tikvice, mrkve, luK) Vocni kompot 25-35 Posuda za kuhanje na pari, perforirana (2)
Grah 20-25 Posuda za kuhanje na pari, perforirana (2) (Upotrijebite okruglu
- : . - staklenu vatrostalnu posudu
Sparoge 10-15 Posuda za kuhanje na pari, perforirana (2) i dodajte 1 Zlicicu Secera i 2
Cijelo povrce 25-35 Posuda za kuhanje na pari, perforirana (2) Zlice vode)
(articoke, cijela cvjetaca, klip RoZata/Krema od jaja 20-25 Posuda za kuhanje na pari, perforirana (2)
kukuruza) (6 desertnih posuda, u svaku
Oguljeni krumpir 30-35 Posuda za kuhanje na pari, perforirana (2) ulijte 100 ml i pokrijte ih
(narezan na Cetvrtine) folijom)
Riblji filet 15-20 Posuda za kuhanje na pari, perforirana (2) Krempite 30-35 Posuda za kuhanje na pari, perforirana (2)
(debljine 2 cm) (Upotrijebite veliku plitku
Kozice 10-14 Posuda za kuhanje na pari, perforirana (2) §tak\eﬁu yatros}alnu el
(sirove/nekuhane) i pokrijte je folijom)
Pileca prsa 23-28 Posuda za kuhanje na pari, perforirana (2)
Kuhana jaja 16 - 20 Posuda za kuhanje na pari, perforirana (2)
(tvrdo kuhana)
Smrznute okruglice od 25-30 Posuda za kuhanje na pari, perforirana (2)

dizanog tijesta
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Pametno kuhanje

Kuhanje na pari na dvije razine

Kao smjernice za kuhanje na pari koristite postavke i vrijeme navedene u ovoj tablici.
Preporucujemo da spremnik za vodu uvijek napunite svjezom vodom do maksimalne razine. Ako
pripremate razlicite namirnice sa slicnim vremenom pripreme, mozete ih sve istovremeno staviti
U pecnicu. Inace najprije stavite namirnice koje se najdulje pripremaju.

Stavite posudu za kuhanje na pari na razinu 2, a resetku posuda za kuhanje na pari na razinu 4.

Para i Vrudi zrak / Para uz zagrijavanje odozgo i Vruci zrak / Para uz zagrijavanje odozdo i Vruci

zrak

Kao smjernice za pecenje koristite postavke i vrijeme navedene u ovoj tablici.
Preporucujemo da spremnik za vodu uvijek napunite svjezom vodom do maksimalne razine.

Namirnica Vrijeme (min) Pribor (razina)
Kuhanje na 2 razine: Dva jela 15-20 Resetka pecnice (4) / Posuda za kuhanje
(riblji fileti/narezano povrce) na pari, perforirana (2)
Kuhanje na 2 razine: Dva jela 25-30 ReSetka pecnice (4) / Posuda za kuhanje

(pileca prsa/cijelo povrce) na pari, perforirana (2)

Preporucujemo da koristite plitku vatrostalnu posudu na resetki pecnice.
Povecajte vrijeme kuhanja za 20 - 30 % od uobicajenog ako istovremeno kuhate vise razlicitih
jela.

Kombinirano
Namirnica kuhanje na pari | Temperatura TR Razina | Vrijeme Pribor
Nacin kuhanja (°C) pare (min) (razina)
na pari
Trake lisnatog Para i vrudi zrak 200 0 Niska | 15-20 | Pladanjza
tijesta pecenje (1)
(dodajte ribani sir)
Kroasani Para i vrudi zrak 180 0 Niska | 20-25 | Pladanjza
(sve gotovo tijesto pecenje (1)
za kroasane)
Domaci kruh Zagrijavanje 180 0 Srednja | 30 -40 Resetka
odozdo vz paru pecnice (1)
i vrudi zrak
Zapeceno povrée /| Para i vruci zrak | 160 - 180 0 Srednja | 35-50 ReSetka
zapeceni krumpir pecnice (2)
Govede pecenje, Zagrijavanje | 1.faza: 180 X Visoka | 1.faza: Redetka
1kg odozgo uz paru | 2. faza: 180 25-35 | pecnice (2) /
Srednje do jace i vrudi zrak 2.faza: | pladanj za
peceno 25-35 | pecenje (1)
Cijelo pile Zagrijavanje | 1.faza: 210 X Visoka | 1.faza: Redetka
odozgo uz paru | 2.faza: 210 30-40 | pecnice (2) /
i vrudi zrak 2.faza: | pladanj za
20-30 | pecenje (1)
Komadi piletine Zagrijavanje | 1.faza: 210 X Visoka | 1.faza: Resetka
odozgo uz paru | 2.faza: 210 20-30 | pecnice (2) /
i vruci zrak 2.faza: | pladanj za
20-30 | pecenje (1)

NAPOMENA

«  Preporucujemo da okrenete namirnice izmedu 1.1 2. faze.

«  Ako otvorite vrata tijekom rada pecnice, kuhanje ¢e se zaustaviti. Kako biste ponovno
pokrenuli rad pe¢nice zatvorite vrata, odaberite POCETAK i zatim pritisnite Birag.
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Zagrijavanje odozgo i vruci zrak

Primijenite temperature i vrijeme u ovoj tablici kao smjernice za pecenje.

Preporucujemo da zagrijete pecnicu kada koristite nacin rada Zagrijavanje odozgo i vruci zrak.
Stavite meso na resetku pecnice, slijedite uputu o razini u tablici i koristite pladanj za pecenje kao

Vodic za kuhanje vru¢im zrakom

Vrudi zrak
Primijenite temperature i vrijeme U ovoj tablici kao smjernice za pecenje.

Preporucujemo da zagrijete pecnicu kada koristite nacin rada s vruc¢im zrakom.

tavu na razini 1.

Namirnica Temperatura (°C) | Vrijeme (min) Pribor (razina) -
Namirni T tura (C vrii . Pribor
Kola¢ od ljesnjaka u ¢etvrtastom 160 - 170 60 - 70 Resetka pecnice (1) Sl emperatura (C) rijeme (min) (razina)
Pl Govede pecenje 170 - 190 60 - 90 ReSetka pecnice (2) /
Kolac¢ od limuna u okruglom 150 - 160 50 - 60 ReSetka pecnice (1) (1 kg / srednje peceno) pladanj za pecenje (1)
kalupu Svinjska lopatica / rolana 180 - 200 90 - 120 ReSetka pecnice (2) /
Biskvit 150 - 160 25-35 ReSetka pecnice (1) lopatica (1 k) pladanj za pecenje (1)
Podloga za vocni kolac 150 - 170 25-35 Redetka pecnice (1) Petena janjetina / Janjeci 190 - 210 50 - 80 Resetka pecnice (2) /
Vocni drobljenac (dizano tijesto) 150- 170 30 - 40 Pladanj za pecenje (2) but (0,8 ka) pladanj za pecenje (1)
Kroasani 170 - 180 10- 15 Pladanj za pecenje (1) Cijelo pile (1,2 kg) 200 - 220 50-70 Resetka pecnice (2) /
Peciva 180 - 190 10-15 Pladanj za pecenje (1) pladanj za pecenje (1 -
3 } o Cijele pastrve 180 - 200 30 - 40 Resetka pecnice (2) / o
- - 3
Keksi . . 160 - 180 10-20 Pladanjl Za pefenjle (2) (2 kom. / 05 kg oladanj za pecenje (1) %
Pomfrit za pecnicu 200 - 220 15-20 Pladanj za pecenje (2) Patja prsa (03 kg) 180 - 200 25 - 35 Resetka pecnice (2) / %
pladanj za pecenje (1) n::i-
=

Hrvatski 31




Pametno kuhanje

Zagrijavanje odozdo i vrudi zrak Rostilj s ventilatorom
Kao smjernice za pecenje primijenite temperature i vrijeme navedene U ovoj tablici. Primijenite temperature i vrijeme u ovoj tablici kao smjernice za rostiljanje.
Preporucujemo da zagrijete pecnicu kada koristite nacin rada Zagrijavanje odozdo i vrudi zrak. Postavite temperaturu rostilja na 220 °C i prethodno zagrijavajte 5 minuta.
Namirnica Temperatura (°C) | Vrijeme (min) Pribor (razina) Namirnica Vrijeme (min) Pribor (razina)
Domaca pizza 180 - 200 20-30 Pladanj za pecenje (1) Kobasice 8-10 ReSetka pecnice (3)
Rashladeni pretpeceni 180 - 200 10-15 ReSetka pecnice (1) Pekarski krumpir 20-25 ReSetka pecnice (3)
U Smrznuti pomfrit za pecnicu 15-20 Pladanj za pecenje (3)
Smrznuta samodiZuca pizza 180 - 200 15-20 Pladanj za pecenje (1) - - - —
- - — Smrznuti kroketi 20-25 Pladanj za pecenje (3)
Smrznuta pizza 180 - 200 15-25 Pladanj za pecenje (1) : — : —
$EsiE i 180 - 200 5-15 Pladan] za pecenje (1 Smrznuti medaljoni 15-20 Pladanj za pecenje (3)
Pita od jabuka 160 - 180 60 - 70 Regetka pecnice (1) Odrezak od lososa 15-20 ResSetka pecnice (3) / pladanj za pecenje (1)
Lisnato tijesto, punjenje od 180 - 200 10- 15 Pladanj za pecenje (1) Riblji fileti 12-17 Resetka pecnice (3) / pladanj za pecenje (1)
jabuka Cijela riba 15-20 Regetka pecnice (3) / pladanj za pecenje (1)
D Komadi piletine 30-40 ReSetka pecnice (3) / pladanj za pecenje (1
] Vodi¢ za roétiljanje P P G /p J za pecenje (1)
[°]
3 Rostilj na velikoj resetki . N .
= A - . . - P Vodi¢ za uobicajeni nacin rada s ventilatorom
= Primijenite temperature i vrijeme u ovoj tablici kao smjernice za rostiljanje. o T o S
5 Postavite temperaturu rogtilja na 220 °C i prethodno zagrijavajte 5 minuta. Kao smjernice za pecenje primijenite temperature i vrijeme navedene u ovoj tablici.
(2 Preporucujemo da zagrijete pecnicu u uobitajenom nacinu rada s ventilatorom.
- 1. vrijeme | 2.vrijeme . ) — - ; . ;
Namirnica (min) (min) Pribor (razina) Namirnica Temperatura ('C) | Vrijeme (min) Pribor (razina)
Raznjici 8-10 6-8 Resetka pecnice (4) / pladanj za pecenje (1) Lazanje 200-220 20-25 Resetka pecnice (2)
Svinjski odresci 7-9 5-7 | Retetka pecnice (4) / pladanj za pecenje (1) Zapeceno povrce 180 - 200 20-30 Resetka pecnice (2)
Kobasice 6-8 6-8 Resetka pecnice (4) / pladanj za pecenje (1) Zapeceni krumpir 180 - 200 40-60 Resetka pecnice (2)
Komadi piletine 20-25 15-20 | Reetka pecnice (4) / pladanj za pecenje (1) Smrznute pizza bruskete 160 - 180 10-15 Pladanj za pecenje (2)
Odresci od lososa 8-12 6-10 Resetka pecnice (4) / pladanj za pecenje (1) Mramorni kola¢ 160 - 180 50-70 ReSetka pecnice (1)
Narezano povrce 15-20 - Pladanj za pecenje (4) Slatka 3truca 150 - 170 50 - 60 Resetka pe¢nice (1)
Tost 2-3 1-2 Resetka pecnice (4) Muffini 180 - 200 20- 30 Resetka pecnice (1)
Tostsa sirom 3o : Resetka pecnice (4) Keksi 180 - 200 10-20 | Pladanj za pecenje (2
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Eko vrudi zrak

Ovaj nacin rada koristi optimizirani sustav grijanja kako biste ustedjeli energiju tijekom kuhanja

svojih jela. Vrijeme za ovu kategoriju predlozeno je bez zagrijavanja prije kuhanja radi vece

ustede energije.

Vodic za intenzivno kuhanje

Primijenite temperature i vrijeme u ovoj tablici kao smjernice za pecenje.

Preporucujemo da zagrijete pecnicu kada koristite nacin rada Intenzivno kuhanje (zagrijavanje
0dozgo, zagrijavanje odozdo i vruci zrak).

Hrana Pribor Razina Temp:eratura Vrljgme Namirnica Tempoeratura Vrugme Pribor (razina)
(0 (min) (0 (min)

CD)r;m_a;azpllzza, Retetka pecnice 1 160 - 180 50-70 Lazanje (2 kq) 180-200 | 20-30 ResSetka pecnice (1)

' 2 Zapeceno povrce (2kg) | 160-180 | 40-60 Resetka pecnice (1)
Krumpir u ljusci, . . - - —
0.4-08 kg Pladanj za pecenje 2 190-200 | 60-70 Zapeceni krumpir 2 kg) | 160 - 180 | 60 - 90 Resetka pecnice (1)
Kobasice Reetka pecnice i 2 Govede pecenje 160 - 180 | 60 -90 | ReSetka pecnice (2) / pladanj za pecenje (1)

’ o eden 160-180 | 20-30 (2 kg / srednje peceno)
0,3-0,5kg pladanj za pecenje 1
; ; Cijela patka (2 kg) 180-200 | 60-90 | ReSetka pecnice (2) / pladanj za pecenje (1)
Smrznuti pomri, Pladanj za pecenie 2 180-200 | 30-40 — : — —
0,3-05kg 2 cijela pileta 200-220 | 60-90 | Redetka pecnice (2) / pladanj za pecenje (1)
Smrznuti pekarski krumpir, . - ) ) (svako 1,2 kg)
03-05 kg Pladanj za pecenje 2 190 - 210 30-40
Riblji fileti, peceni, Resetka pecnice i 2 200-220 | 25-35 Intenzivno pecenje
0,4-08kg pladanj za pecenje 1 Ovaj nacin rada ukljucuje automatski ciklus zagrijavanja na vise od 200 °C.
Hrskavi riblji fileti Regetka pecnice | P Gornji grija i ventilator vruceg zraka rade tijekom intenzivnog pecenja mesa. Nakon te faze
panirani, 0.4 - 0.8 kg pladan; za petenje 1 200-220 | 30-40 hrana se polagano pece na unaprijed odabranaj niskoj temperaturi.
— - 5 — Tijekom tog postupka rade gornji i donji grijac.

HEgl gollled| oLt F|<esetk_a pecnvwce_\ 2 180 - 200 60 - 70 Ovaj nacin rada prikladan je za peCenje mesa, peradi i ribe.
08-12kg pladanj za pecenje ! Primijenite temperature i vrijeme u ovoj tablici kao smjernice za pecenje.
Peceno povrce, ) .
04-0 6pk Pladanj za pecenje 2 200 - 220 20-30 _ Temperatura | Vrijeme . .

g ,6 K9 Namirnica . . Pribor (razina)

(0 (sati)

Savjeti za ustedu energije Govede pecenje 80-100 | 3:30-4:30 | ReSetka pecnice (2) / pladanj za pecenje (1)
*  Ako kuhanje traje vise od 30 minuta, pe¢nicu mozete iskljuciti 5 - 10 minuta prije kraja Svinjsko pecenje 90 - 110 3:30 - 4:00 | Redetka pecnice (2) / pladanj za pecenje (1)
kuhanja radi ustede energije. ” " " - .

Preostala toplina bit ¢e dovoljna za dovréetak kuhanja. Pacja prsa 80 - 100 1:30 - 2:00 | ReSetka pecnice (2) / pladanj za pecenje (1)

*  Nemojte ¢esto otvarati vrata tijekom kuhanja kako bi odrzala temperatura u pecnici, ¢ime se Junedi odrezak 80 - 100 1:30 - 2:00 | Resetka pecnice (2) / pladanj za pecenje (1)
Stedi energija i vrijeme. - N " - .

Svinjski odrezak 80 - 100 1:30 - 2:00 | ReSetka pecnice (2) / pladanj za pecenje (1)
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Pametno kuhanje

PF?E?JE yruum zrakom o o o - . Velitina porcije | Temperatura | Vrijeme kuhanja .
Primijenite temperature i vrijeme u ovoj tablici kao smjernice za przenje vruéim zrakom. Hrana @ €0 (min) Razina
Zagrijavanje nije potrebno. .
Hrana Veli(:in(a )pOfCi]e Temp(oecr)atura Vrijerr(m; i:L)jhanja Razina Sparoge, panirane 100 - 300 200 15-20 3
g Patlidzan, panirani 200 - 400 200 15-20 3
Krumpir Gliive, panirane 100 - 300 200 15-20 3
Smrznuti pomfrit za pe¢nicu 500 - 1000 210-220 20-25 3 Ll S 100 - 300 200 15-20 3
i;”crlﬁjneug' i e 500 - 1000 210 - 220 15-20 3 Cvietaca, panirana 300 - 500 190 - 200 15-20 3
Mijes § i 300-5 2 15-2 3
Smrznuti valjusci od krumpira 500 - 1000 210-220 15-20 3 A0 ROVTEE, Ranirand 00 - 500 o0 0
: * Okrenite nakon isteka 2/3 vremena kuhanja.
SR 500 - 1000 210 - 220 15-20 3
krumpirica NAPOMENA
Smrznuti pekarski krumpir 500 - 1000 210-220 15-20 3 «  Stavite lim ili pladanj za pecenje na resetku ispad posude za przenje vru¢im zrakom radi
Domaci pomfrit za pecnicu 500 - 1000 190 - 200 20-25 3 prikupljanja sokova. To ¢e smanjiti prskanje i nastanak dima.
- R ey T —— 500 - 1000 200 - 210 20-25 e Prije upoyrebe pvrowentelkma je najveca dopustena temperg;ura za lim za pecenje. 4
g e Zakuhanje svjeze hrane i domacih jela, ravnomjerno namazite uljem vecu povrsinu kako bi
o Smrznuta hrana hrana bila hrskavija.
32 . . e . .
% Smrznuti pile¢i medaljoni 300 - 500 210-220 15-20 3 Kuhanje na viée razina (posebno kuhanje)
2 SIS DI (e 500 - 1000 210-220 25-30 3 Primijenite temperature i vrijleme u ovoj tablici kao smjernice za pecenje.
‘@ Smrznuti kolutovi od luka 300 - 500 210 - 220 10-15 3 Preporucujemo da zagrijete pe¢nicu kada koristite kuhanje na vise razina.
Smrznuti I’IbUI étapiti 300 - 500 210-220 15-20 3 e Temperatura Vrijeme X .
. Namirnica . . Pribor (razina)
Smrznuti pileci Stapici 500 - 1000 210- 220 20-25 3 (0 (min)
Smrznuti $panjolski ustipci 300 - 500 190 - 200 10-15 3 Mali kolaci 150 - 160 | 20-30 2 pladnja za pecenje (4 + 2)
Perad Mini pite 160-180 | 20-30 2 pladnja za pecenje (4 + 2)
Svjezi bataci* 500 - 1000 200 - 210 30-35 3 Kroasani 160 -180 | 20-30 2 pladnja za pecenje (4 + 2)
Svjeza pileca krilca* 300 - 500 200 - 210 27-32 3 Lisnato tijesto 180 -200 | 30-40 2 pladnja za pecenje (4 + 2)
Pileca prsa, panirana* 300 - 500 200 - 210 25-30 3 Keksi 170-190 | 15-20 2 pladnja za pecenje (4 + 2)
Lazanje 160 - 180 | 30 - 45 | Resetka pecnice (4) / pladanj za pecenje (2)
Smrznuti pomfrit za pecnicu| 180 - 200 | 30 - 50 2 pladnja za pecenje (4 + 2)
Smrznuti medaljoni 180 -200 | 20-30 2 pladnja za pecenje (4 + 2)
Smrznuta pizza 200 - 220 | 20 - 30 |ReSetka pecnice (4) / pladanj za pecenje (2)
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Testirano posude

Sukladno standardu EN 60350

1. Pecenje

Preporuke za pecenje odnose se na zagrijanu pecnicu. Pladanj za peCenje uvijek postavite tako da
kosi dio bude okrenut prema vratima.

2. Rostilj
Praznu pecnicu zagrijte 5 minuta pomocu funkcije Rostil].
. Vrijeme
Vrsta hrane P! Razina | Nacin kuhanja Tempoeratura kuhanja
napomene (°0) .
(min)
Tost od ResSetka pecnice 4 Rostilj 250 1:1-2
bijelog kruha 2:1-2
Govedi Zi¢ana redetka 4+2 Rostilj 250 1:10-15
burgeri i pladanj za 2:.10-15
(12 kom.) pecenje
(za prikupljanje
tekucine)

Posuda i . . .| Temperatura Vruemg
Vrsta hrane Razina Nacin kuhanja . kuhanja
napomene (0 :
(min)
Mali kolaci Pladanj za 1 Uobicajeni 150 - 160 20-30
pecenje nacin rada s
ventilatorom
1 Vrudi zrak 150 - 160 20-25
Pladanj za 2+4 Kuhanje na vise | 150 - 160 20-30
pecenje i pladanj razina
za pecenje
Biskvit bez | Limeniobru¢ za 1 Klasicno 150 - 160 20-30
masnoca tortu na velikoj
regetki (Tamni, 1 Vruci zrak 150 - 160 30-35
@26 cm)
Biskvit s Pladanj za 1 Klasi¢no 150 - 160 20-30
maslacem pecenje
1 Vruci zrak 150 - 160 20-30
Kolac od Pladanj za 1 Klasi¢no 150 - 160 40-50
jabuka s pecenje
kvascem 1 Vruci zrak 150 - 160 45 -55
Pita od Velika resetka i 1 polozen Zagrijavanje 170 - 190 70 -90
jabuka 2 limena obruca | dijagonalno | odozdo i vrudi
za tortu” (Tamna, zrak
@20cm)

* Dva kolaca postavljena na resetku u straznjem lijevom i prednjem desnom dijelu.
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OdrZavanje

Cig(;enje Bocne resetke (odnosi se samo na odredene modele)
Redovito Cistite pe¢nicu kako bi se sprijecilo nakupljanje necistoca na pe¢nici ili u njenoj T 1. Podignite prednji dio resetke kako bi se
unutrasnjosti. Posebno pripazite na vrata i brtve na vratima (odnosi se samo na odredene ‘ otpustila s drzaca.
modele).
Ako se vrata ne otvaraju ili zatvaraju bez poteskoca, prvo provijerite je li se na brtvama vrata ‘
nakupila necistoca. Za ¢iscenje unutrasnjosti i vanjskog dijela pecnice koristite mekanu krpu i ‘
vodu sa sapunom. Dobro isperite i osusite.
Ako se na vanjskoj strani nalaze otisci prstiju, masnoca ili mrlje (primjerice na povrsini vrata ili ‘
zaslonu), ocistite ih mekom krpom i sredstvom za pranje stakla ili neutralnim deterdzentom i ‘
obrisite mekom, ¢istom i suhom krpom. ‘
Uklanjanje tvrdokorne prijavstine i neugodnih mirisa iz unutradnjosti pe¢nice b
1. U praznu pecnicu stavite na sredinu Salicu razrijedenog limunovog soka.
2. Zagrijavajte pecnicu 10 minuta na maks. temperaturi nacina rada pecnice. 2. Povucite resetku prema sebi kako biste je
3. Nakon dovrsetka ciklusa pricekajte da se pecnica ohladi. Potom otvorite vrata i oCistite q uklonili.
pecnicu. ‘ 3. Naisti nacin uklonite i resetku s druge strane.
/\ OPREZ ‘ 4. Ocistite obje bocne resetke.
. ) N ) ) 5. Nakon Cis¢enja slijedite korake 1 i 2 obrnutim
. OdrzvavaJte vrata i brtve na Yratma C|‘st‘||jrja kako Ap\ se vra?a otvarala i zatvarala bez ‘ redoslijedom kako biste vratili redetke U
poteskoca. U suprotnom mozete skratiti Zivotni vijek pecnice. .
g o Pripazite da ne prolijete vodu na otvore za ventilaciju. ‘ pecnicu.
E»‘ «  Nemojte koristite abrazivna sredstva ili kemikalije za Cis¢enje. NAPOMENA
%_ «  Nakon svakog koristenja pecnice upotrijebite blagi deterdzent kako biste oistili pecnicu ‘ Pecnica radi i bez bocnih i postavljenin resetki.
nakon $to se pecnica ohladi. J
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Ruéno otvaranje vrata

Ako se vrata ne otvore automatski i Zelite ih otvoriti ru¢no, mozete to uciniti pomocu otvaraca za
vrata.

1. Umetnite otvarac za vrata u razmak izmedu
vrata i upravljacke ploce.

2. Podignite otvarac za vrata prema gore.

3. Vrata ¢e se runo otvoriti.

A\ UPOZORENJE

e Vrata mogu biti vruca. Koristite rukavice za pecnicu kada rucno otvarate vrata.

«  Prilikom ru¢nog otvaranja vrata moze iza¢i znatna koli¢ina pare. Para moze prouzrociti
opekline. 0dmaknite se i pricekajte da para nestane prije nego sto izvadite hranu iz pecnice.

NAPOMENA

Ako se vrate ne otvore automatski, iskopCajte kabel za napajanje kako bi se pecnica dovoljno
ohladila. Ako se pojavi isti problem, obratite se lokalnom servisnom centru tvrtke Samsung.

Zamjena (popravak)

A\ UPOZORENJE

Ova pecnica U unutrasnjosti ne sadrzi dijelove koje korisnik moze ukloniti. Nemojte pokusavati

sami vrsiti zamjene ili popravke u pecnici.

«  Ako primijetite problem sa Sarkama, brtvama i/ili vratima, obratite se kvalificiranom
tehnicaru ili lokalnom servisnom centru tvrtke Samsung za tehni¢ku podrsku.

o Ako Zelite zamijeniti Zarulju, obratite se lokalnom servisnom centru tvrtke Samsung.
Nemojte je sami zamijeniti.

«  Ako primijetite problem s kucistem pecnice, prvo iskljucite kabel za napajanje iz izvora
napajanja, a potom se obratite lokalnom servisnom centru tvrtke Samsung.

Odrzavanje u slu€aju duzeg razdoblja nekoristenja

Ako pecnicu ne Koristite tijekom duzeg razdoblja, iskopcajte kabel za napajanje i premjestite
pecnicu na suho mjesto bez prasine. Prasina i vlaga koje se nakupljaju u unutrasnjosti pecnice
mogu utjecati na rad pecnice.
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RjeSavanje problema

Mozda naidete na problem tijekom uporabe pecnice. Ako se to dogodi, najprije pogledajte
tablicu u nastavku i isprobajte prijedloge. Ako se problem ne rijesi ili ako se na zaslonu nastavi
pojavljivati informacijska Sifra, obratite se lokalnom servisnom centru tvrtke Samsung.

Kontrolne tocke

Problem

Uzrok

Radnja

Pecnica se zaustavlja tijekom
rada.

Korisnik je otvorio vrata kako
bi okrenuo hranu.

Nakon okretanja hrane
odaberite Nastavi i zatim
pritisnite BiraC.

Ako dode do problema s pe¢nicom, prvo provijerite tablicu u nastavku i isprobajte prijedloge.

Problem

Uzrok

Radnja

Opcenito

Gumbi se ne mogu pravilno
pritisnuti.

Izmedu gumba moze se
nalaziti strano tijelo.

Uklonite strano tijelo i
pokusajte ponovno.

Za modele na dodir: vlaga na
vanjskom dijelu.

Uklonite vlagu s vanjskog
dijela.

Aktivirana je zastita za djecu.

Deaktivirajte zastitu za djecu.

Ne prikazuje se vrijeme.

Nema napajanja.

Osigurajte dovod napajanja.

Opcija zaslona je iskljucena.

Ukljucite opciju zaslona.
Normalno je da trenutacno
vrijeme nestane nekoliko
minuta nakon Sto se ukljuci
opcija zaslona.

Pecnica ne funkcionira.

Nema napajanja.

Osigurajte dovod napajanja.

Napajanje se iskljucuje
tijekom rada.

U pecnici se kuhalo dulje
vrijeme.

Nakon dugotrajnog kuhanja
ostavite pe¢nicu da se ohladi.

Ventilator za hladenje ne
funkcionira.

Slusajte kakav zvuk
proizvodi ventilator za
hladenje.

Pokusaj pokretanja pecnice
bez hrane.

Stavite hranu u pecnicu.

Nema dovoljno prostora za
prozraCivanje.

Postoje otvori za dovod/
odvod na prednjem i
straznjem dijelu pecnice koji
sluze za prozracivanje.
DrZite se razmaka navedenih
u vodiCu za postavljanje
proizvoda.

U istoj uticnici koristi se
nekoliko utikaca.

Jednu uti¢nicu namijenite
samo za pecnicu.

Vrata su otvorena.

Zatvorite vrata i pokuSajte
poNovNO.

Pecnica nema napajanja.

Nema napajanja.

Osigurajte dovod napajanja.

Sigurnosni mehanizam za
otvaranje vrata prekriven je
stranim tijelom.

Uklonite strano tijelo i
pokusajte ponovno.

Tijekom rada Cuje se zvuk
pucketanja i pe¢nica ne radi.

Kuhanje hrane u zatvorenim
posudama ili posudama s
poklopcima moze uzrokovati
zvuk pucketanja.

Nemojte koristiti zatvorene
posude jer mogu puknuti
tijekom kuhanja zbog Sirenja
sadrzaja u njima.
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Problem

Uzrok

Radnja

Problem

Uzrok

Radnja

Vanjska povrsina pecnice
prevruca je tijekom rada.

Nema dovoljno prostora za
prozracivanje.

Postoje otvori za dovod/
odvod na prednjem i
straznjem dijelu pecnice

koji sluze za prozraCivanje.
Drzite se razmaka navedenih
U vodicu za postavljanje
proizvoda.

Pecnica nije u ravnom
poloZaju.

Pecnica je postavljena na
neravnu povrsinu.

Provjerite je li pe¢nica
postavljena na ravnu,
stabilnu povrsinu.

Tijekom kuhanja pojavljuju
se iskre.

Tijekom koristenja funkcija
pecnice/odmrzavanja koriste
se metalne posude.

Nemojte koristiti metalne
posude.

Na pecnici se nalaze neki
predmeti.

Uklonite sve predmete koji se
nalaze na pecnici.

Vrata se ne mogu pravilno
otvoriti.

Izmedu vrata i unutrasnjosti
pecnice zapeo je ostatak
hrane.

Ocistite pecnicu, a zatim
otvorite vrata.

Nakon spajanja na izvor
napajanja pecnica odmah
krece s radom.

Vrata nisu pravilno
zatvorena.

Zatvorite vrata i provjerite
ponovno.

U pecnici se stvara elektri¢na
energija.

Napajanje ili uti¢nica nisu
pravilno uzemljeni.

Napajanje i uti¢nica trebaju
biti pravilno uzemljeni.

Vrata se ne mogu zatvoriti.

Ako motor automatskih vrata
nije pokrenut.

Gurnite rukom vrata kako

bi bila zatvorena i dodirnite
gumb automatskog otvaranja
vrata za pokretanje.

Dolazi do kapanja vode.

U nekim slu¢ajevima
pojavljuje se voda ili para,
0Vvisno o hrani.

To nije kvar pecnice.

Ostavite da se pecnica ohladi,
a zatim je obriSite suhim
rucnikom za posude.

Unutarnje svjetlo je priguseno
i ne funkcionira.

Vrata su bila otvorena duze
vrijeme.

Unutarnje svjetlo automatski
¢e se iskljuciti kada vrata
pecnice ostanu dulje
vrijeme otvorena. Zatvorite

i ponovno otvorite vrata ili
pritisnite gumb »Svjetlo«.

Para izlazi kroz vrata.

U nekim slucajevima
pojavljuje se voda ili para,
0visno o hrani.

To nije kvar pecnice.

Ostavite da se pecnica ohladi,
a zatim je obriSite suhim
rucnikom za posude.

Svjetlo u unutrasnjosti

prekriveno je stranim tijelom.

QOcistite unutrasnjost pecnice
i ponovno provijerite.

U pecnici ostaje voda.

U nekim sluCajevima
pojavljuje se voda ili para,
0ovisno o hrani.

To nije kvar pecnice.

Ostavite da se pec¢nica ohladi,
a zatim je obriSite suhim
rucnikom za posude.

Tijekom kuhanja javlja se
zvucni signal.

Ako se koristi funkcija
Automatsko kuhanje, taj
zvucni signal znaci da je
vrijeme da se hrana okrene
tijekom odmrzavanja.

Okrenite hranu kada se
prikaze obavijest, odaberite
U redu i zatim pritisnite
BiraC. Zatim odaberite
Nastavi i zatim pritisnite
Bira¢ kako biste nastavili s
postupkom.

Svjetlost u pecnici varira.

Svjetlina se mijenja ovisno o
promjenama izlaznog napona
U razlicitim funkcijama.

Promjene izlaznog napona
tijekom kuhanja nisu kvar. To
nije kvar pecnice.

Kuhanje je dovrseno, ali
ventilator za hladenje i dalje
radi.

Kako bi se pecnica prozracila,
ventilator za hladenje
nastavlja s radom priblizno

5 minuta nakon dovrsetka
kuhanja.

To nije kvar pecnice.
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RjeSavanje problema

Problem

Uzrok

Radnja

Problem

Uzrok

Radnja

Rostilj

Pecnica

Tijekom rada izlazi dim.

Pri pocetnom pokretanju dim
moze doci od grijaca kada
prvi put koristite pecnicu.

To nije kvar i ako pokrenete
pecnicu 2 - 3 puta, problem
bi trebao prestati.

Pecnica ne grije.

Vrata su otvorena.

Zatvorite vrata i pokuSajte
poNOVNO.

Hrana se nalazi na grijacima.

Ostavite da se pecnica ohladi
i uklonite hranu s grijaca.

Hrana se nalazi preblizu
resetki.

Tijekom kuhanja hranu
postavite na odgovarajucu
udaljenost.

Tijekom prethodnog
zagrijavanja izlazi dim.

Pri pocetnom pokretanju dim
moze doci od grijaca kada
prvi put koristite pecnicu.

To nije kvar i ako pokrenete
pecnicu 2 - 3 puta, problem
bi trebao prestati.

Hrana se nalazi na grijacima.

Ostavite da se pecnica ohladi
i uklonite hranu s grijaca.

Hrana nije pravilno
pripremljena i/ili postavljena.

Hrana treba biti pravilno

pripremljena i/ili postavljena.

Tijekom koristenja pecnice
osjeca se miris paljenja ili
miris plastike.

Koriste se plasticne posude
ili one koje nisu otporne na
toplinu.

Koristite staklene posude
koje su prikladne za visoke
temperature.
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1z pec¢nice se Siri neugodan
miris.

Ostaci hrane ili otopljena
plastika zapeli su u
unutrasnjosti pecnice.

Ukljucite funkciju kuhanja
parom, a zatim obrisite
pecnicu suhom Krpom.
Mozete staviti i krisku limuna
U unutrasnjost i pokrenuti
pecnicu kako biste brze
uklonili neugodan miris.




Problem

Uzrok

Radnja

Informacijske Sifre

Pecnica ne pece pravilno.

Vrata pecnice ¢esto se
otvaraju tijekom kuhanja.

Nemojte Cesto otvarati vrata
osim ako kuhate hranu koju
trebate okretati. Ako cesto
otvarate vrata, unutarnja
temperatura ce se sniziti Sto
moze Utjecati na rezultate
kuhanja.

Naredbe pecnice nisu
pravilno postavljene.

Pravilno postavite naredbe

pecnice i pokusajte ponovno.

ReSetka ili drugi pribor nisu
pravilno umetnuti.

Pravilno umetnite pribor.

Koristi se pogresna vrsta ili
veli¢ina posuda.

Ponovno postavite naredbe
pecnice ili koristite
odgovarajuce posude s
ravnim dnom.

Ako pecnica ne radi, mozda ¢e se na zaslonu prikazati kod s informacijama. Provjerite tablicu u
nastavku i isprobajte prijedloge.

Sifra Opis Radnja
e Senzor temperature je otvoren.
Senzor temperature je kratak.
Senzor pare je otvoren.
C-70 -
Senzor pare je kratak.
Kada nema komunikacije izmedu IskopCajte kabel za napajanje pecnice
C-FO MICOM-a glavne jedinice i i obratite se lokalnom servisnom
podjedinice. centru tvrtke Samsung.
CF1 Dogada se samo kada ne radi Citanje
ili pisanje EEPROM-a.
Motor za automatsko otvaranje vrata
C-d4 .
je u kvaru.
Ova se sifra pojavljuje kada je
temperatura pecnice previsoka. L o
Akoptemperat%ra nar:ste iznad Iskopcajte kabel za napajanje |
C-21 ) . ostavite da se dovoljno ohladi te
maksimalne temperature tijekom rada oNOVNo Dokrenite pecnicy
pecnice U svakom nacinu rada. (Osjeca P P P '
se miris vatre)
CF2 Zaustavite rad pecnice i pokusajte
poONOVNO.
IskopCajte kabel za napajanje i
Dodirna tipka je U kvaru. ostavite da se dovoljno ohladi te
C-do ocistite gumb. (Prasina, voda)

Ako se pojavi isti problem, obratite
se lokalnom servisnom centru tvrtke
Samsung.
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Tehnicke specifikacije

Dodatak

Tvrtka SAMSUNG se kontinuirano trudi poboljsati svoje proizvode. Specifikacije dizajna i ove

upute za koristenje stoga su podlozni promjenama bez prethodne obavijesti.

List s podacima o proizvodu

SAMSUNG SAMSUNG
Identifikacija modela NQ5B7993A™
Indeks energetske ucinkovitost po prostoru za pecenje (EEI prostor za pecenie) 80,3
Razred energetske ucinkovitosti po odjeljku pecnice A+

Izvor napajanja 230V ~ 50 Hz
Maksimalna snaga 2850 W
. - Rostilj 2550 W
Potrosnja energije "
Vruéi zrak 2500 W
Para 2850 W

Nacin hladenja

Motor ventilatora za hladenje

Potrosnja energije (elektricne) potrebna za zagrijavanje pri
standardnom opterecenju u prostoru za pecenje elektricne pecnice za
vrijeme ciklusa pri uobi¢ajenom nacinu rada po prostoru za pecenje
(konaﬁna elektri¢na energ |Ja) (EC elektricni prostor za pecenje)

595 X 456 X 570 mm

Dimenzije Glavna jedinica
SxVxD) Ugradbena 560 X 446 X 549 mm
Zapremina 50 litara
Neto 33,4 Kg
Masa
Otprema 41,1 Kg

*Ovaj proizvod sadrzi izvor svjetlosti razreda energetske ucinkovitosti <G>.

Potro$nja energije potrebna za zagrijavanje pri standardnom
opterecenju u prostoru za pecenje elektricne pecnice za vrijeme
ciklusa pri nacinu rada s ventilatorom po prostoru za pecenje (konacna
elektricna energija) (EC elektri¢ni prostor za peien]e)

0,61 kWh/ciklus

Broj prostora za pecenje 1
Izvor topline po prostoru za pecenje (elektricna energija ili plin) struja
Zapremina po prostoru za pecenje (V) 50 |
Vrsta pecnice Ugradbena
Masa uredaja (M) 33,4 Kg
Ukupna potrosnja energije u stanju mirovanja (W)
I, .- L 1,9 W
(Svi mrezni prikljucci su u poloZaju »uklju¢eno«)
Vrijeme za upravljanje energijom (min) 20 min
Wi-Fi Potrosnja energije U stanju mirovanja (W) 19W
Vrijeme za upravljanje energijom (min) 20 min
Iskljuceno Potrosnja energije 05W
stanje Vrijeme za upravljanje energijom (min) 30 min

Podaci su odredeni sukladno standardima EN 60350-1 i EN 50564 i uredbama Komisije (EU) br.

65/2014 i (EV) br. 66/2014 te uredbi Komisije (EZ) br. 1275/2008.
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Savjeti za ustedu energije

«  Vrata pecnice tijekom kuhanja trebaju biti zatvorena, osim kada hranu okrecete na drugu

stranu.

Vrata pecnice nemojte Cesto otvarati kako bi se zadrzala ista temperatura u pe¢nici i radi

ustede energije.

»  Ako kuhanje traje vise od 30 minuta, pecnica se moze iskljuCiti 5 - 10 minuta prije kraja
kuhanja radi ustede energije. Preostala toplina bit ¢e dovoljna za dovrsetak kuhanja.

«  Planirajte upotrebu pecnice tako da izbjegnete iskljucivanje pecnice izmedu dva kuhanja.

Time cete ustedjeti energiju i vrijeme potrebno za ponovno zagrijavanje pecnice.

«  Kada je to moguce, kuhajte vise jela odjednom.

NAPOMENA

Tvrtka Samsung ovime izjavljuje da je ova radijska oprema u skladu s Direktivom 2014/53/EU i
relevantnim zakonskim zahtjevima u Ujedinjenoj Kraljevini.
Cjeloviti tekst EU izjave o sukladnosti i izjave o sukladnosti Ujedinjene Kraljevine dostupan je na

sljedecoj internetskoj adresi: Sluzbena izjava o sukladnosti moze se pronaci na

http://www.samsung.com. Idite na stavku Podrska > Pretrazivanje podrske za proizvod i unesite

naziv modela.

/\ OPREZ

Funkcija WLAN-a od 5 GHz ove opreme moze se koristiti samo u zatvorenom prostoru u svim

zemljama EU-a i Ujedinjenoj Kraljevini.

Frekvencijski raspon

Snaga odasiljaca (maks.)

Wi-Fi 5150 - 5250 MHz

2400 - 2484 MHz 20 dBm

23 dBm
5250 - 5350 MHz 23 dBm
5470 - 5725 MHz 23 dBm

Obavijest o otvorenom kodu

Softver ovog proizvoda sadrzi softver otvorenog koda. Potpuni odgovarajuci izvorni kod mozete
dobiti tijekom tri godine od nase posljednje isporuke ovog proizvoda tako da se obratite nasem
timu za podrsku na http://opensource.samsung.com (Koristite izbornik »Upit«.)

Moguce je dobiti i potpuni odgovarajuci izvorni kod na fizickom mediju kao Sto je CD-ROM uz
naplatu minimalne naknade.

Sljedeci je URL http://opensource.samsung.com/opensource/COMMON_R18_TZ4_0/seq/0

poveznica za informacije o licenci otvorenog koda koji je povezan s ovim proizvodom. Ova
ponuda vrijedi za sve primatelje ove informacije.

Hrvatski 43



Imajte na umu da jamstvo tvrtke Samsung NE pokriva pozive servisu radi opisa rada uredaja, pravilnog postavljanja ili izvodenja uobicajenog ¢iscenja ili odrzavanja.

IMATE UPIT ILI KOMENTAR?

SAMSUNG

DRZAVA NAZOVITE ILI NAS POSJETITE NA INTERNETU DRZAVA NAZOVITE ILI NAS POSJETITE NA INTERNETU
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNG) WWww.samsung.com/at/support IRELAND (EIRE) 0818 717100 WWww.samsung.com/ie/support
www.samsung.com/be/support (Dutch) ALBANIA 045620 202 www.samsung.com/al/support
BELGIUM 02-201-24-18 www.samsung.com/be_fr/support BOSNIA 055 233 999 Wi samsung.com/ba/support
(French)
NORTH
DENMARK 707 019 70 www.samsung.com/dk/support MACEDONIA 023207777 Www.samsung.com/mk/support
FINLAND 030-6227 515 Www.samsung.com/fi/support 0800111 31 - BeannareH 3a 8CH4K/ onepaTopH
* -
FRANCE 0148630000 www.samsung.com/fr/support BULGARIA 3000 - Liea Ha eavtH rpaackyt pasroop wiv Cropea Www.samsung com/ba/support
Tapudarta Ha MOBUNHWSAT onepaTop
GERMANY 06196 77 555 77 Www.samsung.com/de/support 09:00 1018:00 - MoHeeAHMK 10 NeTbK
ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) www.samsung.com/it/support CROATIA 072 726 786 www.samsung.com/hr/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free WWW.Samsung.com/gr/support CZECH 800 - SAMSUNG (800-726786) WWW.Samsung.com/cz/support
80111-SAMSUNG (80111 726 7864) HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) www.samsung.com/hu/support
GREECE only from land line WWW.Samsung.com/gr/support
(+30) 210 6897691 from mobile and land line MONTENEGRO 020 405 888 WWW.SamMsung.com/support
LUXEMBURG 26103710 Www.samsung.com/be_fr/support POLAND 801-172-678" lub +48 22 607-93-33 hittp://wwiw.samsung.com/pl/support/
(optata wedtug taryfy operatora)
NETHERLANDS 0889090 100 www.samsung.com/nl/support
0800872678 - Apel gratuit
NORWAY 21629099 WWW.samsung.com/no/support *8000 - Apel tarifat in refea
ROMANIA WWW.samsung.com/ro/support
210 608 098 F.’rog.ramCaH Center
PORTUGAL Chamada para a rede fixa nacional WWW.samsung.com/pt/support Luni - Vineri: S AM - 6 PM
Dias Uteis das 9h as 20h SERBIA 0113216899 WWW.Samsung.com/rs/support
SPAIN 9117500 15 WWW.samsung.com/es/support SLOVAKIA 0800 - SAMSUNG (0800-726 786) WWW.samsung.com/sk/support
SWEDEN 0771-400 300 WWW.Samsung.com/se/support LITHUANIA 8-800-77777 www.samsung.com/It/support
www.samsung.com/ch/support LATVIA 8000-7267 Www.samsung.com/Iv/support
SWITZERLAND 0800 726 786 (German) ESTONIA 800-7267 Www.samsung.com/ee/support
www.samsung.com/ch_fr/support
(French) SLOVENIA 080 697 267 (brezplacna Stevilka) WWW.Samsung.com/si/support
UK 0333000 0333 www.samsung.com/uk/support KOsovo 038403090 WWW.Samsung.com/support
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Koris¢enje ovog prirucnika

Bezbednosna uputstva

Hvala vam $to ste odabrali SAMSUNG ugradnu rernu.

Ovaj korisnicki prirucnik sadrZi vazne informacije o bezbednosti i uputstva koja ¢e vam olaksati
koris¢enje i odrzavanje ovog uredaja.

ProcCitajte ovaj korisnicki prirucnik pre koris¢enja rerne i Cuvajte ga za buducu upotrebu.

U ovom Korisni¢kom prirucniku se Koriste sledeci simboli

A\ UPOZORENJE

Opasnosti ili nebezbedni postupci koji mogu da dovedu do teskih povreda, smrti i/ili ostecenja
imovine.

/\ OPREZ

Opasnosti ili nebezbedni postupci koji mogu da dovedu do teskih povreda i/ili oStecenja imovine.

NAPOMENA
Korisni saveti, preporuke ili informacije koje pomazu korisnicima pri koris¢enju proizvoda.

Ugradnju ove rerne mora da obavlja iskljucivo licencirani elektriCar. Instalater je odgovoran za
prikljucivanje uredaja na mrezno napajanje u skladu sa relevantnim bezbednosnim preporukama.

VaZna bezbednosna uputstva

A\ UPOZORENJE

Nije predvideno da ovaj uredaj koriste osobe (ukljucujuci decu)
sa umanjenim fizickim, culnim ili mentalnim sposobnostima
ili manjkom iskustva i znanja, osim pod nadzorom ili prema
uputstvima osobe koja je odgovorna za njihovu bezbednost.

Decu bi trebalo nadgledati da se ne bi igrala uredajem.

Nacin za iskljucivanje sa napajanja mora da bude ugraden u fiksne
strujne instalacije u skladu sa pravilima za kabliranje.

Ovaj uredaj mora biti ugraden tako da moze da se iskljuci sa
napajanja. To moze da se postigne tako Sto ¢e utikac biti pristupacan
ili postavljanjem prekidaCa na fiksne strujne instalacije u skladu sa
pravilima za kabliranje.

Ako je kabl za napajanje ostecen, moraju ga zameniti proizvodac,
predstavnik ovlascenog servisa ili neko drugo strucno lice da bi se
izbegla opasnost.
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Bezbednosna uputstva

Navedeni metod fiksiranja ne sme da zavisi od upotrebe lepkova jer
Se oni ne smatraju pouzdanim sredstvom za fiksiranje.

Ovaj uredaj mogu koristiti deca od 8 godina i starija, kao i 0sobe

sa umanjenim fizickim, culnim ili mentalnim sposobnostima ili
manjkom iskustva i znanja, pod uslovom da su svesne potencijalnih
opasnosti | da ih odgovorna osoba nadzire ili da im je dala uputstva
za bezbedno koriscenje uredaja. Deca ne smeju da se igraju sa
uredajem. Ciscenje i odrZavanje uredaja ne smeju da obavljaju

deca bez nadzora odraslih. Uredaj i kabl uredaja moraju biti van
domasaja dece koja imaju manje od 8 godina.

Tokom upotrebe uredaj postaje vreo. Vodite racuna da ne dodirnete
grejace U rerni.

UPOZORENJE: Spoljni delovi uredaja mogu da postanu vreli tokom
upotrebe. Mladoj deci ne treba dozvoljavati da prilaze uredaju.

Za CisCenje vrata rerne nemojte da koristite agresivna abrazivna
sredstva za Ciscenje niti ostre metalne strugalice posto mogu da
ogrebu povrsinu i da izazovu pucanje stakla.

4 Srpski

Ako ovaj uredaj ima funkciju CisCenja, visak prosutog materijala
morate da uklonite pre ¢iS¢enja i posude ne smete da ostavljate u
rerni tokom Ciscenja parom ili samociscenja. Funkcija Ciséenja zavisi
od modela.

Ako ovaj uredaj ima funkciju CisCenja, njegove povrsine mogu da
budu vrelije nego obicno tokom Ciscenja, pa ne dozvolite deci da
prilaze uredaju. Funkcija Ciscenja zavisi od modela.

Koristite samo sondu za merenje temperature koja je preporucena
73 ovU rernu. (Samo model sa sondom za mesom)

Ne sme se koristiti uredaj za CiS¢enje parom.

UPOZORENJE: Uverite se da je uredaj iskljucen pre zamene lampe
kako biste izbegli mogucnost da dode do strujnog udara.

Uredaj se ne sme postaviti iza dekorativnih vrata da bi se izbeglo
pregrevanje.

UPOZORENJE: Uredaj i njegovi spoljni delovi mogu da postanu vreli
tokom upotrebe. Vodite racuna da ne dodirnete grejace. Deca mlada
od 8 godina ne bi trebalo da prilaze rerni, osim ako su pod stalnim
nadzorom.

OPREZ: Pripremu hrane treba nadgledati. Kratku pripremu hrane
treba stalno nadgledati.




Dok uredaj radi, vrata ili spoljna povrsina mogu biti vrudi.

Dok uredaj radi, spoljni delovi mogu biti vruci. Povrsine mogu
postati vruce tokom upotrebe.

Stavite savijenu stranu okvira na
zadnji deo rerne kako bi okvir imao
oslonac tokom kuvanja velikih
koliCina hrane. (Zavisno od modela)

/\ OPREZ
Ako se rerna ostetila prilikom transporta, ne prikljucujte je na mrezno napajanje.
Ovaj uredaj mora da prikljuci na mrezno napajanje iskljucivo licencirani elektricar.

U slucaju kvara ili ostecenja uredaja, nemojte pokusavati da ga koristite. Popravke treba da
obavlja iskljucivo licencirani serviser. Nepravilna popravka moze da dovede do velike opasnosti
za vas i druge osobe. Ako rerna zahteva popravku, obratite se SAMSUNG servisnom centru ili
prodavcu.

Strujni vodovi i kablovi ne smeju da dodiruju rernu.

Rernu treba da priklju¢ite na mrezno napajanje putem odobrenog prekidaca ili osiguraca. Nikad
ne koristite viSe adaptera za utikac ili produznih kablova.

Uredaj treba da iskljucite sa napajanja tokom popravke ili ¢is¢enja.
Budite pazljivi kada prikljucujete elektri¢ne uredaje na uticnice u blizini rerne.

Ako ovaj uredaj ima funkciju ¢is¢enja parom, nemojte da ga koristite ako je kertridZ za dovod
vode ostecen. (Samo model sa funkcijom pare)

Ako je kertridz ostecen ili pokvaren, nemojte da ga koristite i obratite se najblizem servisnom
centru. (Samo model sa funkcijom pare)

Ova rerna je konstruisana samo za pripremu hrane za domacinstvo.

Tokom upotrebe, unutrasnje povrsine rerne postaju vrele i mogu da izazovu opekotine. Ne
dodirujte grejace ili unutrasnje povrsine rerne dok se ne ohlade.

Nikad ne stavljajte zapaljive materijale u rernu.

Povrsine rerne postaju vrele kada se uredaj koristi na visokoj temperaturi u duzem vremenskom
periodu.

Prilikom pripreme hrane, budite pazljivi kada otvarate vrata rerne jer vru¢ vazduh i para mogu
brzo da izadu.

Kada pripremate jela koja sadrze alkohol, alkohol moze da isparava zbog visoke temperature i
para moze da se zapali ako dode u kontakt sa vrelim delovima rerne.

Radi vaSe bezbednosti, nemojte da koristite uredaje za ¢iS¢enje vodom pod visokim pritiskom ili
sa parnim mlazom.

Decu treba da drzite na bezbednoj udaljenosti kada rerna radi.

Smrznutu hranu, kao $to je pica, treba da pripremate na velikoj resetki. Ako koristite pleh za
pecenje, on moze da se iskrivi zbog velikih varijacija u temperaturi.

Ne sipajte vodu na dno rerne kada je vrela. Mozete da oStetite emajliranu povrsinu.
Vrata rerne moraju da budu zatvorena tokom kuvanja.

Nemojte da oblaZete dno rerne aluminijumskom folijom i ne stavljajte na njega pleh ili posude
za pecenje. Aluminijumska folija blokira toplotu, Sto moze da dovede do oStecenja emajliranih
povrsina i nedovoljno kuvane hrane.

Vocni sokovi ostavljaju mrlje, koje mogu da postanu trajne na emajliranim povrsinama rerne.
Kada pripremate veoma vlazne kolace, koristite duboku posudu.
Ne stavljajte posude za pecenje na otvorena vrata rerne.

Srpski
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Bezbednosna uputstva

Drzite decu dalje od vrata rerne kada ih otvarate ili zatvarate jer mogu da se udare ili ukljeste Pravilno odlaganje ovog proizvoda (Odlaganje elektri¢ne i elektronske

prste. opreme)

Nemojte da stajete na vrata, sedite na njima ili stavljate teSke predmete na njih.
Nemojte da otvarate vrata nepotrebno jakom silom.

UPOZORENJE: Ne iskljucujte uredaj iz mreznog napajanja ¢ak i kada se kuvanje zavrsi.
UPOZORENJE: Ne ostavljajte vrata otvorena dok rerna radi.

UPOZORENJE: Ako se vrata otvore automatski, mogu da udare decu ili ku¢ne ljubimce. Uverite se
da u blizini vrata nema dece ili ku¢nih ljubimaca. (Samo model sa automatskim vratima)

UPOZORENJE: Ako zatvarate ili otvarate vrata dok rerna radi, koristite rukavice za rernu ili drzace
za posude. Ako dodirnete vrata golim rukama, mozete da se opecete jer je povrSina vrata vrela.

(Samo madel sa automatskim vratima) _

(Primenjuje su u zemljama sa odvojenim sistemima za prikupljanje
otpada)

Ovo obelezje na proizvodu, dodaci ili dokumentacija oznacavaju to da
proizvod i njegovi elektronski dodaci (npr. punjac, slusalice, USB kabl)
ne bi smeli da se odlazu zajedno sa ostalim otpadom iz domacinstva,
kada im istekne vek trajanja. Da biste sprecili moguce ugrozavanje
covekove okoline ili ljudskog zdravlja usled nekontrolisanog odlaganja,
odvojite ove proizvode od ostalog otpada i odgovorno ga reciklirajte
kako biste promovisali trajnu ponovnu upotrebu materijalnih resursa.
Kucni korisnici treba da se obrate prodavcu kod koga su kupili ovaj
proizvod ili lokalnoj drzavnoj ustanovi kako bi se upoznali sa detaljima
0 mestu i nacinu na koji mogu da izvrse recikliranje ovih proizvoda
koje Ce hiti bezbedno po covekovu okolinu.

Poslovni korisnici treba da se obrate dobavljacu i provere uslove i
odredbe ugovora o kupovini. Ovaj proizvod i njegovi elektronski dodaci
prilikom odlaganja ne treba da se mesaju saostalim komercijalnim
otpadom.

Informacije o zalaganju kompanije Samsung za ocuvanje Zivotne sredine i specificnim
regulatornim obavezama u vezi sa proizvodom, npr. REACH, WEEE, baterije, potrazite na adresi:
www.samsung.com/uk/aboutsamsung/sustainability/environment/our-commitment/data/

6 Srpski



Ugradnja

Dodatni elementi

Sadrzaj pakovanja
Uz rernu dobijate vise dodatnih elemenata koji vam olakSavaju pripremu razlicitih vrsta hrane.

Proverite da li su svi delovi i dodatni elementi u pakovanju proizvoda. Ako imate problem sa
rernom ili dodatnim elementima, obratite se lokalnom Samsung korisni¢kom centru ili prodavcu.

Pregled rerne

o—— O] e

Resetka za rernu

c
Q
=
<7
=%
=
QU

//////////

Posuda za pripremu na pari ReSetka za przenje na vazduhu
(Korisna za rezim przenja na vazduhu.)

4 N
\ @D @ @ S
Y V¥ V©
01 Kontrolna tabla 02 Rezervoar za vodu 03 Botni nosaci 3 zavrtnja (M4 L25) Otvarac vrata

04 Vrata

NAPOMENA
Pogledajte Pametno kuvanje na stranici 24 da biste utvrdili odgovarajuci dodatni element za jela.

Srpski 7




Ugradnja

Uputstva za ugradnju Ugradnja u kuhinjski element
Kuhinjski elementi u kontaktu sa rernom moraju da budu otporni na toplotu do 100 °C. Samsung
Opste tehnicke informacije nije odgovoran za ostecenje kuhinjskih elemenata zbog toplote.
Napajanje strujom 230V~ 50 Hz Potrebne dimenzije za ugradnju (Ovaj proizvod je ugradni proizvod).
. o Veli¢ina kompleta 595 x 456 x 570 mm
Dimenzije (> V x D) Ugradna veli¢ina 560 x 446 x 549 mm Rerna (mm)
Ovaj uredaj je u skladu sa propisima EU. A 560 F 595
B 446 G 354
- Odlaganje pakovanja i uredaja C 549 H 85
5 Pakovanje moze da se reciklira. D 1 | 456
s Pakovanje moze da se sastoji od sledecih materijala:
® «  Karton, E 341
«  polietilenska folija (PE),
o  polistiren bez hlorofluorougljenika (€vrst polistiren).
0dlozite ove materijale odgovorno i u skladu sa vladinim propisima. e ™\ Rerna (mm)
Nadlezni organi mogu da vam pruze informacije o tome kako da odgovorno odlozite kucne A A 595
aparate.
B B 85
Bezbednost C 360
«  QOvaj uredaj treba da poveze iskljucivo kvalifikovani serviser. ¢ D 6
«  Rerna NIJE konstruisana za upotrebu u komercijalnom okruzenju za kuvanje.
o Treba daje koristite iskljucivo za kuvanje hrane u ku¢nom okruzenju. &
«  Uredaj je vruc tokom i posle upotrebe. *
»  Budite oprezni kada su prisutna mala deca. \_ )

Priklju€ak za struju

Kucna elektricna mreza na koju je prikljucen uredaj treba da bude u skladu sa drzavnim i lokalnim
propisima.

Uredaj treba da ugradite tako da lako mozete da ga iskljucite sa napajanja. To moze da se
postigne tako Sto ¢e utikac biti pristupacan ili postavljanjem prekidaca na fiksne strujne
instalacije u skladu sa pravilima za kabliranje.

8 Srpski



A
4*34.|<7c4>

Rerna (mm) ™ Ugradeni kuhinjski element (mm)
A 549 E 10 A 600
B 233 H 456 B Min. 564-568
C 316 G 6 C Min. 550
D 21 H 446 D Min. 446 / Maks. 450
E Min. 50
F 200 cm?
G 200 cm?
H Prostor za uticnicu «5
Rerna (mm) (rupa od 30 @) :,"-
A 560 =
B 549
C 570
D 21 )
™  Kuhinjski element ispod sudopere (mm)
A Min. 550
B Min. 564 / Maks. 568
C Min. 446 / Maks. 450
D 50
E 200 cm?
NAPOMENA
) Minimalna visina (C) je samo za ugradnju rerne.
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Ugradnja

e ™ Ugradnja za plocom za kuvanje
*
| T ] ] Da biste postavili plocu za kuvanje na rernu,
- m pogledajte vodi¢ za ugradnju ploce za kuvanje da

‘ biste videli neophodan prostor za ugradnju (*).

. ~

Postavljanje rerne

1. Delimi¢no gurnite rernu u udubljenje.
Sprovedite strujni kabl do izvora struje.

-

G
4 ™ 2. Potpuno gurnite rernu u udubljenje.
. -

o
01 Bocnadrska 1
02 Bocna drska 2

3. Pri¢vrstite rernu pomocu dva isporucena

zavrtnja (4 x 25 mm).

4.  Prikljucite uredaj u struju. Proverite da li

uredaj radi.

Drzite uredaj za 2 bocne drske kada otpakujete
proizvod.

Posle ugradnje, uklonite zastitnu foliju, traku i ostali ambalazni materijal i izvadite isporucene
dodatne elemente iz rerne. Da biste izvadili rernu iz kuhinjskog elementa, prvo izvucite utikac iz
uticnice, pa uklonite 2 zavrtnja sa obe strane rerne.
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Pre nego Sto pocnete

Kontrolna tabla

Pocetna podeSavanja

Kontrolna tabla rerne sadrzi ekran (nije osetljiv na dodir), requlator i dugmad osetljivu na dodir
za kontrolu rerne. Procitajte sledece informacije da biste saznali vise o kontrolnoj tabli rerne.

01 06 07
a 0]
= o T =
02 03 04 05
01 Ekran Prikazuje meni, informacije i napredak kuvanja.
02 Opcije Dodirnite da biste videli listu opcija.
03 Sijalica Dodirnite da biste ukljucili ili iskljucili svetlo u pecnici.

04 Pametna kontrola | Dodirnite da biste ukljucili ili iskljuCili funkciju Pametna kontrola.

NAPOMENA

Pre koriscenja ove funkcije treba da podesite jednostavno
povezivanje.

05 Nazad Dodirnite da biste se vratili na prethodni ekran.

06 Otvaranje vrata Dodirnite da bi se vrata otvorila automatski.

07 Napajanje Dodirnite da biste ukljucili ili iskljucili ekran.

Okrecite ga nalevo i nadesno da biste se kretali kroz menije i liste.
Stavka ce biti podvucena da bi vam pokazala gde se nalazite na
ekranu.

Pritisnite da biste izabrali podvucenu stavku.

08 Regulator

Kada ukljucite rernu prvi put, prikazuje se ekran dobrodoslice sa Samsung logotipom. Pratite
uputstva na ekranu da biste dovrsili pocetna podesavanja. Pocetna podeSavanja mozete da
promenite kasnije na ekranu PodeSavanja.
1. Naekranu dobrodoslice izaberite Pokreni podesavanje, a zatim pritisnite Regulator.
2. Podesite jezik.
a.  Izaberite jezik, a zatim pritisnite Regulator.
b. Izaberite Dalje, a zatim pritisnite Regulator.
3. Prihvatite ,Uslovi i odredbe” i ,Politika privatnosti".
4. Povezite uredaj sa aplikacijom SmartThings.
a.  Naekranu Mobilni dozivljaj izaberite Dalje, a zatim pritisnite Regulator.
b.  Skenirajte QR kdd na ekranu pomocu pametnog telefona i pratite uputstva na ekranu
telefona da biste dovrsili povezivanje.
- Ako ne Zelite da nastavite ovaj korak, izaberite Prekoci, a zatim pritisnite Regulator
da biste presli na slededi korak.
¢ Kada se prikaze poruka da je veza uspostavljena, izaberite U redu i pritisnite
Regulator.
5. Podesite vremensku zonu.
a. lzaberite vremensku zonu, a zatim pritisnite Regulator.
b. Izaberite Dalje, a zatim pritisnite Regulator.
6. Podesite datum.
a.  Izaberite dan, mesec i godinu. Pritisnite Regulator po izboru svake stavke.
b. Izaberite Dalje, a zatim pritisnite Regulator.

NAPOMENA

Preskocite ovaj korak ako ste povezali uredaj sa aplikacijom SmartThings.

7. |zaberite vreme.
a.  Podesite sate i minute. Pritisnite Regulator po izboru svake stavke.
b. Izaberite Dalje, a zatim pritisnite Regulator.

NAPOMENA

Preskocite ovaj korak ako ste povezali uredaj sa aplikacijom SmartThings.
8. Izaberite Gotovo, a zatim pritisnite Regulator da biste dovrsili podeSavanje.
- Prikazace se vodit za prvo koriscenje. Mozete da izaberete SAZNAJTE VISE i pritisnete
Regulator da biste videli vodic ili izaberete KASNIJE i pritisnete Regulator da biste
preskocili ovaj korak.
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Pre nego Sto pocnete

Bocni nosaci Rezervoar za vodu
- Umetnite dodatni element na odgovarajuce Rezgrvoar za vodu se koristi za funkcije pripreme na pari. Napunite ga vodom pre kuvanja na
04 mesto unutar pe¢nice. part.
Budite oprezni kada vadite posude i/ili Rezervoar za vodu se nalazi u gornjem
03 dodatne elemente iz pecnice. Vruci obroci desnom uglu. Pritisnite poklopac da biste
ili dodatni elementi mogu da dovedu do otvorili rezervoar, a zatim ga povucite da biste
02 opekotina. ga izvadil.
01
N
01 Nivo1
02 Nivo?2
03 Nivo3
04 Nivo 4

12 Srpski

Otvorite kapicu rezervoara i napunite ga sa
600 ml pijace vode.

Zatvorite kapicu, ponovo umetnite rezervoar i
zatvorite poklopac.




Automatska vrata

NAPOMENA
Nemojte da punite rezervoar preko linije MAX. Ve N 1. Pritisnite dugme Automatska vrata.

-
.

NAPOMENA

Uverite se da je gornji deo kucista (A) rezervoara za
vodu zatvoren pre koris¢enja rerne.

2. Vrata Ce se otvoriti automatski.

/\ OPREZ

Ako se vrata otvore automatski, mogu da udare
decu ili kucne ljubimce. Uverite se da u blizini vrata
nema dece ili ku¢nih ljubimaca.
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Radnje

ReZimi rerne

Konvekcija

180°C

Vreme kuvanja

1. Naglavnom ekranu izaberite Konvekcija, a
zatim pritisnite Regulator.

2. |zaberite zeljeni rezim kuvanja, a zatim
pritisnite Regulator.
(Detaljne informacije o svakom rezimu
potrazite u odeljku ,Opisi rezima rerne“ na
stranici 15))

3. Podesite Zeljenu temperaturu.
e Podrazumevana temperatura i
temperaturni opseg se razlikuju zavisno
od rezima kuvanja.

4. |zaberite Vreme kuvanja, a zatim pritisnite
Regulator da biste podesili Zeljeno vreme
kuvanja.

«  Maksimalno vreme kuvanja je 10 sati.

5. Kada podesite vreme kuvanja, izaberite opciju

koju Zelite da pokrenete na kraju kuvanja, a

zatim pritisnite Regulator.

«  Mozete da izaberete Iskljuci rernu,
Odrzavaj temperaturu ili OdrZavaj
toplotu.

o Rezim Veliki rostilj" ne podrzava opciju
Odrzavaj toplotu.

NAPOMENA

Ako pokrenete kuvanje a niste podesili vreme
kuvanja ili opciju Odrzavaj temperaturu, morate
rucno da zaustavite pecnicu.

NAPOMENA

Spremno u13:30

POKRENI

Izaberite Spremno u, a zatim pritisnite

Regulator da biste podesili zeljeno vreme

zavrsetka.

«  Kada podesite vreme kuvanja, rerna
prikazuje vreme zavrsetka kuvanja.
(Npr. Spremno u 13:30)

|zaberite POKRENI, a zatim pritisnite

Regulator.

«  Ako niste promenili vreme zavrsetka,
pecnica odmah pocinje sa kuvanjem.

o Ako ste promenili vreme zavrsetka,
rerna ¢e automatski podesiti vreme
pocetka kako bi zavrsila kuvanje u
podeseno vreme.

Mozete da promenite temperaturu i vreme kuvanja tokom kuvanja.

Tokom kuvanja izaberite Pauziraj, a zatim pritisnite Regulator da biste pauzirali kuvanje.
Kada pauzirate kuvanje, mozete da ga zavrsite ili nastavite.

- Izaberite ISKLJUCENO, a zatim pritisnite Regulator da biste zavrsili kuvanje.

- Izaberite Nastavi, a zatim pritisnite Regulator da biste nastavili kuvanje.

Kada se kuvanje zavrsi, na ekranu se prikazuje +5 mins.

- Mozete da izaberete +5 mins, a zatim pritisnete Regulator da biste produzili kuvanje za

joS 5 minuta.
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Opisi reZima rerne

ReZim

Temperaturni opseg (°C) Podrazumevana temperatura (°C)

Rezim Temperaturni opseg (°C) Podrazumevana temperatura (°C)
40-250 160
Konvekcija Zadnji grejni element generise toplotu, koja se ravnomerno

rasporeduje pomocu konvekcionog ventilatora. Koristite ovaj rezim
7a pecenje na razlicitim nivoima u isto vreme.

Gornji grejni element +
Konvekcija

40-250 180

Gornji grejni element generise toplotu, koja se ravnomerno
rasporeduje pomocu konvekcionog ventilatora. Koristite ovaj rezim
za pecenje sa hrskavom povrsinom (npr. meso ili lazanje).

Obicni ventilator

40-250 | 180

Toplotu generiSu gornji i donji grejni elementi sa ventilatorima.
Ovo podeSavanje je pogodno za pecenje.

Donji grejni element +
Konvekcija

40-250 | 200

Donji grejni element generise toplotu, koja se ravnomerno
rasporeduje pomocu konvekcionog ventilatora. Koristite ovaj rezim
za picy, hleb ili kolace.

Eko-konvekcija

40-250 | 160

Eko-konvekcija koristi sistem optimizovanog grejanja kako bi
ustedela energiju tokom kuvanja. Kuvanje traje malo duze, ali su
rezultati isti. Imajte u vidu da ovaj rezim ne zahteva prethodno
zagrevanje.

NAPOMENA

Rezim grejanja eko-konvekcije koji se koristi za utvrdivanje klase
energetske efikasnosti je u skladu sa standardom EN60350-1.

Intenzivno kuvanje

40-250 | 220

Intenzivno kuvanje aktivira sve grejne elemente naizmenicno radi
ravnomernog rasporedivanja toplote unutar rerne. Koristite ovaj
rezim za velike recepte, kao sto su velike musake ili pite.

Veliki rostilj

150-250 | 220

Pro-pecenje

80-200 | 160

Pro-pecenje pokrece ciklus automatskog prethodnog zagrevanja
dok temperatura rerne ne dostigne 220 °C. Zatim se aktiviraju
gornji grejni element i konvekcioni ventilator kako bi se hrana
zapekla, npr. meso. Kada se meso zapece, priprema se dovrsava na
niskoj temperaturi. Koristite ovaj rezim za govedinu, Zivinu ili ribu.

Rostilj velike povrsine emituje toplotu. Koristite ovaj rezim da biste
zapekli gornji deo hrane (npr. meso, lazanje ili graten).

Rostilj sa ventilatorom

40-250 | 180

Dva gornja grejna elementa generisu toplotu, koja se rasporeduje
pomocu ventilatora. Koristite ovaj rezim za pecenje mesa ili ribe.

Przenje na vazduhu

150-250 220

Rezim przenja na vazduhu koristi vru¢ vazduh i omogucava vam
da na zdraviji nacin pripremate smrznutu ili svezu hranu koja je
hrskavija bez upotrebe ulja ili sa manje ulja nego u standardnim
konvekcionim rezimima. Za najbolje rezultate, koristite ovaj rezim
sa plehom za przenje na vazduhu. Pratite recept ili uputstva na
pakovanju za odgovarajucu temperaturu, vreme i kolicinu.
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Radnje

Rezimi sa upotrebom pare

/\ OPREZ
Uverite se da je rezervoar za vodu napunjen pre koris¢enja rezima sa upotrebom pare.

1. Naglavnom ekranu izaberite Konvekcija, a

zatim pritisnite Regulator.

|zaberite Zeljeni rezim kuvanja, a zatim

pritisnite Regulator.

(Detaljne informacije o svakom rezimu

potrazite u odeljku ,Opisi rezima sa

upotrebom pare” na stranici 17.)

«  Ako ste izabrali Kuvanje parom, predite
na korak 4. (Korak 2~3 nije primenjiv na
Kuvanje parom.)

3. Podesite Zeljenu temperaturu.
«  Podrazumevana temperatura i
temperaturni opseg se razlikuju zavisno
od rezima kuvanja.

Konvekcija 2

4. Podesite nivo pare.
e Podrazumevano podeSavanje je
Srednji”.

Srednji nivo pare

Vreme kuvanja

Spremno u13:30

POKRENI

Izaberite Vreme kuvanja, a zatim pritisnite

Regulator da biste podesili zeljeno vreme

kuvanja.

e Maksimalno vreme kuvanja je 10 sati.

Kada podesite vreme kuvanja, izaberite opciju

koju zelite da pokrenete na kraju kuvanja, a

zatim pritisnite Regulator.

«  Mozete da izaberete Iskljuci rernu,
OdrZavaj temperaturu ili OdrZavaj
toplotu.

NAPOMENA

Ako pokrenete kuvanje a niste podesili vreme
kuvanja ili opciju Odrzavaj temperaturu, morate
rucno da zaustavite pecnicu.

7.

Izaberite Spremno v, a zatim pritisnite

Regulator da biste podesili Zeljeno vreme

zavrsetka.

e Kada podesite vreme kuvanja, rerna
prikazuje vreme zavrdetka kuvanja.
(Npr. Spremno u 13:30)

Izaberite POKRENI, a zatim pritisnite

Regulator.

e Ako niste promenili vreme zavrsetka,
pecnica odmah pocinje sa kuvanjem.

e Ako ste promenili vreme zavrsetka,
rerna ¢e automatski podesiti vreme
pocetka kako bi zavrsila kuvanje u
podeseno vreme.
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NAPOMENA Opisi rezima sa upotrebom pare

«  Mozete da promenite temperaturu i vreme kuvanja tokom kuvanja.

o ; L 5 e ; o . Rezim Temperaturni opseg (°C) Podrazumevana temperatura (°C)

«  Tokom kuvanja izaberite Pauziraj, a zatim pritisnite Regulator da biste pauzirali kuvanje.

Kada pauzirate kuvanje, mozete da ga zavrsite ili nastavite. )

- Izaberite U redu, a zatim pritisnite Regulator da biste zavrsili kuvanje. Kuvanje parom Vru€a para iz generatora pare se ubrizgava pomocu nekoliko

- lzaberite Nastavi, a zatim pritisnite Regulator da biste nastavili kuvanje. mlaznica u rernu radi kuvanja hrane. Ovaj reZim je pogodan za
«  Kada se kuvanje zavrsi, na ekranu se prikazuje +5 mins. kuvanje povrca, ribe, jaja, voca i pirinca.

- Mozete da izaberete +5 mins, a zatim pritisnete Regulator da biste produzili kuvanje za 100-230 160

jo$ 5 minuta.

Toplotu koju generisu konvekcioni grejac i ventilatori
neprekidno podrzava vrela para. Intenzitet pare mozete da
podesite na Nizak, Srednji ili Visok. Ovaj rezim je pogodan za
lisnata peciva, kolace sa kvascem, hleb, picu, kao i za pecenje
mesa i ribe.

100-230 180

Toplotu koju generisu gornji grejac i konvekcioni grejac
ravnomerno rasporeduje ventilator, a vrela para podrzava
grejne elemente. Ovaj rezim je pogodan za pecenje hrskavih
jela, kao Sto su meso, zivina ili riba.

100-230 200
Donji grejni elementi sa Toplotu koju generisu dpnji gr;jni element i konvekcicgni grejac
ravnomerno rasporeduje ventilator, a vrela para podrzava

grejne elemente. Ovaj rezim je pogodan za hrskavu hranu, kao
Sto je pica ili pita od jabuka.

Parna konvekcija

Gornji grejni element sa
parom + Konvekcija

parom + Konvekcija

NAPOMENA

«  Uvek napunite rezervoar za vodu svezom vodom kada kuvate pomocu ovih rezima.
«  Posle koris¢enja rezima sa upotrebom pare, uvek obrisite vlagu u rerni da biste sprecili
stvaranje kamenca.

Srpski 17



Radnje

Specijalne funkcije

Konvekcija

Kuvanje navise nivoa

Vreme kuvanja

Na glavnom ekranu izaberite Konvekcija, a
zatim pritisnite Regulator.

Izaberite Specijalne funkcije, a zatim pritisnite
Regulator.

|zaberite Zeljenu funkciju, a zatim pritisnite
Regulator.

(Detaljne informacije o svakoj funkciji
potrazite u odeljku ,0pisi specijalnih funkcija“
na stranici 18.)

Podesite Zeljenu temperaturu.

»  Podrazumevana temperatura i
temperatura se razlikuju zavisno od
rezima kuvanja.

|zaberite Vreme kuvanja, a zatim pritisnite
Regulator da biste podesili zeljeno vreme
kuvanja.

*  Maksimalno vreme kuvanja je 10 sati.

Spremno u13:30

POKRENI

Opisi specijalnih funkcija

Izaberite Spremno u, a zatim pritisnite

Regulator da biste podesili zeljeno vreme

zavrsetka.

«  Kada podesite vreme kuvanja, rerna
prikazuje vreme zavrSetka kuvanja. (Npr.
Spremno u 13:30)

|zaberite POKRENI, a zatim pritisnite

Regulator.

«  Ako niste promenili vreme zavrsetka,
pecnica odmah pocinje sa kuvanjem.

o Ako ste promenili vreme zavrsetka,
rerna ¢e automatski podesiti vreme
pocetka kako bi zavrsila kuvanje u
podeseno vreme.

Rezim

Temperaturni opseg ('C) | Podrazumevana temperatura (°C)

Kuvanje na vise nivoa

40-250 160

Koristite ovo za istovremeno kuvanje na dva nivoa.

Odrzavanije toplote

60-100 60

Koristite ovaj rezim samo za odrZavanje toplote hrane koja
je upravo spremljena.
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Automatsko kuvanje 7. Sipajte vodu U rezervoar za vodu prema
Rerna nudi 35 program automatskog kuvanja Koristite ovu funkciju da biste ustedeli vreme ili <Komadi pletine upqtstwm; na Iekranu, |zaberite Dalje, 5 zatim
brze naucili kako da kuvate. Vreme kuvanja i temperatura se podeSavaju u skladu sa izabranim pr|t\snlteA €gu ator., iy N
) «  QOvaj korak necete moci da primenite u
programom. Stavite hranu urernu. . .
‘ ' ) nekim programima.
1. Naglavnom ekranu izaberite Konvekcija, a 8.  Pripremite hranu i pribor prema uputstvima
Konvekia zatim pritisnite Regulator. _ POKRENI na ekranu, izaberite Dalje, a zatim pritisnite
2. Izaberite Automatsko kuvanje, a zatim Regulator.
pritisnite Regulator. 9. Izaberite POKRENI, a zatim pritisnite

Regulator.

3. lzaberite kategoriju, a zatim pritisnite

Regulator.
Kuvanie na ari 4. |zaberite zeljeni program, a zatim pritisnite
Fuianienapan Regulator.

«  Detaljne informacije o svakom programu
potrazite u ,Automatsko kuvanje” u
odeljku ,Pametno kuvanje" na stranici
24)

5. Procitajte savet, izaberite Dalje, a zatim
pritisnite Regulator.
6. Izaberite tezinu, a zatim pritisnite Regulator.

«  QOvaj korak necete moci da primenite u
nekim programima.

«  Dostupne tezine se razlikuju zavisno od
izabranog programa.

<Komadi piletine

Tezina 05-079
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Radnje

Automatsko odmrzavanje Tajmer
Rerna nudi 5 programa automatskog odmrzavanja. Koristite ovu funkciju da biste na zgodan
nacin odmrzavali hranu. Vreme kuvanja, nivo snage i temperatura se podesavaju na osnovu Dodavanje novog tajmera
izabranog programa. 1. Dodirnite dugme — na kontrolnoj tabli.
1. Naglavnom ekranu izaberite Konvekcija, a 2. |zaberite Tajmer, a ;at|m pr|t|smte Re.gulatlo'r. '
—_— zatim pritisnite Regulator. 3. Naekranu tavJAmera |;aber|te +.a zatA|m prmsmte Rggulator.
Konvekaiia 2. Izaberite Automatsko odmrzavanie, a zatim . EreskOC|te ovaj korak ako dodajete tajmer prvi put.
pritisnite Regulator. Podesite vreme.
Izmena postojeceg tajmera
1. Dodirnite dugme = na kontrolnoj tabli.
L o 2. Izaberite Tajmer, a zatim pritisnite Regulator.
3. Izaberite zeljeni program, a zatim pritisnite 3. Naekranu tajmera izaberite tajmer koji Zelite da izmenite, a zatim pritisnite Regulator.
Regulator. ) 4. Promenite vreme.
«  Detaljne informacije o svakom programu
Smrznuto meso .. L
- potrazite u ,Automatsko odmrzavanje Brisanje tajmera
;:deljku ,Pametno kuvanje” na stranici 1. Dodirnite dugme = na kontrolnoj tabli.
) 2. Izaberite Tajmer, a zatim pritisnite Regulator.
3. Naekranu tajmera izaberite TiiJ, a zatim pritisnite Regulator.
4. |zaberite tezinu, a zatim pritisnite Regulator. 4. Izaberite Izbridi desno od tajmera koji Zelite da izbridete, a zatim pritisnite Regulator.
. «  Dostupne tezine se razlikuju zavisno od 5. Izaberite Gotovo, a zatim pritisnite Regulator.
<Smrznuto meso
izabranog programa. o
i 0205k 5. Pripremite hranu i pribor prema uputstvima Koriscenje tajmera
ezina — . . . . e J—
2em2ig na ekranu, izaberite Dalje, a zatim pritisnite 1. Dodirnite dugme — na kontrolnoj tabli.
Regulator. 2. lzaberite Tajmer, a zatim pritisnite Regulator.
6. Izaberite POKRENI, a zatim pritisnite 3. Izaberite POKRENI desno od tajmera koji Zelite da koristite, a zatim pritisnite Regulator.
Regulator. o Kada pokrenete tajmer, mozete da ga pauzirate ili otkaZete.
<smniormeso NAPOMENA
Kada podeseno vreme istekne, prikazuje se poruka ,Vreme je isteklo.” uz melodiju. Izaberite U
Stavite hranu u rernu. redu, a zatim pritisnite Regulator da biste odbacili poruku.
POKRENI
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Ciscenje

Ciscenje parom

0vo je korisno za uklanjanje manjih necisto¢a pomocu pare.

Ova automatska funkcija vam Stedi vreme jer eliminise potrebu za redovnim rucnim ¢iscenjem.
Dodirnite dugme = na kontrolnoj tabli.

Izaberite Cid¢enje, a zatim pritisnite Regulator.

Izaberite Cid¢enje parom, a zatim pritisnite Regulator.

Pratite uputstva na ekranu, izaberite Dalje, a zatim pritisnite Regulator.

Izaberite POKRENI, a zatim pritisnite Regulator.

A\ UPOZORENJE

Ne otvarajte vrata pre nego 5to se ciklus zavrsi. Voda u rerni je vrela i moze da izazove
opekotine.

NAPOMENA

«  Akose rerna dosta zaprlja masnocom, na primer, posle pecenja ili pecenja na rostilju,
preporucujemo vam da ru¢no uklonite tvrdokorne necistoce pomocu sredstva za cis¢enje
pre nego Sto aktivirate Cis¢enje parom.

«  Ostavite vrata rerne odskrinuta kada se ciklus zavrsi. To treba da uradite da bi se unutrasnja
emajlirana povrsina dobro osusila.

o Dok je unutrasnjost rerne vrela, automatsko Ciscenje se nece aktivirati. Sacekajte da se rerna
ohladi, pa pokusajte ponovo.

«  Nesipajte vodu na dno rerne brzo. Radite to polako. U suprotnom, voda moze da se prelije
na prednju stranu rerne.

s WNE

Uklanjanje kamenca
Ocistite unutrasnjost generatora pare da biste sprecili da utice na kvalitet i ukus hrane.

NAPOMENA

«  Rerna broji koliko puta ste koristili rezime sa upotrebom pare i obavestava vas da pokrenete
funkciju za uklanjanje kamenca kada je to potrebno. Rezime sa upotrebom pare i dalje
mozete da koristite u naredna dva sata bez pokretanja funkcije za uklanjanje kamenca.
Medutim, kada produ dva sata, ne mozete da koristite rezime sa upotrebom pare ako
prethodno niste pokrenuli funkciju za uklanjanje kamenca.

«  Kada se prikaze obavestenje, izaberite Pokreni odmah, a zatim pritisnite Regulator da biste
pokrenuli funkciju za uklanjanje kamenca ili izaberite Kasnije, a zatim pritisnite Regulator da
biste je odlozili.

- C>¢ - Potrebno je uklanjanje kamenca.

Dodirnite dugme = na kontrolnoj tabli.

Izaberite Cid¢enje, a zatim pritisnite Regulator.

Izaberite Uklanjanje kamenca, a zatim pritisnite Regulator.

Izaberite Dalje, a zatim pritisnite Regulator.

Pratite uputstva na ekranu, izaberite POKRENI, a zatim pritisnite Regulator.

o Ako se prikaze obavestenje da nema dovoljno vode, dodajte joS vode u rezervoar za
vodu, izaberite U redu, a zatim pritisnite Regulator.

Kada se uklanjanje kamenca zavrsi, rerna automatski ispusta vodu.

Kada se ispustanje vode zavrsi, ispraznite rezervoar za vodu.

8. Napunite rezervoar za vodu sa 1000 ml pijace vode prema uputstvima na ekranu, izaberite
U redu, a zatim pritisnite Regulator da biste pokrenuli ispiranje.

9. Kada se ispiranje zavrsi, ispraznite rezervoar za vodu.

«  Kada ispraznite rezervoar, oCistite ga pre nego $to ga vratite u rernu.

s WNeE

N o

A\ UPOZORENJE

«  Nosite rukavice za rernu kada rukujete rezervoarom za vodu.
o Koristite samo sredstva za uklanjanje kamenca koja su namenja za rerne ili aparate za kafu.
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Radnje

/\ OPREZ

«  Ne otkazujte postupak uklanjanja kamenca dok je u toku. U suprotnom, morate da ponovo
pokrenete ciklus uklanjanja kamenca i dovrsite ga u roku od sledeca tri sata da biste mogli
da omogucite rezime sa upotrebom pare.

o  Da biste izbegli nezgode, drzite decu dalje od rerne.

»  Zaodnos mesavine vode i sredstva za uklanjanje kamenca, pratite uputstvo proizvodaca
sredstva.

Ispustanje vode

Posle koriS¢enja rezima sa upotrebom pare, morate da ispustite preostalu vodu da ne bi uticala na
druge rezime kuvanja. Ovu funkciju mozete da koristite i za ¢is¢enje rerne.
Dodirnite dugme = na kontrolnoj tabli.
Izaberite Cid¢enje, a zatim pritisnite Regulator.
Izaberite Ispustanje vode, a zatim pritisnite Regulator.
Izaberite POKRENI, a zatim pritisnite Regulator.
Pratite uputstva na ekranu, izaberite U redu, a zatim pritisnite Regulator.
»  Rerna Ce ispustiti vodu iz generatora pare u rezervoar za vodu.
6. Kada se ispustanje vode zavrsi, ispraznite rezervoar za vodu.
«  Kada ispraznite rezervoar, ocistite ga pre nego Sto ga vratite u rernu.

e wWNeE

A\ UPOZORENJE

«  Nosite rukavice za rernu kada rukujete rezervoarom za vodu.
«  Ne uklanjajte rezervoar za vodu tokom ispustanja vode.

NAPOMENA
Kada rerna pocne da ispusta vodu, sacekajte da se ciklus ispustanja vode zavrsi.

Podesavanja

Dodirnite dugme = na kontrolnoj tabli, izaberite Pode3avanja, a zatim pritisnite Regulator da
biste promenili razliCita podeSavanja rerne.
Detaljne opise pogledajte u sledecoj tabeli.

Meni Podmeni Opis

Veze Wi-Fi MozZete da ukljucite ili iskljucite Wi-Fi.
Jednostavno MozZete da poveZete rernu sa SmartThings
povezivanje serverom putem Wi-Fi veze. Kada je rerna

povezana, pomocu aplikacije SmartThings
mozete da proveravate status rerne i/ili
upravljate njom putem mobilnog uredaja.

Izaberite Aktiviraj, a zatim pritisnite
Regulator da biste dozvolili kol centru da
daljinski pristupa rerni radi provere internih

Daljinsko upravljanje

informacija.
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Meni Podmeni Opis Meni Podmeni Opis
Ekran Svetlina Mozete da promenite svetlinu ekrana. Datum i vreme Automatski datum i Mozete da ukljucite ili iskljuCite azuriranje
Cuvar ekrana Mozete da ukljucite ili iskljutite cuvar ekrana. vreme vremena putem interneta. Morate da budete
povezani na Wi-Fi mrezu.
NVAPOMENA ‘ S Izaberite vremensku Mozete da izaberete vremensku zonu. (Morate
+ Cuvar ekrana je funkcija koja prikazuje zonu da onemogucite automatski datum i vreme)
datum i vreme na ekranu ako u rezimu " - N ) -
) ) PodeSavanje datuma Mozete rucno da podesite datum. (Morate da
mirovanja nema unosa odredeno vreme. . ) )
L ; o onemogucite automatski datum i vreme)
o Ukljucite ¢uvar ekrana da biste aktivirali
Temu sata i Vremensko ogranicenje. PodeSavanje vremena | Mozete rucno da podesite vreme. (Morate da
Tema sata Mozete da izaberete temu sata. onemogucite automatski datum i vreme)
- B - — Izaberite format MozZete da izaberete 12-Casovni ili 24-Casovni
Vremensko ogranicenje | Mozete da podesite vremenski period posle
vremena format vremena.

kojeg se ukljuCuje Cuvar ekrana.

NAPOMENA

«  Potrosnja energije moze da se poveca
zavisno od podesavanja.

«  Kada je vremensko ograni¢enje podeseno
na ,Uvek ukljuéeno®, svetlina LCD ekrana
automatski prelazi na 2. nivo ako 3
minuta ne postoji neka radnja.

Jezik

Mozete da izaberete jezik.

Jacina zvuka

Mozete da podesite jacinu zvuka rerne.

Tvrdoca vode

Mozete da podesite tvrdocu vode koju koristite
Za rezime sa upotrebom pare.

Meka: Do 120 ppm

«  Srednja: 120-240 ppm

«  Srednje tvrda: 240-350 ppm

e Tvrda: Preko 350 ppm

Pomoc

ReSavanje problema

Mozete da otvorite alatku za reSavanje
problema.

Vodic za prvo
koriscenje

Mozete da vidite jednostavna uputstva za
osnovno koriscenje rerne.
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Radnje Pametno kuvanje

Meni Podmeni Opis Automatsko kuvanje

0 uredaju Naziv modela Mozete da vidite naziv modela rerne. U sledecoj tabeli moZete da vidite 35 automatskih programa za kuvanje parom, pecenje,
grilovanje i podgrevanje. Tabela sadrZi koli¢ine i odgovarajuce preporuke.

Pre koris¢enja ovih programa, uvek napunite rezervoar za vodu do maksimalnog nivoa svezom
vodom. Drugi programi koriste rezim ventilatora ili rezim grila. Za vadenje koristite rukavice!

Verzija softvera Mozete da proverite aktuelnu verziju firmvera.
Kada je dostupna nova verzija softvera, dugme
AZuriranje softvera se prikazuje u ovom

meniju. . .
1. Kuvanje na pari
Pravne informacije Mozete da pogledate pravne informacije.
Namirnica Tezina (kg) Dodatni element Nivo police
Zaklju€avanje Cvetovi brokolija 0,2-06 | Posuda za pripremu na pari, perforirana 2
Mozete da zakljucate kontrolnu tablu da biste sprecili nezeljene radnje. Stavite cvetove brokolija u posudu za pripremu na pari i pritisnite
«  Da biste aktivirali funkciju Zaklju¢avanje, dodirnite dugme = na kontrolnoj tabli, izaberite dugme za pocetak kuvanja.
Zakljucavanije, a zatim pritisnite Regulator. o Cvetovi karfiola 02-0,6 \ Posuda za pripremu na pari, perforirana \ 2
o Dabiste deaktmrah funAkcvuu ;gk”ucavame, dodirnite i drzite dugme — dok se ne prikaze Stavite cvetove karfiola U posudu za pripremu na pari i pritisnite
poruka ,Kontrola je otkljucana”. dugme za potetak kuvanja.
Riblji file na pari 0,2-1,0 \ Posude za pripremu na pari, perforirane \ 2

Stavite riblji file (2 cm) u posude za pripremu na pari.
Pritisnite dugme za pocetak kuvanja. Mozete da koristite pleh za
pecenje na dnu rerne za kapanje.

Riblja $nicla na pari 0,2-10 \ Posude za pripremu na pari, perforirane 2

o
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Stavite riblji file (3 cm) u posude za pripremu na pari. Pritisnite
dugme za pocetak kuvanja. Mozete da koristite pleh za peCenje na
dnu rerne za kapanje.

Kozice na pari 0,2-0,5 \ Posude za pripremu na pari, perforirane \ 2

Stavite kozice (sirove, nekuvane oljustene ili neoljustene) u posude
za pripremu na pari. Pritisnite dugme za pocetak kuvanja. Mozete da
koristite pleh za peCenje na dnu rerne za kapanje.
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Namirnica

Tezina (kg) Dodatni element Nivo police

Pile¢a prsa na pari

0,2-10 Posude za pripremu na pari, perforirane 2

2. Pecenje

Stavite pileca prsa u posude za pripremu na pari i pritisnite dugme
za pocetak kuvanja. Mozete da koristite pleh za pecenje na dnu rerne
za kapanje.

Namirnica

Tezina (kg) Dodatni element Nivo police

Jaje, srednje kuvano

0,1-06 \ Posuda za pripremu na pari, perforirana \ 2

Pita od jabuka

1,2-1,4 Resetka za rernu 1

Stavite pitu od jabuka u okruglu metalnu posudu. Stavite na resetku
za rernu. Opsezi tezine obuhvataju jabuku itd.

Stavite 2-10 jaja u posudu za pripremu na pari. Ako volite ¢vrsca Osnova za vocnu pitu 03-05 ‘ Resetka za reru ‘ 2
jaja, ostavite ih da odstoje nekoliko minuta. Stavite smesu u metalni tanjir na resetki za rernu.
Polovine krompira 0,4-08 | Posuda za pripremu na par, perforirana | 2 Brauniji 05-07 | Retetkazarernu | 2

na pari

Isecite krompire (svaki 150-200 g) na polovine, stavite ih u posudu
Za pripremu na pari i pritisnite dugme za pocetak kuvanja.

Stavite testo u okruglu posudu od vatrostalnog stakla ili keramicku
posudu, pa na resetku za pecnicu.

Beli pirinat 02-04 \ Posuda za pripremu na pari, perforirana \ 2
Ravnomerno rasporedite beli pirina¢ (basmati ili pandan) u ravnoj
posudi od vatrostalnog stakla. Za svakih 100 g pirinca dodajte 200 ml
hladne vode. Promesajte posle kuvanja na pari.

Flan, na pari 0,4-0,6 \ Posuda za pripremu na pari, perforirana \ 2

Stavite meSavinu za flan u 6 malih posuda za flan (100 ml u svaku).
Pokrijte providnom folijom. Stavite posude u posudu za pripremu na
pari.

Holandska pita sa 0,5-0,7 ‘ Resetka za rernu ‘ 1
maslacem Stavite smesu u metalni tanjir na redetki za rernu.
Holandski kola¢ 0,7-0,8 ‘ ReSetka za rernu ‘ 2

Stavite sveze testo u pravougaonu metalnu posudu za pecenje
odgovarajuce veli¢ine (duzina 25 cm). Stavite posudu na resetku za
rernu tako da bude paralelna sa vratima rerne.

Potapanje susenog
voca

0,1-05 \ Posuda za pripremu na pari, perforirana \ 2

Stavite suseno voce (kajsije, Sljive, jabuke) u posudu za pripremu na
pari.

Mafini

0,5-06 ‘ Resetka za rernu ‘ 2

Stavite testo za mafine u metalnu posudu za mafine koja je pogodna
za 12 mafina. Postavite posudu na sredinu resetke za rernu.

Topljenje ¢okolade

0,1-03 \ Posuda za pripremu na pari, perforirana \ 2

Cokoladu (¢istu ili za kuvanje) izlomite na komade, stavite u malu
posudu od vatrostalnog stakla i pokrijte plasticnom folijom ili
plasticnim poklopcem. Stavite posudu u posudu za pripremu na pari.
Drzite posudu poklopljenu tokom trajanja programa.

Kada izvadite posudu, dobro promesajte. (Za belu ili mlecnu Cokoladu
smanjite vreme 5 minuta)

Biskvit torta

0,3-06 ‘ Resetka za rernu ‘ 1

Stavite 300 g testa u okruglu crnu posudu za pecenje precnika 18 cm,
400 g testa u posudu precnika 24 cm i 500 g testa u posudu precnika
26 cm. Postavite posudu na sredinu reSetke za rernu.

Domaca pica

06-10 ‘ Pleh za pecenje ‘ 1

Stavite picu na pleh za pecenje. Opsezi tezine obuhvataju dodatke

kao Sto su sos, povrce, Sunka i sir.
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Pametno kuvanje

3. Grilovanje Namirnica Tezina (kg) Dodatni element Nivo police
Namirnica TeZina (kg) Dodatni element Nivo police Grilovani riblji file 0,3-06 ReSetka za rernu / 4/1
Goveda $nicla, tanka 0,3-0,6 Resetka za rernu / 4/1 Pleh za pecenje

Pleh za pecenje

Stavite govede Snicle jednu pored druge na sredinu resetke za rernu
i pleha za pecenje. Okrenite hranu kada se prikaze obavestenje,
izaberite U redu, a zatim pritisnite Regulator. Zatim izaberite
Nastavi, a onda pritisnite Regulator da biste nastavili postupak.

Marinirajte riblje filete (1 cm) i stavite jedan pored drugog na
resetku za rernu i pleh za pecenje. Okrenite hranu kada se prikaze
obavestenje, izaberite U redu, a zatim pritisnite Regulator. Zatim
izaberite Nastavi, a onda pritisnite Regulator da biste nastavili
postupak.

Komadi piletine

0,5-0,7 ReSetka za rernu / 4/1
1,0-1,2 Pleh za pecenje

Premazite ohladene komade piletine uljem i zacinima. Stavite ih
na resetku za rernu i pleh za pecenje tako da kozica bude okrenuta
nadole. Okrenite hranu kada se prikaze obavestenje, izaberite U
redu, a zatim pritisnite Regulator. Zatim izaberite Nastavi, a onda
pritisnite Regulator da biste nastavili postupak.

Jagnjeci kotleti

03-06 ReSetka za rernu / 4/1
Pleh za pecenje

Marinirajte jagnjece kotlete. Stavite jagnjece kotlete na reSetku za
rernu i pleh za pecenje. Okrenite hranu kada se prikaze obavestenje,
izaberite U redu, a zatim pritisnite Regulator. Zatim izaberite
Nastavi, a onda pritisnite Regulator da biste nastavili postupak.

Pilec¢i bataci

0,5-0,7 Redetka za rernu / 4/1
Pleh za pecenje

Stavite marinirane pilece batake jedan pored drugog na resetku za
rernu i pleh za pecenje. Okrenite hranu kada se prikaze obavestenije,
izaberite U redu, a zatim pritisnite Regulator. Zatim izaberite
Nastavi, a onda pritisnite Regulator da biste nastavili postupak.

Grilovana riblja Snicla

0,3-0,6 Redetka za rernu / 4/1
Pleh za pecenje

Marinirajte riblje filete (1 cm) i stavite jedan pored drugog na
reSetku za rernu i pleh za pecenje. Okrenite hranu kada se prikaze
obavestenje, izaberite U redu, a zatim pritisnite Regulator. Zatim
izaberite Nastavi, a onda pritisnite Regulator da biste nastavili
postupak.
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4. Pecenje

Namirnica

Tezina (kg)

Dodatni element

Nivo police

Namirnica Tezina (kg) Dodatni element Nivo police
Celo pile 10-11 ReSetka za rernu / 2/1
12-13 Pleh za pecenje

Premazite ohladeno pile uljem i zacinima.

Stavite ga na sredinu resetke za rernu i pleha za pecenje tako
da brsa budu okrenuta nadole. Okrenite hranu kada se prikaze
obavestenje, izaberite U redu, a zatim pritisnite Regulator. Zatim
izaberite Nastavi, a onda pritisnite Regulator da biste nastavili
postupak.

Cela riba

04-08

ReSetka za rernu /
Pleh za pecenje

2/1

Premazite kozicu cele ribe uljem, zacinskim biljem i zacinima.

Poredajte ribu jednu pored druge na resetku za rernu i pleh za
pecenje tako da glava bude postavljena do repa. Okrenite hranu
kada se prikaze obavestenje, izaberite U redu, a zatim pritisnite
Regulator. Zatim izaberite Nastavi, a onda pritisnite Regulator da
biste nastavili postupak. Ovaj program je pogodan za celu ribu, kao
Sto je pastrmka, smud ili zlatna orada.

Pecena govedina,
srednje pecena

1,1-13 Resetka za rernu / 2/1
Pleh za peCenje

Premazite govedinu uljem i zaCinima (samo biberom, so treba da
dodate posle pecenja). Stavite meso na resetku za rernu i pleh

7a pecenje tako da strana sa masnocom bude okrenuta nadole.
Okrenite hranu kada se prikaze obavestenje, izaberite U redu, a
zatim pritisnite Regulator. Zatim izaberite Nastavi, a onda pritisnite
Regulator da biste nastavili postupak. Posle pecenja, ostavite da
odstoji 5-10 minuta, pa zavijte u aluminijumsku foliju.

Peceno povrce

0,2-05 ‘ Pleh za pecenje ‘ 4

Stavite povrce, kao sto su kriske tikvice, komadi paprike, kriske
patlidzana, pecurke i Ceri paradajz, u pleh za pecenje. Premazite
meSavinom maslinovog ulja, zacinskog bilja i zacina.

Svinjsko pecenje

0,7-09 Resetka za rernu / 2/1
Pleh za pecenje

Peceni krompir

0,4-0.8 ‘ Pleh za pecenje ‘ 2

Koristite krompir srednje velicine. Operite i oCistite krompir.
Premazite povrsinu meSavinom maslinovog ulja, soli, bibera i
zacinskog bilja. Stavite krompire jedan pored drugog na pleh za
pecenje.

5. Automatsko podgrevanje

St:j\wte svinjsko pecenje, kOJg stg premazali uljem i zacwmmq na e Tezina (k) Dodatni element Nivo police
resetku za rernu i pleh za pecenje tako da strana sa masnoc¢om - -
bude okrenuta nadole. Okrenite hranu kada se prikaze obavestenie, Smrznuta pica 03-04 Resetka za rernu 2
izaberite U redu, a zatim pritisnite Regulator. Zatim izaberite 04-05
Nastavi, a onda pritisnite Regulator da biste nastavili postupak. Smrznutu picu stavite na sredinu reSetke za rernu.
Smrznuti pomfrit iz 0,4-05 ‘ Pleh za pecenje ‘ 2
iz Rasporedite smrznuti pomfrit na plehu za pecenje.
Smrznuti riblji &tapici 03-05 | Plehzapecenje | 2

Ravnomerno rasporedite smrznute riblje Stapice na plehu za pecenje.
Ako ih okrenete kada Cujete zvucni signal, mozete da postignete

bolje rezultate.
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Pametno kuvanje

Automatsko odmrzavanje

Namirnica

Tezina (kg)

Vreme
stajanja (min.)

Nivo police

Smrznuto meso

02-05
08-15

10-30

Uvek zastitite ivice aluminijumskom
folijom. Qvaj program se moze koristiti
za govedinu, jagnjetinu, svinjetinu,
Snicle, odreske, mleveno meso. Stavite
meso na reSetku za rernu. Stavite
resetku za rernu na nivo 2, a pleh za
pecenje na nivo 1.

Smrznuta Zivina

03-06
09-13

10-30

Uvek zastitite krajeve bataka i krila
aluminijumskom folijom. Ovaj program
je pogodan za celo pile, kao i za komade
piletine.

Stavite Zivinu na resetku za rernu.
Stavite reSetku za rernu na nivo 2, a
pleh za peenje na nivo 1.

Smrznuta riba

0,3-08

10-30

Uvek zastitite rep ribe aluminijumskom
folijom. Ovaj program je pogodan za celu
ribu, kao i za riblje filete.

Stavite ribu na reSetku za rernu. Stavite
reSetku za rernu na nivo 2, a pleh za
pecenje na nivo 1.

Smrznuti hleb

01-03
04-06

Stavite hleb vodoravno na pleh za
pecenje na nivou 2.

Ovaj program je pogodan za sve vrste
secenog hleba, kao i za kiflice i bagete.

Smrznuto voce

02-06

Ravnomerno rasporedite voce na plehu
za pecenje na nivou 2. Ovaj program je
pogodan za sve vrste seenog voca ili
bobicastog voca.

/\ OPREZ

e Posle odmrzavanja mesa (naroCito zivine), ukljucite praznu rernu u konvekcionom rezimu
(200 °C) oko 10 minuta da biste ubili bakterije u unutrasnjosti rerne.
«  Nemojte da ponovo zamrzavate hranu posle odmrzavanja.

NAPOMENA

1. Kada zavrsite sa odmrzavanjem, prospite vodu u pleh i isperite rezervoar.

2. Posusite prostor za kuvanje suvom krpom ako ima preostale vode.

3. Rashladni ventilator uvek radi 3-10 minuta posle rezima Automatsko odmrzavanje.
Medutim, to nije kvar i ne treba da brinete.
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Rucno kuvanje Namirnica Vreme (min.) Dodatni element (nivo police)

Beli pirinac (basmati ili 30-35 Posuda za pripremu na pari, perforirana (2)
ReZim sa upotrebom pare pandan)

(Koristite ravnu vatrostalnu
posudu, dodajte duplu
koli¢inu vode)

Kuvanje parom
Koristite podeSavanja i vremena u ovoj tabeli kao smernice za kuvanje na pari.
Preporucujemo vam da uvek napunite rezervoar za vodu svezom vodom do maksimalnog nivoa.

Ponekad mozete da Koristite pleh za pecenje u dnu rerne za prikupljanje kondenzata, npr. kada Pirina¢ sa mlekom 40-50 Posuda za pripremu na pari, perforirana (2)
pripremate riblji file. (Koristite ravnu vatrostalnu
Namirnica Vreme (min.) Dodatni element (nivo police) ?OSUdU' dodajte d,Lf,Dlu il
b y Cetvorostruku kolicinu mleka)
Cvetovi brokolija 12-14 Posuda za pripremu na pari, perforirana (2 " - - )
: prip pari, p 2 Vocni kompot 25-35 Posuda za pripremu na pari, perforirana (2)
Cela Sargarepa 25-30 Posuda za pripremu na pari, perforirana (2) (Koristite ravnu ovalnu
Seceno povrce 15-20 Posuda za pripremu na pari, perforirana (2) vatrostalnu posudu, dodajte
(paprika, tikvice, Sargarepa, 1 kasicicu Secera i 2 kasike
crni luk) vode)
Boranija 20-25 Posuda za pripremu na pari, perforirana (2) Flan/krem 20-25 Posuda za pripremu na pari, perforirana (2) o
Spargla 10-15 Posuda za pripremu na pari, perforirana (2) (6 posuda za.Qezerte, svaka a
- : - 100 ml, pokrijte posude 3
Celo povrce 25-35 Posuda za pripremu na pari, perforirana (2) folijom) =
(articoke, ceo karfiol, klip — ) ) . s
Krem od jaja 30-35 Posuda za pripremu na pari, perforirana (2) =3
kukuruza) - . o
- : - (Koristite veliku ravnu
Oljusten krompir 30-35 Posuda za pripremu na pari, perforirana (2) vatrostalnu posudu, pokrijte
(isecen na Cetvrtine) posudu folijom)
Riblji file 15-20 Posuda za pripremu na pari, perforirana (2)
(debljine 2 cm)
Kozice 10-14 Posuda za pripremu na pari, perforirana (2)
(sirove/nekuvane)
Pileca prsa 23-28 Posuda za pripremu na pari, perforirana (2)
Kuvana jaja 16-20 Posuda za pripremu na pari, perforirana (2)

(tvrdo kuvana)

Smrznute knedle sa kvascem 25-30 Posuda za pripremu na pari, perforirana (2)
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Pametno kuvanje

Kuvanje parom na dva nivoa Parna konvekcija / Gornji grejni element sa parom + Konvekcija / Donji grejni elementi sa parom
Koristite podeSavanja i vremena u ovoj tabeli kao smernice za kuvanje parom. + Konvekcija
Preporucujemo vam da uvek napunite rezervoar za vodu svezom vodom do maksimalnog nivoa. Koristite podesavanja i vremena u ovoj tabeli kao smernice za pecenje.
Ako imate razli¢ite namirnice koje zahtevaju slicno vreme pripreme, sve namirnice mozete da Preporucujemo vam da uvek napunite rezervoar za vodu svezom vodom do maksimalnog nivoa.
stavite u rernu odjednom. U suprotnom, prvo stavite namirnice sa najduzim vremenom pripreme. Kombinovano . Dodatni
Stavite posudu za pripremu na pari na nivo 2, a resetku za rernu na nivo 4. Namirnica Reim sa Temp(gcrftura ;;3:232%2 ';;‘:g \(/I:i':;e element
o . . . . parom * | (nivo police)
Namirnica Vreme (min.) Dodatni element (nivo police) e T e Parna 200 0 Nizak | 15-20 Pleh 73
Kuvanje na 2 nivoa: Dva jela 15-20 Redetka za rernu (4) / Posuda za testa konvekcija pecenje (1)
(riblji fileti/seceno povrce) pripremu na pari, perforirana (2) (;k))dajte rendani
Sir
Kuvanje na 2 nivoa: Dva jela 25-30 ReSetka za rernu (4) / Posuda za - -
(pilec’ajprsa/celo povrc’e)J pripremu na pari (pér/forirana 2 NI Pama“ 180 0 Nizak:| 20-25 P|Eh. v
' (gotovo testo za konvekcija pecenje (1)
Preporucujemo vam da koristite ravnu vatrostalnu posudu na restki za rernu. kroasane)
Produzite vreme kuvanja za 20-30% zavisno od vrste hrane ako Zelite da pripremate razlicite Domaci hleb Donji grejni 180 0 Srednji| 30-40 | ReSetka za
namirnice istovremeno. elementi rernu (1)
Sa parom +
- Konvekcija
g Gratinirano Parna 160-180 0 Srednji| 35-50 | ReSetka za
g. povrce/Gratinirani |  konvekcija rernu (2)
2 krompir
g Pecena Gornji grejni- | 1. faza: 180 X Visok | 1.faza: | Resetka za
T:;' govedina,1 kg elementsa | 2. faza: 180 25-35 | rermnu (2)/
Srednje pecena parom + 2. faza: Pleh za
Konvekcija 25-35 | pecenje (1)
Celo pile Gornji grejni | 1. faza: 210 X Visok | 1.faza: | ReSetka za
elementsa | 2.faza: 210 30-40 | rermu (2)/
parom + 2. faza: Pleh za
Konvekcija 20-30 | pecenje (1)
Komadi piletine Gornji grejni- | 1. faza: 210 X Visok | 1.faza: | ReSetka za
elementsa | 2.faza: 210 20-30 | rermu(2)/
parom + 2. faza: Pleh za
Konvekcija 20-30 | pecenje (1)

NAPOMENA

e Preporucujemo vam da okrenete hranu izmedu 1. i 2. faze.

«  Ako otvorite vrata dok je priprema hrane u toku, rerna ¢e prestati da radi. Da biste ponovo
pokrenuli rernu, zatvorite vrata, izaberite POKRENI, a zatim pritisnite Regulator.
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Vodic za konvekciju Gorniji grejni element + Konvekcija
Koristite temperature i vremena U ovoj tabeli kao smernice za pecenje.

Konvekcija L . L .. .
. ) . ) ) L Preporucujemo vam da prethodno zagrejete rernu pomocu rezima Gornji grejni element +
Koristite temperature i vremena u ovoj tabeli kao smernice za pecenje. Konvekcia
Preporucujemo vam da prethodno zagrejete rernu pomocu rezima konvekcije. Stavite meso na reSetku za rernu, pratite savete za nivo police u tabeli i koristite pleh za pecenje
i i kao tiganj za ulje na nivou 1.
Namirnica Temperatura ('C) |  Vreme (min.) L] ecl)tlaircrsnt Ui gen :
P Namirni T tura (C v . Dodatni element
Kvadratni kalup za tortu od 160-170 60-70 Redetka za rernu (1) sl e emperatura (‘0) reme (min) (nivo police)
fcilla Pecena govedina 170-190 60-90 Resetka za rernu (2) /
Kalup za tortu sa limunom 150-160 50-60 Redetka za rernu (1) (1 kg / srednje pecena) Pleh za pecenje (1)
D el et e Svinjska plecka / rolat (1 kg) 180-200 90-120 Resetka za rernu (2) /
Biskvit torta 150-160 25-35 ReSetka za rernu (1) Pleh za pecenje (1)
0snova za vocni flan 150-170 25-35 Resetka za rernu (1) Jagnjece pecenje / jagnjeca 190-210 50-80 Resetka za rernu (2) /
Pljosnati vocni kola¢ (testo 150-170 30-40 Pleh za petenje (2) noga (0,8 kg) Pleh za pecenje (1)
sa kvascem) Celo pile (1,2 kq) 200-220 50-70 Redetka za rernu (2) /
Kroasani 170-180 10-15 Pleh za pecenje (1) Pleh za pecenje (1) g
Kiflice 180-190 10-15 Pleh za pecenje (1) Cela pastrmka 180-200 30-40 Redetka zarernu (2) / 2
- 3
Kolatici 160-180 10-20 Pleh za pecenje (2) E ek Pleh za pecenje (1 3
Pomfrit iz rerne 200-220 15-20 Plen za pecenie (2) FCEIT () 180-200 25735 Resetka za rernu (2)/ 3
Pleh za pecenje (1) o
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Pametno kuvanje

Rostilj sa ventilatorom
Koristite temperature i vremena u ovoj tabeli kao smernice za rostil;.
Podesite temperaturu rostilja na 220 °C i prethodno ga zagrevajte 5 minuta.

Donji grejni element + Konvekcija
Koristite temperature i vremena U ovoj tabeli kao smernice za pecenje.
Preporucujemo vam da prethodno zagrejete rernu pomocu rezima Donji grejni element +

Konvekcija. _ ; - - -
Namirnica Vreme (min.) Dodatni element (nivo police)
Namirnica Temperatura (°C) | Vreme (min.) Dodatni element (nivo police) Kobasice 8-10 Reetka za rernu (3)
Domaca pica 180-200 20-30 Pleh za peCenje (1 ” - )
P pecene (1 KriSke krompira 20-25 Resetka za rernu (3)
Ohladeni prethodno 180-200 10-15 Redetka za rernu (1 ) . L
L. .vp A M Smrznuti pomfrit iz rerne 15-20 Pleh za pecenje (3)
peceni kis / Pita _
Smrznuta samorastuca 180-200 15-20 Pleh za pecenje (1) Smrznut kroketi 20-25 Plen za pecenje (3)
pica Smrznuti medaljoni 15-20 Pleh za pecenje (3)
Smrznuta pica 180-200 15-25 Pleh za pecenje (1) Fileti lososa 15-20 ReSetka za rernu (3) / Pleh za pecenje (1)
Ohladena pica 180-200 8-15 Pleh za pecenje (1) Riblji fileti 12-17 Resetka za rernu (3) / Pleh za pecenje (1)
Pita od jabuka 160-180 60-70 Redetka za rernu (1) Celariba 15-20 Redetka za rernu (3) / Pleh za petenie (1)
Lisnato pecivo, 180-200 10-15 Pleh za pecenje (1) Komadi piletine 30-40 Redetka za rernu (3) / Pleh za pecenje (1)
] punjenje od jabuka
3
= Vodi¢ za rezim Obicni ventilator
% Vodic za rostilj Koristite temperature i vremena u ovoj tabeli kao smernice za pecenje.
§ Veliki rostilj Preporucujemo vam da prethodno zagrejete rernu pomocu rezima Obicni ventilator.
© Koristite temperature i vremena u ovoj tabeli kao smernice za rostil}. Dodatni element (nivo
Podesite temperaturu rostilja na 220 °C i prethodno ga zagrevajte 5 minuta. Namirnica Temperatura (°C) | Vreme (min.) Dolice)
Namirnica 1. vreme (min.) | 2. vreme (min.) Dodatni element (nivo police) Lazanje 200-220 20-25 Resetka za rernu ()
R 8-10 6-8 Resetka za rernu (4) / Pleh za pecenje (1) Cratinirano povrce 180-200 20-30 Redetka za rernu (2)
Svinjski odresci 7-9 5-7 ReSetka za rernu (4) / Pleh za pecenje (1) Gratinirani krompir 180-200 40-60 Redetka za rernu (2)
Kobasice 6-8 6-8 Resetka za rernu (4) /Pleh za pecenje (1) Smrznuti pica bageti 160-180 10-15 Pleh za pecenje (2)
Komadi piletine 20-25 15-20 ReSetka za rernu (4) / Pleh za pecenje (1) Mramorni kola¢ 160-180 50-70 Reetka za rernu (1)
Fileti lososa 8-12 6-10 ReSetka za rernu (4) / Pleh za pecenje (1) Kolag 150-170 50-60 Reetka za rernu (1)
Komadi povrca 15-20 Plen za pecenje (4) Mafini 180-200 20-30 ReSetka za rernu (1)
e 23 -2 Resetka za rernu (4) Kolaici 180-200 10-20 Pleh za pecenie (2
Tost sa sirom 3-5 ReSetka za rernu (4)
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Eko-konvekcija

Ovaj rezim koristi sistem optimizovanog grejanja tako da Stedite struju tokom pripreme jela.
Preporucujemo vam da u ovoj kategoriji ne zagrevate rernu pre pripreme hrane kako biste

ustedeli vise struje.

Vodic za intenzivno kuvanje

Koristite temperature i vremena u ovoj tabeli kao smernice za pecenje.
Preporucujemo vam da prethodno zagrejete rernu pomocu rezima Intenzivno kuvanje (Gornji +
Donji grejni element + Konvekcija).

Hrana Dodatni element Nivo Temp:eratura Vreme (min.) Namirnica Temp:eratura Vrgme Dodatni element (nivo police)
(0 (Q) (min.)
Xc;c_nll I;ollau sa mrvicama, Retetka 73 rernu 1 160-180 50-70 Lazanje (2 kg) 180-200 | 20-30 Redetka za rernu (1)
S Gratinirano povrce (2 kg) 160-180 | 40-60 Resetka za rernu (1)
Peceni krompir, .
0.4-08 kg Plen za pecenje 2 190-200 | 60-70 Gratinirani krompir (2kg) | 160-180 | 60-90 Resetka za rernu (1)
Kobasice Reetka za rernu + 2 Pecena govedina 160-180 | 60-90 | Resetka zarernu (2) / Pleh za pecenje (1)
’ - 160-180 20-30 (2 kg / srednje pecena)
0,3-0,5kg Pleh za pecenje 1
; i Cela patka (2 kg) 180-200 | 60-90 | ReSetka za rernu (2) / Pleh za pecenje (1)
Smrznuti POmTILIZ FeMe, | p1er, 75 pecene 2 180-200 |  30-40 : : —
0,3-0,5 kg 2 cela pileta (1,2 kg svako) | 200-220 | 60-90 | ReSetka za rernu (2) / Pleh za pecenje (1)
SMIZNUte kriske kIompira, | o1, 73 petenje 2 190-210 |  30-40 .
0,3-0,5 kg Pro-pecenje
Riblji fileti, peceni, Resetka za rernu + 2 200-220 2535 Ovaj rezim sadrzi ciklus automatskog zagrevanja na temperaturu od preko 200 °C.
0,4-0,8 kg Pleh za pecenje 1 Gornji grejni element i konvekcioni ventilator rade zajedno kako bi se meso zapeklo. Hrana se
Hrskavi riblji fileti Reetka za rernu + P potom priprema na niskoj temperaturi koju ste prethodno izabrali.
: | . 200-220 30-40 Tokam ovog postupka rade gorniji i donji grejni elementi
pohovani, 0,4-0,8 kg Pleh za petenje 1 ) Jrarej :
” - - Ovaj rezim je pogodan za pecenje mesa, Zivine i ribe.
Pecena govedina, 0,8-1,2 Resetka za rvern.u ¥ 2 180-200 60-70 Koristite temperature i vremena U ovoj tabeli kao smernice za pecenje.
kg Pleh za peCenje 1
p : . Temperatura Vreme . . )
gifg 2 ;lj(gvrce, Pleh za pecenje 2 200-220 20-30 Namirnica 0 (sati) Dodatni element (nivo police)
Pecena govedina 80-100 3:30-4:30 | ReSetka zarernu (2) / Pleh za pecenje (1)
Savet za ustedu struje Svinjsko pecenje 90-110 3:30-4:00 | Redetka za rernu (2) / Pleh za pecenje (1)
*  Ako je vreme kuvanja duze od 30 minuta, mozete da iskljuCite rernu 5-10 minuta pre — : : - —
predvidenog zavréetka kuvanja da biste ustedeli struju. Pacetina, prsa 80-100 1:30-2:00 | ResSetka zarernu (2) / Pleh za pecenje (1)
Preostala toplota ¢e dovrsiti kuvanje. Govedi filet 80-100 1:30-2:00 | Redetka zarernu (2) / Pleh za pecenje (1)
*  Ne otvarajte vrata rerne ¢esto tokom kuvanja da biste odrzali temperaturu unutar rerne i Svinjski filet 80-100 130-200 | Regetka za rernu (2) / Pleh za pecenje (1)

ustedeli struju i vreme.

Srpski 33

o
)
3
@
o
=
)
=
c
<
QU

2.
©




Pametno kuvanje

Przgn!e na vazduhu ) ) ) . - Velicina porcije | Temperatura | Vreme kuvanja | . i
Koristite temperature i vremena u ovoj tabeli kao smernice za przenje na vazduhu. Hrana @ €0 (min) Nivo police
Nije potrebno prethodno zagrevanje. ——
Veli¢ina porcije | Temperatura | Vreme kuvanja . ) & - _
Hrana ( )F‘ J F;oc) i) J Nivo police Spargla, pohovana 100-300 200 15-20 3
g - Plavi patlidzan, pohovan 200-400 200 15-20 3
Krompir Gljive, pohovane 100-300 200 15-20 3
Smrznuti pomfrit iz rerne 500-1000 210-220 20-25 3 Ll welioEn 100-300 200 15-20 3
i?cﬁ?eur? pomirit iz rerne, 500-1000 210-220 15-20 3 Karfiol, pohovan 300-500 190-200 15-20 3
Mes e, poh 300-5 2 15-2 3
Smrznute loptice od krompira 500-1000 210-220 15-20 3 SaNDIRONERIROTOVEID 00-500 o0 0
Smrznuti rendani krompir* 500-1000 210-220 15-20 3 " Okrenite posle 2/3 vremena kuvanja.
Smrznute krigke krompira 500-1000 210-220 15-20 3 NAPOMENA
Domaci pomrit iz rerne 500-1000 190-200 20-25 3 +  Postavite pleh ili tacnu za pecenje na resetku ispod plena za przenje vazduhom U slucaju da
AT E— 00-1000 00210 5 kaplje mast. Tako Cete spreciti prskanje i dim.
Domace kriske krompira 2001 200-21 2025 } - Pre koris¢enja plena za petenje, proverite maksimalnu dozvoljenu temperaturu pleha za pecenje.
5 Smrznuto o Kada spremate svezu ili domacu hranu, ravnomerno premazite uljem vecu povrsinu pleha kako
8 Smrznuti pileci medaljoni 300-500 210-220 15-20 3 bi hrana bila hrskavija.
= Smrznuta pileca krilca* 500-1000 210-220 25-30 3 Kuvanje na vise nivoa (Specijaino)
§ Smrznuti kolutidi od luka 300-500 910-220 10-15 3 Konshte}gmperature I vremena u ovoj tabeli kao smernice za pecenje. o
2 Preporucujemo vam da prethodno zagrejete rernu pomocu rezima Kuvanje na vise nivoa.
Smrznuti riblji Stapici 300-500 210-220 15-20 3
_— Temperatura | Vreme ) ) .
Smrznuti pileci $tapici 500-1000 210-220 20-25 3 Namirnica 0 [ Dodatni element (nivo police)
Smrznuti curosi 300-500 190-200 10-15 3 Mali kolaci 150-160 | 20-30 2 pleha za pecenje (4+2)
Zivina Mini pite 160-180 | 20-30 2 pleha za pecenje (4+2)
Svezi bataci" 500-1000 200-210 30-35 3 Kroasani 160-180 | 20-30 2 pleha za pecenje (4+2)
Sveza pileca krilca” 300-500 200-210 27-32 3 Lisnato testo 180-200 | 30-40 2 pleha za petenie (4+2)
Pileca prsa, pohovana* 300-500 200-210 25-30 3 Kolatici 170-190 15-20 2 pleha za petenje (4+2)
Lazanje 160-180 30-45 | ReSetka za rernu (4) / Pleh za pecenje (2)
Smrznuti pomfrit iz rerne 180-200 30-50 2 pleha za pecenje (4+2)
Smrznuti medaljoni 180-200 20-30 2 pleha za pecenje (4+2)
Smrznuta pica 200-220 20-30 | ReSetka za rernu (4) / Pleh za pecenje (2)
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Probna jela 2. Grilovanje
Unapred zagrejte praznu rernu 5 minuta pomocu funkcije Rostilj.

Prema standardu EN 60350

. Vreme
Posuda i . ) . .| Temperatura )
1. Petenje Vrsta hrane hapomene Nivo police | Rezim kuvanja 0 ktjr:]/?:;a
Preporuke za pecenje se odnose ng unapred zagrejanu rernu. Umetnite pleh za pecenje tako da Tost od belog | Redetka za rernu 4 Rostil] 250 1 17'2
kosa strana bude okrenuta ka vratima. - 212
_ . . . | Temperatura | VTEMe Govedi | Resetka za rernu 442 Rostil] 250 1.10-15
Vrsta hrane | Posuda i napomene | Nivo police | ReZim kuvanja 0 kuvgnja hamburgeri | + Pleh za pecenje 2 10-15
(min.) (12) (za prikupljanje
Mali kolaCi Pleh za pecenje 1 Obicni ventilator | 150-160 20-30 kapljica masti)
1 Konvekcija 150-160 20-25
Pleh za pecenje + 2+4 Kuvanje na vise 150-160 20-30
Pleh za pecenje nivoa
Biskvit torta Kalup za torte 1 Konvencionalno | 150-160 20-30
bez masti na velikoj resetki &
(Premazan tamnim 1 Konvekcija 150-160 30-35 g
slojem, obim i
26 cm) =
Mrvljivi Pleh za peCenje 1 Konvencionalno 150-160 20-30 %
kolacici
1 Konvekcija 150-160 20-30
Kolac¢ od Pleh za pecenje 1 Konvencionalno | 150-160 40-50
jabuka sa
kvascem 1 Konvekcija 150-160 45-55
Pita od Velika reSetka + 2 | 1 postavljen Donji grejni 170-190 70-90
jabuka kalupa za torte * | dijagonalno element +
(Premazana Konvekcija
tamnim slojem,
precnik 20 cm)

* Dva kalupa postavite tako da jedan bude na zadnjoj levoj strani resetke, a drugi na prednjoj
desnoj strani resetke.
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OdrZavanje

Ciscenje Boéni nosati (samo odredeni modeli)

1. Podignite prednji deo nosaca da biste ga
oslobodili od drzaca.

Redovno cistite rernu da biste sprecili nakupljanje necistoca na rerni i unutar nje. Takode obratite
posebnu paznju na vrata i zaptivne povrsine vrata (samo kod odredenih modela).

Ako vrata ne mogu lako da se otvore ili zatvore, prvo proverite da li se nakupilo ne€isto¢a na
zaptivnom sistemu na vratima. Mekom krpom navlazenom vodom u koju je rastvoren deterdzent
ocistite unutrasnju i spoljasnju stranu rerne. Isperite i dobro osusite.

Ako na spoljasnjosti rerne postoje otisci prstiju, masnoca ili mrlje (npr. na povrsini vrata ili
ekranu), o€istite ih mekanom krpom i sredstvom za Cis¢enje stakla ili neutralnim deterdzentom, a
zatim posusite mekanom, ¢istom i suvom krpom.

Da biste otklonili uporne necistoce neprijatnog mirisa sa unutradnje strane rerme

ﬂ‘
1. U praznu rernu stavite Solju razblazenog soka od limuna na sredinu unutrasnjeg prostora. b
2. Grejte rernu 10 minuta na maksimalnoj temperaturi rezima rerne.

3. Kada se ciklus zavrsi, sacekajte da se rerna ohladi. Zatim otvorite vrata i ocistite prostor za 2. Povucite nosa¢ da biste ga izvadili.
obradu hrane. q 3. Skinite nosac sa druge strane na isti nacin.
/\ OPREZ ‘ 4. Qcistite oba bocna nosaca.
SR o . ' : 5. Kada zavrsite, pratite 1.1 2. korak obrnutim
o (Odrzavajte Cistocu vrata i zaptivnih povrsina vrata da bi se ona lako otvarala i zatvarala. U ‘ redosledom da biste sklopili nosace.
suprotnom, moZze do¢i do skracivanja radnog veka rerne. ‘
«  Pazite da ne prolijete vodu u ventilacione otvore rerne. NAPOMENA
g «  Prilikom koriscenja nemojte koristiti abrazivna ili hemijska sredstva. ‘ Rerna radi i kada ne postavite bocne nosace |
o) +  Nakon svake upotrebe rerne, blagim deterdZentom ocistite prostor za obradu hrane nakon redetke.
%_ &to se rerna ohladi. J

36 Srpski



Ruéno otvaranje vrata

Ako se vrata ne otvore automatski i Zelite da ih otvorite rucno, mozete da ih otvorite pomocu
otvaraca vrata.

1. Umetnite otvarac vrata u otvor izmedu vrata i
kontrolne table.

™ 2. Podignite otvarac vrata.

' ™ 3. Vrata ¢e se otvoriti ruéno.

A\ UPOZORENJE

«  Vrata mogu da budu vrela. Koristite rukavice za rernu kada otvarate vrata rucno.

«  Velika koli¢ina pare moze da izade ako vrata otvorite ru¢no. Para moze da izazove
opekotine. Udaljite se od rerne i saCekajte da para izade pre nego $to izvadite hranu iz
rerne.

NAPOMENA

Ako se vrata ne otvore automatski, izvucite strujni kabl iz uticnice i saCekajte da se rerna ohladi.
Ako se isti problem ponovo javlja, obratite se lokalnom Samsung servisnom centru.

Zamena (popravka)

A\ UPOZORENJE

Ova rerna ne sadrzi delove koje moze da zameni korisnik. Nemojte pokusavati da sami zamenite

deo ili da popravljate rernu.

«  Akose javi problem sa Sarkama, zaptivnim sistemom i/ili vratima, obratite se za tehnicku
pomoc¢ kvalifikovanom serviseru ili lokalnom servisnom centru kompanije Samsung.

«  Ako zelite da zamenite sijalicu, obratite se lokalnom servisnom centru kompanije Samsung.
Nemojte je sami zamenjivati.

o Akose javi problem sa spoljasnjim kucistem rerne, prvo iskljucite kabl za napajanje iz izvora

napajanja, a zatim se obratite lokalnom servisnom centru kompanije Samsung.

Zastita u slucaju duZeg perioda nekoris¢enja

Ako ne koristite rernu duZi period, iskljucite kabl za napajanje iz zidne uticnice i premestite rernu
na suvo mesto bez prasine. Prasina i vlaga koje se nakupe unutar rerne mogu da utic¢u na njen
rad.
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ReSavanje problema

Mozete da naidete na problem kada koristite rernu. U tom slu¢aju, prvo pogledajte tabelu u
nastavku i probajte da resite problem pomoc¢u navedenih predloga. Ako problem i dalje postoji ili
se na ekranu prikazuje informativni kod, obratite se lokalnom Samsung servisnom centru.

Kontrolne tacke

Problem

Uzrok

Radnja

Rerna je prestala da radi
tokom pripreme hrane.

Korisnik je otvorio vrata da
bi okrenuo hranu.

Kada okrenete hranu,
izaberite Nastavi, a zatim
pritisnite Regulator.

Ako dode do nekog problema sa rernom, prvo pogledajte tabelu u nastavku i probajte da ga
reSite pomoc¢u navedenih predloga.

Problem

Uzrok

Radnja

Opste

Nije moguce pravilno
pritisnuti dugmad.

[zmedu dugmadi se mozda
zaglavio strani predmet.

Uklonite predmet i pokusajte
poONOVO.

Za modele na dodir; Na
spoljasnjoj povrsini ima
vlage.

Obrisite vlagu sa spoljasnje
povrsine.

Aktivirana je zastita od dece.

Deaktivirajte zastitu od dece.

Vreme nije prikazano.

Rerna nije ukljucena ili nije
prikljucena u struju.

Uverite se da rerna dobija
napajanje.

Opcija prikaza je iskljucena.

Ukljucite opciju prikaza.
Normalno je da aktuelno
vreme nestane nekoliko
minuta po ukljucivanju opcije
prikaza.

Napajanje se iskljucilo tokom
rada.

Rerna je radila duzi period.

Nakon duze obrade hrane
sacekajte da se rerna ohladi.

Ventilator ne radi.

Poslusajte da i radi
ventilator.

Pokusavate da ukljucite rernu
dok u njoj nema hrane.

Stavite hranu u rernu.

Nema dovoljno prostora za
ventilaciju rerne.

Sa prednje i zadnje strane
rerne nalaze se otvori za
ulaz/izlaz vazduha koji sluze
za ventilaciju.

Pridrzavajte se smernica

0 razmacima navedenim u
vodiCu za ugradnju rerne.

Nekoliko utikaca za napajanje
je prikljuceno na istu uticnicu.

Odredite jednu uticnicu koja
Ce se koristiti samo za rernu.

Rerna je bez napajanja.

Rerna nije ukljucena ili nije
prikljucena u struju.

Uverite se da rerna dobija
napajanje.

Rerna ne radi.

Rerna nije uklju¢ena ili nije
priklju¢ena u struju.

Uverite se da rerna dobija

napajanje.

Vrata su otvorena.

Zatvorite vrata i pokusajte
poONOVO.

Tokom rada se Cuje zvuk

rasprskavanja i rerna ne radi.

Prilikom obrade zatvorene
hrane ili koris¢enja posude sa
poklopcem moze se ¢uti zvuk
rasprskavanja.

Nemojte koristiti zatvorene
posude posto one tokom
obrade mogu da prsnu usled
Sirenja sadrzaja.

Sigurnosni mehanizam za
otvaranje vrata prekriven je
stranim predmetom.

Uklonite predmet i pokuSajte
ponavo.
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Problem

Uzrok

Radnja

Problem

Uzrok

Radnja

Spoljasnjost rerne se previse
zagreva tokom rada.

Nema dovoljno prostora za
ventilaciju rerne.

Sa prednje i zadnje strane
rerne nalaze se otvori za
ulaz/izlaz vazduha koji sluze
za ventilaciju. Pridrzavajte
Se smernica 0 razmacima
navedenim u vodicu za
ugradnju rerne.

Rerna nije nivelisana.

Rerna je postavljena na
neravnu povrsinu.

Postavite rernu na ravny,
stabilnu povrsinu.

Tokom obrade hrane se
javljaju varnice.

Koriste se metalne posude
tokom Kkoris¢enja funkcija
rerne/otapanja.

Nemojte koristiti metalne
posude.

Na gornjoj povrsini rerme se
nalaze predmeti.

Uklonite predmete sa gornje
povrsine rerne.

Kada se priklju¢i napajanje,
rerna odmah pocinje sa
radom.

Vrata nisu pravilno
zatvorena.

Zatvorite vrata i proverite
pONOVO.

Vrata ne mogu pravilno da se
otvore.

Ostaci hrane su zapali izmedu
vrata i unutrasnjosti rerne.

Ocistite rernu, pa otvorite
vrata.

Vrata ne mogu da se zatvore.

Motor automatskih vrata se
nije aktivirao.

Gurnite vrata rukom da biste
ih zatvorili, a zatim dodirnite
dugme za automatsko
otvaranje vrata da biste
aktivirali motor.

Rerna stvara elektricitet.

Napajanje ili uticnica za
napajanje nisu pravilno
uzemljeni.

Pobrinite se da napajanje i
uti¢nica za napajanje budu
pravilno uzemljeni.

Kaplje voda.

U zavisnosti od namirnice, U
nekim slucajevima moze se
javiti voda ili para.

Nije u pitanju kvar rerne.

Sacekajte da se rerna ohladi,
a zatim je obriSite suvom
krpom za sudove.

Unutrasnje svetlo je slabo ili
se nije ukljucilo.

Vrata su dugo ostala
otvorena.

Unutrasnje svetlo moze
automatski da se iskljuci ako
vrata ostanu otvorena dugo
vremena. Zatvorite i ponovo
otvorite vrata ili pritisnite
dugme ,Svetlo".

Vrata propustaju paru.

U zavisnosti od namirnice, u
nekim slucajevima moze se
javiti voda ili para.

Nije u pitanju kvar rerne.

Sacekajte da se rerna ohladi,
a zatim je obrisite suvom
krpom za sudove.

Unutrasnja lampica
je prekrivena stranim
predmetom.

QOcistite unutrasnjost rerne,

pa ponovo proverite lampicu.

U rerni je ostala voda.

U zavisnosti od namirnice, u
nekim slucajevima moze se
javiti voda ili para.

Nije u pitanju kvar rerne.

Sacekajte da se rerna ohladi,
a zatim je obrisite suvom
krpom za sudove.

Tokom obrade hrane se ¢uje
zvucni signal.

Ako se koristi funkcija
automatskog kuvanja, ovaj
zvucni signal oznacava da
je vreme da se hrana tokom
otapanja okrene.

Okrenite hranu kada se
prikaze obavestenje,
izaberite U redu, a zatim
pritisnite Regulator. Zatim
izaberite Nastavi, a onda
pritisnite Regulator da biste
nastavili postupak.

Osvetljenje unutar rerne
varira.

Promene osvetljenosti zavise
od promena jacine snage
koje su u skladu sa funkcijom
koja se koristi.

Promene jacine snage tokom
obrade ne predstavljaju kvar.
Nije u pitanju kvar rerne.

Priprema hrane je zavrsena,
ali je ventilator za hladenje i
dalje ukljucen.

Da bi se rerna izventilirala,
ventilator nastavlja da radi
j0$ 5 minuta nakon zavrsetka
obrade hrane.

Nije u pitanju kvar rerne.
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ReSavanje problema

Problem

Uzrok

Radnja

Problem

Uzrok

Radnja

Rostilj

Rerna

Dim izlazi iz rerne tokom

rada.

Prilikom prvog korisc¢enja
rerne grejni elementi mogu

da se dime na pocetku rada.

Nije u pitanju kvar i posle
2-3 koriscenja rerne ne bi
trebalo da se ponavlja.

Rerna se ne greje.

Vrata su otvorena.

Zatvorite vrata i pokuSajte
pONOVO.

Na grejnim elementima je
hrana.

Sacekajte da se rerna
dovoljno ohladi i ocistite
hranu sa grejnih elemenata.

Hrana je previse blizu
rostilja.

Stavite hranu na
odgovarajucu udaljenost dok
je pripemate.

Dim izlazi iz rerne tokom
predzagrevanja.

Prilikom prvog koris¢enja
rerne grejni elementi mogu
da se dime na pocetku rada.

Nije u pitanju kvar i posle
2-3 korisc¢enja rerne ne bi
trebalo da se ponavlja.

Na grejnim elementima je
hrana.

Sacekajte da se rerna
dovoljno ohladi i ocistite
hranu sa grejnih elemenata.

Hrana nije pravilno
pripremljena i/ili poredana.

Pravilno pripremite i
poredajte hranu.

1z rerne se ose€a miris
paljevine ili plastike.

Koristi se plasticno posude ili
posude koje nije otporno na
toplotu.

Koristite vatrostalno stakleno
posude pogodno za visoke
temperature.
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1z rerne se oseca neprijatan
miris.

Ostaci hrane ili plastike
su se otopili i zalepili za
unutrasnjost.

Upotrebite funkciju Ciscenja
parom, pa obrisite rernu
suvom krpom.

Da histe brze uklonili
neprijatan miris mozete da
stavite u rernu krisku limuna
i da je ukljucite.




Problem

Uzrok

Radnja

Informativni kodovi

Rerna ne pece dobro.

Vrata rerne se Cesto otvaraju
tokom obrade.

Ne otvarajte vrata ¢esto ako

ne kuvate hranu koja zahteva
okretanje. Ako ¢esto otvarate
vrata, temperatura u rerni ¢e

se smanjiti, Sto moze da utice
na rezultat obrade hrane.

Komande rerne nisu ispravno
podesene.

Pravilno podesite komande i
pokusajte ponovo.

elementi nisu ispravno
postavljeni.

Ispravno postavite dodatne
elemente.

Koristi se pogresna vrsta ili
veli¢ina posuda.

Resetujte kontrole rerne
ili koristite odgovarajuce
posude sa ravnim dnom.

Ako rerna ne radi, na ekranu moze da se prikazuje informativni kod. Pogledajte tabelu u nastavku

i probajte da resite problem pomocu navedenih predloga.

Kod Opis Radnja
Senzor temperature je otvoren.
C-20 Do3lo je do kratkog spoja na senzoru
temperature.
Senzor pare je otvoren.
¢-70 Doslo je do kratkog spoja na senzoru
pare. |zvucite strujni kabl rerne iz uticnice
. Ako ne postoji komunikacija izmedy | | OPratite se lokalnom Samsung
glavnog i pod MICOM-a. servisnom centru.
Javlja se samo kada upisivanje
C-F1 U EEPROM ili njegovo Citanje ne
funkcionise.
Cda Motor automatskih vrata je
U kvaru.
Ovaj kod se pojavljuje kada je
temperatura rerne visoka. ) . o
" Izvucite strujni kabl iz uticnice i
U slucaju da temperatura poraste L : )
C-21 o sacekajte da se rerna ohladi, a zatim
preko granicne temperature tokom onovo pokrenite rernu
rada u bilo kom rezimu. (Detektovana P P ’
je vatra.)
C-F2 Zaustavite rernu i pokusajte ponovo.
|zvucite strujni kabl iz uticnice i
o , sacekajte da se rerba ohladi, a zatim
e Dodirni taster je pokvaren. ocistite dugme. (Prasina, Voda)

Ako se isti problem ponovo javlja,
obratite se lokalnom Samsung

servisnom centru.
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Tehnicke specifikacije

Dodatak

Kompanija SAMSUNG neprestano radi na usavrsavanju svojih proizvoda. Specifikacije dizajna i

uputstvo za korisnika mogu se promeniti bez prethodne najave.

Izvor napajanja 230V ~ 50 Hz
Maksimalna snaga 2850 W
o Rostilj 2550 W
Potrosnja struje -
Konvekcija 2500 W
Para 2850 W
Metod hladenja Motor rashladnog ventilatora
Dimenzije Glavna jedinica 595 x 456 X 570 mm
(SxVxD) Ugradna 560 x 446 X 549 mm
Zapremina 50 litara
. Neto 33,4 Kg
Tezina
Isporuka 41,1 Kg

*Ovaj proizvod sadrzi svetlosni izvor energetske efikasnosti klase <G>.

Tehnicki list proizvoda

SAMSUNG SAMSUNG
Identifikacija modela NQ5B7993A™
Indeks energetske efikasnosti po komori (EEI prostor za pecenie) 80,3
Klasa energetske efikasnosti po komori A+

Potrosnja energije (struje) neophodna za zagrevanje standardizovanog
opterecenja u komori elektricne rerne u ciklusu normalnog rezima rada
za svaku komoru (finalna elektri¢na energija) (EC etektrieni prostor za pecenje)

Potrosnja energije neophodna za zagrevanje standardizovanog
opterecenja u komori elektricne rerne u ciklusu rezima rada sa
ukljucenim ventilatorom za svaku komoru (finalna elektri¢na energija)

(EC elektricni prostor za peﬁenje)

0,61 kWh/ciklus

Broj komora 1
Izvor energije za svaku komoru (struja ili gas) struja
Zapremina za svaku komoru (V) 50 |
Tip rerne Ugradna
Masa uredaja (M) 33,4 Kg
Ukupna potrosnja struje u reZzimu mirovanja (W)

. . . . S 19w
(Svi mrezni portovi su ukljuceni)
Vremenski period za upravljanje napajanjem (min) 20 min.
Wi-Fi Potrosnja struje u rezimu mirovanja (W) 19 W

Vremenski period za upravljanje napajanjem (min) 20 min.

Rezim Potrosnja struje 05W
iskljucivanja | Vremenski period za upravljanje napajanjem (min) 30 min.

Podaci su utvrdeni u skladu sa standardom EN 60350-1, EN 50564, uredbama Komisije (EU) br.

65/2014 1 (EV) br. 66/2014 i uredbom (EC) br. 1275/2008.
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Saveti za ustedu struje

o Tokom pripreme hrane, vrata rerne treba da budu zatvorena, osim kada okrecete hranu.
Ne otvarajte vrata ¢esto tokom pripreme hrane da biste odrzali temperaturu rerne i ustedeli

struju.

e Ako je vreme kuvanja duze od 30 minuta, mozete da iskljuCite rernu 5-10 minuta pre
predvidenog zavrSetka kuvanja da biste ustedeli struju. Preostala toplota ¢e dovrsiti

kuvanje.

o |splanirajte upotrebu rerne da ne biste iskljuCivali rernu izmedu pripreme razlicitin
namirnica. Tako ¢ete ustedeti struju i necete morati da ponovo zagrevate rernu.

»  Kad god je to moguce, istovremeno kuvajte vise namirnica.

NAPOMENA

Samsung ovim izjavljuje da je ova radio-oprema u skladu sa direktivom 2014/53/EU i

relevantnim zakonskim zahtevima u UK.

Celokupan tekst EU deklaracije o usaglasenosti i UK deklaracije o usaglasenosti dostupan je na
sledecoj internet adresi: Zvanitnu deklaraciju o usaglasenosti mozete da vidite na
http://www.samsung.com. Idite na Support (Podrska) > Search Product Support (Pretrazi podrsku

proizvoda) i unesite naziv modela.

/\ OPREZ

Funkcija 5 GHz WLAN ove opreme moze da se koristi samo u zatvorenom prostoru u svim

zemljama EU i UK.

Frekventni opseg

Snaga predajnika (maksimalna)

Wi-Fi 5150-5250 MHz

2400-2484 MHz 20 dBm

23 dBm
5250-5350 MHz 23 dBm
5470-5725 MHz 23 dBm

Saopstenje o otvorenom kodu

Ovaj proizvod sadrzi softver otvorenog koda. Mozete da dobijete kompletan odgovarajuci izvorni
kod u periodu od tri godine od poslednije isporuke ovog proizvoda ako kontaktirate tim za
podrsku putem http://opensource.samsung.com (Koristite meni Inquiry).

Kompletan odgovarajuci izvorni kod mozete da dobijete i na fizickom medijumu kao $to je
CD-ROM. Zahteva minimalnu naplatu.

Slede¢a URL adresa http://opensource.samsung.com/opensource/COMMON_R18_TZ4_0/seq/0 vas
vodi do informacija o licencama za otvoreni kod u vezi sa ovim proizvodom. Ova ponuda vazi za
svakoga ko primi ove informacije.
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SAMSUNG

Imajte u vidu da garancija kompanije Samsung NE pokriva pozive tehnickoj podrsci za objasnjavanje upotrebe uredaja, ispravljanje nepravilnog postavljanja ili obavljanje rutinskog ¢iséenja ili odrZavanja.

IMATE PITANJA ILI KOMENTARE?

ZEMLJA POZOVITE NAS ILI NAS POSETITE NA INTERNETU NA ZEMLJA POZOVITE NAS ILI NAS POSETITE NA INTERNETU NA
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNG) WWww.samsung.com/at/support IRELAND (EIRE) 0818 717100 WWww.samsung.com/ie/support
www.samsung.com/be/support (Dutch) ALBANIA 045 620 202 WWW.samsung.com/al/support
BELGIUM 02-201-24-18 www.samsung.com/be_fr/support BOSNIA 055 233 999 Www.samsung.com/ba/support
(French)
NORTH
DENMARK 707 019 70 www.samsung.com/dk/support 023207777 WwWw.samsung.com/mk/support
MACEDONIA
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support 0800111 31 - BeannaeH 3a 8CH4KY OMepaTopH
* -
FRANCE 01486300 00 www.samsung.com/fr/support BULGARIA 3000 - Liea Ha eavtH rpaackyt pasroop wiv Cropea WWw.samsung.com/bg/support
Tapudarta Ha MOBUNHWSAT onepaTop
GERMANY 06196 77 555 77 WWWw.samsung.com/de/support 09:00 1018:00 - MoHeeAHMK 10 NeTbK
ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) WWww.samsung.com/it/support CROATIA 072 726 786 Www.samsung.com/hr/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free WWW.Samsung.com/gr/support CZECH 800 - SAMSUNG (800-726786) WWW.samsung.com/cz/support
80111-5AMSUNG (80111 726 7864) HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) Www.samsung.com/hu/support
GREECE only from land line WWW.5amsung.com/gr/support
(+30) 210 6897691 from mobile and land line MONTENEGRO 020 405 888 WWW.samsung.com/support
LUXEMBURG 26103 710 www.samsung.com/be_fr/support POLAND 801-172-678" lub +48 22 607-93-33 ittp://www.samsung.com/pl/support/
(optata wedtug taryfy operatora)
NETHERLANDS 088 90 90 100 Www.samsung.com/nl/support
0800872678 - Apel gratuit
NORWAY 21629099 WWW.Samsung.com/no/support *8000 - Apel tarifat in retea
ROMANIA WWW.Samsung.com/ro/support
210 608 098 Erog.ram.CaII Center
PORTUGAL Chamada para a rede fixa nacional WWW.samsung.com/pt/support Luni - Vineri: 9 AM - 6 PM
Dias Uteis das 9h as 20h SERBIA 0113216899 WWW.Samsung.com/rs/support
SPAIN 9117500 15 WWW.Samsung.com/es/support SLOVAKIA 0800 - SAMSUNG (0800-726 786) WWW.Samsung.com/sk/support
SWEDEN 0771-400 300 WWW.SamMsung.com/se/support LITHUANIA 8-800-77777 Www.samsung.com/It/support
www.samsung.com/ch/support LATVIA 8000-7267 WWw.samsung.com/Iv/support
SWITZERLAND 0800 726 786 (German) ESTONIA 800-7267 WWW.samsung.com/ee/support
www.samsung.com/ch_fr/support
(French) SLOVENIA 080 697 267 (brezplacna Stevilka) WWW.Samsung.com/si/support
UK 0333 000 0333 www.samsung.com/uk/support KOSOVO 038 403090 Www.samsung.com/support
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Vgradna kombinirana
parna pecica

Navodila za uporabo
NQ5B7993A*
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Uporaba teh navodil

Varnostna navodila

Zahvaljujemo se vam za izbiro vgradne pecice Samsung.

Ta navodila za uporabo podajajo pomembne informacije o varnosti in navodila za pomoc pri
uporabi ter vzdrzevanju vase naprave.

Prosimo, da pred uporabo naprave preberete ta navodila za uporabo jih shranite za uporabo v
prihodnje.

V teh navodilih za uporabo se uporabljajo naslednji simboli

A\ OPOZORILO

Nevarnosti ali nevarna ravnanja, ki lahko povzrocijo hude telesne poskodbe, smrt in/ali gmotno
Skodo.

/\ PREVIDNO

Nevarnosti ali nevarna ravnanja, ki lahko povzrocijo telesne poskodbe in/ali gmotno Skodo.

OPOMBA

Prirocni nasveti, priporocCila in informacije, ki uporabnikom pomagajo uporabljati izdelek.

Vigradnjo te pecice smejo opravljati samo strokovnjaki za elektrotehniko z ustreznimi dovoljenji.
Instalater je odgovoren za prikljucitev naprave na omrezno napetost skladno z zadevnimi
varnostnimi priporocili.

Pomembna varnostna navodila

A\ 0POZORILO

Ta naprava ni namenjena za uporabo s strani 0seb (vkljucno z
otroki) z omejenimi fiziCnimi, cutilnimi ali psihicnimi sposobnostm
ali s pomanjkanjem izkusen] in znanja, razen ¢e napravo uporabljajo
pod nadzorom ali so dobile navodila 0 uporabi naprave od osebe, Ki
je odgovorna za njihovo varnost.

Otroke je treba nadzorovati, da se z napravo ne igrajo.

LoCitev od omrezja mora biti vgrajena v fiksno napeljavo skladno s
predpisi za elektricne inStalacije.

To napravo mora biti po vgradnji mogoce lociti od omrezne
napetosti. LoCitev je lahko izvedljiva z dostopnim vticem ali
vgradnjo stikala v fiksno napeljavo skladno s predpisi za elektricne
inStalacije.

Ce je napajalni kabel poskodovan, ga mora zaradi preprecevanja
nevarnosti zamenjati proizvajalec, njegov serviser ali podobno
usposobljena oseba.
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Varnostna navodila

Pritrditev ne sme biti izvedena z lepljenjem, saj tega ne Stejemo za

zanesljivo pritrditev.

Napravo smejo uporabljati otroci, stari 8 let in veC, in 0sebe z
zmanjsanimi fizicnimi, senzoricnimi ali psihicnimi sposobnostmi ali
s pomanjkanjem izkusenj ter znanja, Ce so pod stalnim nadzorom
ali so dobili navodila 0 varni uporabi naprave ter razumejo

mozne nevarnosti. Otroci naj se ne igrajo z napravo. Ciscenja in
uporabniskega vzdrzevanja ne smejo izvajati otroci brez nadzora.
Napravo in njen kabel hranite zunaj dosega otrok, mlajsih od 8 let.

Naprava se med uporabo segreje. Pazite, da se ne dotaknete
grelnikov v pecici.

OPOZORILO: Dostopni deli se lahko med uporabo mocno segrejejo.
Majhni otroci ne smejo imeti dostopa.

Za Ciscenje stekla v vratih pecice ne uporabljajte mocno abrazivnih
Cistil ali ostrih kovinskih strgal, saj lahko to spraska povrsino in se
lahko zato steklo razbije.

4 Slovens¢ina

Ce ima ta naprava Cistilno funkcijo, morate pred ciscenjem

odstraniti veje razlite kolicine, v pecici pa med parnim ciscenjem
ali samociscenjem ne smete pustiti pripomackov. Cistilna funkcija je
odvisna od modela.

Ce ima ta naprava Cistilno funkcijo, se lahko med ¢is¢enjem povrsine

segrejejo bolj kot obicajno in morajo biti otroci varno oddaljeni.
Cistilna funkcija je odvisna od modela.

Uporabljajte samo temperaturno sondo, priporoceno za to pecico.
(Samo model s sondo za meso)

Ne uporabljajte parnega cistilnika.

OPOZORILO: Poskrbite, da je naprava pred menjavo luci izklopljena,
da preprecite moznost elektricnega udara.

Naprave ne vgradite za okrasna vrata, da je prepreceno
pregrevanje.

OPOZORILO: Naprava in njeni dostopni deli se med uporabo mocno
segrejejo. Pazite, da se ne dotaknete grelnikov. Otroci, mlajsi od
8 let, morajo biti varno oddaljeni ali pa pod stalnim nadzorom.

PREVIDNO: Postopek priprave je treba nadzorovati. Kratkotrajno
pripravo je treba nadzorovati ves cas.




Vrata ali zunanja povrsina se lahko med delovanjem naprave

segrejejo.

Med delovanjem naprave je lahko temperatura dostopnih povrsin
visoka. Povrsine se med uporabo segrejejo.

Ukrivljeno stran okvirja imejte
na zadnji strani, da lahko podpre
naslon pri pripravi velikih kolicin.
(Odvisno od modela)

/\ PREVIDNO
Ce je bila pe¢ica med prevozom poskodovana, je ne prikljucite.
Napravo sme na elektricno omrezje prikljuciti samo elektroinstalater s potrebnimi dovoljenji.

Pri napaki ali Skodi na napravi je ne posku$ajte upravljati. Popravila naj opravlja samo serviser s
potrebnimi dovoljenji. Napatno popravilo lahko povzroci veliko nevarnost za vas in druge. Ce je
treba vaso peCico popraviti, se obrnite na servisno sredisce SAMSUNG ali svojega prodajalca.

Elektricni vodniki in kabli se ne smejo dotikati pecice.

Pecica mora biti prikljucena na elektritno omrezje z odobrenim instalacijskim odklopnikom ali
varovalko. Nikoli ne uporabljajte razdelilnikov ali podaljSkov z ve¢ vticnicami.

Napajanje naprave morate izklopiti, ko jo popravljate ali Cistite.
Bodite pazljivi, ko prikljucujete elektricne naprave v vticnice ob pecici.

Ce ima naprava funkcijo za pripravo s paro, je ne uporabljajte, ¢e je poskodovan viozek za
dovajanje vode. (Samo model s funkcijo za pripravo s paro)

Ce je vlozek razpokan ali zlomljen, ga ne uporabljajte in se obrnite na najblizje servisno sredisce.
(Samo model s funkcijo za pripravo s paro)

Ta pecica je razvita samo za pripravo Zivil v gospodinjstvu.

Notranje povrsine pecice se med uporabo segrejejo do take mere, da lahko povzrocijo opekline.
Ne dotikajte se grelnikov ali notranjih povrsin pecice, dokler se nimajo ¢asa ohladiti.

V pecici nikoli ne hranite vnetljivih materialov.
Povrsine pecice se segrejejo, ¢e naprava dolgo ¢asa deluje pri visoki temperaturi.
Med pripravo pazite pri odpiranju vrat pecice, saj lahko naglo videta vroc zrak in para.

Pri pripravi jedi, ki vsebujejo alkohol, lahko alkohol izhlapi zaradi visokih temperatur in se lahko
hlapi vzgejo ob stiku z vro¢imi deli pecice.

Zaradi lastne varnosti ne uporabljajte visokotla¢nih ali parnih ¢istilnikov.
Ko pecico uporabljate, naj bodo otroci varno oddaljeni.

Zamrznjeno hrano, na primer pice, pripravljajte na veliki mrezi. Ce uporabite pekac, se lahko
zaradi velikih razlik v temperaturi deformira.

Na dno segrete pecice ne zlivajte vode. To lahko poskoduje emajlirane povrsine.
Med pripravo morajo biti vrata pecCice zaprta.

Dna pecice ne oblagajte z alufolijo in nanj ne polagajte pekacev ali posod. Alufolija preprecuje
prenos toplote, kar lahko poskoduje emajlirane povrsine in povzroci slabe rezultate priprave.

Sadni sokovi lahko povzrocijo madeze, ki so lahko na emajliranih povrsinah pecCice tudi trajni.
Pri pripravi zelo vlaznih peciv uporabite globoki pekac.
Pekacev ne pustite na odprtih vratih pecice.
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Varnostna navodila

Otrokom preprecite, da bi bili pri odpiranju ali zapiranju vrat v njihovi bliZini, saj se lahko udarijo
ob vrata ali se s prsti zataknejo vanje.

Na vrata ne stopajte in se nanje ne naslanjajte ali usedajte, prav tako nanje ne postavljajte tezkih
predmetov.

Vrat ne odpirajte s preveliko silo.
OPOZORILO: Naprave ne locite od glavne napajalne napetosti niti po koncu priprave.
OPOZORILO: Med pripravo v pecici ne puscajte odprtih vrat.

OPOZORILO: Ce se vrata sama odprejo, lahko udarijo otroke ali domace zivali. Pazite, da v blizini
vrat ni otrok ali domacih Zivali. (Samo model s samodejnimi vrati (brez rocaja))

OPOZORILO: Ce morate vrata odpreti ali zapreti, ko izdelek deluje, obvezno nosite kuhinjske
rokavice ali krpe za lonce. Ce se vrat dotaknete z golimi dlanmi, se lahko opecete, saj je njihova
povrsina vroca. (Samo model s samodejnimi vrati (brez rocaja))

Ustrezno odstranjevanje tega izdelka (odpadna elektri¢na in elektronska
oprema)

(velja za drzave z lo¢enimi sistemi zbiranja)

Oznaka na izdelku, dodatni opremi ali dokumentaciji pomeni, da
izdelka in njegove elektronske dodatne opreme (npr. elektri¢nega
polnilnika, slusalk, kabla USB) ob koncu zivljenjske dobe ni dovoljeno
odvreci med gospodinjske odpadke. Te izdelke locite od drugih vrst
odpadkov in jih odgovorno predajte v recikliranje ter tako spodbudite
trajnostno vnovicno uporabo materialnih virov. Tako boste preprecili
morebitno tveganje za okolje ali zdravje ljudi zaradi nenadzorovanega
odstranjevanja odpadkov.

Uporabniki v gospodinjstvih naj se za podrobnosti o tem, kam in kako
lahko te izdelke predajo v okolju prijazno recikliranje, obrnejo na
trgovino, kjer so izdelek kupili, ali na krajevni upravni organ.

Poslovni uporabniki naj se obrnejo na dobavitelja in preverijo pogoje
kupne pogodbe. Tega izdelka in njegove elektronske dodatne opreme
pri odstranjevanju ni dovoljeno mesati z drugimi gospodarskimi
odpadki.

Za informacije o okoljskih zavezah podjetja Samsung in zakonskih obveznostih v zvezi s
posameznimi izdelki npr. glede REACH, WEEE in baterij, obisCite:
www.samsung.com/uk/aboutsamsung/sustainability/environment/our-commitment/data/

6 Slovens¢ina



Vgradnja

Kaj je priloZeno Pribor
Pecica ima razlicen pribor, s katerim lahko pripravljate razlicne vrste hrane.

Prepricajte se, da so vsi deli in pribor v embalaZi izdelka. Ce se pojavi tezava s pecico ali njenim
priborom, se obrnite na krajevni servis Samsung ali prodajalca.

Pregled pecice

o—— O] e

Polica za pecico

<
Q
=
o
=%
=]
=,
[}

////////// s

<

Posoda za pripravo s paro Pladenj za zracno cvrtje
(To je prirocno za nacin zracnega cvrtja.)

&

Odpiralo vrat

@)
()
@)

3 vijaki (M4 x 25

01 Nadzorna plos¢a 02 Posoda za vodo 03 Stranska vodila
04 Vrata

OPOMBA

GClejte razdelek Pametna priprava na strani 24, da boste izbrali pravi pribor za svojo jed.
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Vgradnja

Navodila za vgradnjo

Vgradnja v omaro

Splo3ne tehni¢ne informacije

Elektri¢no napajanje 230V ~ 50 Hz

. Velikost kompleta 595 X 456 x 570 mm
Mere (SxV x G)

Velikost po vgradnji 560 x 446 x 549 mm

Ta naprava je skladna s predpisi EU.

Odstranjevanje embalaZe in naprave

Embalaza je primerna za recikliranje.

Embalazo lahko sestavljajo naslednji materiali:

«  Kkarton,

«  polietilenska folija (PE),

e polistiren brez CFC-jev (stiropor).

Te materiale zavrzite na odgovoren nacin in skladno s predpisi.

Drzavni organi vam lahko zagotovijo informacije 0 odgovornem odstranjevanju zavrzenih
gospodinjskih naprav.

Varnost

«  To napravo sme prikljuciti samo usposobljen tehnik.

«  PeCica NI namenjena za uporabo v komercialnih kuhinjah.
«  Uporabljajte jo izklju¢no za pripravo hrane doma.

»  Naprava je vrota med in po uporabi.

« (e so prisotni majhni otroci, bodite previdni.

Elektri¢na prikljucitev

HiSna napeljava, na katero bo priklju¢ena naprava, mora biti skladna z drzavnimi in krajevnimi
predpisi.

Po vgradnji mora biti napravo mogoce lociti od elektricnega omrezja. LoCitev je lahko izvedljiva
z dostopnim vtiCem ali vgradnjo stikala v fiksno napeljavo skladno s predpisi za elektricne
instalacije.

Kuhinjske omare v stiku s pecico morajo prenasati temperature do 100 °C. Podjetje Samsung ne

prevzema odgovornosti za poskodbe omar zaradi vrocine.

Potrebne mere za vgradnjo (To velja za vgradne izdelke)

Pecica (mm)
A 560 F 595
B 446 G 354
C 549 H 85
D 21 | 456
E 341
e ™ Pecica (mm)
g A 595
B B 85
C 360
¢ D 6
D,
f
o J
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4*34.|<7c4>

PecCica (mm) ™ Vgradna omara (mm)

A 549 E 10 A 600
B 233 H 456 B Najmanj 564-568
C 316 G 6 C Najmanj 550
D 21 H 446 D Najmanj 446 / Najve¢ 450

E Najmanj 50

F 200 cm?

G 200 cm?

H Prostor za vtitnico é

Petica (mm) (Iuknja @ 30) &
A 560 =
B 549
C 570
D 21 J
™ Omara pod pultom (mm)

A Najmanj 550

B Najmanj 564 / Najvec 568

C Najmanj 446 / Najvec 450

D 50

E 200 cm?

OPOMBA
Minimalna potrebna visina (C) je samo za vgradnjo

' petice.
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Vgradnja

e ™ Vgradnja s Stedilnikom
*
| T [ ) Ce zelite nad pecico vgraditi $tedilnik, preverite
- m navodila za vgradnjo pecice za potreben prostor za

‘ vgradnjo ().

- /

Vgradnja pecice

e N 1. Pecico deloma potisnite v odprtino. Prikljucni
kabel prikljucite na napajalno napetost.

G J

4 ™ 2. Pecico v celoti potisnite v odprtino.

\ ),

o
01 Stranski rocaj 1
02 Stranski rocaj 2

3. Pecico pritrdite z dvema prilozenima vijakoma
(4 x 25 mm).

4.  Prikljucite elektricni prikljucek. Preverite, ali
naprava deluje.

Ko izdelek razpakirate, obvezno drzite napravo za
stranska rocaja.

Ko je vgradnja koncana, odstranite zas¢itno folijo, lepilne trakove in druge embalazne materiale
ter vzemite prilozeni pribor iz pecice. Za odstranjevanje pecice iz omarice najprej locite pecico od
napajanja in odstranite dva vijaka na obeh straneh pecice.
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Pred zac¢etkom

Nadzorna plos¢a

Zacetne nastavitve

Nadzorna plos¢a pecCice ima prikazovalnik (brez zaslona na dotik), vrtljivi gumb in tipke za
upravljanje pecice. Za informacije o nadzorni plosci pecice preberite naslednje.

01 06 07

- ®

= O ) La)

02 03 04 05
01 Zaslon Kaze meni, informacije in napredek priprave.
02 Moznosti Pritisnite, da se prikaze seznam moznosti.
03 Luc Pritisnite za vklop ali izklop Iuci pecice.
04 Pametno Pritisnite, da vklopite ali izklopite funkcijo za pametno krmiljenje.

krmiljenje
Jen OPOMBA
Pred uporabo te funkcije nastavite preprosto povezovanje.

05 Nazaj Pritisnite za vrnitev na prejsnji zaslon.

06 Odpri vrata Pritisnite za samodejno odpiranje vrat.

07 Napajanje Pritisnite za vklop ali izklop zaslona.

08 Vrtljivigumb Vrtite ga levo in desno, da se premikate po menijih in seznamih. Vas
trenutni polozaj kazejo podcrtane tocke.

Pritisnite, da izberete podcrtano tocko.

Ko prvic vklopite pecico, se skupaj z logotipom Samsung prikaze zaslon z dobrodoslico.
Sledite navodilom na zaslonu, da dokoncate zacetne nastavitve. Zacetne nastavitve lahko nato
spremenite z dostopom do zaslona Nastavitve.
1. Na zaslonu z dobrodoslico izberite Zani pripravo in pritisnite Vrtljivi gumb.
2. Nastavite jezik.
a. Izberite jezik in pritisnite Vrtljivi gumb.
b.  Izberite Naprej in pritisnite Vrtljivi gumb.
3. Sprejmite »Dolo€ila za uporabo« in »Pravilnik o zasebnosti«.
4. Napravo poveZite z aplikacijo SmartThings.
a.  Nazaslonu Mobilna izkusnja izberite Naprej in pritisnite Vrtljivi gumb.
b. S pametnim telefonom odCitajte kodo QR na zaslonu in sledite navodilom na telefonu,
da dokoncate vzpostavitev povezave.
- Ce ne zelite nadaljevati s tem korakom, izberite Presko€i in pritisnite Vrtljivi gumb,
da nadaljujete z naslednjim korakom.
¢. Ko se prikaze obvestilo, da je povezava uspela, izberite V redu in pritisnite Vrtljivi
gumb.
5. Nastavite asovni pas.
a.  Izberite svoj Casovni pas in pritisnite Vrtljivi gumb.
b.  Izberite Naprej in pritisnite Vrtljivi gumb.
6. Nastavite datum.
a. Izberite dan, mesec in leto. Ko izberete vsak element, pritisnite Vrtljivi gumb.
b.  Izberite Naprej in pritisnite Vrtljivi gumb.

OPOMBA

Ta korak preskocite, ¢e ste napravo povezali z aplikacijo SmartThings.

7. lzberite ¢as.
a.  Nastavite uro in minuto. Ko izberete vsak element, pritisnite Vrtljivi gumb.
b.  Izberite Naprej in pritisnite Vrtljivi gumb.

OPOMBA

Ta korak preskocite, e ste napravo povezali z aplikacijo SmartThings.
8. Izberite Kon€ano in pritisnite Vrtljivi gumb, da dokoncate pripravo.
«  PrikaZe se zaslon z vodnikom za prvo uporabo. Izberete lahko VEC INFORMACIJ in
pritisnete Vrtljivi gumb, da se prikaze vodnik, ali izberite POZNEJE in pritisnite Vrtljivi
gumb, da preskocite ta korak.

Slovenstina 11
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Pred zac¢etkom

Stranska vodila Posoda za vodo

Posoda za vodo se uporablja za funkcije s paro. Z vodo jo napolnite pred pripravo s paro.

/~ e Pribor vstavite na ustrezno mesto v pecici.
04 e Priodstranjevanju kuhinjskih pripomockov 1. Poiscite posodo za vodo v zgornjem desnem
in/ali pribora iz pecice bodite previdni. Vroci vogalu. Pritisnite pokrov, da posodo odprete,
03 obroki ali pribor lahko povzrocijo opekline. in jo potegnite, da jo odstranite.
02
01
N
01 Raven1
02 Raven?2 -
03 Raven3
04 Raven4 2. Odprite pokrovéek posode in vanjo nalijte

600 ml pitne vode.
3. Zaprite pokrovcek, vstavite posodo nazaj in
zaprite pokrov.

)
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OPOMBA

\Voda naj ne sega nad Crto MAX.

OPOMBA

Poskrbite, da je zgornji okrov (A) posode za vodo
pred uporabo pecice zaprt.

Samodejna vrata

Ve

-

1. Pritisnite gumb Samodejna vrata.

2. Vrata se samodejno odprejo.

/\ PREVIDNO

Ce se vrata sama odprejo, lahko udarijo otroke ali
domace zivali. Pazite, da v blizini vrat ni otrok ali
domacih zivali.

Slovenstina 13
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Postopki

Nacini pe€ice

Konvekcija

180°C

Cas priprave

14 Slovenscina

1. Naglavnem zaslonu izberite Konvekcija in
pritisnite Vrtljivi gumb.

2. lzberite zeleni nacin priprave in pritisnite
Vrtljivi gumb.
(Za podrobne informacije 0 posameznih
nacinih glejte razdelek »Opisi nacinov pecice«
na strani 15)

3. Nastavite Zeleno temperaturo.
e Privzeta temperatura in temperaturno
obmocje se razlikujeta glede na nacin
priprave.

4. |zberite Cas priprave in pritisnite Vrtljivi
gumb, da nastavite Zeleni ¢as priprave.

»  NajdaljSi mozni ¢as priprave je 10 ur.

5. Ponastavitvi ¢asa priprave izberite zeleno
moznost po koncu priprave in pritisnite
Vrtljivi gumb.

«  |zberete lahko IzKlop pecice, Ohranjanje
temperature ali Ohranjanje toplote.

»  Nacin velikega Zara ne podpira moznosti
Ohranjanje toplote.

OPOMBA

Ce zacnete pripravo brez nastavljanja ¢asa priprave
ali nastavite moznost Ohranjanje temperature,
morate pecico izklopiti ro¢no.

Pripravljeno 0b13:30

OPOMBA

Med pripravo lahko spremenite temperaturo in ¢as priprave.

Med pripravo izberite Premor in pritisnite Vrtljivi gumb za premor. Ko zacnete premor
priprave, lahko nato pripravo nadaljujete ali koncate.

- Izberite IZKLOP in pritisnite Vrtljivi gumb, da koncate pripravo.

- Izberite Nadaljuj in pritisnite Vrtljivi gumb, da nadaljujete pripravo.

Ko je priprava koncana, se na prikazovalniku prikaze +5 min.

- Izberete lahko +5 min in nato pritisnete Vrtljivi gumb, da pripravo podaljsate za

5 minut.

Izberite Pripravljeno ob in pritisnite Vrtljivi

gumb, da nastavite Zeleni koncni Cas.

« Ko nastavite ¢as priprave, pecica prikaze
¢as konca priprave. (Primer: Pripravljeno
ob 13:30)

Izberite ZACNI in pritisnite Vrtljivi gumb.

« (e niste spremenili kontnega ¢asa,
pecica takoj zacne pripravo.

« (e ste spremenili koncni ¢as, petica
samodejno nastavi zacetni ¢as, da
pripravo konca ob nastavljenem casu.




Opisi nacinov pecice

Nacin

Temperaturno obmocje (°C) Privzeta temperatura (°C)

Nacin Temperaturno obmocje (°C) Privzeta temperatura (°C)
40-250 160
Konvekcija Toploto oddaja zadnji grelnik in jo porazdeli konvekcijski

ventilator. To je nacin za peko ali pecenke na vec ravneh hkrati.

Zgornji grelnik +
Konvekcija

40-250 180

Toploto oddaja zgornji grelnik in jo enakomerno porazdeli
konvekcijski ventilator. S tem nacinom pripravite jedi, ki morajo
imeti hrustljavo zgornjo povrSino (na primer meso ali lazanja).

Klasi¢ni ventilator

40-250 | 180

Toploto oddajata zgornji in spodnji grelnik z ventilatorji. Ta
nastavitev je primerna za peko in pecenke.

Spodnji grelnik +
Konvekcija

40-250 | 200

Toploto oddaja spodnji grelnik in jo porazdeli konvekcijski
ventilator. Ta nacin uporabite za pice, kruh in kolace.

Eko konvekcija

40-250 | 160

Okolju prijazna konvekcija uporablja optimizirani sistem ogrevanja

za prihranek energije med pripravo. Cas priprave se malo podaljsa,

rezultati pa ostanejo enaki. Ta nacin ne potrebuje predgrevanja.

OPOMBA

Za dolocitev razreda energetske ucinkovitosti po EN60350-1 je
bila uporabljena okolju prijazna konvekcija.

Intenzivna priprava

40-250 | 220

Intenzivna priprava izmenoma vklaplja vse grelnike, da toploto
enakomerno porazdeli po pecici. Ta nacin uporabite za velike
recepte, na primer velike gratinirane jedi ali pite.

Velik zar

150-250 | 220

Zar z veliko povrsino seva toploto. Tako lahko zapecete zgornjo
povrsino zivil (na primer meso, lazanjo ali gratinirane jedi).

Profesionalna pecenka

80-200 | 160

Profesionalna pecenka deluje s samodejnim ciklom predgrevanja
na 220 °C. Nato zacneta delovati zgornji grelnik in konvekcijski
ventilator, da zapeceta hrano, kot je meso. Po zapekanju se meso
pripravlja pri nizki temperaturi. Ta nacin uporabite za pripravo
govedine, perutnine ali rib.

Zar z ventilatorjem

40-250 | 180

Toploto oddajata zgornja dva grelnika in jo porazdeli ventilator. Ta
nacin uporabite za pripravo mesa ali rib na zaru.

Zracno cvrtje

150-250 220

Zracno cvrtje uporablja vroc zrak za bolj hrustljave in zdrave
zamrznjene ali sveZe jedi brez olja ali z manj olja kot pri obicajnih
nacinih s konvekcijo. Za najboljse rezultate uporabite ta nacin

na pladnju za zracno cvrtje. Glede temperature, ¢asa in koliCine
upostevajte navodila recepta ali na embalazi.

Slovenstina 15
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Postopki

Nacini za pripravo s paro 5. Izberite Cas priprave in pritisnite Vrtljivi
gumb, da nastavite zeleni ¢as priprave.
/\ PREVIDNO «  Najdalj&i mozni ¢as priprave je 10 ur.

6. Ponastavitvi Casa priprave izberite zeleno

Pred uporabo nacinov za pripravo s paro se prepricajte, da je posoda za vodo v celoti napolnjena.
moznost po koncu priprave in pritisnite

1. Nq glaynem z.gs!onu izberite Konvekcija in Cas priprave Vrtljivi gumb.
Konvekcija pr|t|sn|t§ Vrt”A'V' 99'"'“1 o « |zberete lahko Izklop pecice, Ohranjanje
2. Izbept.e Zeleni nacin priprave in pritisnite temperature ali Ohranjanje toplote.
Vrtljivi gumb.
(Za podrobne informacije 0 posameznih OPOMBA
nacinih glejte razdelek »QOpisi na¢inov Ce zatnete pripravo brez nastavljanja ¢asa priprave
priprave s paro« na strani 17.) ali nastavite moznost Ohranjanje temperature,
o Cesteizbrali Pripravo s paro, pojdite morate pecico izklopiti rocno.
na korak 4. (Koraka 2-3 ne veljata za 7. Izberite Pripravljeno ob in pritisnite Vrtljivi
Pripravo s paro) gumb, da nastavite zeleni konéni Cas.
- 3. Nastavite Zeleno temperaturo. « Ko nastavite ¢as priprave, pecica prikaze
o] «  Privzeta temperatura in temperaturno Cas konca priprave. (Primer: Pripravljeno
§ 160°C obmocje se razlikujeta glede na nacin ob 13:30)
- priprave.
Pripravljeno 0b13:30
8.  Izberite ZACNI in pritisnite Vrtljivi gumb.
« (e niste spremenili konénega ¢asa,
4. Nastavite raven pare. pecica takoj zaCne pripravo.
«  Privzeta nastavitev je »Srednjex. « (e ste spremenili kon¢ni ¢as, petica
samodejno nastavi zacetni cas, da
) . pripravo konca ob nastavljenem ¢asu.
Srednja para ZACNI

16 Slovenscina



Opisi nacinov priprave s paro

OPOMBA

«  Med pripravo lahko spremenite temperaturo in ¢as priprave. - Temperaturno obmotie (0) Privzeta temperatura (C)
. Med pripravo izberite Premor in pritisnite Vrtljivi gumb za premor. Ko zacnete premor
priprave, lahko nato pripravo nadaljujete ali koncate.

- Izberite Vredu in pritisnite Vrtljivi gumb, da koncate pripravo. Priprava s paro VroCa para iz generatorja pare se skozi vec Sob vbrizga v
- Izberite Nadaljuj in pritisnite Vrtljivi gumb, da nadaljujete pripravo. pecico za pripravo hrane. Ta nacin je primeren za pripravo
« Ko je priprava koncana, se na prikazovalniku prikaze +5 min. zelenjave, rib, jajc, sadja in riza.
- Izberete lahko +5 min in nato pritisnete Vrtljivi gumb, da pripravo podaljSate za 100-230 160
5 minut.

Toploto oddajata konvekcijski grelnik in ventilator, ki ju stalno
Para + Konvekcija podpira vrota para. Intenzivnost pare lahko nastavite na
Nizka, Srednja ali Visoka. Ta nacin je primeren za listnato testo,
kvaseno pecivo, kruh in pico ter za pecenje mesa in rib.

100-230 180

Toploto oddajata zgornji in konvekcijski grelnik, po pecici pa

jo enakomerno porazdeli ventilator, vroca para pa podpira
grelnike. Ta nacin je primeren za pecenje hrustljavih jedi, kot so
meso, perutnina in ribe.

100-230 200

Toploto oddajata spodnji in konvekcijski grelnik, po pecici pa
jo enakomerno porazdeli ventilator, vroca para pa podpira
grelnike. Ta nacin je primeren za hrustljavo peko jedi, kot so
pice in jabolcne pite.

Para, zgornji grelnik +
Konvekcija
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Para, spodnji grelnik +
Konvekcija

OPOMBA

e Pripripravis temi nacini vedno napolnite posodo za vodo s svezo vodo.
«  Pouporabi nacinov s paro vedno obrisite vlago v pecici, da preprecite nabiranje vodnega
kamna.
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1y doisod

Postopki

Posebna funkcija

Konvekcija

Priprava navec ravneh

Cas priprave

Na glavnem zaslonu izberite Konvekcija in
pritisnite Vrtljivi gumb.

Izberite Posebna funkcija in pritisnite Vrtljivi
gumb.

|zberite zeleno funkcijo in pritisnite Vrtljivi
gumb.

(Za podrobne informacije 0 posameznih
funkcijah glejte razdelek »Opisi posebnih
funkcij« na strani 18)

Nastavite Zeleno temperaturo.

. Privzeta temperatura in temperaturno
obmocje se razlikujeta glede na nacin
priprave.

Izberite Cas priprave in pritisnite Vrtljivi
gumb, da nastavite zeleni ¢as priprave.
o Najdaljsi mozni ¢as priprave je 10 ur.

Pripravljeno 0b13:30

6. Izberite Pripravljeno ob in pritisnite Vrtljivi
gumb, da nastavite Zeleni koncni Cas.
« Ko nastavite ¢as priprave, pecica prikaze
¢as konca priprave. (Primer: Pripravljeno
ob 13:30)

7. Izberite ZACNI in pritisnite Vrtljivi gumb.
« (e niste spremenili kontnega ¢asa,
pecica takoj zacne pripravo.
« (e ste spremenili koncni ¢as, petica
samodejno nastavi zacetni ¢as, da
pripravo konca ob nastavljenem casu.

Opisi posebnih funkcij

Ohranjanje toplote

Nacin Temperaturno obmocje (°C) Privzeta temperatura (°C)
) ) 40-250 160
Priprava na vec ravneh — — —
S tem nacinom hkrati pripravljate jedi na dveh ravneh.
60-100 60

To uporabite samo za vzdrzevanje toplote pravkar
pripravljene hrane.

18 Slovenscina




Samodejna priprava

Pecica ponuja 35 programov za samodejno pripravo. S to funkcijo si prihranite ¢as in pospesite CKosi pigcanca

svoje ucenje. Cas in temperatura kuhanja se nastavite glede na izbrani program.

Konvekcija

Pripravas paro

<Kosi piscanca

Teza

05-07kg

1.

Na glavnem zaslonu izberite Konvekcija in
pritisnite Vrtljivi gumb.
|zberite Samodejna priprava in pritisnite

Hrano dajte v pecico.

~N

Vrtljivi gumb.

Izberite kategorijo in pritisnite Vrtljivi gumb.

|zberite zeleni program in pritisnite Vrtljivi

gumb.

«  Zapodrobne informacije 0 posameznih
programih glejte »Samodejna priprava«
v razdelku »Pametna priprava« na strani
24)

Preberite nasvet, izberite Naprej in pritisnite

Vrtljivi gumb.

|zberite tezo in pritisnite Vrtljivi gumb.

e Takorak morda ne velja za nekatere
programe.

«  RazpoloZljiva teza se razlikuje glede na
izbrani program.

Vodo nalijte v posodo za vodo, kot je

napisano na zaslonu, izberite Naprej in

pritisnite Vrtljivi gumb.

«  Takorak morda ne velja za nekatere
programe.

Pripravite hrano in pribor, kot je opisano na

zaslonu, izberite Naprej in pritisnite Vrtljivi

gumb.

Izberite ZACNI in pritisnite Vrtljivi gumb.
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Postopki

Samodejno odmrzovanje

Casovnik

PecCica ponuja 5 programov za samodejno odmrzovanje. S to funkcijo prirocno odmrznite Zivila.
(Cas, moc in temperatura priprave se prilagodita izbranemu programu.

1. Naglavnem zaslonu izberite Konvekcija in
pritisnite Vrtljivi gumb.

|zberite Samodejno odmrzovanije in pritisnite
Vrtljivi gumb.

Konvekcija 2

3. Izberite zeleni program in pritisnite Vrtljivi
gumb.

«  Zapodrobne informacije 0 posameznih
programih glejte »Samodejno
odmrzovanje« v razdelku »Pametna
priprava< na strani 28)

Zamrznjeno meso

4. |zberite tezo in pritisnite Vrtljivi gumb.

«  RazpoloZljiva teza se razlikuje glede na
izbrani program.

5. Pripravite hrano in pribor, kot je opisano na
zaslonu, izberite Naprej in pritisnite Vrtljivi
gumb.

6. Izberite ZACNI in pritisnite Vrtljivi gumb.

<Zamrznjeno meso

Teza 02-05kg

<Zamrznjeno meso

Hrano dajte v pecico.

Dodajanje novega ¢asovnika

1. Pritisnite tipko = na nadzorni plos¢i.

2. Izberite Casovnik in pritisnite Vrtljivi gumb.

3. Na zaslonu Casovnik izberite 4 in pritisnite Vrtljivi gumb.
«  Takorak preskocite, e ¢asovnik dodali prvic.

4. Nastavite Cas.

Urejanje obstojecega ¢asovnika

1. Pritisnite tipko = na nadzorni plos¢i.

2. Izberite Casovnik in pritisnite Vrtljivi gumb.

3. Na zaslonu Casovnik izberite ¢asovnik, ki ga Zelite urejati, in pritisnite Vrtljivi gumb.
4. Spremenite Cas.

Brisanje ¢asovnika

Pritisnite tipko = na nadzorni plos¢i.

Izberite Casovnik in pritisnite Vrtljivi gumb.

Na zaslonu Casovnik izberite T in pritisnite Vrtljivi gumb.

Izberite Izbrisi na desni strani ¢asovnika, ki ga zelite izbrisati, in pritisnite Vrtljivi gumb.
Izberite Koncano in pritisnite Vrtljivi gumb.

uesWN e

Uporaba ¢asovnika

1. Pritisnite tipko = na nadzorni plos¢i.

2. Izberite Casovnik in pritisnite Vrtljivi gumb.

3. Izberite ZACNI na desni strani ¢asovnika, ki ga zelite uporabiti, in pritisnite Vrtljivi gumb.
« Ko zazenete Casovnik, lahko za ¢asovnik nastavite premor ali ga preklicete.

OPOMBA

Ko mine nastavljeni as, se prikaze abvestilo »Cas se je iztekel.« skupaj z melodijo. Izberite V
redu in pritisnite Vrtljivi gumb, da potrdite obvestilo.
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Ciscenje

Parno cis¢enje

To je prirocno za ¢iScenje manjse umazanije s paro.
Ta samodejna funkcija prihrani ¢as, saj vam prihrani redni rocno Ciscenje.

1. Pritisnite tipko = na nadzorni plos¢i.

2. Izberite Cid¢enje in pritisnite Vrtljivi gumb.

3. Izberite Parno €iscenje in pritisnite Vrtljivi gumb.

4.  Sledite navodilom na zaslonu, izberite Naprej in pritisnite Vrtljivi gumb.

5. Izberite ZACNI in pritisnite Vrtljivi gumb.

A\ 0POZORILO

Vrat ne odpirajte, preden se cikel konca. Voda v pecici je zelo vroca in lahko povzroci opekline.
OPOMBA

Ce je petica mo¢no onesnazena z mastjo, na primer po pecenju ali pripravi na zary,
priporocamo, da trdovratno umazanijo odstranite rocno s cistilom in Sele nato vklopite
parno Ciscenje.

Ko je cikel koncan, pustite vrata pecice odprta. S tem omogocite temeljito susenje emajlirane
notranje povrsine.

Ce je petica znotraj vroca, se samodejno ¢is¢enje ne vklopi. Potakajte, da se pecica ohladi in
poskusite znova.

V dno vode ne zlivajte naglo. Nalijte jo pocasi. Sicer bo stekla ven na sprednji strani.

Odstranjevanje vodnega kamna

QOcistite notranjost generatorja pare, da preprecite vpliv na kakovost in okus hrane.

OPOMBA

Pecica Steje ¢as uporabe nacinov s paro in vas pravocasno obvesti, da morate zagnati
funkcijo za odstranjevanje vodnega kamna. Tudi Ce ne zaZenete funkcije za odstranjevanje
vodnega kamna, lahko nacine za pripravo s paro uporabljate Se dve uri. Po dveh urah pa ne
morete ve¢ uporabljati nacinov za pripravo s paro, dokler ne zazenete in dokoncate funkcije
za odstranjevanje vodnega kamna.

Ko se prikaze obvestilo, izberite Zacni zdaj in pritisnite Vrtljivi gumb, da zazenete funkcijo
za odstranjevanje vodnega kamna, ali pa izberite Pozneje in pritisnite Vrtljivi gumb, da jo
prelozite.

- C>¢ - Potrebno je odstranjevanje vodnega kamna.

1. Pritisnite tipko = na nadzorni plos¢i.

2. Izberite Cis¢enje in pritisnite Vrtljivi gumb.

3. Izberite Odstranjevanje vodnega kamna in pritisnite Vrtljivi gumb.

4. |zberite Naprej in pritisnite Vrtljivi gumb.

5. Sledite navodilom na zaslonu, izberite ZACNI in pritisnite Vrtljivi gumb.
« (e se prikaze obvestilo, da vode ni dovolj, dodajte ve¢ vode v posodo za vodo, izberite

Vredu in pritisnite Vrtljivi gumb.

6. Ko je odstranjevanje vodnega kamna koncano, pecica samodejno izpusti vodo.

7. Ko je izpustanje koncano, izpraznite posodo za vodo.

8. V posodo za vodo znova nalijte 1000 ml pitne vode, kot je napisano na zaslonu, izberite V
redu in pritisnite vrtljivi gumb, da se zacne spiranje.

9. Ko je spiranje kon¢ano, izpraznite posodo za vodo.
« Ko posodo izpraznite, jo oCistite, preden jo vrnete v pecico.

A\ 0POZORILO

Pri delu s posodo za vodo nosite kuhinjske rokavice.
Uporabljajte samo sredstva za odstranjevanje vodnega kamna, ki so primerna za parne
pecice ali kavne avtomate.
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/\ PREVIDNO

o ZaCetega odstranjevanja vodnega kamna ne prekinite. Sicer boste morali cikel za
odstranjevanje vodnega kamna zagnati znova in ga dokoncati v naslednjih treh urah, da
boste omogoCili naine za pripravo s paro.

o Zaradi preprecevanja nesrec naj bodo otroci varno oddaljeni od pecice.

o Zarazmerje meSanja vode in sredstva za odstranjevanje vodnega kamna upostevajte
navodila proizvajalca sredstva.

Izpus€anje
Po uporabi nacinov za pripravo s paro morate izpustiti preostalo vodo, da ne vpliva na druge
nacine priprave. To funkcijo uporabite tudi za izpus¢anje vode za ¢iscenje.
Pritisnite tipko = na nadzorni plos¢i.
Izberite Cig€enje in pritisnite Vrtljivi gumb.
Izberite Izpus€anje in pritisnite Vrtljivi gumb.
Izberite ZACNI in pritisnite Vrtljivi gumb.
Sledite navodilom na zaslonu, izberite V redu in pritisnite Vrtljivi gumb.
«  Pecica izpusti vodo iz generatorja pare v posodo za vodo.
6. Ko je izpuscanje koncano, izpraznite posodo za vodo.
« Ko posodo izpraznite, jo oCistite, preden jo vrnete v pecico.

e wWwNeE

A\ OPOZORILO

e Pridelu s posodo za vodo nosite kuhinjske rokavice.
«  Med izpus¢anjem ne odstranjujte posode za vodo.

OPOMBA

Ko pecica zacne izpustanje, pocakajte, da se cikel konca.

Nastavitve

Pritisnite tipko = na nadzorni plos¢i, izberite Nastavitve in pritisnite Vrtljivi gumb, da
spremenite razlicne nastavitve pecice.
Za podrobne opise glejte naslednjo tabelo.

Meni Podmeni Opis

Povezave Wi-Fi Wi-Fi lahko vklopite ali izklopite.

Preprosto povezovanje | Pecico lahko povezete s streznikom
SmartThings po povezavi Wi-Fi. Ko je pecica
povezana, lahko stanje pecice preverite z
aplikacijo SmartThings, ki omogoca tudi
upravljanje z mobilno napravo.

Daljinsko upravljanje Izberite VKlopi in pritisnite Vrtljivi gumb,
da dovolite klicnemu sredisctu, da na daljavo

dostopa do vase pecice in preveri notranje

informacije.
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Meni Podmeni Opis Meni Podmeni Opis
Prikazovalnik Svetlost Svetlost ohranjevalnika zaslona lahko Datum in ¢as Samodejni datum in Vklopite ali izklopite lahko pridobivanje ¢asa
spremenite. as iz interneta. Povezani morate biti z omrezjem
Ohranjevalnik zaslona | Ohranjevalnik zaslona lahko vklopite ali Wi-Fi.
izklopite. Izberite ¢asovni pas Izberete lahko Casovni pas. (Samodejni datum
in Cas morate onemogociti.
OPOMBA gotit)
) ) ) L Nastavi datum Datum lahko nastavite rocno. (Samodejni
«  Ohranjevalnik zaslona je funkcija, ki . o
I R datum in ¢as morate onemogociti.)
na zaslonu prikaze datum in cas, e v _
pripravljenosti dolocen ¢as ne uporabljate Nastavi uro Cas lahko nastavite rocno. (Samodejni datum in
upravljalnih elementov. Cas morate onemogociti)
» Vklopite ofranjevalnik zaslona, da Izberite zapis asa Izberete lahko 12 ali 24-urni zapis tasa.
vklopite temo ure in dovoljeni ¢as Jezik \zberete lahko jezik

nedejavnosti.

Tema ure

Izberete lahko temo prikaza ure.

Prostornina

Nastavite lahko glasnost pecice.

Nedejavnost

Nastavite lahko ¢as, preden se vklopi
ohranjevalnik zaslona.

OPOMBA

«  Poraba energije se lahko poveca, odvisno
od nastavitve.

« Ko je nastavitev za nedejavnost
nastavljena na »Vedno vklopljenox, se
svetlost prikazovalnika LCD samodejno
nastavi na 2, ¢e 3 minute ne uporabite
nobenega elementa za upravljanje.

Trdota vode

Nastavite lahko trdoto vode, ki jo uporabljate
za nacine za pripravo s paro.

e Mehka: do 120 ppm

o Srednja: 120-240 ppm

«  Srednje trda: 240-350 ppm

e Trda: Nad 350 ppm

Pomo¢

Redevanje tezav

Preverite lahko informacije za odpravljanje
tezav.

Vodnik za prvo
uporabo

Preverite lahko preprosta navodila za osnovno
uporabo pecice.
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Postopki Pametna priprava

Meni Podmeni Opis Samodejna priprava

0 napravi Ime modela Preverite lahko ime modela za svojo pecico. V naslednji tabeli je predstavljenih 35 samodejnih programov za pripravo s paro, peko, pecenje,
pripravo na Zaru in pogrevanje. Navedene so koli¢ine in priporocila.

Pred uporabi teh programov posodo za vodo vedno napolnite do konca s svezo vodo. Drugi
programi delujejo z nacinom ventilatorja ali Zara. Pri jemanju hrane iz pecice uporabljajte
kuhinjske rokavice!

Razlic¢ica programske Preverite lahko trenutno razli¢ico vgrajene
opreme programske opreme.

Ko je na voljo nova programska oprema, se
v tem meniju prikaze gumb Posodobitev

programske opreme. .
1. Priprava s paro
Pravne informacije Preverite lahko pravne informacije.
Zivilo Teza (k) Pribor St. police
Zaklepanje Cvetovi brokolija 0,2-06 Posoda za pripravo s paro, luknjana 2
Nadzorno plodto lahko zaklenete, da prepre¢ite nenamerno delovanje. Cvetove brokolija polozite na posodo za pripravo s paro in pritisnite
«  Zavklop funkcije zaklepanja pritisnite tipko = na nadzorni plos¢i, izberite Zakleni in tipko za zacetek priprave.
pritisnite Vrtljivi gumb. L Cvetovi cvetace 02-06 | Posoda za pripravo s paro, luknjana | 2
. Za izklop.funkcije zaklepanja pridrzite tipko —, dokler se ne prikaze obvestilo »Upravljanje Cvetove cvetace polozite na posodo za pripravo s paro in pritisnite
- Je odklenjeno.«. tipko za zacetek priprave.
% Ribji file, kuhan v pari 0,2-1,0 \ Posode za pripravo s paro, luknjane \ 2
§ Ribji file (2 cm) polozite na posode za pripravo s paro.
=4 Pritisnite tipko za zacetek priprave. Spodaj lahko uporabite pekac, da
5 prestreze kapljanje.
5 Ribji zrezek, kuhan 0,2-1,0 \ Posode za pripravo s paro, luknjane 2
v pari Ribji zrezek (3 cm) polozite na posode za pripravo s paro. Pritisnite

tipko za zacetek priprave. Spodaj lahko uporabite pekac, da
prestreze kapljanje.

V pari kuhane kozice 0,2-0,5 \ Posode za pripravo s paro, luknjane 2

Kozice (surove/olupljene ali neolupljene) poloZite na posode za
pripravo s paro. Pritisnite tipko za zacetek priprave. Spodaj lahko
uporabite pekac, da prestreze kapljanje.
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Zivilo

Teza (kg) Pribor St. police

Pis¢ancje prsi, kuhane
Vv pari

0,2-10 Posode za pripravo s paro, luknjane 2

2. Peka

Pis¢ancje prsi polozite na posode za pripravo s paro in pritisnite
tipko za zacetek priprave. Spodaj lahko uporabite pekac, da
prestreze kapljanje.

Zivilo

Teza (kg) Pribor St. police

Jabol¢na pita

12-14 Polica za pecico 1

Jabol¢no pito postavite na kovinski okrogel pekac. Dajte ga v polico
v pecCico. Teza vkljucuje jabolko itd.

Jajce, srednje kuhano 0,1-0,6 \ Posoda za pripravo s paro, luknjana \ 2 - : -
2-10 jajc polozite na posode za pripravo s paro. Ce imate radi bol] Testo sadne pite 03-05 ‘ Polica za petico ‘ 2
kuhana jajca, jih pustite nekaj minut stati. Testo dajte v kovinski pekac na polico za pecico.
V pari kuhana polovica 04-08 ‘ Posoda za pripravo s paro, luknjana ‘ 2 Brovniji 0,5-07 ‘ Polica za pecico ‘ 2
krompirja Krompirje (po 150-200 g) razrezite na polovice in dajte na posodo Testo dajte v okroglo posodo iz ognjevarnega stekla ali keramike na
Za pripravo s paro ter pritisnite tipko za zacetek priprave. polico za pecico.
Beli riz 0,2-0,4 \ Posoda za pripravo s paro, luknjana \ 2 Maslena pita 05-0.7 ‘ Polica za pecico ‘ 1
Beli riz (basmati ali pandan) enakomerno razporedite po ravni Testo dajte v kovinski pekat na polico za petico
posodi iz ognjevarnega stekla. Za vsakih 100 g riza dodajte 200 ml - : — .
hladne vode. Po pripravi s paro pomesajte. Mesna struca 07-08 ‘ Polica za pecico ‘ 2

Flan, pripravljen na
pari

0,4-06 \ Posoda za pripravo s paro, luknjana \ 2

Zmes za flan dajte v 6 majhnih posod za flan (po 100 ml). Pokrijte s
folijo za zivila. Posode dajte v posodo za pripravo s paro.

Svezo maso dajte v primeren pravokoten kovinski pekac (dolzina
25 cm). Pekac dajte v pecico na polico pravokotno na vrata.

Namakanje suhega
sadja

0,1-05 \ Posoda za pripravo s paro, luknjana \ 2

Suho sadje (marelice, slive, jabolka) polozite v posode za pripravo s
paro.

Taljenje Cokolade

0,1-03 \ Posoda za pripravo s paro, luknjana \ 2

Cokolado (¢isto ali za peko) razlomite, dajte v majhno posodo iz
ognjevarnega stekla in pokrijte s folijo ali pokrovom. Posodo polozite
na posodo za pripravo s paro. Med programom pustite pokrito.

Ko jo odstranite, jo dobro premesSajte. (Pri beli ali mle¢ni cokoladi ¢as
skrajsajte za 5 minut)

Mafini 0,5-06 ‘ Polica za pecico ‘ 2
Testo za mafine dajte v kovinski pekac za 12 mafinov. Posodo dajte
na sredino police za pecico.

Biskvit 0,3-06 ‘ Polica za pecico ‘ 1
300 g testa dajte v pekac premera 18 cm, 400 g v pekac premera
24 c¢cmin 500 g v pekac premera 26 cm; pekac naj bo okrogel, ¢rnin
kovinski. Posodo dajte na sredino police za pecico.

Domaca pica 06-10 ‘ Pekac ‘ 1

Pico postavite na pekac. Teza vkljuCuje nadeve, kot so omaka,
zelenjava, Sunka in sir.
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Pametna priprava

3. Priprava na zaru

Zivilo Teza (kq) Pribor St. police
Zivilo TeZa (kg) Pribor St. police Ribji file na zaru 0,3-06 Polica za pecico/ 41
Goveji zrezek, tanek 0,3-06 Polica za petico/ 41 pekac
pekac Ribje fileje (1 cm) marinirajte in postavite na pekac na polici za

pecico drugega ob drugega. Ko se prikaze obvestilo, obrnite hrano,
izberite V redu in pritisnite Vrtljivi gumb. Nato izberite Nadaljuj, in
pritisnite Vrtljivi gumb, da nadaljujete postopek.

Goveje zrezke polozite drugega ob drugega na sredino police za
pecico in pekaca. Ko se prikaze obvestilo, obrnite hrano, izberite V
redu in pritisnite Vrtljivi gumb. Nato izberite Nadaljuj, in pritisnite

Vrtljivi gumb, da nadaljujete postopek. Jagnjecje zarebrnice 0,3-06 Polica za pecico/ 411
Kosi piscanca 05-0,7 Polica za petico/ 41 pekac
1,0-1,2 pekac Marinirajte jagnjecje zarebrnice. Jagnjeje zarebrnice polozite na

pekac na polico za pecico. Ko se prikaze obvestilo, obrnite hrano,
izberite V redu in pritisnite Vrtljivi gumb. Nato izberite Nadaljuj, in
pritisnite Vrtljivi gumb, da nadaljujete postopek.

Ohlajenega pis¢anca namazite z oljem in zacimbami. S koZo navzdol
ga polozite na pekac na polico za pecico. Ko se prikaze obvestilo,
obrnite hrano, izberite V redu in pritisnite Vrtljivi gumb. Nato

izberite Nadaljuj, in pritisnite Vrtljivi gumb, da nadaljujete postopek.

- Pis¢ancje krace 0,5-0,7 Polica za pecico/ 4/1
% pekac
§ Marinirana pistan¢ja bedrca postavite na pekac na polici za peCico
=3 drugega ob drugega. Ko se prikaze obvestilo, obrnite hrano, izberite
5 V redu in pritisnite Vrtljivi gumb. Nato izberite Nadaljuj, in pritisnite
5 Vrtljivi gumb, da nadaljujete postopek.

Ribji zrezek na zaru 0,3-06 Polica za pecico/ 4/1

pekac

Ribje fileje (1 cm) marinirajte in postavite na pekac na polici za
pecico drugega ob drugega. Ko se prikaze obvestilo, obrnite hrano,
izberite V redu in pritisnite Vrtljivi gumb. Nato izberite Nadaljuj, in
pritisnite Vrtljivi gumb, da nadaljujete postopek.
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4, Pecenka

Zivilo Teza (kg) Pribor St. police
Cel pis¢anec 10-11 Polica za pecico/ 2/1
12-13 pekac

Ohlajenega pistanca namazite z oljem in zaCimbami.

S prsmi navzdol ga polozite na sredino police za pecico in pladnja
za peko. Ko se prikaze obvestilo, obrnite hrano, izberite V redu in
pritisnite Vrtljivi gumb. Nato izberite Nadaljuj, in pritisnite Vrtljivi
gumb, da nadaljujete postopek.

Zivilo Teza (kg) Pribor St. police
Celeribe 0,4-0.8 Polica za pecico/ 2/1
pekac

Kozo cele ribe namazite z oljem in zelisCi ter zacimbami. Ribe
polozite eno ob drugo (glavo ob rep) na pekac na polici za pecico.
Ko se prikaze obvestilo, obrnite hrano, izberite V redu in pritisnite
Vrtljivi gumb. Nato izberite Nadaljuj, in pritisnite Vrtljivi gumb,
da nadaljujete postopek. Program je primeren za cele ribe, kot so
postrvi, smuci ali orade.

Pecena govedina,
srednje

1,1-13 Polica za pecico/ 2/1

pekac

Govedino premazite z oljem in za¢imbami (samo poper, sol dodajte
po pecenju). Postavite ga na pekac na polici za pecico z mastno
stranjo navzdol. Ko se prikaZe obvestilo, obrnite hrano, izberite V
redu in pritisnite Vrtljivi gumb. Nato izberite Nadaljuj, in pritisnite
Vrtljivi gumb, da nadaljujete postopek. Po pecenju pustite meso stati
pokrito z alufolijo Se 5-10 minut.

Pecena zelenjava

02-05 | Pekat | 4

Zelenjavo, na primer narezano bucko, kose paprike, narezan jajcevec,
gobe in ¢esnjev paradiznik polozite v peka¢. Namazite z oljem,
zelisCi in zaCimbami.

Pecen krompir

04-08 | Pekat | 2

Uporabite srednje velik krompir. Krompir splaknite in ocistite.
Kozo namazite z oljem, soljo, poprom in zelis¢i. Krompirje polozite
drugega ob drugega na pekac.

Svinjska pecenka 0,7-09 Polica za pecico/ 2/1
pekac 5. Samodejno pogrevanje

Svmj§ko pecgn_ko, prevr_nazano zoliemin _zacwmbaml, postawt_e nva Fivilo Teza (kg) i $t. police

pekac na polici za pe€ico z mastno stranjo navzdol. Ko se prikaze - - - —~

obvestilo, obrnite hrano, izberite V redu in pritisnite Vrtljivi gumb. Zamrznjena pica 03-04 Polica za petico 2

Nato izberite Nadaljuj, in pritisnite Vrtljivi gumb, da nadaljujete 04-05

postopek. Zamrznjeno pico postavite na sredino police za pecico.
V pecici pecen 0,4-0,5 ‘ Pekac ‘ 2
zamrznjen Krompircek | 73 rnjien krompircek porazdelite po pekacu.
Zamrznjeni ribji 0,3-05 ‘ Pekac ‘ 2

medaljoni

Zamrznjene ribje palcke enakomerno porazdelite po pekacu.
Ce jih ob pisku obrnete, bodo rezultati boljsi.
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Pametna priprava

Samodejno odmrzovanje Cas
- Zivilo Teza (k) mirovanja St. police
. G (min)
Zivilo Teza (kg) mirovanja St. police - ; - -
(min) Zamrznjeno sadje 0,2-06 5-10 Sadje enakomerno razporedite po
pekacu, 2. polica. Ta program je
Zamrznjeno meso 0,2-05 10-30 Robove vedno zascitite z alufolijo. primeren za vse vrste narezanega sadja
0,8-15 Program je primeren za govedino, in jagodicevja.
jagnjetino, svinjino, zrezke, zarebrnice
in mleto meso. Meso poloZite na polico /\ PREVIDNO
za pecico. Polico za pecico polozite na 2. «  Poodmrzovanju mesa (zlasti perutnine) prazno petico za 10 minut segrejte v nacinu
polico, pekac pa na 1. polico. konvekcije (200 °C), da unicite bakterije v peici.
Zamrznjena 0,3-06 10-30 Nogo in konce perutnic vedno zascitite z «  Odmrznjene hrane ne zamrzujte znova.
perutnina 09-13 a|EJf0|IJO. Prpgram je primeren za celega OPOMBA
piSCanca ali za dele.
Perutnino dajte na polico za pecico. 1. Ko koncate odmrzovanje, izlijte vodo iz pladnja in operite posodo.
Polico za petico polozite na 2. polico, 2. (e jeAv_prostcA)ru za pripravo o;tavla voda, g8 posusite s suh‘o krpo. A _
o pekat pa na 1. polico. 3. !—Had|.|n| ventﬂatot vedno deluje Se 3-10 minut po samodejnem odmrzovanju. To ni napaka
3 - ) - " in naj vas ne skrbi.
g, Zamrznjene ribe 0,3-08 10-30 Rep cele ribe vedno zasCitite z alufolijo.
> Program je primeren za cele ribe ali za
=h fileje.
% Ribe dajte na polico za pecico. Polico za
peCico polozite na 2. polico, pekac pa na
1. polico.
Zamrznjen kruh 0,1-03 5-10 Kruh polozite vodoravno in vzporedno
0,4-06 vratom na pekac na 2. polico.
Ta program je primeren za vse vrste
narezanega Kruha, pa tudi za kruhove
polzke in bagete.
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Rocna priprava

Zivilo Cas (min) Pribor (St. police)
. ) Beli riz (basmati ali pandan) 30-35 Posoda za pripravo s paro, luknjana (2)
Nacin za pripravo s paro (uporabite ravno posodo iz
Priprava s paro ogm:evarngvg‘a stekla, dodajte
Nastavitve in case v tej tabeli upostevajte kot priporocila za pripravo s paro. dvojno kalicino vode)
Priporo¢amo, da posodo za vodo vedno napolnite s svezo vodo do oznake za najvecjo dovoljeno Mlecni riz 40-50 Posoda za pripravo s paro, luknjana (2)
raven. (uporabite ravno posodo iz
V¢asih lahko uporabite pekac na dnu, da izberete kondenzat, na primer za ribje fileje. ognjevarnega stekla, dodajte
Zivilo Cas (min) Pribor (St. police) Eﬂﬁgg Gl S D LT
Cvetovi brokolija 12-14 Posoda za pripravo s paro, luknjana (2 ; ) -
: prip P jana ) Sadni kompot 25-35 Posoda za pripravo s paro, luknjana (2)
Celo korenje 25-30 Posoda za pripravo s paro, luknjana (2) (Uporabite ravni okrogli kroznik
Narezana zelenjava 15-20 Posoda za pripravo s paro, luknjana (2) iz ognjevarnega stekla in dodajte
(paprika, bucke, korenje, cebula) 1 Zlicko sladkorja ter 2 Zlici vode)
Zelen fizol 20-25 Posoda za pripravo s paro, luknjana (2) Flan/krema 20-25 Posoda za pripravo s paro, luknjana (2)
Sparglji 10-15 Posoda za pripravo s paro, luknjana (2) ® poﬂsod“za S‘aQ!Ce po 100 ml,
pokrijte jih s folijo)
Cela zelenjava 25-35 Posoda za pripravo s paro, luknjana (2) ok 30-3 q ; ok 5
(artitoke, cela cvetata, koruzni Jajéna 'rema ' -35 Posoda za pripravo s paro, luknjana (2)
stor) (uporabite veliko plosko posodo
iz ognjevarnega stekla, pokrijte
Olupljeni krompir 30-35 Posoda za pripravo s paro, luknjana (2) jo s folijo)
(razrezan na Cetrtine)
Ribji file 15-20 Posoda za pripravo s paro, luknjana (2)
(debelina 2 cm)
Kozice 10-14 Posoda za pripravo s paro, luknjana (2)
(surove)
PiScancje prsi 23-28 Posoda za pripravo s paro, luknjana (2)
Kuhana jajca 16-20 Posoda za pripravo s paro, luknjana (2)
(trdo kuhana)
Zamrznjeni kvaseni cmoki 25-30 Posoda za pripravo s paro, luknjana (2)

Slovenstina 29

o)
QU
3
(0]
—
=
QU
=]
=5
=}
=
QU
<
QU




Pametna priprava

Priprava s paro na dveh visinah Para + Konvekcija/Para, zgornji grelnik + Konvekcija/Para, spodnji grelnik + Konvekcija
Nastavitve in ¢ase v tej tabeli upoStevajte kot priporocila za pripravo s paro. Nastavitve in ¢ase v tej tabeli upostevajte kot priporocila za peko in pecenje.
Priporo¢amo, da posodo za vodo vedno napolnite s svezo vodo do oznake za najvecjo dovoljeno Priporo¢amo, da posodo za vodo vedno napolnite s svezo vodo do oznake za najvecjo dovoljeno
raven. Ce imate razlitno hrano s podobnim ¢asom priprave, lahko v pecico vse vstavite hkrati. raven.
Sicer najprej vstavite jed, ki se pripravlja najdlje. o Kombinirani ) “TRaven | . i Pribor
Posoda za priprava s paro dajte na 2. polico in polico za petica na 4. polico. Zivilo parmi nacin Temp. (°C) |Predgrevanje pare Cas (min) . police)
Zivilo Cas (min) Pribor (&t. police) Trakovi iz listnatega Para + 200 0 Nizko 15-20 | Pekac (1)
) . ) ” ; testa Konvekcija
Pnpraya na 2 ravneh: Dvojni 15-20 Polica za pecico (4)/pqsoda Za pripravo (dodajte nastrgan sir)
dotedl A § paro, luknjana (2) Rogliicki Para + 180 0 Nizko | 20-25 | Pekac (1)
(ribji fileji/narezana zelenjava) - . .
(pripravljeno testo za | Konvekcija
Priprava na 2 ravneh: Dvojni 25-30 Polica za pecico (4)/posoda za pripravo ragljicke)
obroki s paro, luknjana (2) Domaci kruh Para, spodnji 180 0 Srednja| 30-40 | Polica za
(piscancje prsi/cela zelenjava) grelnik + pecico (1)
Priporo¢amo posodo iz ognjevarnega stekla na polici za pecico. Konvekcija
Ce Zelite pripraviti vec razli¢nih jedi hkrati, podaljsajte ¢as priprave za 20-30 %. Gratinirana Para + 160-180 0 Srednja| 35-50 | Policaza
3 zelenjava/krompir Konvekcija pecico (2)
3 Goveja pecenka, 1 kg | Para, zgornji | 1. stopnja: X Visoka | 1. stopnja:| Polica za
5 Srednja do prepecena| grelnik + 180 25-35 | pecico (2)/
=3 Konvekcija | 2. stopnja: 2. stopnja:| pekac (1)
3 180 25-35
S Cel piscanec Para, zgornji | 1. stopnja: X Visoka | 1. stopnja:| Polica za
grelnik + 210 30-40 | pecico (2)/
Konvekcija | 2. stopnja: 2. stopnja:| pekac (1)
210 20-30
Kosi pis¢anca Para, zgornji | 1. stopnja: X Visoka | 1. stopnja:| Polica za
grelnik + 210 20-30 | pecico (2)/
Konvekcija | 2. stopnja: 2. stopnja:| pekac (1)
210 20-30
OPOMBA

e Priporotamo, da med 1. in 2. stopnjo obrnete hrano.
- Ceodprete vrata med pripravo, se pecica ustavi. Ce Zelite znova zagnati pecico, zaprite
vrata, izberite ZACNI in pritisnite Vrtljivi gumb.
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Vodnik za konvekcijo Zgornji grelnik + Konvekcija

Pri pecenju kot priporocila upostevajte temperature in Case v tej tabeli.

Priporocamo, da pecico predgrejete v nacinu za zgornji grelnik + konvekcijo.

Meso dajte na polico, upostevajte navedeno polico in namestite peka¢ na 1. polico, da prestreze

Konvekcija
Pri pecenju kot priporocCila upoStevajte temperature in ¢ase v tej tabeli.
Priporo¢amo, da pecico predgrejete v naCinu za konvekcijo.

mascobo.
Zivilo Temp. (°C) Cas (min) Pribor (3t. police) ;
o 2 - v Zivilo Temp. (°C) Cas (min) AU
Lesnikov kolac v 160-170 60-70 Polica za pecico (1) : (8. police)
o ) S Coveja petenka 170-190 60-90 Polica za pecico (2)/
Limonov kolac v 150-160 50-60 Polica za pecico (1) (1 kg/srednje) pekat (1)
obrocvastem 2llenet S Svinjska plecka/rolada (1 kg) 180-200 90-120 Polica za pecico (2)/
pekacu .
— ' ' pekac (1)
EE 150-160 2535 Polica za pecico (1) Jagnjetja petenka/stegno 190-210 50-80 Polica za petica (2)/
Podlaga za sadni flan 150-170 25-35 Polica za pecico (1) (0,8 kg) pekac (1)
Kvaseni sadni kolac 150-170 30-40 Pekac (2) Cel piscanec (1,2 kg) 200-220 50-70 Polica za petico (2)/
Rogljicki 170-180 10-15 Pekac (1) pekac (1)
Kruhovi polzki 180-190 10-15 Pekat (1) Cele postrvi 180-200 30-40 Polica za pecico (2)/ §
~ m
Pigkoti 160-180 10-20 Pekat (2) L o) _pekat () 5
Krompircek iz pecice 200-220 15-20 Pekac (2) I ) 180-200 2573 Polica za pecico 2 E
pekac (1) S
<
QU
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Pametna priprava

Spodnji grelnik + Konvekcija
Pri peki in peCenju kot priporocila upoStevajte temperature in case v tej tabeli.
Priporo¢amo, da pecico predgrejete v nacinu za spodnji grelnik + konvekcijo.

Zar z ventilatorjem

Pri pecenju na zaru kot priporocila upoStevajte temperature in case v tej tabeli.

Zar nastavite na 220 °C in ga predgrevajte 5 minut.
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Vodnik za Zar

Velik zar

Pri pecenju na zaru kot priporocCila upostevajte temperature in ¢ase v tej tabeli.
Zar nastavite na 220 °C in ga predgrevajte 5 minut.

Zivilo Temp. (°C) Cas (min) Pribor (t. police) Zivilo Cas (min) Pribor (3t. police)
Domaca pica 180-200 20-30 Pekac (1) Klobase 8-10 Polica za pecico (3)
Ohlajen Ze pecen 180-200 10-15 Polica za pecico (1) Krompir v krhljih 20-25 Polica za petico (3)
QUG V pecici pecen zamrznjen 15-20 Pekac (3)
Zamrznjena pica, ki 180-200 15-20 Pekac (1) krompircek
VAT Zamrznjeni ocvrtki 20-25 Pekac (3)

j i - - Pekac . - p
e 180-200 15°25 ekac (1) Zamrznjeni medaljoni 15-20 Pekac (3)
hlajena pi 180-2 8-15 Pekac (1 —— . " :
2 ajelna pl'ca 0-200 A ekac (W) Lososovi zrezki 15-20 Polica za pecico (3)/pekac (1)
Jébolcna pita 160-180 60-70 Polica za [fecwco (1) Ribji file 12-17 Polica za petico (3)/pekat (1)
Listnato testo z 180-200 10-15 Pekac (1) Cele ribe 15-20 Polica za petico (3)/pekat (1)
jabol¢nim polnilom
Kosi pis¢anca 30-40 Polica za pecico (3)/pekac (1)

Vodnik za klasi¢ni ventilator

Pri peki in pecenju kot priporocila upostevajte temperature in Case v tej tabeli.

Priporo¢amo, da pecico predgrejete v naCinu za klasicni ventilator.

Zivilo 1. ¢as (min) 2. ¢as (min) Pribor (3t. police)
Nabodala 8-10 6-8 Polica za petico (4)/pekac (1)
Svinjski zrezki 7-9 5-7 Polica za pecico (4)/pekac (1)
Klobase 6-8 6-8 Polica za pecico (4)/pekac (1)
Kosi pis¢anca 20-25 15-20 Polica za pecico (4)/pekac (1)
Lososovi zrezki 8-12 6-10 Polica za pecico (4)/pekac (1)
Narezana zelenjava 15-20 - Pekac (4)

Toast 2-3 1-2 Polica za pecico (4)
Sirovi narastki 3-5 - Polica za pecico (4)

Zivilo Temp. (°C) Cas (min) Pribor (3t. police)
Lazanja 200-220 20-25 Polica za pecico (2)
Gratinirana zelenjava 180-200 20-30 Polica za pecico (2)
Gratiniran krompir 180-200 40-60 Polica za pecico (2)
Zamrznjene pica strucke 160-180 10-15 Pekac (2)
Marmorni kola¢ 160-180 50-70 Polica za pecico (1)
Kola¢ 150-170 50-60 Polica za pecico (1)
Mafini 180-200 20-30 Polica za petico (1)
Piskoti 180-200 10-20 Pekac (2)
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Eko konvekcija

Ta nacin uporablja optimizirani sistem ogrevanja za prihranek energije med pripravo. Casi v te]
kategoriji so doloceni brez predgrevanja, da prihranite energijo.

Vodnik za intenzivno pripravo

Pri pecenju kot priporocila upostevajte temperature in Case v tej tabeli.
Priporocamo, da pecico predgrejete v nacinu za intenzivno pripravo (zgornji grelnik + spodnji

- - ” - grelnik + Konvekcija).
Hrana Pribor Raven Temp. (°C) Cas (min)
: : Zivilo Temp. (°C) Cas (min) Pribor (3t. police)
SEDICE s Polica a petico 1 160-180 | 50-70 : : .
0,8-1,2 kg Lazanja (2 kq) 180-200 20-30 Polica za pecico (1)
Krompirji v oblicah Pekat ) 190-200 60-70 Gratinirana zelenjava 160-180 40-60 Polica za petico (1)
0,4-0,8 kg (2 kg)
Klobase Polica za pecico + 2 ) ) Gratiniran krompir (2 kg) | 160-180 60-90 Polica za petico (1)
0,3-0,5 k ladenj za peko 1 160-180 20-30
el P Jzap Goveja pecenka 160-180 60-90 Polica za pecico (2)/pekac (1)
V pecici pe¢en zamrznjen (2 kg/srednja)
- X _ _4 . ye v
(I;rggp;rlc(zk Pekac 2 180-200 30-40 Cela raca (2 k) 180-200 60-90 Polica za pecico (2)/pekac (1)
. - 2 cela pis¢anca 200-220 60-90 Polica za pecico (2)/pekac (1)
V pecici pecen zamrznjeni (00 1.2 ko)
krompirjevi krhji Pekat 2 190-210 | 30-40 R -
03-05 kg 3
Ribji fileji, peceni Polica za pecico + 2 200-220 2535 Profesionalna pecenka §
0,4-0,8 kg pladenj za peko 1 - - Ta nacin vkljucuje cikel samodejnega predgrevanja na 200 °C. =4
PP - . Zgornji grelnik in konvekcijski ventilator delujeta med fazo zapekanja mesa. Po tem se hrana E
Hrustljavi ribji fileji, Polica za pecico + 2 L R - ) <
o . 200-220 30-40 pocasi peCe pri niZji temperaturi, ki ste jo prej izbrali. o
panirani, 0,4-0,8 kg pladenj za peko 1 . N » .
: — Postopek deluje z zgornjim in spodnjim grelnikom.
Goveji Zimbas, 08-1.2 kg Polica 2a pecico + 2 180-200 60-70 Ta»naévin j_e primer_en zavpetenkve, per_utnino in ribe. o _ _
pladenj za peko 1 Pri pecenju kot priporocila upostevajte temperature in ¢ase v tej tabeli.
(F;efg a6 T((;Ienjava Pekat 2 200-220 20-30 Zivilo Temp. (°C) Cas (h) Pribor (ét. police)
— Goveja petenka 80-100 3:30-4:30 Polica za pecico (2)/pekac (1)
Nasvet za varCevanje energije Svinjska pecenka 90-110 3:30-4:00 Polica za pecico (2)/pekac (1)
Celje cals prlprav? daljsi od 30 minut, lahko pecico izklopite 5-10 minut pred koncem, da Ratie prsi 80-100 130-200 Polica za petico (2)/pekat (1)
prihranite energijo. — - - -
*  Med pripravo ¢im manj odpirajte vrata, da se ohrani temperatura v prostoru za pripravo, kar Svinjski file 80-100 1:30-2:00 Polica za petico (2)/pekac (1)

prihrani energijo in ¢as.
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Pametna priprava

Zratno cvrtje Hrana Velikost porcije (@) | Temp. (C) | Cas priprave (min) | St. police
Pri zratnem cvrtju Kot priporocila upoStevajte temperature in Case v tej tabeli. AT
Predgrevanje ni potrebno. —
Belusi, panirani 100-300 200 15-20 3
Hrana Velikost porcije (g) | Temp. ('C) | Cas priprave (min) | St. police Jajcevd, panirani 200-200 200 15-20 3
Krompir Gobe, panirane 100-300 200 15-20 3
Xrgﬁwﬁpl)ci‘rﬁﬁten ZEMZANIE 500-1000 210-220 20-25 3 Cebula, panirana 100-300 200 15-20 3
——— : Cvetaca, panirana 300-500 190-200 15-20 3
peciCl pecen zamrznjen
krompircek z zatimbami 500-1000 210-220 15-20 3 Mesana zelenjava, panirana 300-500 200 15-20 3
Zmaerg;zljrgspl krompirjevi 500-1000 210-220 15-20 3 Obrnite po 2/3 ¢asa priprave.
T—— OPOMBA
Zamrznjeni krompirjevi . . . . . vy - . .
polpeti* 500-1000 210-220 15-20 3 «  Napolico pod pladenj za zratno cvrtje postavite povoscen papir ali pladenj, da prestreze
— — kapljanje. S tem zmanjSate brizganje in dim.
iat;‘:fzme”' krompirjevi 500-1000 210-220 15-20 3 - Pred uporabo povostenega papirja preverite dovoljeno temperaturo povosenega papirja.
imp e Pripripravi svezih ali domacih zivil olje bolj enakomerno razmazite po vecji povrsini, da se
g \(rgre;]cﬁl}ci\rﬁiicen domac 500-1000 190-200 20-25 3 hrana bolj zapece.
m . v
=4 Priprava na vec ravneh (posebno)
g Domac krompir v krhljih* 500-1000 200-210 20-25 3 S . y. . . - . .
= Pri pecenju kot priporocila upostevajte temperature in Case v tej tabeli.
3 Zamrznjeno Priporo¢amo, da pecico predgrejete v nacinu za pripravo na ve¢ ravneh.
3 Zamrznjeni piscancji ocvrtki 300-500 210-220 15-20 3 Fivilo Temp. (0) Cas (min) Pribor (t. police)
égﬂﬂige pitandje 500-1000 210-220 25-30 3 Majhni kolati 150-160 20-30 2 pekaca (4+2)
Zamrznieni cebulni obrocki 300-500 210-220 10-15 3 MRl 160-180 20-30 2 pekaca (4+2)
Zamrznjeni ribji medaljoni 300-500 210-220 15-20 3 Rogljicki 160-180 20-30 2 pekaca (4+2)
Zamrznjeni pistandji trakovi 500-1000 210-220 20-25 3 Pecivo iz listnatega testa 180-200 30-40 2 pekaca (4+2)
Zamrznjeni churrosi 300-500 190-200 10-15 3 Piskoi 170-150 15-20 2 pekaca (4+2)
e — Lazanja 160-180 30-45 Polica za pecico (4)/pekac (2)
Sven e 500-1000 200-210 30-35 3 V peaq E)ecen zamrznjen 180-200 30-50 2 pekaca (4+2)
P ” krompircek
Sveze pistancje perutnicke® 300-500 200-210 27-32 3 — — -
. Zamrznjeni medaljoni 180-200 20-30 2 pekaca (4+2)
Pistancje prsi, panirane® 300-500 200-210 25-30 3 . - A :
Zamrznjena pica 200-220 20-30 Polica za pecico (4)/pekac (2)
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Poskusne jedi 2. Priprava na zaru

Prazno pecCico 5 minut predgrevajte s funkcijo Zara.

Po standardu EN 60350 o : -
Vrsta hrane 0s0aa In St. police Nacin priprave | Temp. (°C) & pr!prave
1. Peka opombe (min)
) . L . N ) ) ) ) Popecen bel | Polica za pecico 4 Zar 250 1.1-2
Priporocila za peko se nanasajo na predgreto pecico. Pekac vstavite z nagnjeno stranico proti kruh 7 12
vratom. —— g . Hamburgerji | Polica za pecico + 442 Zar 250 1.10-15
Vrsta hrane 0s0 im St.police | Nacin priprave | Temp. (°C) a priprave (12) pekat 2.10-15
- opombe B (min) (da prestrezete
Majhni kolaci Pekac 1 Klasicni ventilator | 150-160 20-30 kapljanje)
1 Konvekcija 150-160 20-25
Pekac + pekac 2+4 Pripravanave¢ | 150-160 20-30
ravneh
Biskvit brez | Model za biskvit 1 Klasi¢no 150-160 20-30
mascob na veliki mrezi
(Temno pobarvan 1 Konvekcija 150-160 30-35 o
' 3
@26 cm) %
Masleni Pekac 1 Klasi¢no 150-160 20-30 5
piskoti =
1 Konvekcija 150-160 20-30 2
QU
Jabol¢no Pekac 1 Klasicno 150-160 40-50
kvaseno
pecivo iz 1 Konvekcija 150-160 45-55
pekaca
Jaboltnapita | Velikamreza+ |1 postavijen| Spodnji grelnik + | 170-190 70-90
2 modela za diagonalno konvekcija
biskvit* (Temno
pobarvana,
@20 cm)

* Pecivi sta razporejeni na mrezi zadaj levo in spredaj desno.
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VzdrZevanje

Ciscenje

Pecico redno cistite, da preprecite nabiranje umazanije na in v njej. Posebej pozorni bodite na
vrata in tesnila vrat (samo pri ustreznih modelih).

(e se vrata ne odpirajo ali zapirajo nemoteno, najprej preverite, ali je na tesnilih umazanija.
Notranjost in zunanjost pecice ocistite z mehko krpo, namoceno v milnico. Splaknite in dobro
posusite.

Ce 50 na zunanjih povrsinah (vrata ali prikazovalnik) prstni odtisi, mascoba ali madezi, jih ocistite
z mehko krpo s Cistilom za steklo ali nevtralnim detergentom, nato pa obrisite do suhega z mehko
Cisto suho krpo.

Odstranjevanje trdovratne umazanije neprijetnega vonja iz notranjosti pecice

1.V prazno pecico na sredino vdolbine postavite skodelico z razred¢enim limoninim sokom.

2. Pecico 10 minut segrevajte pri najvisji temperaturi v nacinu pecice.

3. Ko je cikel koncan, pocakajte, da se pecica ohladi. Nato odprite vrata in ocistite prostor za
pripravo.

/\ PREVIDNO

«  Poskrbite, da bodo vrata in tesnilo vrat Cista ter da se vrata nemoteno odpirajo in zapirajo.
Sicer se lahko skrajsa Zivljenjska doba pecice.

o Pazite da v zracnike pecice ne polijete vode.

o ZaciSenje ne uporabljajte abrazivnih sredstev ali kemikalij.

«  Po vsaki uporabi pecice z blagim detergentom ocistite prostor za pripravo, prej pa
pocakajte, da se pecica ohladi.
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Stranske police (to velja samo za nekatere modele)

1. Dvignite sprednji del police, da jo sprostite z
drzala.

Polico potegnite naprej, da jo odstranite.
Polico na drugi strani odstranite enako.
Qcistite obe stranski polici.

Ko koncate, opravite koraka 1in 2 v
vzvratnem vrstnem redu, da jih sestavite.

OPOMBA

Pecica deluje brez stranskih in glavnih polic.

U e WwN
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Roc¢no odpiranje vrat

(e ne vrata ne odprejo samodejno in jih Zelite odpreti ro¢no, lahko to storite z odpiralom vrat.

1. Odpiralo vrat vstavite v rezo med vrati in
nadzorno plosco.

2. Dvignite odpiralo vrat.

3. Vrata s tem odprete rocno.

A\ OPOZORILO

«  Vrata se lahko segrejejo. Pri rocnem odpiranju vrat uporabljajte kuhinjske rokavice.
«  Priro¢nem odpiranju vrat lahko uide veliko pare. Para lahko povzroci opekline. Pred

jemanjem hrane iz pecice stopite nazaj in pocakajte, da se para porazgubi.

OPOMBA

Ce se vrata ne odprejo samodejno, odklopite napajalni kabel, ko mine dovolj ¢asa, da se pecica
ohladi. Ce se tezava ponavlja, se obrnite na krajevno servisno sredis¢e Samsung.

Zamenjava (popravilo)

A\ OPOZORILO

PeCica nima notranjih delov, ki bi jih lahko odstranil uporabnik. Ne poskuSajte sami zamenjati

delov ali popravljati pecice.

« (e se pojavijo tezave s tecaji, tesnili ali vrati, se za tehni¢no pomoc obrnite na
usposobljenega serviserja ali na krajevno servisno sredisce Samsung.

« (e zelite zamenjati Zarnico, se obrnite na krajevno servisno sredisce Samsung. Ne
zamenjajte je sami.

« (e se pojavi tezava z zunanjim ohisjem pecice, najprej odklopite napajalni kabel in se
obrnite na krajevno servisno sredis¢e Samsung.

Nega pri dalj$i neuporabi

Ce pecice dalj ¢asa ne boste uporabljali, izvlecite napajalni kabel in jo premaknite na suho ter

neprasno mesto. Ce se v notranjosti nabirata prah in vlaga, lahko to vpliva na delovanje pecice.
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ReSevanje tezav

Morda boste naleteli na tezave s pecico. Takrat najprej preglejte spodnjo tabelo in preizkusite
tam navedene predloge. Ce tezava ne mine ali se na prikazovalniku se naprej pojavlja koda z
informacijami, stopite v stik s krajevnim servisnim sredis¢em Samsung.

Tocke za preverjanje

Tezava

Vzrok

Ukrepanje

Pecica se med delovanjem
izklopi.

Uporabnik je odprl vrata
zaradi obracanja hrane.

Ko hrano obrnete, izberite
Nadaljuj in pritisnite vrtljivi
gumb.

Ce naletite na tezavo s pecico, najprej preverite spodnjo tabelo in preizkusite tam navedene

predloge.

Tezava

Vzrok

Ukrepanje

Splosno

Tipk ni mogoce pravilno
pritisniti.

Med tipke se je morda ujela
umazanija.

Odstranite tujke in poskusite
Znova.

Za modele na dotik: Vlaga na
zunanjih povrsinah.

Z zunanjosti obrisite vlago.

Otrosko varovalo je
vkljuceno.

Izklopite otrosko varovalo.

Ura se ne prikaze.

Ni napajalne napetosti.

Prepriajte se, da je
prikljucena napajalna
napetost.

Naprava se med
obratovanjem izklopi.

PeCica deluje ze dalj ¢asa.

Po dolgotrajni pripravi
pustite, da se pecica ohladi.

Hladilni ventilator ne deluje.

Poslusajte hladilni ventilator.

Pecico poskusate uporabljati
brez hrane.

V pecico dajte hrano.

Okoli pecice ni dovolj
prostora za zracenje.

Na sprednji in zadnji strani
pecice so dovodne/odvodne
odprtine za zracenje.
Upostevajte razmike, ki so
navedeni v navodilih za
vgradnjo izdelka.

Isto vti¢nico uporabljate za
vec vticev.

Za pecico uporabljajte samo
eno vti¢nico.

Prikazovalnik je izklopljen.

Vklopite prikazovalnik. Ko
vklopite prikazovalnik, lahko
prikaz ¢asa za nekaj minut
izgine, to je obicajno.

Pecica nima napajanja.

Ni napajalne napetosti.

Prepricajte se, da je
priklju¢ena napajalna
napetost.

Pecica ne deluje.

Ni napajalne napetosti.

Prepricajte se, da je
prikljucena napajalna
napetost.

Vrata so odprta.

Zaprite vrata in poskusite
Znova.

Med delovanjem je sliati
pokanje in pecica ne deluje.

Priprava zaprte hrane ali
uporaba zaprte posode lahko
povzroCi pokanje.

Ne uporabljajte zatesnjenih
posod, saj lahko med
pripravo pocijo zaradi
raztezanja vsebine.

Varnostni mehanizmi so
pokriti s tujki.

Odstranite tujke in poskusite
Znova.
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Tezava

Vzrok

Ukrepanje

Tezava

Vzrok

Ukrepanje

Zunanjost pecice se med

delovanjem prevec segreje.

Okoli pecice ni dovolj
prostora za zracenje.

Na sprednji in zadnji strani
pecice so dovodne/odvodne
odprtine za zracenje.
Upostevajte razmike, ki so
navedeni v navodilih za
vgradnjo izdelka.

Med pripravo prihaja do
iskrenja.

Med funkcijami pecCice/
odtaljevanjem ste uporabili
kovinsko posodo.

Ne uporabljajte kovinske
posode.

Na pecici so postavljeni
predmeti.

Odstranite vse predmete z
vrha pecice.

Ko prikljucite elektricno
napajanje, zatne pecica takoj
delovati.

Vrata niso pravilno zaprta.

Zaprite vrata in preverite
Znova.

Vrat ni mogoce pravilno
odpreti.

Med vrati in notranjostjo
pecice so ostanki hrane.

Pecico ocistite in nato odprite
vrata.

1z pecice prihaja elektrika.

Elektricna vticnica ni pravilno
ozemljena.

Poskrbite, da je elektricna
vti¢nica pravilno ozemljena.

Vrat ni mogoce zapreti.

Motor samodejnih vrat ni
inicializiran.

\/rata potisnite v zaprt
polozaj in pritisnite tipko za
samodejno odpiranje vrat, da
se inicializirajo.

Voda kaplja.

Odvisno od hrane je lahko
prisotna voda ali para.
To ni napaka.

Pecico pustite, da se
ohladi, in jo obrisite s suho
kuhinjsko krpo.

Notranja luci slabo sveti ali
ne sveti.

Vrata ste pustili dolgo odprta.

Luc¢ v pecici se lahko ob
dolgotrajno odprtih vratih
samodejno izklopi. Zaprite
in znova odprite vrata ali
pritisnite tipko za Iu¢.

Iz vrat uhaja para.

Odvisno od hrane je lahko
prisotna voda ali para.
To ni napaka.

Pecico pustite, da se
ohladi, in jo obrisite s suho
kuhinjsko krpo.

V pecici je voda.

Odvisno od hrane je lahko
prisotna voda ali para.
To ni napaka.

Pecico pustite, da se
ohladi, in jo obrisite s suho
kuhinjsko krpo.

Notranja IuCi je prekrita s
tujki.

Ocistite notranjost pecice in
znova preverite.

Svetlost v mikrovalovni pecici
se spreminja.

Svetlost se spreminja glede
na spreminjanje moci med
delovanjem.

Spreminjanje moci med
pripravo ni napaka. To ni
napaka.

Med pripravo se oglasi
piskanje.

0Ob uporabi funkcije
samodejne priprave vas
zvocno opozorilo opomni,
da morate med odtajanjem
hrano obrniti.

Ko se prikaze obvestilo,
obrnite hrano, izberite V redu
in pritisnite vrtljivi gumb.
Nato izberite Nadaljuj, in
pritisnite vrtljivi gumb, da
nadaljujete postopek.

Priprava je koncana, vendar
hladilni ventilator $e vedno
deluje.

Ventilator deluje Se priblizno
5 minut po koncanju peke, da
prezraci pecico.

To ni napaka.

Pecica ni vodoravna.

Pecica je vgrajena na neravni
povrsini.

Poskrbite, da je pecica
vgrajena na ravni in stabilni
povrsini.
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ReSevanje tezav

Tezava

Vzrok

Ukrepanje

Tezava

Vzrok

Ukrepanje

Zar

Pecica

Med delovanjem se kadi.

Med prvo uporabo pecice se
lahko iz grelnikov kadi.

Ne gre za okvaro. Ko boste
pecico uporabili 2-3-krat, se
ne bo vec kadilo.

Pecica ne greje.

Vrata so odprta.

Zaprite vrata in poskusite
Znova.

Na grelnikih je hrana.

Pocakajte, da se pecica
ohladi, in odstranite hrano z
grelnikov.

Hrana je preblizu zara.

Hrano dajte med pripravo na
ustrezno razdaljo stran.

Med predgrevanije se iz pecice
kadi.

Med prvo uporabo pecice se
lahko iz grelnikov kadi.

Ne gre za okvaro. Ko boste
pecico uporabili 2-3-krat, se
ne bo ve¢ kadilo.

Na grelnikih je hrana.

Pocakajte, da se pecica
ohladi, in odstranite hrano z
grelnikov.

Hrana ni pravilno
pripravljena ali razporejena.

Poskrbite, da je hrana
pravilno pripravljenain
razporejena.

0b uporabi pecice se pojavlja
vonj po zazganem ali umetnih
masah.

Uporabljate kuhinjsko posodo
iz umetnih mas ali ki ni
odporna proti vrocini.

Uporabite steklene kuhinjske
pripomocke, primerne za
visoke temperature.

Iz notranjosti pecice prihaja
neprijeten von.

Ostanki hrane ali umetne
mase so se stalili in sprijeli z
notranjostjo.

Uporabite funkcijo za paro in
obrisite s suho krpo.
Neprijeten vonj lahko Se
hitreje odstranite tako, da

v pecico postavite rezino
limone in vklopite pecico.
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Tezava

Vzrok

Ukrepanje

Kode z informacijami

Priprava jedi s pe€ico ne
poteka pravilno.

Med pripravo pogosto
odpirate vrata pecice.

Vrat ne odpirajte pogosto,
razen Ce pripravljate stvari,
ki jih je treba obracati. Ce
vrata pogosto odpirate, lahko
notranja temperatura pade in
lahko to vpliva na rezultate
priprave.

Upravljalni elementi pecice
niso pravilno nastavljeni.

Pravilno nastavite
upravljalne elemente pecice
in poskusite znova.

Zar ali drug pribor ni
pravilno vstavljen.

Pravilno vstavite pribor.

Uporabljena je napacna vrsta
oziroma velikost kuhinjske
posode.

Ponastavite upravljalne
elemente pecice ali uporabite
ustrezno posodo z ravnim
dnom.

Ce pectica ne deluje vec, se lahko na prikazovalniku prikaze obvestilo o napaki. Preglejte spodnjo
tabelo in preizkusite tam navedene predloge.

Koda Opis Ukrepanje
Tipalo temperature je prekinjeno.
C-20 Tipalo temperature hladilne tekotine
je v kratkem stiku.
o Tipalo pare je prekinjeno.
Tipalo pare ima kratek stik. Odklopite napajalni kabel pecice in se
. Ce ni komunikacije med glavnim in obrnite na servis Samsung.
pomoznim krmilnikom MICOM.
CF1 To se zgodi samo, ¢e zapisovanje ali
branje pomnilnika EEPROM ne deluje.
C-d4 Motor samodejnih vrat ima napako.
Ta koda se prikaze, ko je temperatura
pecice visoka. Napajalni kabel odklopite, dokler se
C-21 Ta koda se prikaze, ko temperatura peCica ne ohladi, in znova zazenite
preseze omejitev za nacin, v katerem | pecico.
deluje. (Zaznavanje pozara)
C-F2 Izklopite pecico in poskusite znova.
Napajalni kabel odklopite, dokler se
Tipka na dotik ne deluje pravilno. pecica ne ohladi, in ocistite tipko.
C-do (Prah, Voda)

Ce se tezava ponavlja, se obrnite na
krajevno servisno srediste Samsung.
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Tehni¢ni podatki Priloga

Podjetje Samsung si stalno prizadeva izboljsati svoje izdelke. Pridrzujemo si pravico do Podatkovni list izdelka
nenapovedanih sprememb tehni¢nih podatkov in teh navodil za uporabo.
. - SAMSUNG SAMSUNG
T 230V~ 50 Hz Identifikacija modela NQ5B7993A™
Prikljucna moc 2850 W Indeks energetske u¢inkovitosti glede na prostorning (EEI prostor za peko) 80,3
. Zar 2550 W Razred energetske ucinkovitosti glede na prostornino A+
Poraba moci Konvekcija 2500 W Poraba energije (elektricne), ki je potrebna za segrevanje standardne
Para 2850 W o.bremenitve % pro;toru za pripravo glektriéne pgﬁice med Kklasi¢nim -
ciklom, na prostornino (koncna elektri¢na energija) (EC elektricni prostor za peko)
Hlajenje Motor hladilnega ventilatorja Poraba energije, ki je potrebna za segrevanje standardne obremenitve
Mere Glavna enota 595 X 456 X 570 mm v prostoru za pripravo elektri¢ne pecice med ciklom ventilatorja, na 0,61 kWh/cikel
GXVXG) vgradna 560 x 446 X 549 mm [v)rosFornmo (kon¢na elgktn(:na energija) (EC elektrieni prostor za peko)

- : Stevilo prostorov za pripravo 1
Prostornina 50 litrov Vir energije v prostoru za pripravo (elektrika ali plin) elektrika
. Neto 33,4 Kg Prostornina prostora (V) 501

TeZa "

Prevoz 41,1 Kg Vrsta pecice Vgradna

Masa naprave (M) 33,4 Kg

“Ta izdelek vsebuje sijalko z razredom energetske ucinkovitosti <G>. Skupna poraba mogi v pripravljenosti (W)

(VKljuceni vsi omrezni vmesniki) LowW

Obdobje do varcevanja z energijo (min) 20 min

Wi-Fi Poraba moci v pripravljenosti (W) 19W

Obdobje do vartevanja z energijo (min) 20 min

Nacin Poraba moci 05W

izklopa Obdobje do varcevanja z energijo (min) 30 min

Podatki so bili pridobljeni skladno s standardom EN 60350-1, EN 50564, Uredbo (EU) St.
65/2014, Uredbo (EU) 5t. 66/2014 in Uredbo (ES) St. 1275/2008.
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Nasveti za varcevanje energije

e Med pripravo morajo ostati vrata peCice zaprta, razen za obracanje hrane.
Med pripravo ¢im manj odpirajte vrata, da se ohrani temperatura v prostoru za pripravo, kar

prihrani energijo.

« (e je cas priprave daljsi od 30 minut, lahko pecico izklopite 5-10 minut pred koncem
priprave, da prihranite energijo Preostala toplota bo dokonc¢ala pripravo.

«  Rabo pecice nacrtujte tako, da se izognete izklopu pecice med pripravo posameznih jedi in
tako prihranite energijo in si skrajsate ¢as, potreben za segrevanje pecice.

« (e je mogoce, pripravite vec jedi hkrati.

OPOMBA

Podjetje Samsung izjavlja, da je ta radijska oprema skladna z Direktivo 2014/53/EU in ustreznimi

zakonskimi zahtevami v ZK.

Celotno besedilo izjave o skladnosti za EU in izjave o skladnosti za ZK je na voljo na naslednjem
internetnem naslovu: Uradna Izjava o skladnosti je na voljo v spletnem mestu
http://www.samsung.com. Pojdite na Support > Search Product Support (Podpora > Iskanje

podpore za izdelke) in vnesite ime modela.

/\ PREVIDNO

Funkcijo WLAN 5 GHz pri tej opremi smete uporabljati samo v zaprtih prostorih v vseh drzavah

EUin ZK.

Frekvenéno obmocje

Moc oddajnika (maksimalna)

Wi-Fi 5150-5250 MHz

2400-2484 MHz 20 dBm

23 dBm
5250-5350 MHz 23.dBm
5470-5725 MHz 23 dBm

Izjava o odprtokodni programski opremi

Programska oprema v tem izdelku vsebuje odprtokodno programsko opremo. Celotno ustrezno
izvorno kodo lahko dobite do tri leta po zadnji dobavi tega izdelka, ¢e se obrnete na naso ekipo
za podporo na naslovu http://opensource.samsung.com (Uporabite meni »Poizvedba«).

Dobite lahko tudi celotno ustrezno izvorno kodo na fizicnem mediju, kot je CD-ROM, za kar bomo
obracunali samo minimalne stroske.

Na naslovu URL http://opensource.samsung.com/opensource/COMMON_R18_TZ4_0/seq/0 so na
voljo informacije o licencah za odprtokodno programsko opremo, ki so povezane s tem izdelkom.
Ta ponudba velja za vse prejemnike te informacije.
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SAMSUNG

Ne pozabite, da garancija podjetja Samsung NE krije servisnih obiskov zaradi razlage delovanja izdelka, popravljanja napacne vgradnje ali izvajanja obicajnega Ciscenja ali vzdrzevanja.

IMATE VPRASANJA ALI PRIPOMBE?

DRZAVA POKLICITE ALI OBISCITE NASE SPLETNO MESTO DRZAVA POKLICITE ALI OBISCITE NASE SPLETNO MESTO
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNG) WWww.samsung.com/at/support IRELAND (EIRE) 0818 717100 Www.samsung.com/ie/support
www.samsung.com/be/support (Dutch) ALBANIA 045 620 202 WWWw.samsung.com/al/support
BELGIUM 02-201-24-18 www.samsung.com/be_fr/support BOSNIA 055 233 999 Www.samsung.com/ba/support
(French)
NORTH
DENMARK 707 019 70 www.samsung.com/dk/support 023207777 Www.samsung.com/mk/support
MACEDONIA
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support 0800111 31 - BeannareH 3a 8CH4KY OMEpaTopH
* -
FRANCE 01486300 00 www.samsung.com/fr/support BULGARIA 3000 - Liea Ha eavtH rpaackyt pasroop wiv Cropea WWw.samsung.com/bg/support
Tapudarta Ha MOBUNHWSAT onepaTop
GERMANY 06196 77 555 77 WWWw.samsung.com/de/support 09:00 1018:00 - MoHeeAHMK 10 NeTbK
ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) WWww.samsung.com/it/support CROATIA 072 726 786 Www.samsung.com/hr/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free WWW.Samsung.com/gr/support CZECH 800 - SAMSUNG (800-726786) WWW.samsung.com/cz/support
80111-5AMSUNG (80111 726 7864) HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) Www.samsung.com/hu/support
GREECE only from land line WWW.5amsung.com/gr/support
(+30) 210 6897691 from mobile and land line MONTENEGRO 020 405 888 WWW.samsung.com/support
LUXEMBURG 26103 710 www.samsung.com/be_fr/support POLAND 801-172-678" lub +48 22 607-93-33 ittp://www.samsung.com/pl/support/
(optata wedtug taryfy operatora)
NETHERLANDS 088 90 90 100 Www.samsung.com/nl/support
0800872678 - Apel gratuit
NORWAY 21629099 WWW.Samsung.com/no/support *8000 - Apel tarifat in retea
ROMANIA WWW.Samsung.com/ro/support
210 608 098 Erog.ram.CaII Center
PORTUGAL Chamada para a rede fixa nacional WWW.samsung.com/pt/support Luni - Vineri: 9 AM - 6 PM
Dias Uteis das 9h as 20h SERBIA 0113216899 WWW.Samsung.com/rs/support
SPAIN 9117500 15 WWW.Samsung.com/es/support SLOVAKIA 0800 - SAMSUNG (0800-726 786) WWW.Samsung.com/sk/support
SWEDEN 0771-400 300 WWW.SamMsung.com/se/support LITHUANIA 8-800-77777 Www.samsung.com/It/support
www.samsung.com/ch/support LATVIA 8000-7267 WWw.samsung.com/Iv/support
SWITZERLAND 0800 726 786 (German) ESTONIA 800-7267 WWW.samsung.com/ee/support
www.samsung.com/ch_fr/support
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Pouziti této pfirucky

Bezpecnostni pokyny

Dékujeme Vam, ze jste si vybrali vestavnou troubu SAMSUNG.

Tato uzivatelska prirucka obsahuje dulezité informace o bezpecnosti a pokyny, které vam maji
pomoci pfi provozu a Udrzbé vaseho spotrebice.

Pred pouzitim trouby si prosim vénujte ¢as na precteni této uzivatelské prirucky a uschovejte si
tuto knihu pro budouci pouziti.

V této uZivatelskeé pfirucce jsou pouzity nasledujici symboly

A\ VAROVANI

Nebezpeci nebo nebezpecné postupy, které mohou vést k vaznému zranéni osob, smrti a/nebo
Skodé na majetku.

/N UPOZORNENi

Nebezpeci nebo nebezpetné postupy, které mohou vést ke zranéni osob a/nebo $kodé na
majetku.

POZNAMKA
UZitecné tipy, doporuceni nebo informace, které uzivatelim pomahaji pfi manipulaci s vyrobkem.

Instalaci této trouby smi provadét pouze opravnény elektrotechnik. Instalacni technik je
odpovédny za pfipojeni spotrebice k elektrické siti pfi dodrzeni prislusnych bezpecnostnich
doporuceni.

DUleZité bezpecnostni pokyny

A\ VAROVANI

Tento spotrebic neni urcen k tomu, aby ho pouzivaly 0soby
(vCetné deti) se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi
schopnostmi nebo nedostatkem zkusenosti a znalosti, pokud na né
nedohlizi osoba odpovedna za jejich bezpecnost nebo jim nebyla
poskytnuta instrukce ohledné pouzivani spotrebice.

Déti by mely byt pod dozorem, aby bylo zajisténo, ze si se
spotrebicem nebudou hrat.

Prostredky pro odpojeni musi byt zaclenény do pevné
elektroinstalace v souladu s pravidly elektroinstalace.

Tento spotrebic by je zapotrebi po instalaci odpojit od napajen.
Odpojeni muze byt dosazeno tim, ze je zastrcka pristupna, nebo
zabudovanim spinace do pevné kabelaze v souladu s pravidly
elektroinstalace.

Pokud je napajeci kabel poskozen, musi jej vymenit vyrobce,
jeho servisni zastupce nebo podobné kvalifikovana osoba, aby se
predeslo nebezpeci.
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Bezpecnostni pokyny

Uvedeny zpusob upevnéni nezavisi na pouzit! lepidel, protoze se

nepovazuji za spolehlivé upevnovaci prostredky.

Tento spotrebic mohou pouzivat déti ve veku od 8 let a starsi

a 050by se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi
schopnostmi nebo nedostatkem zkusenosti a znalosti, pokud

jsou pod dohledem nebo jsou pouceny o0 pouzivani spotrebice
bezpecnym zpusobem a rozumi nebezpecim s tim spojenym. Déti
si se spotfebitem nesmi hrat. Cisténi a uZivatelskou Udrzbu nesméji
provadet deti bez dozoru. Udrzujte spotrebiC a jeho kabel mimo
dosah déti mladsich 8 let.

Beéhem pouzivani se spotrebiC zahriva. Je tfreba davat pozor, abyste
se nedotkli topnych téles uvnitr trouby.

VAROVANI: Pfistupné ¢asti se mohou béhem pouzivani zahtat. Malé
déti by se mély drzet stranou.

K Cisténi skla dvirek trouby nepouzivejte drsné abrazivni Cistici
prostiedky nebo ostré kovove Skrabky, protoze mohou poskrabat
povrch, coz muze mit za nasledek rozbiti skla.

4 Cestina

Pokud ma tento spotrebic funkci Cisténi, je nutné pred Cisténim
odstranit prebytecny rozsypany material a béhem CiSténi parou
nebo samocisténi by nemélo byt v troubé ponechano Zadné nadobi.
Funkce Cisténi zavisi na modelu.

Pokud ma tento spotiebic funkci Cisténi, mohou se povrchy behem
Cisténi zahrat vice nez obvykle a déti by se mely drzet mimo dosah.
Funkce Cisténi zavisi na modelu.

Pouzivejte pouze teplotni sondu doporucenou pro tuto troubu.
(Pouze model se sondou na maso)

Nesmi se pouzivat parni Cistic.

VAROVANI: Pfed vyménou lampy se ujistéte, Ze je spotiebic
vypnuty, abyste predesli moznosti Urazu elektrickym proudem.
Spotrebic nesmi byt instalovan za ozdobnymi dvirky, aby nedoslo k
prehrati.

VAROVANI: Spotfebit a jeho pristupné ¢asti se béhem pouzivani
zahrivaji. Je tfeba davat pozor, abyste se nedotkli topnych téles.

Déti mladsi 8 let musi byt drZzeny mimo dosah, pokud nejsou pod
neustalym dohledem.

UPOZORNENI: Proces vareni musi byt pod dohledem. Kratkodoby
proces vareni musi byt pod neustalym dohledem.




Dvirka nebo vnéjsi povrch se mohou pri provozu spotrebice zahrat.

Teplota pristupnych povrchU muze byt pfi provozu spotfebice
vysoka. Povrchy se mohou béhem pouzivani zahfat.

Polozte ohnutou stranu ramu
dozadu, abyste podporili klidovou

(V zavislosti na modelu)

/\ UPOZORNENi
Pokud byla trouba poskozena pfi prepravé, nepripojujte ji.
Tento spotrebi¢ smi pripojit k elektricke siti pouze elektrotechnik se specialnim opravnénim.

V pripadé zavady nebo poskozeni spotrebice se jej nepokousejte uvést do provozu. Opravy by
mél provadét pouze kvalifikovany technik. Neodborna oprava muze mit za nasledek znacné
nebezpeci pro vas i ostatni. Pokud vase trouba potrebuje opravu, kontaktujte servisni stredisko
SAMSUNG nebo svého prodejce.

Elektricka vedeni a kabely by se nemély dotykat trouby.

Trouba by méla byt pfipojena k elektrické siti pomoci schvaleného jisti¢e nebo pojistky. Nikdy
nepouzivejte vicenasobné adaptéry nebo prodluzovaci kabely.

Kdyz se spotiebic opravuje nebo ¢isti, jeho napajeni by mélo byt vypnuto.
PFi zapojovani elektrickych spotiebicl do zasuvek v blizkosti trouby budte opatrni.

polohu pri vareni velkého mnozstvi.

Pokud je tento spotrebic vybaven funkci vafeni v pare nebo v pare, nepouzivejte tento spotrebic,
kdyz je poskozeny zasobnik vody. (Pouze modely s funkci pary nebo duseni)

(Pouze modely s funkci pary nebo duseni)
Tato trouba byla navrZena pouze pro vareni jidel pro domacnost.

Béhem pouzivani se vnitini povrch trouby zahfeje natolik, Ze mUze zpUsobit popaleniny.
Nedotykejte se topnych téles nebo vnitfnich povrchd trouby, dokud nevychladnou.

V troubé nikdy neskladujte hoflavé materialy.
Povrch trouby se zahfiva, kdyz je spotfebic delsi dobu provozovan pri vysoke teploté.

PFi vafeni budte opatrni pfi otevirani dvifek trouby, protoze horky vzduch a para mohou rychle
uniknout.

PFi vafeni pokrmU obsahujicich alkohol se muze alkohol vlivem vysokych teplot odpafovat a
vypary se mohou vznitit, pokud se dostanou do kontaktu s horkou ¢asti trouby.

Pro vasi bezpecnost nepouzivejte vysokotlaké vodni Cistice nebo parni istice.
Déti by se mély pri pouzivani trouby drzet v bezpecné vzdalenosti.

Zmrazené potraviny, jako je pizza, by se mély pripravovat na velkém roStu. Pri pouziti peciciho
plechu mUze dojit k jeho deformaci v dusledku velkych zmén teplot.

Nelijte vodu na dno trouby, kdyZ je horka. Mohlo by dojit k poskozeni povrchu smaltu.

Dvirka trouby musi byt béhem vareni zavrena.

Dno trouby nevykladejte alobalem a nepokladejte na néj zadné pekace ani formy. Hlinikova folie
blokuje teplo, coz mUze mit za nasledek poskozeni smaltovanych povrchU a Spatné vysledky
vareni.

Ovocné stavy zanechaji skvrny, které se na smaltovanych povrsich trouby mohou stat trvalymi.
Pri peceni velmi vihkych kolacu pouzivejte hlubokou panev.

Nepokladejte nadobi na otevrena dvirka trouby.
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Bezpecnostni pokyny

Pri otevirani nebo zavirani dvifek drzte déti mimo dosah dveff, protoZe by mohly narazit do Spravna likvidace vyrobku (Elektricky a elektronicky odpad)
dveri nebo si do dveri zachytit prsty.
Nestoupejte, neopirejte se, nesedejte ani na né nepokladejte té7ké predméty. (Plati pro zemé s oddélenym systémem sbéru) ‘
Neotevirejte dvere zbytecné velkou silou. Toto oznlacvenl Qa vyrobl_<u, Jeho D”S'U.SE”,“Y,' nevbo dokumer]t,au

- o Lo ) o L L znamena, Ze vyrobek a jeha elektronickeé prislusenstvi (napriklad
VAROVANI'. Neodpojujte spotfebic¢ od hlavniho napajeni ani po dokonceni procesu vareni. nabijecku, nahlavni sadu, USB kabel) je po skonceni Zivotnosti zakazano
VAROVANI: Béhem peceni nenechavejte dvifka oteviena. likvidovat jako bézny komunalni odpad. Moznym negativnim dopadim
VAROVANI: Pokud se dvefe automaticky otevou, mohou zasahnout déti nebo domaci na zivotni prostredi nebo lidske zdravi zpdsobenym nekontrolovanou
zvifata. Ujistéte se, ze v dosahu dveri nejsou 7adné déti nebo domaci zvifata. (Pouze model s likvidaci zabranite oddélenim zminénych produktu od ostatnich

automatickymi dvefmi (bez rukojeti)) typU odpadu a jejich zodpovédnou recyklaci za Ucelem udrZitelného

VAROVANI: Pokud zaviete nebo oteviete dvirka, kdyz je vyrobek v provozu, pouzijte chiapky _ vyuzivani druhotnych surovin.

nebo chnapky. Pokud se dvifek dotknete holyma rukama, muzete se popalit, protoze povrch UZ'Vat?"? zfad donjlacnvosp by Sf meI\l od PTOGEJCE;L,’ nehoz produkt
dvirek je horky. (Pouze model s automatickymi dvermi (bez rukojeti)) zakoupili, nebo u prislusného mestského Uradu vyzadat informace, kde

a jak mohou tyto vyrobky odevzdat k bezpecné ekologické recyklaci.
Podnikovi uzivatelé by méli kontaktovat dodavatele a zkontrolovat
vsechny podminky kupni smlouvy. Tento vyrobek a jeho elektronické
prislusenstvi nesmi byt likvidovan spolu s ostatnim promyslovym
odpadem.
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Informace o zavazcich spolecnosti Samsung v oblasti zivotniho prostredi a specifickych
requlacnich zavazcich pro produkt, napr. REACH, WEEE, Baterie, navstivte:
www.samsung.com/uk/aboutsamsung/sustainability/environment/our-commitment/data/
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Instalace

Prislusenstvi

Co je zahrnuto
Trouba se dodava s roznym prislusenstvim, které vam pomuze pripravit rozné druhy potravin.

Ujistéte se, ze vsechny dily a pfislusenstvi jsou soucasti baleni produktu. Pokud mate problém
s troubou nebo prislusenstvim, obratte se na mistni zakaznické centrum Samsung nebo na

prodejce.

Trouba na prvni pohled

01—
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Parni miska Stojan na smazeni na vzduchu
(Uzitecné pro rezim fritovani vzduchem.)

@ D @ -
3 Srouby (M4 L25) Otvirac dveri
01 Ovladaci panel 02 Vodni nadrzka 03 Bocni vodici listy
04 Dvirka ]
(® POZNAMKA

Podivejte se na Chytré vafeni na strance 24, kde najdete vhodné prislusenstvi pro vase nadobi.
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Instalace

Instalacni pokyny

Nainstalujte do skfiné

VSeobecné technické informace

Elektrické napajeni 230V ~ 50 Hz

Nastavena velikost 595 x 456 x 570 mm

Rozméry (S x V x H)

Vestavna velikost 560 x 446 x 549 mm

Tento spotrebi¢ odpovida predpisum EU.

Likvidace obalU a spotrebitd

Obal je recyklovatelny.

Obal mUzZe sestavat z nasledujicich materialu:

o lepenka;

«  polyetylénova folie (PE);

e Polystyrén bez obsahu CFC (tuha péna PS).

Likvidujte prosim tyto materialy odpovédnym zpUsobem v souladu s viadnimi nafizenimi.
Urady mohou poskytnout informace o tom, jak odpovédnym zpUsobem likvidovat domaci
spotrebice.

Bezpecnost

«  Tento spotfebi¢ smi pfipojit pouze kvalifikovany technik.

«  Trouba NENI navrzena pro pouziti v prostiedi komer¢niho vareni.
«  Meél by byt pouzivan vyhradné k vareni jidla v domacim prostredi.
«  Spotfebic je béhem a po pouziti horky.

« Vpfitomnosti malych déti budte opatrni.

Elektrické pripojeni

Domaci sit, ke které je spotrebic¢ pfipojen, by méla odpovidat narodnim a mistnim predpisom.
Spotrebi¢ by mél po instalaci umoznovat odpojeni spotfebice od napajeni. Odpojeni muze byt
dosazeno tim, ze je zastrcka pristupna, nebo zabudovanim spinace do pevné kabelaze v souladu s
pravidly elektroinstalace.

Kuchynskeé skrirky v kontaktu s troubou musi byt zaruvzdorné do 100 °C. Spolecnost Samsung

nenese zadnou odpovednost za poskozeni skfini teplem.

PoZzadované rozméry pro instalaci (Tento produkt je uréen pro vestavéné produkty.)

Trouba (mm)
A 560 F 595
B 446 G 354
C 549 H 85
D 21 | 456
E 341
e ™ Trouba (mm)
g A 595
B B 85
C 360
¢ D 6
D,
f
S %
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Trouba (mm)

A 549 E 10

B 233 H 456

C 316 G 6

D 21 H 446
Trouba (mm)

A 560

B 549

C 570

D 21

Vestavna skiin (mm)

A 600

Min. 564-568

Min. 550

Min. 446 / Max. 450

Min. 50

200 cm?

200 cm?

I oo m | m O N W

(otvor 0 @ 30)

Prostor pro napajeci zasuvku

Skiinka pod drez (mm)

A Min. 550

B Min. 564 / Max. 568
C Min. 446 / Max. 450
D 50

E 200 cm?

POZNAMKA

Pozadavek na minimalni vysku (C) plati pro

samotnou instalaci trouby.
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Instalace

%

. ~

Montaz trouby

-

N
s ~
N ),

Instalace s varnou deskou

Chcete-li nainstalovat varnou desku na troubu,
nahlédnéte do instalacni prirucky varné desky,
abyste zjistili pozadavky na instalacni prostor ().

1. Zasunte troubu ¢astecné do prohlubné. Vedte
propojovaci kabel ke zdroji napajeni.

2. Zasunte troubu zcela do prohlubné.

J

o
01 Bocni rukojet 1
02 Bocni rukojet 2

3. Upevnéte troubu pomoci dvou dodanych

SroubU (4 x 25 mm).

4.  Provedte elektrické pripojeni. Zkontrolujte, zda

spotrebic funguje.

Pri vybalovani drzte spotrebic za 2 bocni rukojeti.

Po dokonceni instalace odstrante ochrannou folii, pasku a dalsi balici material a vyjméte dodané
prislusenstvi z vnitfku trouby. Cheete-li troubu vyjmout ze skfiné, nejprve troubu odpojte od
napajeni a odstrante 2 Srouby na obou stranach trouby.

10 Cedtina



Pred spusténim

Ovladaci panel

Vychozi nastaveni

Ovladaci panel trouby je vybaven displejem (nedotykovym), volicem a dotykovymi tlacitky pro
ovladani trouby. Prectéte si nasledujici informace, abyste se dozvédéli vice o ovladacim panelu
trouby.

01 06 07
a ®
= 0 T =)

02 03 04 05

01 Obrazovka Zobrazuje nabidku, informace a prubéh vareni.

02 Moznosti Klepnutim zobrazite seznam moznosti.

03 Svétlo Klepnutim zapnete nebo vypnete svétlo.

04 Chytré ovladani Klepnutim zapnete nebo vypnete funkci Chytré ovladani.

POZNAMKA
Pred pouzitim této funkce by mélo byt nastaveno snadné pripojeni.

05 Zpét Klepnutim pfejdete na predchozi obrazovku.

06 Otevrete dvirka Klepnutim otevrete automaticky dvirka.

07 Napajeni Klepnutim zapnete nebo vypnete obrazovku.

08 \Voli¢ Otacenim doleva a doprava mUzZete prochazet nabidky a seznamy.

Polozka bude podtrzena, aby vam ukazala, kde se na obrazovce
nachazite.
Stisknutim vyberete podtrzenou polozku.

Kdyz poprvé zapnete troubu, objevi se uvitaci obrazovka s logem Samsung. Postupujte podle
pokynu na obrazovce a dokoncete vychozi nastaveni. Vychozi nastaveni mozZete zménit pozdéji,
kdyZ pfistoupite na obrazovku Nastaveni.
1. Nauvitaci obrazovce vyberte Spustit nastaveni a poté stisknéte Voli¢.
2. Vyberte jazyk.

a.  Vyberte jazyk a pak stisknéte Voli€.

b.  Vyberte Dalsi a pak stisknéte Voli€.
3. Odsouhlaste ,PodminKy a nalezitosti* a ,Zasady ochrany soukromi".
4.  Pripojte svUj spotfebi¢ k aplikaci SmartThings.

a.  Naobrazovce Mobilni zkusenost vyberte Dalsi a poté stisknéte Volic.

b.  Naskenujte QR kod na obrazovce chytrym telefonem a postupujte podle pokynu na

obrazovce svého telefonu pro dokonceni pripojeni.
- Pokud si nebudete prat pokraCovat v tomto kroku, vyberte Vynechat a poté
pokracujte k dalSimu kroku stisknutim Volice.

¢.  Jakmile dostanete zpravu o Uspésném pfipojeni, vyberte OK a stisknéte Voli€.
5. Nastaveni casové zony.

a.  Vyberte svoji ¢asovou zonu a pak stisknéte Voli€.

b.  Vyberte Dalsi a pak stisknéte Voli€.
6. Nastavte datum.

a.  Vyberte den, mésic a rok. Stisknéte Voli€ po vybéru kazdé polozky.

b.  Vyberte Dalsi a pak stisknéte Voli€.

POZNAMKA
Pokud jste jiZ pfipojili svUj spotrebic k aplikaci SmartThings, tento krok vynechte.
7. Vyberte ¢as.

a.  Nastavte hodinu a minutu. Stisknéte Voli¢ po vybéru kazdé polozky.

b.  Vyberte Dalsi a pak stisknéte Voli¢.

POZNAMKA

Pokud jste jiz pripojili svUj spotrebic k aplikaci SmartThings, tento krok vynechte.
8. Chcete-li dokoncit nastaveni, vyberte Hotovo a pak stisknéte Voli€.
< Objevi se provodce prvnim pouzitim. MuZete vybrat ZJISTETE VICE a poté stisknout
Voli¢, ¢imz zobrazite privodce, nebo vyberte POZDEJI a stisknutim Volie tento krok
vynechte.
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Pred spusténim

Bocni vodici listy Vodni nadrzka
- « Vioste pHislugenstvi do spravné polohy uvnitt Zasobnik vody se pouziva pro funkce pary. Pfed vafenim v pare jej naplite vodou.
04— trouby. = ™ 1. Najdéte nadrz na vodu v pravém hornim
«  Privyjimani nadobi a/nebo prislusenstvi < ‘ rohu. Zatlacenim na kryt otevrete a vytazenim
o3 | Z trouby budte opatrni. Horka jidla nebo — ——~ nadrzku vyjméte.
prislusenstvi mohou zpUsobit popaleniny. >
oA |
-
01 Uroven 1
02 Uroven 2 o %
03 Uroven 3
04 Uroven 4 -~ 2. Otevrete uzavér nadrzky a naplnte nadrzku

600 ml pitné vody.
3. Zaviete uzaveér a znovu vlozte nadrzku a
zavrete kryt.
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POZNAMKA
Neprekracujte rysku MAX.

POZNAMKA

Pred pouzitim trouby se ujistéte, ze je horni kryt (A)
zasobniku na vodu uzavren.

Automaticka dvifka

Ve

-

1. Stisknéte tlacitko Automaticka dvirka.

2. Dvirka se oteviou automaticky.

/\ UPOZORNENI

Pokud se dvefe automaticky oteviou, mohou
zasahnout déti nebo domaci zvifata. Ujistéte se,
Ze v dosahu dveri nejsou zadné déti nebo domaci
Zvifata.

Cestina 13
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Provozni operace

Rezimy trouby 6. Vyberte Pfipravit na a poté stisknutim Volice
nastavte pozadovanou dobu ukoncent.
1. Nahlavni obrazovce vyberte Horkovzdusny «  Kdyz nastavite doba vareni, trouba
P rezim a poté stisknéte Voli¢. zobrazi ¢as, kdy priprava skonci. (Napf.
Horkovzdusny rezim 2. Vyberte pozadovany rezim vareni a pak Pfipravit na 133:/3%) ’ e
stisknéte Voli€. Pfipravit na 3:30
(Podrobné informace o kazdem rezimu viz
bod ,Popisy rezim0 trouby" na strané 15) - .
7. Vyberte SPUSTIT a pak stisknéte Volic.
o Pokud byste nezménili dobu ukoncent,
3. Nastavte pozadovanou teplotu. trouba spusti pfipravku okamzité.
« Vychozi teplota a rozsah teploty se lisi v «  Pokud byste zménili dobu ukonceni,
80 zavislosti na rezimu pripravy. trouba automaticky prizpusobi dobu
- zahajeni, aby skoncila pripravu
- SPUSTIT v nastavené dobé.
8 POZNAMKA
8 4. Vyberte Doba vareni a pote stisknutim Volice «  Béhem pripravy mizete ménit teplotu a doba varen.
B nastavte pozadovanou dobu vareni. < Behem pfipravy vyberte Pozastavit a pak pozastavte stisknutim Voli¢e. Jakmile pfipravu
® * Maximaini Cas vareni je 10 hodin. pozastavite, mUzete ji bud ukoncit, nebo v pripravé pokratovat.
Dobavafeni 5. Po nastaveni doby vareni vyberte moznost, - Chcete-Ii ukoncit pripravu, vyberte OFF a pak stisknéte Volié.
I kterou chcete spustit na konci vareni, poté - Chcete-li pokracovat v piipravé, vyberte Pokracovat a pak stisknéte Voli¢.
stisknéte Volic. «  Podokonceni pfipravy se na obrazovce objevi +5 minut.
* M0zZete vybrat Trouba vypnuta, - Cheete-li prodlouzit pripravu 0 5 ¢i vice minut, m0Zete vybrat +5 minut a poté
UdrZovani tepl. nebo UdrZovani teploty. stisknout Volic.
o Rezim Velky gril moznost Udrzovani
teploty nepodporuje.

POZNAMKA

Pokud zahajite pripravu bez nastaveni doby
pfipravy, pfipadné nastavite jako moznost
UdrZovani tepl., musite troubu zastavit rucné.
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Popisy rezim@ trouby

ReZim

Rozsah teploty (°C) Vychozi teplota (°C)

Rezim

Rozsah teploty (°C) Vychozi teplota (°C)

Horkovzdusny rezim

40-250 160

Zadni topny clanek vytvari teplo, které se rovnomeérné Sifi pomoci
horkovzdusného ventilatoru. Tento rezim pouzijte pro peceni a
zapékani na ruznych Urovnich soucasné.

Horni ohfev +
Horkovzdusny rezim

40-250 180

horkovzdusného ventilatoru. Tento rezim pouzivejte pro upeceni,
které vyzaduje krupavy povrch (napf. maso nebo lasagne).

Prirozena Bézny rezim

40-250 | 180

Teplo je generovano z horniho a spodniho topného télesa s
ventilatory. Toto nastaveni je vhodné pro peceni a zapékani.

Dolni ohrev +
Horkovzdusny rezim

40-250 | 200

pomoci horkovzdusného ventilatoru. Tento rezim pouZzivejte pro
pizzu, chléb nebo kolac.

Usporna Horkovzdu$ny

40-250 | 160

Usporna Horkovzdusny rezim vyuziva optimalizovany systém
ohfevu pro Usporu energie pfi vareni. Doba vareni se mirné
prodlouzi, ale vysledky vareni zUstanou stejné. Pamatujte, ze tento
rezim nevyzaduje predehfivani.

Intenzivni vareni

40-250 | 220

Intenzivni vareni aktivuje vSechna topna télesa stridave, aby se

recepty, napriklad velké zapékané pokrmy nebo kolace.

Profesionalni upeceni

80-200 | 160

Profesionalni upeceni spousti automaticky predehrivaci cyklus,
dokud teplota trouby nedosahne 220 °C. Pak zacne pracovat horni
topné téleso a horkovzdusny ventilator, aby pokrm osmazily,
napfiklad maso. Po osmazeni se maso bude varit pfi nizkych
teplotach. Tento rezim pouzivejte pro hovézi, dribez nebo ryby.

rezim
POZNAMKA
Rezim vytapéni Usporna Horkovzdu$ny rezim pouzity k urceni
tridy energetické Ucinnosti je v souladu s EN60350-1.
150-250 | 220
Velky gril Velkoplosny gril vydava teplo. Tento rezim pouzijte k opékani

vrchnich ¢asti jidla (napriklad masa, lasagni nebo zapékanych
jidel).

Ventilatorovy gril

40-250 | 180

Dva horni topné ¢lanky vytvari teplo, které se sifi pomoci
ventilatoru. Tento rezim pouzivejte pro grilovani masa nebo ryb.

Horkovzdusné peceni

150-250 220

Horkovzdusné peceni vyuziva horky vzduch pro kfupavéjsi a
zdravejSi mrazené nebo Cerstvé potraviny bez nebo méné oleje
nez bézné konvekeni rezimy. Nejlepsich vysledkl dosahnete
pri pouziti tohoto rezimu na plechu pro horkovzdusné peceni.
Nastavte teplotu, ¢as a mnozstvi podle navodu nebo navodu na
baleni.
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Provozni operace

Rezimy s podporou pary

/N UPOZORNENI

Pred pouzitim rezimu s podporou pary se ujistéte, ze je nadrzka na vodu naplnéna.

Horkovzdusny rezim

160°C

Stedné varené v pare

16 Cedtina

1.

Na hlavni obrazovce vyberte Horkovzdusny

reZim a poté stisknéte Voli€.

Vlyberte pozadovany rezim vareni a pak

stisknéte Volic.

(Podrobné informace o kazdém rezimu viz

bod ,Popisy rezim0 s podporou pary“ na

strané 17.)

«  Pokud jste vybrali VaFeni v pare,
prejdéte ke kroku 4. (Krok 2~3 se
nepouziva pro Vafeni v parfe)

Nastavte pozadovanou teplotu.

« Vychozi teplota a rozsah teploty se lisi v
zavislosti na rezimu pripravy.

Nastavte Uroven pary.
«  Vychozi nastaveni je ,Stredni”.

Doba vareni

Pripravit na13:30

SPUSTIT

5. Vyberte Doba vareni a poté stisknutim Voli¢e
nastavte pozadovanou dobu vareni.

«  Maximalni ¢as vafeni je 10 hodin.

6. Po nastaveni doby vareni vyberte moznost,
kterou chcete spustit na konci vareni, poté
stisknéte Volic.

e MUzete vybrat Trouba vypnuta,
UdrzZovani tepl. nebo Udrzovani teploty.

POZNAMKA

Pokud zahajite pfipravu bez nastaveni doby
pripravy, pripadné nastavite jako moznost
Udrzovani tepl., musite troubu zastavit rucné.
7. Vyberte Pfipravit na a poté stisknutim Volice
nastavte pozadovanou dobu ukoncent.
«  Kdyz nastavite doba vareni, trouba
zobrazi ¢as, kdy priprava skonci. (Napf.
Pripravit na 13:30)

8.  Vyberte SPUSTIT a pak stisknéte Volic.

e Pokud byste nezmeénili dobu ukonceni,
trouba spusti pfipravku okamzité.

o Pokud byste zménili dobu ukoncent,
trouba automaticky prizpusobi dobu
zahdjeni, aby skoncila pripravu
v nastavené dobé.




POZNAMKA Popisy rezimd s podporou pary

o Beéhem pripravy muzZete ménit teplotu a doba vareni.
< Béhem pripravy vyberte Pozastavit a pak pozastavte stisknutim Volice. Jakmile pfipravu
pozastavite, muzete ji bud ukoncit, nebo v pripravé pokracovat.
- Chcete-li ukoncit pripravu, vyberte OK a pak stisknéte Voli€. Vareni v pare Horka para z vyvijece pary je vstrikovana nékolika tryskami
- Cheete-li pokracovat v pfiprave, vyberte Pokra€ovat a pak stisknéte Volic. do trouby, kde se vari jidlo. Tento rezim je vhodny pro vareni
«  Po dokonceni pfipravy se na obrazovce objevi +5 minut. zeleniny, ryb, vajec, ovoce a ryze.
- Chcete-li prodlouZit pripravu o 5 ¢i vice minut, mizete vybrat +5 minut a poté 100-230 160

stisknout Voli€.

Teplo generované konvekcnim ohfivacem a ventilatory je
nepretrzité podporovano horkou parou. Intenzitu pary lze
nastavit na Nizka, Stredni nebo Vysoka. Tento rezim je vhodny
pro peceni listoveho tésta, kynutého kolace, chleba a pizzy a
peceni masa a ryb.

100-230 180

Teplo generované hornim ohfivacem a konvekcnim ohfivacem
je v troubé rovnomérné sdileno ventilatorem a horka para
podporuje topna télesa. Tento rezim je vhodny pro upeceni
krupavych pokrm0, jako je maso, dribez nebo ryby.

100-230 200
Teplo generované dolnim topnym prvkem a konvekénim
ohfivacem je v troubé rovnomérné sdileno ventilatorem a

horka para podporuje topna télesa. Tento rezim je vhodny pro
krupavé peceni potravin, jako je pizza nebo jablecny kolac.

Rezim Rozsah teploty (°C) Vychozi teplota (°C)

Parni Horkovzdusny rezim

Horni parni ohfev +
Horkovzdusny rezim
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Dolni parni ohrev +
Horkovzdusny rezim

POZNAMKA

o Pfivafeni v téchto rezimech vzdy naplite nadrzku na vodu Cerstvou vodou.

«  Popouziti rezimu s podporou pary vzdy otfete vihkost uvnitf trouby, abyste zabranili
vodnimu kameni.
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Provozni operace

Specialni funkce 6. \/yberte Pfipravit na a poté stisknutim Volice
nastavte pozadovanou dobu ukoncent.
1. Nahlavni obrazovce vyberte Horkovzdusny «  KdyZ nastavite doba vareni, trouba
o rezim a poté stisknéte Voli¢. zobrazi ¢as, kdy pripravy skonci. (Napf.
Horkovzdusny o - ' : :
OrKOVZQUSY rezim 2. Vyberte Specialni funkce a pak stisknéte e Pfipravit na 13:30)
Volie. Pripravit na13:30

7. Vyberte SPUSTIT a pak stisknéte Volic.
o Pokud byste nezménili dobu ukoncent,

3. Vyberte pozadovanou funkci a pak stisknéte trouba spustf pripravku okamzité,
Voli€. «  Pokud byste zménili dobu ukonéent,
L (Podrobné informace o kazdé funkci viz bod trouba automaticky prizpUsobi dobu
Vicelrovtovy ohfev Popis specialnich funkci” na strané 18) zahajeni, aby skoncila pripravu
- SPUSTIT v nastavené dobé.
=]
<
2
3, 5 Popis specialnich funkci
=} 4. Nastavte pozadovanou teplotu.
§ « Vychozi teplota a rozsah teploty se lisi v ReZim Rozsah teploty (°C) vychozi teplota (°C)
™ 160°C zavislosti na rezimu vareni. 40-250 160
Viceuroviovy ohrev Pouzijte jej pro pFipravu dvou vicedroviiovych vareni
SouCasneé.
60-100 60
5. Vyberte Doba vaFeni a paté stisknutim Voli¢e Uchovavejte teplé Pouzivejte pauze pro udrzovani tepla pravé uvarenych
nastavte pozadovanou dobu vareni. potravin.

e Maximalni ¢as vareni je 10 hodin.

Doba vareni

18 (edtina



Automatické vareni

Trouba nabizi 35 programu automatického vareni. Vyuzijte tuto funkci k Uspofe ¢asu nebo
zkraceni krivky uceni. Doba pripravy pokrmu a teplota budou upraveny v zavislosti na vybraném

programu.

Horkovzdusny rezim

Duseni

<Kureci kousky

Hmotnost

05-07kg

Na hlavni obrazovce vyberte Horkovzdusny
rezim a poté stisknéte Volic.

Vlyberte Automatické vareni a pak stisknéte
Voli¢.

Vlyberte kategorii a pak stisknéte Voli€.
Vlyberte pozadovany program a pak stisknéte
Volic.

e Podrobné informace 0 kazdém programu
viz ,Automatické vareni v bodé ,Chytré
vareni“ na strané 24

Prectéte si tip, vyberte DalSi a pak stisknéte

Volic.

Vyberte hmotnost a pak stisknéte Voli¢.

o Tento krok nemusi platit u nékterych
programd.

«  Dostupna hmotnost se lisi v zavislosti na
vybraném programu.

<Kureci kousky

Polozte pokrm do trouby.

SPUSTIT

Nalijte vodu do vodni nadrzky podle pokyn(

na obrazovce, vyberte Dalsi a pak stisknéte

Voli¢.

«  Tento krok nemusi platit u nékterych
programu.

Pripravte pokrm a prislusenstvi podle pokynu

na obrazovce, vyberte Dalsi a pak stisknéte

Voli¢.

Vyberte SPUSTIT a pak stisknéte Voli¢.

Cestina 19
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Provozni operace

Automatické rozmrazovani

Casovy spina¢

Trouba nabizi 5 programU automatického rozmrazovani. Vyuzijte této funkce pro pohodiné
rozmrazovani jednotlivych polozek. Doba pripravy pokrmu, vykonovy stupen a teplota budou
upraveny Vv zavislosti na vybraném programu.

1. Na hlavni obrazovce vyberte Horkovzdusny
rezim a poté stisknéte Volic.

2. Vyberte Automatické rozmrazovani a pak
stisknéte Volic.

Horkovzdusny rezim

3. Vyberte pozadovany program a pak stisknéte
Volic.
«  Podrobné informace o kazdém programu
viz ,Automatické rozmrazovani“ v bodé
,Chytré vareni* na strané 28)

MraZené maso

4. Vyberte hmotnost a pak stisknéte Volic.

»  Dostupna hmotnost se liSi v zavislosti na
vybraném programu.

5.  Pripravte pokrm a prislusenstvi podle pokyn0
na obrazovce, vyberte DalSi a pak stisknéte
Voli¢.

6. Vyberte SPUSTIT a pak stisknéte Volic.

<Mrazené maso

Hmotnost 02-05kg

<Mrazené maso

Polozte pokrm do trouby.

Pridani nového ¢asového spinace
1. Dotknéte se tlacitka = na ovladacim panelu.
2. Vyberte Casovy spina¢ a pak stisknéte Voli¢.
3. Naobrazovce Casovy spinac vyberte 4 a pak stisknéte Voli¢.
«  Tento krok vynechejte, pokud pridavate asovy spinaC poprve.
4. Nastaveni ¢asu.

Uprava stavajiciho ¢asového spinace

1. Dotknéte se tlacitka = na ovladacim panelu.

2. Vyberte Casovy spinat a pak stisknéte Voli¢.

3. Naobrazovce Casovy spinac vyberte ¢asovy spinac, ktery chcete upravit a pak stisknéte
Volic.

4. 7ménte Cas.

Odstranéni ¢asového spinace

1. Dotknéte se tlacitka = na ovladacim panelu.

2. Vyberte Casovy spina¢ a pak stisknéte Voli¢.

3. Naobrazovce Casovy spina¢ vyberte [iiJ a pak stisknéte Volié.

4.  Vyberte Odstranit na pravé strané ¢asového spinace, ktery chcete odstranit, a pak stisknéte
Volic.

5. Vyberte Hotovo a pak stisknéte Voli¢.

Pouziti casového spinace

1. Dotknéte se tlacitka = na ovladacim panelu.

2. Vyberte Casovy spina¢ a pak stisknéte Voli¢.

3. Vyberte SPUSTIT na pravé strané ¢asoveho spinace, ktery chcete pouzit, a pak stisknéte
Voli¢.
o Jakmile spustite casovy spina¢, mUzete jej pozastavit, nebo zrusit.

POZNAMKA

Kdyz ¢as dobéhne do nastaveného bodu, objevi se zprava ,Cas vypriel* doprovazena melodi.
Cheete-li zrusit zpravu, vyberte OK a pak stisknéte Voli€.
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Cisténi

Parni ¢isténi

Umoznuje to Cisténi malych necistot pomoci pary.
Tato automaticka funkce Setfi vas €as odstranénim potreby pravidelného ru¢niho cisténi.

1. Dotknéte se tlacitka = na ovladacim panelu.

2. Vyberte Cidténi a pak stisknéte Voli¢.

3. Vyberte Parni ¢isténi a pak stisknéte Voli€.

4.  Postupujte podle pokynuU na obrazovce, vyberte Dalsi a pak stisknéte Voli¢.

5. Vyberte SPUSTIT a pak stisknéte Voli€.

A\ VAROVANI

Neotevirejte dvifka pred dokoncenim cyklu. Voda uvnitf trouby je velmi horka a miUze zpUsobit
popaleniny.

POZNAMKA

Pokud je trouba silné znecisténa tukem, napriklad po peceni nebo grilovani, doporucujeme
pred aktivaci ¢isténi parou odstranit odolnou spinu rucné Cisticim prostredkem.

Po dokonceni cyklu nechte dvifka trouby pooteviena. To umozni vnitfnimu smaltovanému
povrchu dukladné vyschnout.

Kdyz je trouba uvnitf horka, automaticke Cisténi neni aktivovano. Pockejte, az trouba
vychladne, a zkuste to znovu.

Nelijte vodu na dno silou. Pouzivejte jemné. Jinak voda pretece dopredu.

Odvapnit

Vycistéte vnitrek parniho generatoru, abyste zabranili ovlivnéni kvality a chuti jidla.

POZNAMKA

Trouba pocita ¢as rezimU s podporou pary a v pripadé potfeby vas upozorni na spusténti
funkce Odvapnéni. Nasledujici dvé hodiny muZete stale pouzivat rezimy s podporou pary,
aniz byste spustili funkci Odvapnéni. Po dvou hodinach vsak nemizete pouZit rezimy s
podporou pary, pokud nespustite a nedokoncite funkci Odvapnéni.

KdyZ obdrzite zpravu s upozornénim, vyberte moznost Zacit nyni a poté stisknutim Volice
spustte funkci Odvapnéni, nebo vyberte moznost Pozdéji a stisknutim Voliée ji odlozte.

- G3%:Vyzaduje se odvapnéni.

1. Dotknéte se tlacitka = na ovladacim panelu.

2. Vyberte Ciéténi a pak stisknéte Volié,

3. Vyberte Odvapnéni a pak stisknéte Voli¢.

4.  Vyberte Dalsi a pak stisknéte Volic.

5. Postupujte podle pokynd na obrazovce, vyberte SPUSTIT a pak stisknéte Voli€.
«  Pokud se zobrazi upozornéni, ze mate nedostatek vody, pfidejte do nadrzky vody vice

vody, vyberte OK a poté stisknéte Voli€.

6. Po dokonceni odstranovani vodniho kamene trouba automaticky vypusti vodu.

7. Podokonceni vypousteni vyprazdnéte nadrzku na vodu.

8. Naplnte nadrzku na vodu 1000 ml pitné vody podle pokynd na obrazovce, vyberte OK a
poté stisknutim Volic¢e zahajte proplachovani.

9.  Po dokonceni oplachovani vyprazdnéte nadrzku na vodu.
e Povyprazdnéni nadrzku vycistéte, nez ji vratite zpét do trouby.

A\ VAROVANI

PFri manipulaci se zasobnikem vody pouzivejte kuchynské rukavice.
Pouzivejte pouze odvapnovaci prostiedky, které jsou specifické pro parni trouby nebo
kavovary.
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Provozni operace

/N UPOZORNENi

«  Béhem procesu odvapnéni neruste. V opacném pripadé musite restartovat odvapnovaci
cyklus a dokoncit jej béhem nasledujicich tfi hodin, abyste aktivovali rezimy s podporou
pary.

o Abyste predesli nehodam, udrzujte déti mimo dosah trouby.

o Pokud jde o pomér smési vody a odvapnovaciho prostredku, postupujte podle pokynu
vyrobce prostfedku, jak je uvedeno vyse.

Vypustit
Po pouzitf rezimU s podporou pary musite vypustit zbyvajici vodu, abyste zabranili ovlivnéni
ostatnich rezim0 vareni. Tuto funkci pouZijte také v pripadé, Ze chcete znovu vypustit vodu pro
Ucely cisténti.
Dotknéte se tlacitka — na ovladacim panelu.
Vyberte Cisténi a pak stisknéte Voli¢.
Viyberte Vypustit a pak stisknéte Voli¢.
\Vlyberte SPUSTIT a pak stisknéte Volic.
Postupujte podle pokynU na obrazovce, vyberte OK a pak stisknéte Voli€.
«  Trouba vypousti vodu z vyvijeCe pary do nadrzky na vodu.
6. Po dokonceni vypousteni vyprazdnéte nadrzku na vodu.
«  Povyprazdnéni nadrzku vycistéte, nez ji vratite zpét do trouby.

A\ VAROVANI

«  Pfimanipulaci se zasobnikem vody pouzivejte kuchynské rukavice.
e Béhem vypousténi nadrzku na vodu neodstranujte.

e wWwNeR

POZNAMKA
Jakmile trouba zacne vypoustét vodu, pockejte na dokonceni cyklu vypousténi.

Nastaveni

Dotknéte se tla¢itka — na ovladacim panelu, vyberte Nastaveni a poté stisknutim Voli¢e zménte
rUzna nastaveni na své troubg.
Podrobné popisy naleznete v nasledujici tabulce

Nabidka Dil¢i nabidka Popis

Pripojeni Wi-Fi Wi-Fi m0zZete zapnout nebo vypnout.

Snadné pfipojeni Troubu mUZete pripojit k serveru SmartThings
prostrednictvim sité Wi-Fi. Po pripojeni

trouby muUZete pouzit aplikaci SmartThings ke
kontrole stavu trouby a/nebo jejimu ovladani z

mobilniho zafizeni.

Dalkové ovladani Vyberte Aktivovat a poté stisknutim Volice

umoznite call centru vzdaleny pfistup k vasi

troubé pro kontrolu vnitnich informaci.
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Nabidka Dil¢i nabidka Popis Nabidka Dil¢i nabidka Popis
Displej Jas MUZete zménit jas obrazovky displeje. Datum a ¢as Automaticky datum Chcete-li aktualizovat ¢as z internetu, staci
acas zapnout nebo vypnout. Musite byt pfipojeni k
Spofi¢ obrazovky Spofi¢ obrazovky mUzete zapnout neba Wi-Fi siti.
vypnout. Vybrat ¢asovou zénu MUzete vybrat ¢asovou zonu. (Musite zakazat
POZNAMKA automaticky datum a ¢as.)
«  Spotic obrazovky je funkce, ktera vam Nastavit datum Datum mﬂigte mastav[t rucné. (Musite zakazat
zobrazuje datum a ¢as na obrazovce, automaticky datum a Cas)
pokud neni vstup pro urcity ¢as v Nastavit ¢as Cas muzZete nastavit rucné. (Musite zakazat
pohotovostnim rezimu. automaticky datum a ¢as.)
*  Zapnutim sporice obrazovky aktivujete Vybrat format ¢asu Format ¢asu muzete vybrat jako 12hodinovy,
téma hodin a Casovou prodlevu. nebo 24hodinovy format.
Téma hodin MUzZete vybrat téma hodin. Jazyk MozZete vybrat jazyk.
Casova prodleva MOivgvte nastavit ¢asovy interval pred zapnutim Objem Objem trouby mozete upravit.
sporice obrazovky. — -
] Tvrdost vody MUzZete upravit tvrdost vod u vody, kterou
POZNAMKA pouZivate pro rezimy s podporou pary.
«  Spotfeba energie muZe vzrist v zavislosti ¢ Mekka: AZ do 120 ppm
na vasem nastaveni. Stfedni: 120-240 ppm
«  Kdy? bude nastaveni ¢asové prodlevy . Stﬁ?d/ﬂé tvrdd: 240-350 ppm
nastaveno na ,Vidy zapnuto®, jas LCD se «  Tvrda: Nad 350 ppm
automaticky zmeni na uroven 2, pokud Napovéda Odstrafiovani problémd | Muzete zkontrolovat odstranovani problému.

béhem 3 minut nedojde k zadné akci.

Privodce prvnim
pouzitim

MUZete zkontrolovat jednoduché pokyny

ohledné zakladniho pouzivani trouby.
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Provozni operace Chytré vareni
Nabidka Diléi nabidka Popis Automaticke vareni
0 zarizeni Nazev modelu MUZete zkontrolovat nazev modelu nas Nasledujici tabulka predstavuje 35 automatickych programu pro vareni v pafe, peceni, grilovani,

trouby.

MUZete zkontrolovat aktudini verzi firmwaru.
Kdyz budete mit k dispozici novy software,
na této nabidce se objevi tlacitko Aktualizace
softwaru.

Verze softwaru

Pravni informace

MUzZete zkontrolovat pravni informace.

Pojistka

MuzZete uzamknout ovladaci panel, aby nedoslo k Zadnému neumysinému provozu.

o Chcete-li aktivovat funkci Zamek, dotknéte se tlacitka — na ovladacim panelu, vyberte
Zamek a pak stisknéte Volic.

«  Cheete-li deaktivovat funkci Zamek, dotknéte se tlacitka — a pridrzte jej, dokud neuvidite
zpravu ,Ovladani je odemcené.”

opékani a opakovany ohfev. Tabulky obsahuji mnozstvi a prislusna doporucent.

Pred pouzitim téchto programu vZdy naplnte nadrzku na vodu aZ po rysku maxima cerstvou
vodou. Ostatni programy bézi v rezimu horkovzdusné trouby nebo v rezimu grilu. PFi vyjimani
pouzivejte chhapky!

1. Duseni
Kus pokrmu Hmotnost (kg) Prislusenstvi Urover police
ROZicky brokolice 0,2-06 Parni miska, dérovana 2

Naskladejte ruzicky brokolice na parni misku a vareni spustte
stisknutim Spustit.

Kvétakove rizicky 0,2-06 Parni miska, dérovana 2

Naskladejte kvétakove rozicky na parni misku a vareni spustte
stisknutim Spustit.

DI 02-10 Parni misky, dérované 2

Rybi filet (2 cm) umistéte na parni misky.
Vareni spustte stisknutim Spustit. Pro odkapavani mizete na dno
umistit pecici plech.

RUEEIIRI R S 02-10 Parni misky, dérované 2

Rybi steak (3 cm) umistéte na parni misky. Vareni spustte stisknutim
Spustit. Pro odkapavani muzete na dno umistit peici plech.

Dusené krevety 0,2-0,5 \ Parni misky, dérované \ 2

Na parni misky umistéte krevety (syrové / nevarené-oloupané
nebo neoloupané) Vareni spustte stisknutim Spustit. Pro odkapavani
muzete na dno umistit peici plech.
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Kus pokrmu

Hmotnost (kg) Prislusenstvi Uroven police

Kureci prsa dusena

0,2-10

Parni misky, dérované 2

2. Peceni

Naskladejte kureci prsa na parni misku a vareni spustte stisknutim
Spustit. Pro odkapavani muzete na dno umistit pecCici plech.

Kus pokrmu

Hmotnost (kg) Prislusenstvi Uroven police

Vejce stfedné tvrdé

0,1-06 \ Parni miska, dérovana \ 2

Na parni misku umistéte 2-10 vajec. Pokud budete chtit vejce vice
natvrdo, nechte vejce stat nékolik minut.

Jablecny kolac

12-14 Rost trouby 1

Polozte jablecny kolac do kruhoveé kovové misky. Polozte na rost
trouby. Hmotnostni rozsahy zahrnuji jablka atd.

Dusené bramborové
pulky

0,4-08 | Parni miska, dérovand | 2

Nakrajejte brambory (kazdy 150-200 g) na poloviny, poloZte na
parni misku a vafeni spustte stisknutim Spustit.

Bila ryze 02-04 \ Parni miska, dérovana \ 2
Bilou ryZi (basmati nebo pandan) rovnomérné rozprostrete po
ploché misce z Zaruvzdorného skla. Na kazdych 100 g ryze pridejte
200 ml studené vody. Po vareni v pare zamichejte.

Flan, duseny 04-06 | Parni miska, dérovand | 2

Vlozte smeés na flan do 6 malych flanovych misek (100 ml do kazdg).

Zakryjte potravinovou folii. Misky vlozte do parni misky.

Méaceni suseného 01-05 \ Parni miska, dérovana \ 2
ovoce Vlozte susené ovoce (merunky, Svestky, jablko) na parni misku.
Taveni ¢okolady 01-03 \ Parni miska, dérovana \ 2

Cokoladu (¢istou nebo ¢okoladu na peceni) nalamejte na kousky,
vlozte do malé misky z zaruvzdorného skla a prikryjte plastovou
folif nebo vikem. Na parni misku umistéte dalsi misku. Po dobu
chodu programu nechte zakryté.

Po vyjmuti dobre promichejte. (U bilé nebo miécné ¢okolady zkratte
0 5 minut)

Zaklad pro ovocny 0,3-05 ‘ Rost trouby ‘ 2
kolac Na rost trouby dejte maslo do misky s kovavym dnem.
Brownies 0,5-0,7 Rost trouby 2

Do kulaté nadoby z keramiky nebo zaruvzdorného skla dejte tésto a
umistéte ji na rost trouby:.

Holandsky maslovy 0,5-0,7 ‘ Rost trouby ‘ 1

kolac Na rost trouby dejte maslo do misky s kovavym dnem.

Holandsky bochnikovy 0,7-08 ‘ Rost trouby ‘ 2

dort Cerstve tésto vlozte do vhodné obdélnikové kovové zapékaci misky
(délka 25 cm). Postavte nadobu podélné vici dvirkim na rost trouby.

Muffiny 05-06 | Rosttouy | 2
Dejte tésto do plechové formy na muffiny, ktera se hodi pro
12 muffind. Formu umistéte doprostred rostu trouby.

Pigkotovy dort 03-06 | Rosttouy | 1
Dejte 300 g, 400 g a 500 g tésta do kulaté cerné plechové formy na
peceni 0 pruméru 18 cm, 24 cm, respektive 26 cm. Formu umistéte
doprostred rostu trouby.

Domaci pizza 0,6-10 ‘ Pecici plech ‘ 1

Umistéte pizzu na pecici plech. Hmotnostni rozsahy zahrnuji pfilohu,
jako jsou omacky, zelenina, Sunka a syr.
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Chytré vareni

3. Grilovani Kus pokrmu Hmotnost (kg) Prislusenstvi Urover police
Kus pokrmu Hmotnost (kg) Prislusenstvi Uroven police Grilovany rybi filet 0,3-06 Rost trouby / 4/1
Hovézi steak tenky 03-06 Rot trouby / 4/1 Pecici plech

Pecici plech

Umistéte hovezi steaky vedle sebe do stfedu rostu trouby a peciciho
plechu. Obratte pokrm, kdyz se objevi rozeviraci oznameni, vyberte
OK a poté stisknéte Voli¢. Poté chcete-li obnovit proces, vyberte
Pokracovat a pak stisknéte Voli¢.

Marinujte rybi filety (1 cm) a umistéte jeden vedle druhého na
roSt pece a pecici plech. Obratte pokrm, kdyZ se objevi rozeviraci
oznameni, vyberte OK a poteé stisknéte Voli¢. Poté chcete-li obnovit

proces, vyberte Pokracovat a pak stisknéte Volic.

Kureci kousky

0,5-0,7 Rost trouby / 4/1
10-1.2 Pecici plech

Viychladlé kureci kousky potfeme olejem a korenim. Umistéte
stranou s kUzi dolU na rost trouby a pecici plech. Obratte pokrm,
kdyz se objevi rozeviraci oznameni, vyberte OK a poté stisknéte
Voli¢. Poté chcete-li obnovit proces, vyberte Pokracovat a pak
stisknéte Voli€.

Jehnéci steaky

0,3-0,6

Rost trouby /
Pecici plech

4/1

Marinované jehnéci steaky. Umistéte jehnéci steaky na rost trouby
a pecici plech. Obratte pokrm, kdyzZ se objevi rozeviraci oznament,
vyberte OK a poté stisknéte Voli¢. Poté chcete-li obnovit proces,

vyberte Pokracovat a pak stisknéte Volic.

Kureci stehynka

0,5-0,7 Rost trouby / 4/1
Pecici plech

Polozte marinovana kureci stehynka jedno vedle druhého na

rost pece a pecici plech. Obratte pokrm, kdyz se objevi rozeviraci
oznameni, vyberte OK a poté stisknéte Voli€. Poté chcete-li obnovit
proces, vyberte Pokracovat a pak stisknéte Voli€.

Grilovany rybi steak

0,3-0,6 Rost trouby / 4/1
Pecici plech

Marinujte rybi filety (1 cm) a umistéte jeden vedle druhého na

rost pece a pecici plech. Obratte pokrm, kdyz se objevi rozeviraci
oznameni, vyberte OK a poté stisknéte Voli€. Poté chcete-li obnovit
proces, vyberte Pokracovat a pak stisknéte Voli€.
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4. Upeceni

Kus pokrmu Hmotnost (kg) Prislusenstvi Uroven police
Celé kure 1,0-11 Rost trouby / 2/1
12-13 Pecici plech

Viychladlé kufe potfeme olejem a korenim.

Umistéte stranou s prsem dolU do stfedu rostu trouby a peciciho
plechu. Obratte pokrm, kdyz se objevi rozeviraci oznameni, vyberte
OK a pote stisknéte Voli¢. Poté chcete-li obnovit proces, vyberte
Pokracovat a pak stisknéte Voli¢.

Kus pokrmu Hmotnost (kg) Prislusenstvi Urover police
Celaryba 0,4-0.8 Rost trouby / 2/1
Pecici plech

KUZi celé ryby potrete olejem, bylinkami a kofenim. Polozte ryby
vedle sebe hlavou k ocasu na mrizku trouby a pecici plech. Obratte
pokrm, kdyZ se objevi rozeviraci oznameni, vyberte OK a poté
stisknéte Voli¢. Poté chcete-1i obnovit proces, vyberte Pokra¢ovat a
pak stisknéte Voli€. Program je vhodny pro celé ryby, jako je pstruh,
candat nebo prazma.

Hovézi peceng, stiedné
az malo propecena

1,1-13 Rost trouby / 2/1
Pecici plech

Hoveézi maso potfeme olejem a kofenim (pouze pepf, sul pfidame az
po orestovani). Polozte na mrizku trouby a plech na peceni tu¢nou
stranou doluU. Obratte pokrm, kdyZ se objevi rozeviraci oznament,
vyberte OK a poté stisknéte Voli€. Poté chcete-li obnovit proces,
vyberte Pokra€ovat a pak stisknéte Voli¢. Po opeceni a po dobé
odstati 5-10 minut zabalte do hlinikové félie.

Pecena zelenina

0,2-0,5 ‘ Pecici plech ‘ 4

Zeleninu, jako je nakrajena cuketa, kousky papriky, nakrajeny lilek,
zampiony a cherry raj¢atka dejte do peciciho plechu. Potfete smesi
olivového oleje, bylinek a koreni.

Veprova pecené

0,7-09 Rost trouby / 2/1
Pecici plech

Pecené brambory

04-08 | Peticiplech | 2

Pouzijte brambory stfedni velikosti. Brambory oplachnéte a ocistéte.
Potrete slupku smési olivového oleje, soli, pepfe a bylinek. Dejte
brambory jeden vedle druhého na pecici plech.

Veprovou pecinku potfenou olejem a kofenim dejte tuénou stranou
dolU na mrizku trouby a pecici plech. Obratte pokrm, kdyZ se objevi
rozeviraci oznameni, vyberte OK a poté stisknéte Voli¢. Poté chcete-
li obnovit proces, vyberte Pokracovat a pak stisknéte Volic.

5. Automaticky opakovany ohrev

Kus pokrmu Hmotnost (kg) Prislusenstvi Uroven police
Mrazena pizza 03-04 Rost trouby 2
0,4-05
MraZenou pizzu umistéte doprostred rostu trouby.
Mrazené hranolky 04-05 | peticiplech | 2
pecené v troube Na petici plech rozmistéte mrazené hranolky pecené v troubg.
Mrazené rybi prsty 0,3-05 ‘ Pecici plech ‘ 2

Na pecici plech rovnomeérné rozmistéte zmrazené rybi prsty.

Pokud je obratite, kdyz se ozve pipani, dosahnete lepsich vysledku.
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Chytré vareni

Automatické rozmrazovani

Kus pokrmu

Hmotnost
(ka)

Doba odstati
(min.)

Uroven police

Mrazené maso

02-05
08-15

10-30

Okraje vzdy oblozte hlinikovou folii.
Tento program je vhodny pro hovézi,
jehnéci, veprové maso, steaky, kotlety,
mleté maso. Polozte maso na rost
trouby. Vlozte rost trouby do Urovné 2,
plech na peceni do Urovné 1.

Mrazena dribez

03-06
09-13

10-30

Nohu a konce kfidel vzdy oblozte
hlinikovou folii. Tento program je
vhodny pro celé kufe a rovnéz i pro
porce kurete.

Polozte drUbez na rost trouby. Vlozte
rost trouby do Urovne 2, plech na peceni
do Urovné 1.

Mrazené ryby

03-08

10-30

Ocas celé ryby vzdy obalte hlinikovou
folif. Tento program je vhodny pro celé
ryby a rovnéz i pro rybi filety.

Polozte rybu na rost trouby. ViozZte rost
trouby do Urovné 2, plech na peceni do
Urovne 1.

Mrazeny chléb

01-03
0,4-0,6

Chléb poloZte vodorovné, podélné ke
dvifkum na plech na peceni, Uroven
police 2.

Tento program je vhodny pro vsechny
druhy krajeného chleba, stejné jako pro
housky a bagety.

Hmotnost | Doba odstati . L
Kus pokrmu . Uroven police
(kg) (min.)
MrazZené ovoce 0,2-06 5-10 Ovoce rovnomerné rozlozte na plech na

peceni, Uroven police 2. Tento program
je vhodny pro vsechny druhy krajeného
ovoce nebo bobulovin.

/\ UPOZORNENI

e Porozmrazeni masa (zejména drubeZe) zapnéte prazdnou troubu asi 10 minut v rezimu
Horkovzdusny rezim (200 °C), aby se zabily bakterie v dutiné.
«  Jidlo po rozmrazenf jiz znovu nezmrazujte.

POZNAMKA

1. Po dokonceni rozmrazovani vylijte vodu z podnosu a vymyjte nadrzku.

2.V pfipadé zbytkd vody osuste varny prostor suchym hadfikem.

3. Chladici ventilator pracuje vzdy 3-10 minut po rezimu automatického odmrazovani.
Nejedna se v3ak o zavadu a nemusite se o to starat.
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Rucni vareni

Kus pokrmu Cas (min) Prislusenstvi (Uroven police)
5 ) Bila ryZe (basmati nebo pandan) 30-35 Parni miska, dérovana (2)
ReZim s podporou pary (Pouzijte plochou misku ze
Vareni v pare 2érgv;dorné:ho sklva, pfidejte
Nastaveni a ¢asy uvedené v této tabulce pouzijte jako orientacni pakyny pro vareni v pae. dvojnasobné mnozstvi vody)
Nadrzku na vodu doporucujeme vzdy naplnit ¢erstvou vodou po maximalni hladinu. MIécna ryze 40-50 Parni miska, dérovana (2)
Nékdy mUZete pouzit spodni pecici plech pro sbér kondenzatu, napriklad u rybiho filé. (Pouzijte plochou misku ze
Kus pokrmu Cas (min) Prislusenstvi (Uroven police) ZaWV?dome,ho Sklavd' Prl,d elte )
dvojnasobné nebo ctyrnasobné
RUZicky brokolice 12-14 Parni miska, dérovana (2) mnozstvi miéka)
Celé mrkve 25-30 Parni miska, dérovana (2) Ovocny kompot 25-35 Parni miska, dérovana (2)
Krajena zelenina 15-20 Parni miska, dérovana (2) (Pouzijte plochou kulatou sklenici ze
(paprika, cuketa, mrkev, cibule) Zaruvzdorného skla, pridejte 1 ¢ajovou
Zelené fazolky 20-25 Parni miska, dérovana (2) 1zicku cukru a 2 polevkove Izice vody)
Chirest 10-15 Parni miska, dérovand (2) FIan/Cremg . o 20-25 Parni miska, dérovana (2)
= - — - (6 dezertnich misek, kazda po 100 ml,
Cela zelenina 25-35 Parni miska, dérovana (2) zakryjte misky alobalem)
artycoky, cely kvetak, kukuricny klas . . - . ; .
fartyCoky, cely Y kias - Vajecny pudink 30-35 Parni miska, dérovana (2)
Oloupang brambory 30-35 Parni miska, dérovana (2) (Pouzijte velkou plochou sklenénou
(nakrajené na ctvrtky) misku ze Zaruvzdorného skla, zakryjte
Rybi filet 15-20 Parni miska, dérovana (2) misku folii)
(tloustka 2 cm)
Krevety 10-14 Parni miska, dérovana (2)
(syrové/nevareng)
Kureci prsa 23-28 Parni miska, dérovana (2)
Varena vejce 16-20 Parni miska, dérovana (2)
(natvrdo)
Mrazené kynuté knedliky 25-30 Parni miska, dérovana (2)
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Chytré vareni

Dvouuroviové vafeni v pare Parni Horkovzdu$ny reZim / Horni parni ohfev + Horkovzdudny reZim / Dolni parni ohfev +
Nastaveni a ¢asy uvedené v této tabulce pouzijte jako orientacni pokyny pro vareni v pare. Horkovzdusny rezim
Nadrzku na vodu doporucujeme vzdy naplnit ¢erstvou vodou po maximalni hladinu. Pokud mate Nastaveni a Casy uvedene v této tabulce pouZijte jako orientacni pokyny pro peceni a zapékani.
jiné jidlo s podobnou dabou pripravy, mozZete do trouby viozZit viechny polozky najednou. V Nadrzku na vodu doporucujeme vzdy naplnit Cerstvou vodou po maximalni hladinu.
opacném pripadé viozte jako prvni polozku s nejdelsi dobou pripravy. ) ) i ) PFisluéenstvi
Postavte parni misku na Uroven 2 a rost trouby na Uroven 4. Kus pokrmu Kg':rtr’]'inr‘;\;?;y- Te(elc(;ta Predehrati U"g‘r’e” Cas min)|  (oroven
Kus pokrmu Cas (min) Prislusenstvi (Groven police) P police)
S —— - — - - Pruhy z listového tésta Parni 200 0 Nizky | 15-20 | Pecici plech
20roviové vareni: Dvoji jidla 15-20 Rost trouby (4) / Parni miska, dérovana (pFidejte strouhany syr) | Horkovzdugny (1)
(rybi filety/krajena zelenina) 2 rezim
20rovhoveé vareni: Dvoji jidla 25-30 Rost trouby (4) / Parni miska, dérovana Croissanty Parni 180 0 Nizky | 20-25 | Pecici plech
(kufeci prsa/cela zelenina) 2) (jiz hotove tésto na Horkovzdusny (1)
Na rostu trouby doporuCujeme pouzivat plochou misku ze zaruvzdorného skla. cr0|s§ar1ty) - relzmw - — "
Prodluzte prosim dobu vareni 0 20-30 % nez u urcitého druhu jidla, pokud chcete varit mnoho Domaci chléb Dglﬁf‘e?/aim 180 0 Stredni| 30-40 | Rost (tlr;Juby
ruznych jidel soucasné. Horkovzdugny
rezim
A Zapékana zelenina / Parni 160-180 0 Stfedni| 35-50 | Rost trouby
2 Zapékané brambory Horkovzdusny 2
o rezim
% Hovézi pecené, 1 kg Hornf parni | 1. stupen: X Vysoky | 1. stupen:| Rost trouby
= Stfedné-dobre ohrev + 180 25-35 | (2)/ Pecici
propecena Horkovzdusny | 2. stupen: 2.stupen:| plech (1)
rezim 180 25-35
Celé kure Hornf parni | 1. stupen: X Vysoky | 1. stupen:| Rost trouby
ohrev + 210 30-40 | (2)/ Pecici
Horkovzdusny | 2. stupen: 2. stupen:| plech (1)
rezim 210 20-30
Kureci kousky Horni parni | 1. stupen: X Vysoky | 1. stupen:| Rost trouby
ohrev + 210 20-30 | (2)/ Peic
Horkovzdusny | 2. stupen: 2.stupen:| plech (1)
rezim 210 20-30

POZNAMKA

e Béhem 1.a 2. stupné doporucujeme jidlo obratit.

«  Pokud otevrete dvitka v dobé, kdy trouba vafi, trouba se vypne. Pfi opakovaném spusténi
trouby uzavrete dvirka, vyberte SPUSTIT a pak stisknéte Voli€.

30 Cestina



Privodce Horkovzdusny rezim Horni ohrev + Horkovzdusny rezim

Teploty a Casy uvedené v této tabulce pouzijte jako pokyny pro upeceni.

Pfi pouzivani rezimu Horni ohfev + Horkovzdusny rezim doporucujeme troubu predehfat.
Polozte maso na rost trouby, postupujte podle doporuceni pro Uroven police v tabulce a pouzijte
pecici plech jako misku na olej na Urovni 1.

Horkovzdusny rezim
Teploty a Casy uvedené v této tabulce pouzijte jako pokyny pro peceni.
Pfi rezimu Horkovzdusny rezim doporucujeme troubu predehrat.

. . Prislusenstvi (Uroven oy ;
Kus pokrmu Teplota (°C) Cas (min) police) Kus pokrmu Teplota (°C) Cas (min) !"I’IS|U§enst.v|
(Uroven police)
:'I'Srsgjt%flog':sk”a dorts 160-170 00-70 Rost trouby (1 Hovezi pecené 170-190 60-90 Rt trouby (2) /
ymiorsey (1 kg/ stredné propecens) Pecici plech (1)
Forma na citronovy dolrt ve 150-160 50-60 Rost trouby (1) Vepfova plec / Rolka (1 kg) 180-200 90-120 ROt trouby (2) /
tvaru prstence nebo misky .
_ Pecici plech (1)
AT 150-160 2535 Rost trouby (1) Jehnéti pecené / Jehnéci 190-210 50-80 Roét trouby (2) /
Ovocny zdklad pro flan 150-170 25-35 Rost trouby (1) kyta (0,8 kg) Pecici plech (1)
Plochy drobenkovy ovocny 150-170 30-40 Pecici plech (2) Celé kure (1,2 k) 200-220 50-70 ROt trouby (2) /
kolac (kynuté tésto) Pecici plech (1)
Croissanty 170-180 10-15 Pecici plech (1) Ryba jako cely pstruh 180-200 30-40 Rost trouby (2) / o
Housky 180-190 10-15 Petici plech (1) (2kusy /0,5 kg) Pecici plech (1) ?‘.{
Cajové pecivo 160-180 10-20 Petici plech (2) Kachniprsa (0,3 kg) 180-200 25-35 Rost trouby (2) / 5
. 3
Hranolky pecené v troubé 200-220 15-20 Pecici plech (2) Pecici plech (1) 2
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Chytré vareni

Dolni ohfev + Horkovzdudny reZzim

Teploty a Casy uvedené v této tabulce pouzijte jako pokyny pro peceni a restovani.
PFi pouzivani rezimu Dolni ohfev + Horkovzdusny rezim doporucujeme troubu predehrat.

Ventilatorovy gril

Teploty a Casy uvedené v této tabulce pouzijte jako pokyny pro grilovani.

Nastavte teplotu grilu na 220 °C, pfedehfivejte 5 minut.

Navod pro grilovani

Velky gril

Teploty a Casy uvedené v této tabulce pouzijte jako pokyny pro grilovani.
Nastavte teplotu grilu na 220 °C, pfedehrivejte 5 minut.

Kus pokrmu Teplota (°C) Cas (min) Prislusenstvi (Uroven police) Kus pokrmu Cas (min) Prislusenstvi (droven police)
Domaci pizza 180-200 20-30 Pecici plech (1) Parky 8-10 Rost trouby (3)
Chlazeny predpeceny 180-200 10-15 Rost trouby (1) Bramborove platky 20-25 Rost trouby (3)
quiche / Kolac MrazZené hranolky pecené v troubé 15-20 Pecici plech (3)
Zmrazena . 180-200 15-20 Pecici plech (1) Mrazené krokety 20-25 Petici plech (3)
samokynouci pizza

. . T Mrazené nugety 15-20 Pecici plech (3)
Mrazena pizza 180-200 15-25 Pecici plech (1)
Chlazena pizza 180-200 8-15 Pecici plech (1) Steak z lososa 15-20 Rost trouby (3) / Pecici plech (1)
Jable¢ny kolat 160-180 60-70 Roét trouby (1) Rybi filet 12-17 Rost trouby (3) / Pecici plech (1)
Listové tésto, jablecna 180-200 10-15 Pecici plech (1) Celaryba 15-20 Rost trouby (3) / Pecici plech (1)
NE Kuteci kousky 30-40 Rogt trouby (3) / Petici plech (1)

Prdvodce Pfirozenou Bézny rezim

Teploty a Casy uvedené v této tabulce pouzijte jako pokyny pro peceni a restovani.
PFi rezimu Prirozena Bézny rezim doporucujeme troubu predehrat.

5 - - - — ———— Kus pokrmu Teplota ('C) | Cas (min) | PFislusenstvi (Uroven police)
Kus pokrmu 1. ¢as (min) 2. €as (min) Prislusenstvi (Uroven police) -
— . — Lasagne 200-220 20-25 Rost trouby (2)
Kebab na rozni 8-10 6-8 Rost trouby (4) / Pecici plech (1)
— - — Zapekana zelenina 180-200 20-30 Rast trouby (2)
Veproveé steaky 7-9 5-7 Rost trouby (4) / Pecici plech (1)
- Zapékané brambory 180-200 40-60 Rost trouby (2)
Parky 6-8 6-8 Rost trouby (4) / Pecici plech (1)
. Mrazené baget i 8ho tést; 160-180 10-15 Pecici plech (2
Kureci kousky 20-25 15-20 Rost trouby (4) / Pecici plech (1) razenc bagety z pizzoveno tesia edici plech (2)
Steaky z lososa 8-12 6-10 Rost trouby (4) / Pecici plech (1) Mramorovy kolac 160-180 50-70 Rost trouby (1)
Krajena zelenina 15-20 Pecici D\ech (4) BOChnIkOVy dort 150-170 50-60 Rost trOUby (1)
Topinka 2-3 1-2 Rost trouby (4) Muffiny 180-200 20-30 Rost trouby (1)
Syrove topinky 3-5 Rost trouby (4) Cajové petivo 180-200 10-20 Pecici plech (2)
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Usporna Horkovzdusny rezim Pokyny pro intenzivni vafeni

Tento rezim vyuziva optimalizovany topny systém, abyste mohli usetrit energii béhem vareni Teploty a Casy uvedené v této tabulce pouzijte jako pokyny pro upeceni.
jidel. U ¢asuU této kategorie se predehfivani pred varenim nedoporucuje, aby se udetfilo vice PFi pouzivani intenzivniho rezimu (Horni + Dolni ohfev + Horkovzdusny rezim) doporucujeme
energie. troubu predehrat.
Pokrm PFislusenstvi Urovent | Teplota (’C) | Cas (min) Kus pokrmu Teplota (°C) Cas (min) PFislusenstvi (Urover police)
g\é?in; Erobenka Ro%t trouby 1 160-180 50-70 Lasagne (2 kg) 180-200 20-30 Rost trouby (1)
Eaalls Zapékana zelenina (2 kg) 160-180 40-60 Rost trouby (1)
Slupkové brambory, o
0.4-0.8 kg Pecici plech 2 190-200 60-70 Zapékané brambory 160-180 60-90 Rost trouby (1)
X " (2 kg)
Parky Rost trouby + 2 — - —
03-05 kg Peici plech 1 160-180 20-30 Hovézi pecené 160-180 60-90 Roét trouby (2) / Petici plech (1)
Mrazené hranolky pecené (2 kg / stredné
Z y % i .
- - ropecena
troubs, 0.3-05 kg Petici plech 2 180-200 30-40 p! D ) : _

. ; Celd kachna (2 kg) 180-200 60-90 Rost trouby (2) / Pecici plech (1)
Mrazené bramborové v — - —
plitky. 0,3-05 kg Pecici plech 2 190-210 30-40 2 celd kufata 200-220 60-90 Rt trouby (2) / Pecici plech (1)

— — - (1,2 kg kazdé) a
Rybi filety, pecené, RoSt trouby + 2 200-220 95-35 2
0,4-0,8 kg Pecici plech 1 =

) N Profesionalni upeceni s
Kiupavé rybi filety, ve Rost trouby + 2 B P ' S ) X
strouhance, 0,4-08 kg Pecici plech 1 200-220 30-40 Tento rezim zahrnuje automaticky ohfivac cyklus pres 200 °C. - B =
o3 hovizl Svitkova ” b Horni ohrev a horkovzdusny ventilator pracuji béhem procesu smazeni masa. Po tomto stadiu se
Pecena hovezi svickova, ROSEU,OU v 2 180-200 60-70 pokrm jemné vafi pomoci nizkoteplotni pfedvolby.
08-1,2kg Pecici plech 1 Tento proces probiha za sou¢asného provozu horniho a dolniho ohfevu.
Pecena zelenina, Pecici plech ) 200-220 20-30 Tento procves e vhodny pro, pecené maso, grubgz aryby. o
0,4-0,6 kg Teploty a Casy uvedené v této tabulce pouzijte jako pokyny pro upeceni.
Typy pro Usporu energie Kuvs Pokrml{ Teplota (°C) Doba (h) Pvrlslusenstw (Um\fér,] police)
*  Pokud je doba vafeni delSi nez 30 minut, muzete troubu vypnout 5-10 minut pfed koncem Hovezi pecene 80-100 3:30-4:30 Rost trouby (2) / Pecici plech (1)
doby vareni, abyste usetfili energii. Zbytkove teplo dokonci proces vareni. Veprova pecené 90-110 3:30-4:00 Rost trouby (2) / Pecici plech (1)
*  Neotevirejte ¢asto dvifka béhem vareni, abyste udrzeli teplotu v dutiné a usetfite tak energii - - —
3 tas, Kachni prsa 80-100 1:30-2:00 Rost trouby (2) / Pecici plech (1)
Hovézi platek 80-100 1:30-2:00 Rost trouby (2) / Pecici plech (1)
Veprovy platek 80-100 1:30-2:00 Rost trouby (2) / Pecici plech (1)
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Chytré vareni

Horkovzdusné peceni

Velikost porce . Doba vareni | Uroven
Teploty a Casy uvedené v této tabulce pouzijte jako pokyny pro smazeni na vzduchu. Pokrm ) Teplota (‘C) (min) police
Predehfivani se nevyzaduje. y——
Pokrm MG RATES | oy gy | BRI Urover Chiest, ve strouhance 100-300 200 15-20 3
@ {min.) police Zelenina obalena vejcem a strouhankou 200-400 200 15-20 3
Brambory Houby, ve strouhance 100-300 200 15-20 3
Mrazené hranolky pecené v troubé 500-1000 210-220 20-25 3 Al v sl 100-300 200 15-20 3
g!gf::ééngrano‘ky pecene v troube, 500-1000 210-220 15-20 3 Kvétak, ve strouhance 300-500 190-200 15-20 3
Zmrzle tatérky 500-1000 510-220 1520 3 Zeleninova smés, ve strouhance 300-500 200 15-20 3
Zmrazené sekané maso* 500-1000 210-220 15-20 3 " Obratte po 2/3 doby vareni.
Mrazené bramborove platky 500-1000 210-220 15-20 3 POZNAMKA
Domaci hranolky pecené v troubé 500-1000 190-200 20-25 3 o Umistéte plech na peceni nebo tac na mrizku pod plech na fritovani na vzduchu, abyste
Doméci bramborové platky" 500-1000 200-210 20°25 3 . gfgglip%(tjjé?t?r?wt .pﬁg&gﬁ%ﬁg;@ﬁz&&z&éﬁiukj?g/ ?1:;;|rl;%lljrq| povolenou teplotu plechu.
A Mrazene e Pfivareni cerstvych nebo domacich potravin rozprostrete olej na vétsi plochu rovnomeérnéji,
g Mrazené kufeci nugety 300-500 210-220 15-20 3 aby se jidlo lepe kfupalo.
g Mrazena kufeci kidla* 500-1000 210-220 25-30 3 ViceUroviiovy ohrev (Specialni)
gj Mrazené cibulové krouzky 300-500 210-220 10-15 3 Teploty a Casy uvedené v této tabulce pouZzijte jako pokyny pro peceni.
e el sy 300-500 210-220 15-20 3 PFi pouzivani rezimu ViceUrovnovy ohfev doporucujeme troubu predehrat.
Mrazené kueci prouzky 500-1000 210-220 20-25 3 Kus pokrmu Teplota (°C) | Cas (min) | PFislusenstvi (Groven police)
Mrazené churros 300-500 190-200 10-15 3 Malé kolace 150-160 | 20-30 2 pecici plechy (4 +2)
Drubez Minikolacky 160-180 20-30 2 pecici plechy (4 +2)
Cerstva stehynka* 500-1000 200-210 30-35 3 Croissanty 160-180 20-30 2 pecici plechy (4 +2)
Cerstva kureci kiidla* 300-500 200-210 27-32 3 Listové tésto 180-200 | 30-40 2 petici plechy (4 +2)
Kureci prsa, ve strouhance® 300-500 200-210 25-30 3 Cajové petivo 170-190 15-20 2 petici plechy (4 +2)
Lasagne 160-180 30-45 | Rost trouby (4) / Pecici plech (2)
Mrazené hranolky pecené v troubé 180-200 30-50 2 pecici plechy (4 +2)
Mrazené nugety 180-200 20-30 2 pecici plechy (4 +2)
Mrazena pizza 200-220 20-30 | Rost trouby (4) / Pecici plech (2)

34 Cestina




ZKusebni jidla

Podle normy EN 60350

1. Peceni

Doporuceni pro peceni se vztahuji na predehratou troubu. Vlozte plech na peceni Sikmou stranou
smérem k predni ¢asti dvirek.

2. Grilovani

Predehrejte prazdnou troubu po dobu 5 minut pomoci funkce Gril.

Typ pokrmu | Jidlo a poznamky L:)r;\i/ceen Rezim vareni Teplota (°C) DO?;;’;; enl
Topinky Rost trouby 4 Gril 250 1.1-2

bilého chleba 2.1-2
Hovézi Rost trouby + 442 Gril 250 1.10-15

hamburgery Pecici plech 2.10-15
(12 eaq) (pro zachyceni

Typ pokrmu | Jidlo a poznamky li);ol\i/ceen Rezim vareni Teplota (°C) Dotz?n;/:)rem
Malé kolace Pecici plech 1 Prirozena Bézny | 150-160 20-30
rezim
1 Horkovzdusny 150-160 20-25
rezim
Pecici plech + 2+4 ViceUrovnovy 150-160 20-30
pecici plech ohfev
Piskotovy Forma na dort 1 Bézny rezim 150-160 20-30
dort bez tuku | na velké mrizce
(Tmava. @ 26 cm) 1 Horkovzdusny | 150-160 30-35
rezim
Susenka Pecici plech 1 Bézny rezim 150-160 20-30
1 Horkovzdusny 150-160 20-30
rezim
Jablecny Pecici plech 1 Bézny rezim 150-160 40-50
kynuty dort
1 Horkovzdusny 150-160 45-55
rezim
Jablecny Velka mfizka + 2 | 1 umistény |  Dolni ohfev + 170-190 70-90
kolac Formy na dort* | Uhlopficné | Horkovzdusny
(Tmava poleva, rezim
@26 cm)

* Dva dorty jsou usporadany na mrizce vievo vzadu a vpravo vpredu.

odkapavani)
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Udrzba

Cisténi Boéni vodici listy (pouze u pislusnych modeld)

Troubu pravidelné Cistéte, aby se na ni nebo uvnitf trouby neusazovaly necistoty. Zvlastni
pozornost vénujte také dvefim a jejich tésnéni (pouze u prislusnych modelu).

Pokud se dvefe neoteviraji nebo nezaviraji hladce, nejprve zkontrolujte, zda se na tésnéni dveri
nenahromadily necCistoty. K ¢isténi vnitfni i vnéjsi strany trouby pouzijte mékky hadfik v mydlové
vodé. Oplachnéte a dobre osuste.

Pokud budou na vnéjsim povrchu otisky prstd, mastnota nebo skvrny (napfiklad na povrchu
dvirek nebo displeji), ocistéte je mékkou latkou namocenou v Cistici na sklo nebo neutralnim
saponatu a poté osuste meékkou suchou latkou.

1. Zdvihnutim predni ¢asti vodici listy ji uvolnite
z drzaku.

K odstranéni odolnych necistot s nepfijemnym zapachem z vnitiku trouby

e\

1. Do prazdné trouby polozte na stred vnitfniho prostoru Salek zredéné citronoveé stavy.

2. Troubu ohfivejte 10 minut na maximalni teplotu v rezimu trouby.

3. Podokonceni cyklu pockejte, dokud trouba nevychladne. Poté otevrete dvifka a vycistéte
varnou komoru.

2. Vyjmete ji vytazenim listy dopredu.

3. Stejnym zpUsobem odstrante druhou vodici
liStu.

4. Obé bocni vodici listy vycistéte.

5. Jakmile budete hotovi, pristupte k jejich
montazi a postupujte v opacném poradi podle
krokU 1 a 2.

POZNAMKA

Trouba funguje bez bocnich vodicich list a rostu na
svych mistech.

/N UPOZORNENiI

o Udrzujte dvirka a tésnéni dvirek Cisté a zajistéte hladke otevirani a zavirani dvirek. V
opacném pripadé se muze zkratit Zivotnost trouby.

«  Davejte pozor, aby se voda nerozlila do otvort v troubg.

o K (isteni nepouzivejte zadné abrazivni nebo chemickeé latky.

«  Po kazdém pouziti trouby pockejte, a7 trouba vychladne, a Cistéte varnou komoru jemnym
Cisticim prostredkem.

36 Cestina



Rucni otevirani dvirek

Pokud se dvere neoteviraji automaticky a chcete je otevrit rucné, muzete je otevfit pomoci
otvirace dvirek.

1. VloZte otvirac dvifek do mezery mezi dvirky a
ovladacim panelem.

™ 2. Zdvihnéte otvirac dvifek.

' ™ 3. Dvifka se oteviou rucné.

A\ VAROVANI

e Dvirka se mohou zahrat. Pri rucnim otevirani dvirfek pouzivejte kuchynske rukavice.

«  Pfirucnim otevreni dvifek muze uniknout velké mnozstvi pary. Para mize zpusobit
popaleniny. Ustupte a pfed vyjmutim jidla z trouby pockejte, dokud se para nerozplyne.

POZNAMKA

Pokud se dvirka automaticky neoteviou, odpojte napajeci kabel, aby dostatecné dlouho vychladl.
Pokud se objevi stejny problém, kontaktujte mistni servisni stfedisko Samsung.

Vyména (oprava)

A\ VAROVANI

Tato trouba nema uvnitf zadné uzivatelsky vyjimatelné ¢asti. Nepokousejte se troubu sami

vymenit nebo opravit.

«  Pokud narazite na problém s panty, tésnénim a/nebo dvirky, kontaktujte kvalifikovaného
technika nebo mistni servisni stredisko spole¢nosti Samsung s Zadosti o technickou pomoc.

o Pokud cheete Zarovku vymeénit, kontaktujte mistni servisni stfedisko Samsung. Nevymeénujte
ji sami.

«  Pokud narazite na problém s vnéjSim plastém trouby, nejprve odpojte napajeci kabel od
zdroje napajeni a poté kontaktujte mistni servisni stfedisko Samsung.

Péce proti delSi dobé nepouZivani

Pokud troubu delsi dobu nepouzivate, odpojte napajeci kabel a premistéte troubu na suché a
bezprasné misto. Prach a vihkost, které se hromadi uvnitf trouby, mohou ovlivnit vykon trouby.
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Odstrafiovani problémo

Pri pouzivani trouby mUZete narazit na problém. V takovém pfipadé nejprve zkontrolujte nize
uvedenou tabulku a vyzkousejte navrhy. Pokud problém pretrvava nebo se na displeji stale
zobrazuje néjaky informacni kod, kontaktujte mistni servisni stfedisko Samsung.

Kontrolni body

Problém

Pricina

Cinnost

Béhem provozu se trouba
zastavi.

UZivatel otevfel dvirka, aby
pokrm obratil.

Po obraceni pokrmu, vyberte
Pokracovat a pak stisknéte
Volic.

Pokud narazite na problém s troubou, nejprve zkontrolujte nize uvedenou tabulku a vyzkousejte

navrhy.

Problém

PFicina

Cinnost

Véeobecné

Tlacitka nelze spravné
stisknout.

Mezi tlacitky mize byt
zachycen cizi predmét.

Odstrante cizi predmét a
zkuste to znovu.

Pro dotykové modely:
VIhkost je na vnejsi strané.

Otfete vihkost z exteriéru.

Détska pojistka je aktivovana.

Détskou pojistku deaktivujte.

(as se nezobrazuje.

Napajeni nefunguje.

Ujistéte se, ze napajeni
pracuje.

Volba displeje je vypnuto.

Otocte volbu displeje na
zapnuto. Je normalni, ze po
zapnuti volby displeje zmizi

na nékolik minut aktualni ¢as.

Béhem provozu se napajeni
vypne.

Trouba vari pod delsi dobu.

Po vafeni pod delSi dobu
nechte troubu vychladnout.

Chladici ventilator nefunguje.

Poslouchejte zvuk chladiciho
ventilatoru.

Zkuste uvest troubu do chodu
bez pokrmu uvnitr.

Vlozte pokrm do trouby.

Pro troubu tu nenf dostatek
vétraciho prostoru.

Na predni a zadni ¢asti
trouby jsou saci/vyfukove
vystupy pro vetrani.
Zachovejte predepsané
mezery stanovené

v pokynech pro instalaci
vyrobku.

Ve stejné zasuvce se pouziva
nékolik napajecich vidlic.

OznaCuje pouze jednu
zasuvku, kterd se ma
pouzivat pro troubu.

Trouba nepracuje.

Napajeni nefunguije.

Ujistéte se, ze napajeni
pracuje.

Do trouby neni pfivedeno
napajeni.

Napajeni nefunguije.

Ujistéte se, ze napajeni
pracuje.

Dvirka jsou otevrena.

Dvirka zavrete a zkuste to
ZNoVvU.

BezpeCnostni mechanismy
otevirani dvifek jsou zakryta
Cizim predmétem.

Odstrante cizi predmét a
zkuste to znovu.

Béhem provozu se 0zyva
praskani a trouba nefunguje.

Vareni uzavienych potravin
nebo pouzivani nadoby

s vikem muUze zpUsobit
praskani.

Nepouzivejte uzaviené
nadoby, protoze by mohly
béhem vareni prasknout
kvUli expanzi obsahu.
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Problém

PFicina

Cinnost

Problém

Pricina

Cinnost

Vnéjsi povrch trouby je
béhem provozu prilis horky.

Pro troubu tu neni dostatek
veétraciho prostoru.

Na predni a zadni ¢asti
trouby jsou saci/vyfukoveé
vystupy pro vétrani.
Zachovejte predepsané
mezery stanovené

v pokynech pro instalaci
vyrobku.

Trouba neni ve vodorovné
poloze.

Trouba je nainstalovana na
nerovném povrchu.

Ujistéte se, Ze je trouba
instalovana na rovném a
stabilnim povrchu.

PFi vareni dochazi k jiskreni.

Béhem funkci trouby/
rozmrazovani se pouzivaji
kovové nadoby.

Nepouzivejte kovové nadoby.

Predmeéty jsou na horni
strané trouby.

Odstrante vsechny predmety
z horni Casti trouby.

Po pfipojeni napajeni zacne
trouba okamzité pracovat.

Dvifka nejsou fadné
uzavrena.

Dvirka zavrete a znovu
zkontrolujte.

Dvirka nelze spravné otevrit.

Mezi dvirky a vnitfkem
trouby ulpivaji zbytky jidla.

VycCistéte troubu a poté
otevrete dvirka.

Dvirka nelze zavrit.

Neni spustén motor
automatickych dvirek.

Zatlacte dvirka rukou, aby
zUstala zaviena, a dotykem
na tlacitko automatického
otevirani dvirek je spustte.

Z trouby neprichazi elektfina.

Neni spravné uzemnéno
napajeni nebo napajeci
zasuvka.

Ujistéte se, Ze napajeni
a zasuvka jsou radné
uzemneny.

Vnitfni osvétleni je slabé nebo
se nerozsviti.

Dvirka zUstala dlouho
otevrena.

Vnitfnf osvétleni se muze
automaticky vypnout v
pripadé, ze dvirka zUstanou
otevfena po dlouhou dobu.
Zavrete a znovu otevrete
dvirka nebo stisknéte tlacitko
"Svetlo”.

Dochazi k odkapavani vody.

V nékterych pripadech muze
byt pfitomna v zavislosti na
jidle voda nebo para.

Nejedna se 0 zavadu trouby.

Nechte troubu vychladnout a
poté ji otfete suchou utérkou.

Z dvirek unika para.

V nékterych pripadech muze
byt pfitomna v zavislosti na
jidle voda nebo para.

Nejedna se 0 zavadu trouby.

Nechte troubu vychladnout a
poté ji otfete suchou utérkou.

Svétlo vnitrniho prostoru je
zakryto cizim predmétem.

\lyCistéte vnitrek trouby a
znovu zkontrolujte.

V troubé zUstala voda.

V nékterych pripadech moze
byt pfitomna v zavislosti na
jidle voda nebo para.

Nejedna se 0 zavadu trouby.

Nechte troubu vychladnout a
poté ji otfete suchou utérkou.

Béhem vareni se ozve pipnuti.

Pokud pouzivate funkci
automatického vareni, toto
pipani znadi, ze nastal ¢as
k obraceni pokrmu béhem
jeho rozmrazovani.

Obratte pokrm, kdyz se
objevi rozeviraci oznament,
vyberte OK a poté stisknéte
Voli¢. Poté chcete-li obnovit
proces, vyberte PokraCovat a
pak stisknéte Volic.

Jas osvétleni se v troubé
meni.

Jas osvétleni zavisi na
zmenach vykonu podle
funkce.

Zmeény vykonu béhem vareni
nejsou funkenimi zavadami.
Nejedna se 0 zavadu trouby.

Vareni skoncilo, ale stale bé&zi
chladici ventilator.

Chladici ventilator pokracuje
v chodu priblizné 5 minut
po ukonceni vareni, aby
probéhla ventilace trouby.

Nejedna se 0 zavadu trouby.
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Odstrafiovani problémo

Problém

PFicina

Cinnost

Problém

Pricina

Cinnost

Gril

Trouba

Béhem provozu dochazi k
uvolnovani koure.

Behem pocatecniho provozu
mUZe pfi prvnim pouziti
trouby z topnych téles
vychazet kour.

Nejednad se 0 zavadu, a
pokud troubu spustite 2-3x,
kour by se jiz objevit nemél.

Trouba nehreje.

Dvirka jsou otevrena.

Dvirka zavrete a zkuste to
Znovu.

Pokrm je na topnych
télesech.

Nechte troubu vychladnou,
poté odstrante pokrm z
topnych téles.

Pokrm je prilis blizko grilu.

Béhem vafeni umistéte
pokrm do vhodné
vzdalenosti.

Béhem predehfivani dochazi
k uvoliovani koure.

Béhem pocatecniho provozu
m0zZe pfi prvnim pouZitf
trouby z topnych téles
vychazet kour.

Nejedna se 0 zavadu, a
pokud troubu spustite 2-3x,
kour by se jiz objevit nemél.

Pokrm je na topnych
télesech.

Nechte troubu vychladnou,
poté odstrante pokrm z
topnych téles.

Pokrm neni spravné
pfipraven a/nebo usporadan.

Ujistéte se, ze je pokrm radné
pfipraven a usporadan.

PFi pouziti trouby je citit pach
spaleniny nebo plastu.

Pouziva se plastové nebo
nezaruvzdorné nadobi.

Pouzivejte sklenéné nadobi
vhodné pro vyssi teploty.

Z vniteni ¢asti trouby vychazi
zapach.

Ve vnitrku trouby ulpél
zbytek pokrmu nebo se
roztavil plast.

Pouzijte parni funkci a pak
otfete suchou latkou.

MUzZete dovnitf trouby viozit
platek citronu a troubu
spustit.
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Problém

PFicina

Cinnost

Informacni kody

Trouba nevari spravne.

Dvifka trouby byla Castokrat
oteviena béhem vareni.

Dvifka Casto neotevirejte,
pokud nevarite véci, které se
musi obracet. Pokud budete
dvirka ¢asto otevirat, teplota
uvnitr poklesne a mozete
nepriznive ovlivnit vysledky
vareni.

Pokud trouba selze pfi provozu, muze se stat, Ze se na displeji objevi informacni kod. Zkontrolujte

nize uvedenou tabulku a vyzkousejte navrhy.

Ovladace trouby nejsou
Spravné nastaveny.

Spravné nastavte ovladace
trouby a Cinnost zopakujte.

Neby! spravné zasunut gril
nebo jina prislusenstvi.

Prislusenstvi spravné
zasunte.

Pouziva se nespravny typ Ci
velikost nadobi.

Viynulujte ovladace trouby
nebo pouzijte vhodné nadobi
s plochymi dny.

Kod Popis Cinnost
Je rozpojené teplotni Cidlo.
c20 o :
Teplotni cidlo je zkratované.
Je rozpojené parni Cidlo.
¢-70 carn idlo e Zkratovand
amnradio ‘Je ‘ ra,ovanel.w Odpojte sitovou Snoru trouby a

C-FO Pokud mezi hlavnim a diltim MICOM | kontaktujte mistni servisni centrum

neprobiha zadna komunikace. Samsung.

CF1 Objevuje se pouze v pfipadé, ze

nepracuje pamét EEPROM.
Vadna funkce motoru automatickych
C-d4 .
dvirek.
Tento koq’sig ODJEVI,V pripade, ze je Odpojte sitovou $nuru a nechte
teplota prilis vysoka. L
, , dostate¢né dlouhou dobu
C-21 Pokud teplota vystoupi nad mezni
L . vychladnout, pak troubu znovu
teplotu béhem provozu v kazdém .
. ) .. spustte.
rezimu. (Detekovan pozar)

C-F2 Zastavte troubu a zkuste to znovu.
Odpojte sitovou $noru a nechte
dostate¢né dlouhou dobu

Vadna funkce dotykové klavesy. vychladnout, pak tlacitko vycistéte.

C-do (Prach, Voda)

Pokud se objevi stejny problém,
kontaktujte mistni servisni stfedisko
Samsung.
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Technické Udaje Priloha

SAMSUNG se snazi své produkty neustale zlepSovat. Specifikace designu i tyto uzivatelské

pokyny se proto mohou bez upozornéni zmeénit. Produktovy list

Zdroj napajeni 230V ~ 50 Hz SAMSUNG SAMSUNG
Maximalni vykon 2850 W 0Oznaceni modelu NQ5B7993A™
aril 2550 W Irltljex energet.lckle ’uvc.mnost.l na dut.mu (EEI qutina) 80,3
Spotfeba energie Trida energeticke UCinnosti na dutinu A+
Horkovzdusny rezim 2500 W Spotieba energie (elekttina) potiebnd k ohievu standardizované napiné
Para 2850 W v dutiné elektricky vyhfivané trouby béhem cyklu v konvencnim -
Metoda chlazeni Motor chladiciho ventilatoru rezimu na dutinu (konecna elektricka energie) (EC elektricks dutina)
- Spotieba energie potfebna k ohfevu standardizované naplné v dutiné
Rvozméry Hlavni jednotka 595 X 456 X 570 mm elektricky vyhfivané trouby béhem cyklu v konvenénim rezimu na 0,61 kWh/cyklus
(SxVxH) Vestavna 560 X 446 X 549 mm dutinu (konecna elektricka energie) (EC efekricks duting)
Objem 50 litru Pocet dutin 1
Netto 33.4Kg Zdr'OJ tepla na. dutinu (elektfina nebo plyn) elektfina
Hmotnost - - Objem na dutinu (V) 501
Prepravni A11Kg Typ trouby Vestavna
Hmotnost spotfebice (M) 334 Kg

* Tento vyrobek obsahuje svételny zdroj tfidy energetické Ucinnosti <G>.

Celkova spotfeba energie v pohotovostnim rezimu (W)

(VSechny sitové porty jsou ve stavu ,zapnuto®) LowW
Doba pro spravu napajeni (min) 20 min.
Wi-Fi Spotfeba energie v pohotovostnim rezimu 19W

Doba pro spravu napajeni (min) 20 min.
Rezim Spotfeba energie 05W
vypnuto Doba pro spravu napajeni (min) 30 min.

Udaje jsou urceny podle norem EN 60350-1, EN 50564, nafizeni Komise (EU) ¢. 65/2014 a (EU) ¢.
66/2014 a nafizeni (ES) €. 1275/2008.
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Tipy pro Usporu energie 0Oznameni o softwaru z otevieného zdroje

«  Behem vareni by dvifka trouby méla zUstat zaviend s vyjimkou obraceni jidla.
Neotevirejte Casto dvirka béhem vafeni, abyste udrzeli teplotu trouby a usetfili tak energii.

«  Pokud je doba vareni delSi nez 30 minut, troubu Ize vypnout 5-10 minut pfed koncem doby
vareni, abyste usetrili energii. Zbytkové teplo dokonci proces vareni.

«  Naplanujte si pouziti trouby tak, abyste se vyhnuli vypinani trouby mezi vafenim jednoho a
dalsiho jidla, abyste usetfili energii a zkratili Cas na opétovné zahrati trouby.

e Kdykoli je to mozné, varte v danou chvili vice nez jednu polozku.

i Nasledujici adresa URL http://opensource.samsung.com/opensource/COMMON_R18_TZ4_0/seq/0
POZNAMKA ; e NI , ,

vede k informacim o licenci open source souvisejicim s timto produktem. Tato nabidka platf pro

Spolecnost Samsung timto prohlasuje, Ze toto radiové zafizeni je v souladu se smérnici 2014/53/EU jakéhokoliv prijemce téchto informaci.
a s prislusnymi zakonnymi poZadavky ve Spojeném kralovstvi.
UpIné znéni prohlaseni o shodé pro EU a prohlageni o shodé pro Spojené kralovstvi je k dispozici
na nasledujici internetové adrese: Oficialni prohlaseni o shodé Ize nalézt na
http://www.samsung.com. prejdéte na Podpora > Vyhledat podporu vyrobku a zadejte nazev
modelu.

/N UPOZORNENi
Ve véech zemich EU a ve Velké Britanii smi byt funkce 5 GHz WLAN v provozu pouze ve vnitfnich

Software zahrnuty do tohoto vyrobku obsahuje software z otevieného zdroje. MUzZete ziskat
Uplny prislusny zdrojovy kéd na dobu tfi let po posledni doddvce tohoto vyrobku, pokud se
obratite na nas tym podpory prostrednictvim http://opensource.samsung.com (Pouzijte nabidku
,Poptavka“)

Je rovnéz mozné ziskat Uplny pfislusny zdrojovy kéd na fyzickém nosici, jako je CD-ROM;

v takovém pfipadé bude Uctovan minimalni poplatek.

prostorach.
Kmitoctovy rozsah Vykon vysilace (Max)
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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SAMSUNG

Vezméte prosim na védomi, Ze zaruka spolecnosti Samsung se NEVZTAHUJE na servisni hovory za Ucelem vysvétleni provozu produktu, spravné nespravné instalace nebo provadéni bézného cisténi nebo udrzby.
OTAZKY NEBO PRIPOMINKY?

& i & NEBO NAS NAVSTIVTE NA WEBOVYCH & i & NEBO NAS NAVSTIVTE NA WEBOVYCH
ZEME ZAVOLEJTE NEBO NAS NAVSTIVTE ONLINE STRANKACH ZEME ZAVOLEJTE NEBO NAS NAVSTIVTE ONLINE STRANKACH
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNG) Www.samsung.com/at/support IRELAND (EIRE) 0818 717100 WWww.samsung.com/ie/support
www.samsung.com/be/support (Dutch) ALBANIA 045 620 202 WWWw.samsung.com/al/support
BELGIUM 02-201-24-18 vaw.samsur}gF.rceonTé;)e,fr/support BOSNIA 055 233 999 WWW.Samsung.com/ba/support
NORTH
DENMARK 707 019 70 www.samsung.com/dk/support MACEDONIA 023207777 www.samsung.com/mk/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support 0800111 31 - BesnnareH 3a BCM4KY ONEaTOPU
FRANCE 0148630000 www.samsung.com/fr/support BULGARIA *3000 - LieHa Ha eAvH rpaACKm pasrosop unm cnopes Www.samsung.com/bg/support
Tapudata Ha MOBUNHKMAT onepaTop
GERMANY 06196 77 555 77 www.samsung.com/de/support 09:00 1018:00 - MoHe e HMK 10 MeTbK
ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) WWw.samsung.com/it/support CROATIA 072 726 786 www.samsung.com/hr/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free WWW.Samsung.com/gr/support CZECH 800 - SAMSUNG (800-726786) WWW.Samsung.com/cz/support
80111-5AMSUNG (801“, 726 7864) HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) www.samsung.com/hu/support
GREECE only from land line WWW.Samsung.com/gr/support
(+30) 210 6897691 from mobile and land line MONTENEGRO 020 405 888 WWW.samsung.com/support
LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/be._fr/support 801-172-678" lub +48 22 607-93-33" .
POLAND * (opfata wedtug taryfy operatora) http://www.samsung.com/pl/support/
NETHERLANDS 0889090 100 Www.samsung.com/nl/support -
A 51629099 o/ : 0800872678 - Apel gratuit
WWW.5amsung.com/no/suppor * B ifat i
ROMANIA SOOPO Apel Ear‘;fgt In refea WWW.Samsung.com/ro/support
210608 098 'rog_ram_l all Center
PORTUGAL Chamada para a rede fixa nacional WWw.samsung.com/pt/support Luni - Vineri: 3 AM - 6 PM
Dias Uteis das 9h as 20h SERBIA 0113216899 WWW.Samsung.com/rs/support
SPAIN 9117500 15 WWW.Samsung.com/es/support SLOVAKIA 0800 - SAMSUNG (0800-726 786) WWwWw.samsung.com;/sk/support
SWEDEN 0771-400 300 WWWw.samsung.com/se/support LITHUANIA 8-800-77777 WWw.samsung.com/It/support
Www.samsung.com/ch/support LATVIA 8000-7267 WWw.samsung.com/Iv/support
SWITZERLAND 0800 726 786 (German) ESTONIA 800-7267 Www.samsung.com/ee/support
www.samsung.com/ch_fr/support
(French) SLOVENIA 080 697 267 (brezplacna Stevilka) WWW.Samsung.com/si/support
UK 03330000333 WWwWw.samsung.com/uk/support KOSOVO 038403090 WWW.Samsung.com/support
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PouZivanie tejto prirucky

Bezpectnostné pokyny

Dakujeme vam za vyber vstavanej rury znacky SAMSUNG.

Tato pouzivatelska prirucka obsahuje dolezité informacie o bezpecnosti a pokyny, ktoré su uréené
na to, aby vam pomonhli pri prevadzke a Udrzbe vasho spotrebica.

Najdite si €as a pred pouzitim rury si precitajte tUto pouzivatelsku prirucku a uschovajte ju na
buduce pouzitie.

V tejto pouZivatelskej prirucke su pouZzité nasledujuce symboly

A\ POZOR

Rizika alebo nebezpecné postupy, ktoré mozu sposobit vazne ublizenie na zdravi, smrt a/alebo
Skody na majetku.

/\ UPOZORNENIE

Rizika alebo nebezpecné postupy, ktoré moézu sposobit ublizenie na zdravi a/alebo Skody na
majetku.

POZNAMKA
UZitocné tipy, odporucania alebo informacie, ktoré pomahaju pouzivatelovi obsluhovat vyrobok.

InStalaciu tejto rury musi vykonavat len odborne spdsobily elektrotechnik. Instalatér
je zodpovedny za zapojenie spotrebi¢a k napajaciemu zdroju pri dodrZani prislusnych
bezpecnostnych odporucani.

Doélezité bezpecnostné pokyny

A\ POZOR

Tento spotreDic nie je urceny na pouzivanie osobami (vratane
deti) so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo dusevnymi
schopnostami alebo s nedostatocnymi skusenostami a znalostami,
pokial im osoba zodpovedna za ich bezpecnost neposkytla dohlad
alebo pokyny tykajuce sa pouzivania spotrebica.

Deti maju byt pod dohladom, aby sa zabezpecilo, ze sa so
spotrebicom nebudu hrat,

Prostriedky na odpojenie musia byt zabudované do pevnej
elektroinstalacie v sulade s pravidlami elektroinstalacie.

Spotrebic je potrebné namontovat tak, aby sa dal po instalacii lahko
0dpojit od zdroja napajania. Odpojenie je mozneé zabezpecit [ahkou
dostupnostou zastrcky alebo tak, ze sa do pevnej elektroinstalacie v
sulade s pravidlami elektroinstalacie zabuduje vypinaC.

Ak je privodny kabel poskodeny, musi ho vymenit vyrobca, jeho
servisny zastupca alebo podobne kvalifikované osoby, aby sa
zabranilo nebezpecenstvu.
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Bezpecnostné pokyny

Nespoliehajte sa na lepidla ako spdsob upevnenia, kedze sa
nepovazuju za spolahlive upevnovacie prostriedky.

Tento spotrebic mozu pouzivat deti od 8 rokov a starsie a 0soby S0
znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo dusevnymi schopnostami
alebo s nedostatkom skusenosti a znalosti, ak boli pod dohladom
alebo boli poucené o pouzivani spotrebita bezpetnym sposobom

a rozumeju prislusnym nebezpecenstvam. Deti sa so spotrebicom
nesmu hrat. Cistenie a pouzivatelsky Udrzbu nesmd vykonavat deti
bez dozoru. SpotrebiC a jeho kabel uchovavajte mimo dosahu deti
mladsich ako 8 rokov.

Pocas pouzivania sa spotrebiC zahrieva. Je potrebné dbat na to, aby
ste sa nedotykali vyhrevnych telies vo vnUtri rdry.

POZOR: Pristupné ¢asti sa mozu pocas pouZzivania zahriat.

K zariadeniu nesmu mat pristup malé deti.

Na Cistenie skla dvierok rury nepouzivajte drsné abrazivne Cistiace
prostriedky ani ostré kovove skrabky, pretoze mozu poskriabat
povrch, co moze mat za nasledok rozbitie skla.

4 Slovencina

Ak ma tento spotrebic funkciu Cistenia, pred Cistenim je potrebné
odstranit prebytocné rozliate tekutiny a pocas parného Cistenia
alebo samocistenia sa v rure nema ponechat vsetko nacinie. Funkcia
Cistenia zavisi od konkrétneho modelu.

Ak ma tento spotrebic funkciu Cistenia, pocas Cistenia moze byt
povrch horucejsi nez obvykle. Deti preto udrziavajte mimo jeho
dosah. Funkcia Cistenia zavisi od konkrétneho modelu.

Pouzivajte iba sondu na meranie teploty odporucanu pre tuto roru.
(Iba model so sondou na maso)

Parny Cistic sa nesmie pouZzivat.

POZOR: Pred vymenou lampy sa uistite, Ze je spotrebi vypnuty,
aby ste zabranili moznosti Urazu elektrickym prodom.

Spotrebi¢ nesmie byt nainstalovany za dekorativnymi dvierkami,
aby sa predislo prehrievaniu.

POZOR: Spotrebic a jeho pristupné Casti sa potas pouzivania
zahrievaju. Musite byt opatrni, aby ste sa nedotykali vyhrevnych
telies. Deti mladsSie ako 8 rokov musia byt v dostatocne;
vzdialenosti od spotrebica, ak nie su pod neustalym dozorom.

UPOZORNENIE: Proces pripravy jedla musi byt pod dohladom.
Kratkodoby proces pripravy jedla musi byt pod neustalym
dohladom.




Dvierka alebo vonkajsi povrch sa mozu pocas prevadzky spotrebica
zahriat.

Teplota pristupnych povrchov moze byt pocas prevadzky spotrebica
vysoka. Povrchy sa mozu pocas pouzivania zahriat.

Pri priprave velkého mnozstva jedla
dajte vyhnutU Cast ramu dozadu,
aby sa dosiahla lepSia podpora.

(V zavislosti od modelu)

/\ UPOZORNENIE
Ak sa rura pocas prepravy poskodila, nezapajajte ju.

Tento spotrebi¢ musi pripojit k napajaciemu zdroju len Specialne odborne sposobily
elektrotechnik.

V pripade poruchy alebo poskodenia spotrebica sa ho nepokusajte prevadzkovat. Opravy ma
vykonavat len odborne sposobily technik. Neodborna oprava moze mat za nasledok znacné
nebezpecenstvo pre vas a pre iné osoby. Ak rUra potrebuje opravu, obratte sa na servisné
stredisko spolocnosti SAMSUNG alebo na svojho predajcu.

Elektrické vodice a kable by sa nemali dotykat rury.

Rura ma byt pripojena k napajaciemu zdroju prostrednictvom schvaleného istica alebo poistky.
Nikdy nepouzivajte adaptéry s viacerymi zasuvkami ani predizovacie kable.

Napajaci zdroj spotrebi¢a ma byt pocas opravy alebo Cistenia vypnuty.
Ked pripdjate elektrické spotrebice do zasuviek v blizkosti rury, postupujte opatrne.

Ak ma tento spotrebi¢ funkciu pripravy jedla v pare, nepouzivajte ho, ak je poSkodeny zasobnik
vody. (Iba model s funkciou pripravy v pare)

stredisko. (Iba model s funkciou pripravy v pare)

Tato rUra bola navrhnuta len na pripravu jedal pre domacnost.

Pocas pouzivania sa vnutorné povrchy rury zahrievaju natolko, ze mozu sposobit popaleniny.
Nedotykajte sa vyhrevnych telies ani vnutornych povrchov rury, kym nestihli vychladnut.

V rUre nikdy neskladujte horlavé materialy.

Povrchy rury sa zahrievaju, ked sa spotrebi¢ dihsi ¢as pouZiva pri vysokej teplote.

Pri priprave jedla davajte pozor pri otvarani dvierok rury, pretoze horUci vzduch a para mozu
rychlo uniknut.

Pri priprave jedal, ktoré obsahuju alkohol, sa alkohol méze vplyvom vysokych teplét odparovat a
vypary sa mozu vznietit, ak sa dostanu do kontaktu s horucou castou rury.

Pre vlastnu bezpecnost nepouzivajte vysokotlakové vodné Cistice ani parné Cistice.
Deti maju byt v bezpecnej vzdialenosti, ked sa rira pouziva.

Mrazené potraviny, napriklad pizza, sa maju pripravovat na velkej mriezke. Ak pouZivate plech na
pecenie, moze sa v dosledku velkych zmien teploty zdeformovat.

Nenalievajte do spodnej Casti rury vodu, ked je rura horuca. Mohlo by to poskodit smaltovany
povrch.

Pocas pripravy jedla musia byt dvierka rury zatvorené.

Dno rury nevykladajte hlinikovou foliou a neumiestiujte nan ziadne plechy alebo formy na
pecenie. Hlinikova folia blokuje teplo, co moze mat za nasledok poskodenie smaltovaného
povrchu a zlé vysledky pripravy jedla.

Ovocné stavy zanechavaju na smaltovanych povrchoch rury skvrny, ktoré sa mozu stat trvalymi.
Ked peciete velmi vihké kolace, pouzite hiboky pekac.
Neodkladajte nadoby na pecenie na otvorené dvierka rory.

Sloventina 5
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Bezpecnostné pokyny

Dbajte na to, aby sa pocas otvarania alebo zatvarania dvierok nenachadzali v ich blizkosti deti,
pretoze sa mozu udriet o dvierka alebo si do nich privriet prsty.

NestUpajte a nesadajte si na dvierka, neopierajte sa 0 ne ani na ne nekladte tazké predmety.
Neotvarajte dvierka pouzitim zbytocne velkej sily.

POZOR: Neodpajajte spotrebi¢ od napajacieho zdroja, dokonca ani vtedy, ked sa proces pripravy
jedla skoncil.

POZOR: Nenechavajte dvierka otvorené, kym je rura v prevadzke.

POZOR: Ak sa dvierka otvoria automaticky, mézu udriet deti alebo domace zvierata. Uistite sa, ze
sa v dosahu dvierok nenachadzaju Ziadne deti ani domace zvierata. (Len model s automatickymi
dvierkami (bez rukovate))

POZOR: Ak zatvarate alebo otvarate dvierka pocas prevadzky vyrobku, uistite sa, ze pouzivate
kuchynské rukavice alebo chiapky. Ak sa dotknete dvierok holymi rukami, mozete sa popalit,
pretoze povrch dvierok je horuci. (Len model s automatickymi dvierkami (bez rukovate))

Spravna likvidacia tohoto vyrobku (Elektrotechnicky a elektronicky odpad)

(Plati v krajinach so zavedenym separovanym zberom)

Toto oznacenie na vyrobku, prislusenstve alebo v sprievodnej brozure
hovori, Ze po skoncenf zivotnosti by produkt ani jeho elektronickeé
prislusenstvo (napr. nabijacka, nahlavna suprava, USB kabel) nemali byt
likvidované s ostatnym domovym odpadom. Pripadnému poskodeniu
Zivotného prostredia alebo ludského zdravia mézete predist tym, ze
budete tieto vyrobky oddelovat od ostatného odpadu a vratite ich na
recyklaciu.

Pouzivatelia v domacnostiach by pre podrobné informacie, ako
ekologicky bezpe¢ne nalozit s tymito vyrobkami, mali kontaktovat
bud predajcu, ktory im ich predal, alebo prislusny Urad v mieste ich
bydliska.

Priemyselni pouzivatelia by mali kontaktovat svojho dodavatela

a preverit si podmienky kupnej zmluvy. Tento vyrobok a ani jeho
elektronické prislusenstvo by nemali byt likvidované spolu s ostatnym
priemyselnym odpadom.

Informacie o environmentalnych zavazkoch spolocnosti Samsung a regulacnych povinnostiach
tykajucich sa konkrétnych vyrobkov, napr. nariadenia REACH, WEEE, Batérie, najdete na stranke:
www.samsung.com/uk/aboutsamsung/sustainability/environment/our-commitment/data/

6 Slovencina



InStalacia

Co je sucastou dodavky Prislusenstvo
Rura sa dodava s roznym prislusenstvom, ktoré vam umoznuje pripravovat rozne druhy jedal.

Uistite sa, Ze v baleni vyrobku sa nachadzaju vsetky diely a prislusenstvo. Ak sa vyskytne
problém s rurou alebo prislusenstvom, kontaktujte miestne zakaznicke centrum alebo predajcu
vyrobkov znacky Samsung.

Prehlad riry

01—

=3
0
—
=
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o
3}

Parna nadoba Rost na teplovzdusné fritovanie
(Uzito¢né pre rezim teplovzdusného fritovania.)
4
D D D -
Y VY
3 skrutky (M4 L25) Otvarac dvierok
01 Ovladaci panel 02 Zasobnik na vodu 03 Bocné rosty
04 Dvierka

POZNAMKA
Pozrite Inteligentna priprava na strane, 24 kde najdete informacie o vhodnom prislusenstve pre
vase jedla.

Sloventina 7




=)
(%3
—
s
[o8
(o,
Q

InStalacia

Instalacné pokyny

InStalacia do skrinky

VSeobecné technické informacie

Elektrické napajanie 230V ~ 50 Hz

Velkost supravy 595 x 456 x 570 mm

Rozmery (S x VV x H)

Velkost vstavanej rury 560 x 446 x 549 mm

Tento spotrebic je v sulade s predpismi EU.

Likvidacia obalu a spotrebica

Obal je recyklovatelny.

Obal mbze pozostavat z nasledujucich materialov:

o karton;

«  polyetylénova folia (PE);

e Polystyrén bez CFC (tvrda PS pena).

Tieto materialy likvidujte zodpovednym sposobom v suUlade s viadnymi predpismi.

Informacie o tom, ako zodpovedne likvidovat domace spotrebice, vam poskytnu prislusné Urady.

Bezpecnost

«  Tento spotrebi¢ moze pripojit len kvalifikovany technik.

o RUra NIE JE ur¢ena na pouzivanie v komercnych prevadzkach.
»  Masapouzivat vylutne na pripravu jedal v domacom prostredi.
«  Spotrebic je pocas pouzivania a po nom horuci.

« Vpritomnosti malych deti dbajte na zvysens opatrnost.

Elektrické pripojenie

Domaca elektricka siet, ku ktorej je spotrebi¢ pripojeny, musi splhat poziadavky narodnych a
miestnych predpisov.

Spotrebi¢ ma umoznovat odpojenie spotrebica od elektrickej siete po instalacii. Odpojenie je
mozné zabezpeCit lahkou dostupnostou zastrcky alebo tak, ze sa do pevnej elektroinstalacie v
sulade s pravidlami elektroinstalacie zabuduje vypinac.

Kuchynskeé skrinky, ktoré su v kontakte s rUrou, musia byt tepelne odolné do 100 °C. Spolo¢nost
Samsung nenesie ziadnu zodpovednost za poskodenie skriniek vplyvom tepla.

PoZadované rozmery na instalaciu (Tento vyrobok je uréeny na vstavanie.)

Rura (mm)
A 560 F 595
B 446 G 354
C 549 H 85
D 21 | 456
E 341
e ™ Rura (mm)
g A 595
B B 85
C 360
c D 6
D,
1
- J
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A
4*34.|<7c4>

Rura (mm) N Vstavana skrinka (mm)

A 549 E 10 A 600
B 233 H 456 B Min. 564-568
C 316 G 6 C Min. 550
D 21 H 446 D Min. 446 / Max. 450

E Min. 50

F 200 cm?

G 200 cm?

H Priestor pre elektricky zasuvku z

Rura (mm) (Otvor 30 0) =
A 560 =
B 549
C 570
D 21 )
™  Skrinka pod drezom (mm)

A Min. 550

B Min. 564 / Max. 568

C Min. 446 / Max. 450

D 50

E 200 cm?

POZNAMKA
Poziadavka na minimalnu vysku (C) plati pre

/" samostatny instalaciu rury.

Sloventina 9
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InStalacia

e ™ Instalacia s varnou doskou
*
| [ Ak chcete nad ruru nainstalovat varnu dosku,
- m pozrite si ndvod na instalaciu varnej dosky, kde

| najdete poziadavky na instalacny priestor ().

. ~

InStalacia rury

/~ 1. RUru Ciastocne zasunte do skrinky. Pripojovaci
kabel vedte k zdroju napajania.

N

4 ™ 2. Zasunte ruru Uplne do skrinky.

\ ),

o
01 Bocné drzadlo 1
02 Bocné drzadlo 2

3. Pomocou dvoch skrutiek (4 x 25 mm) ruru

upevnite.

4.  Vykonajte elektrické pripojenie. Skontrolujte, Ci

spotrebic funguje.

Pri rozbaleni produktu vzdy drzte spotrebic za
2 bocné drzadla.

Po dokonceni inStalacie odstrante ochrannu foliu, pasku a dalsi baliaci material a z rury vyberte
poskytnuté prislusenstvo. Ak cheete ruru vybrat zo skrinky, najskor odpojte ruru od napajacieho
zdroja a potom uvolnite 2 skrutky nachadzajuce sa na oboch stranach rury.

10 Slovencina



Skor nez zacnete

Ovladaci panel

Uvodné nastavenia

Ovladaci panel rury je vybaveny displejom (nedotykovym), otocnym volicom a dotykovymi
tlacidlami na ovladanie rury. Precitajte si nasledujuce informacie o ovladacom paneli rory.

01 06 07
S ®
= o il =
02 03 04 05

01 Obrazovka Zobrazi ponuku, informacie a priebeh pripravy jedla.

02 Moznosti Klepnutim zobrazite Zoznam moznosti.
03 Svetlo Klepnutim zapnete alebo vypnete svetlo rury.
04 Inteligentné Funkciu Inteligentné ovladanie zapnite alebo vypnite klepnutim.
ovladanie POZNAMKA
Pred pouzitim tejto funkcie je potrebné nastavit Jednoduché
pripojenie.
05 Spat Klepnutim sa presuniete na predchadzajucu obrazovku.

06 Otvorit dvierka Klepnutim sa dvierka otvoria automaticky.

07 Napajanie Klepnutim zapnete alebo vypnete obrazovku.

Otacanim dolava a doprava sa mozete pohybovat v ponukach a
zoznamoch. Jedna polozka bude podCiarknutd, aby ste videli, kde sa
na obrazovke nachadzate.

Stlacenim vyberte podciarknuty polozku.

08 Otocny voli¢

Po prvom zapnuti rUry sa zobrazi uvitacia obrazovka s logom Samsung. Uvodné nastavenia
dokoncite podla pokynov na obrazovke. Uvodné nastavenia mozete neskor zmenit, ked otvorite
obrazovku Nastavenia.
1. Nauvitacej obrazovke zvolte Nastavenie spustenia a potom stlacte Otoény voli€.
2. Nastavenie jazyka.
a.  Zvolte jazyk a potom stlacte Otocny volic.
b.  Zvolte Dalej a potom stlacte Otoény volié.
3. Potvrdte, Ze suhlasite so ,Zmluvnymi podmienkami” a ,Zasadami ochrany osobnych
Udajov".
4.  Zariadenie pripojte k aplikacii SmartThings.
a.  Naobrazovke Mobilny zaZitok zvolte Dalej a potom stlacte Otoény volic.
b.  Pomocou smartfonu naskenujte kod QR na obrazovke a podla pokynov na obrazovke
telefonu dokoncite pripojenie.
- Ak nechcete pokracovat v tomto kroku, zvolte Presko€it a potom stlacte Otoény
voli¢, aby ste pokracovali v dalSom kroku.
¢.  Ked sa zobrazi sprava o Uspesnom pripojeni, zvolte OK a stlacte Otoény volic.
5. Nastavenie ¢asového pasma.
a.  Zvolte ¢asové pasmo a potom stlacte Otoény volic.
b.  Zvolte Dalej a potom stlacte Otoény volié.
6. Nastavenie datumu.
a.  Zvolte den, mesiac a rok. Po vybere kazdej polozky stlacte Otocny volic.
b.  Zvolte Dalej a potom stlacte Otoény volié.

POZNAMKA

Tento krok preskocte, ak ste pripojili zariadenie k aplikacii SmartThings.

7. Zvolte ¢as.
a.  Nastavenie hodin a minUt. Po vybere kazdej polozky stlacte Otoény voli€.
b.  Zvolte Dalej a potom stlacte Otoény volié.

POZNAMKA

Tento krok preskocte, ak ste pripojili zariadenie k aplikacii SmartThings.
8.  Zvolte Hotovoa stlacenim Oto¢ného voli¢a dokoncite nastavenie.
- Zobrazi sa obrazovka Sprievodca prvym pouzitim. MoZete vybrat DOZVEDIET SA
VIAC a potom stlacenim Otoéného voli¢a zobrazit sprievodcu alebo vyberat NESKOR a
stlacenim Otocného volica tento krok preskocit.
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Skor nez zacnete

Bocné rosty Zasobnik na vodu

Zasobnik na vodu sa pouziva na funkcie pripravy v pare. Pred pripravou jedla v pare ho naplnite

4 «  Prisludenstvo viozte do rury na spravne
04— miesto. vodou.
«  Privyberani riadu alebo prislusenstva z rury 1. Zasobnik na vodu umiestnite v pravom
o3 | postupujte opatrne. Horuce jedla a/alebo hornom rohu. Zatlacenim na kryt otvorte a
prislusenstvo mozu sposobit popaleniny. vytiahnutim zasobnik vyberte.
oA |
01
N
01 Uroven 1
" 02 Uroven 2
& 03 Urovef 3 .
04 Uroven 4

=
=)
o
Ne
N
1
[m]

2. Otvorte uzaver zasobnika a naplite zasobnik
600 ml pitnej vody.

3. Zatvorte uzaver, znovu vlozte zasobnik a
zatvorte kryt.

9)au
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POZNAMKA Automatické dvierka

Neprekracujte MAXIMALNU hladinu. - N 1. Stlacte tlacidlo Automatické dvierka,

-
.

POZNAMKA

Pred pouzitim riry sa uistite, ze je horné cast (A)
zasobnika na vodu zatvorena.

2. Dvierka sa automaticky otvoria.

/\ UPOZORNENIE

Ak sa dvierka otvoria automaticky, mozu udriet deti
alebo domace zvierata. Uistite sa, ze sa v dosahu
dvierok nenachadzaju ziadne deti ani domace
zvierata.

XS
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[}
Ne
N
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Funkcie

Rezimy riry

Pridenie tepla

180°C

Cas pripravy jedla

14 Slovencina

1. Na hlavnej obrazovke zvolte Pridenie tepla a
potom stlacte Otocny voli€.

2. Zvolte pozadovany rezim pripravy a potom
stlacte Otoény voli¢.
(Podrobné informacie o kazdom rezime
najdete v Casti ,Popisy rezimov riry" na
strane 15.)

3. Nastavte pozadovanu teplotu.
o Prednastavena teplota a rozsah teplot
sa liSia v zavislosti od rezimu pripravy
jedla.

4. 7volte Cas pripravy a potom stlacenim
Otocného volica nastavte pozadovany ¢as

pripravy.
«  Maximalny ¢as pripravy jedla je
10 hodin.

5. Po nastaveni ¢asu pripravy zvolte moznost,
ktorU chcete spustit po skonceni pripravy, a
potom stlacte Otoény volic.

o MobzZete vybrat moznost RUra vypnuta,
UdrZiavanie teploty alebo Uchovanie v
teplom stave.

«  Rezim Velky gril nepodporuje moznost
Uchovanie v teplom stave.

POZNAMKA

Ak zacnete s pripravou jedla bez nastavenia ¢asu
pripravy alebo nastavite moznost UdrZiavanie
teploty, ruru musite zastavit manualne.

POZNAMKA

Hotové 013:30

START

Zvolte Hotové o a potom stlacenim Otocného

voli¢a nastavte pozadovany ¢as ukoncenia.

o  Ked nastavite Cas pripravy jedla, rira
zobrazi ¢as, ked sa priprava jedla skonci.
(Napr. Hotové o0 13:30)

Zvolte START a potom stlacte Otoény volic.

o Ak ste nezmenili ¢as ukoncenia, rura
zacne hned pracovat.

e Ak ste zmenili ¢as ukoncenia, rura
automaticky nastavi ¢as zaciatku
pripravy jedla tak, aby sa priprava
skoncila v nastavenom Case.

Pocas pripravy mozete menit teplotu a ¢as pripravy.

Pocas pripravy zvolte Pozastavit a potom stlacenim Otoéného voli€a pozastavte. Po
pozastaveni pripravy jedla mézete pripravu ukoncit alebo v nej pokraCovat.

- Zvolte VYPNUTE a potom stlacenim Otoéného voli¢a ukoncite pripravu.

- Zvolte Pokracovat a potom stlacenim Otoéného voli¢a pokracujte v priprave.

Po dokonceni pripravy sa na obrazovke zobrazi +5 min.

- Mozete zvolit +5 min a potom stlatenim Otoéného voli¢a pred(Zit pripravu jedla o

dalSich 5 minut.




Popisy rezimov riry

Rezim

Teplotny rozsah (°C) Prednastavena teplota (°C)

Prudenie tepla

40-250 160

Zadné vyhrevné teleso generuje teplo, ktoré rovnomerne
distribuuje ventilator na prudenie tepla. Tento rezim pouzivajte na
pecenie na roznych Urovniach sucasne.

Rezim Teplotny rozsah (°C) Prednastavena teplota (°C)
40-250 180
Horny ohrev + Horné vyhrevné teleso generuje teplo, ktoré rovnomerne

Prudenie tepla

distribuuje ventilator na prudenie tepla. Tento rezim pouzivajte na
pecenie, pri ktorom chcete chrumkavu vrchnu vrstvu (napriklad
maso alebo lazane).

Konvencny ventilator

40-250 | 180

Teplo sa generuje z horného a dolného vyhrevného telesa s
ventilatormi. Toto nastavenie je vhodné na pecenie.

Usporné prudenie tepla

40-250 | 160

Dolny ohrev +
Prudenie tepla

40-250 | 200

Dolné vyhrevné teleso generuje teplo, ktoré rovnomerne
distribuuje ventilator na prudenie tepla. Tento rezim pouzivajte na
pizzu, chlieb alebo kolac.

Rezim Usporné prudenie tepla pouziva optimalizovany ohrevny
systém, ktory pocas pripravy setri energiu. Casy pripravy

sa mierne zvysia, ale vysledky pripravy zostavaju rovnake.
Upozorfujeme, Ze tento rezim si nevyzaduje predhrievanie.

POZNAMKA

Rezim Usporné prudenie tepla sa pouZiva na urcenie triedy
energetickej ucinnosti podla normy EN 60350-1.

Intenzivna priprava

40-250 | 220

Intenzivna priprava aktivuje vsetky vyhrevné telesa striedavo, aby
sa teplo rovnomerne rozdelilo vnutri rury. Tento rezim pouzite na
pripravu velkych jedal, ako su velké gratinované pokrmy alebo
kolace.

150-250 | 220

Gril s velkou plochou vyzaruje teplo. Tento rezim pouzivajte na

Pecenie Pro

80-200 160

Rezim Pecenie Pro automaticky spusti cyklus predhrievania,

az kym rura nedosiahne teplotu 220 °C. Potom sa spusti horné
vyhrevné teleso a ventilator na prudenie vzduchu, ¢im sa jedlo,
ako je maso, opecie. Po opeceni sa bude maso pripravovat pri
nizkych teplotach. Tento rezim pouzivajte na hovadzie maso,
hydinu alebo ryby.

ventilatorom

Velky gril o A o ) .
zapecenie vrchnej vrstvy jedal (napriklad maso, lazane alebo
gratinovanych jedal).
40-250 | 180
Grilovanie s Dve horné vyhrevné telesa produkuju tepla, ktoré je distribuované

pomocou ventilatora. Tento rezim pouzivajte na grilovanie masa
alebo ryb.

Teplovzdu$né fritovanie

150-250 220

Teplovzdusné fritovanie pouziva horUci vzduch na dosiahnutie
chrumkavejsich a zdravsich mrazenych alebo cerstvych potravin
bez oleja alebo s mensim mnozstvom oleja nez bezné rezimy s
prudenim tepla. Na dosiahnutie najlepsich vysledkov pouzivajte
tento rezim na teplovzdusné fritovanie. Pri nastavovani teploty,
¢asu a mnozstva postupujte podla receptu alebo pokynov na obale.
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Funkcie

ReZzimy s parou

/\ UPOZORNENIE

Pred pouzitim rezimov s parou sa uistite, Ze je zasobnik na vodu naplneny.

Pridenie tepla

160°C

Stredna Groven pary

1.

Na hlavnej obrazovke zvolte Prudenie tepla a

potom stlacte Otoény volic.

Zvolte pozadovany rezim pripravy a potom

stlacte Otoény voli€.

(Podrobné informacie o kazdom rezime

najdete v Casti ,Popisy rezimov s parou” na

strane 17.)

» Ak ste vybrali Priprava v pare, prejdite
na krok 4. (Krok 2~3 sa nevztahuje na
Pripravu v pare)

Nastavte pozadovanu teplotu.

«  Prednastavena teplota a rozsah tepl6t
sa liSia v zavislosti od rezimu pripravy
jedla.

Nastavte Uroven pary.
«  Prednastavené nastavenie je ,Stredna”.

Cas pripravy jedla

Hotové 013:30

START

5. Zvolte Cas pripravy a potom stlacenim
Otocného voli¢a nastavte pozadovany ¢as

pripravy.
«  Maximalny ¢as pripravy jedla je
10 hodin.

6. Po nastaveni ¢asu pripravy zvolte moznost,
ktorU chcete spustit po skonceni pripravy, a
potom stlacte Otoény volic.

«  MoOzete vybrat moznost Rura vypnutd,
UdrZiavanie teploty alebo Uchovanie v
teplom stave.

POZNAMKA

Ak zacnete s pripravou jedla bez nastavenia ¢asu
pripravy alebo nastavite moznost UdrZiavanie
teploty, ruru musite zastavit manualne.
7. Zvolte Hotové o a potom stlacenim Otoéného
voli¢a nastavte pozadovany ¢as ukoncenia.
o Ked nastavite ¢as pripravy jedla, rora
zobrazi ¢as, ked sa priprava jedla skonci.
(Napr. Hotové o0 13:30)

8.  Zvolte START a potom stlacte Otoény voli¢.

« Ak ste nezmenili Cas ukoncenia, rura
zacne hned pracovat.

e Ak ste zmenili ¢as ukoncenia, rura
automaticky nastavi ¢as zaciatku
pripravy jedla tak, aby sa priprava
skoncila v nastavenom Case.
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POZNAMKA Popisy rezimov s parou
e Pocas pripravy mozete menit teplotu a ¢as pripravy.
«  Pocas pripravy zvolte Pozastavit a potom stlacenim Otoéného voli¢a pozastavte. Po
pozastaveni pripravy jedla mozete pripravu ukoncit alebo v nej pokracovat.
- Zvolte OK a potom stlacenim Otoéného voli¢a ukoncite pripravu.

Rezim Teplotny rozsah (°C) Prednastavena teplota (°C)

Priprava v pare HoruUca para z generatora pary sa vstrekuje cez niekolko

- Zvolte Pokracovat a potom stlacenim Otoéného voli¢a pokracujte v priprave. prudovych dyz do rury na pripravu jedla. Tento rezim je
«  Po dokonceni pripravy sa na obrazovke zobrazi +5 min. vhodny na pripravu zeleniny, ryb, vajec, ovocia a ryze.
- Mbzete zvolit +5 min a potom stlacenim Otoéného voli¢a pred|zit pripravu jedla o 100-230 160

dalSich 5 minut.
Teplo vytvarané konvekénym vyhrevnym telesom a
ventilatormi je nepretrzite podporované hordcou parou.
Intenzitu pary mézete nastavit na nizku, strednu alebo vysoku.
Tento rezim je vhodny na pecenie listkového peciva, kysnutych
kolacov, chleba a pizze a na pecenie masa a ryb.

100-230 180

Teplo vytvarané hornym vyhrevnym telesom a konvekcnym
Horny ohrev s parou + vyhrevnym telesom je rovnomerne rozdelované v rure

Prudenie tepla ventildtorom a horUca para podporuje vyhrevné telesa. Tento
rezim je vhodny na pecenie chrumkavych pokrmov, ako je
maso, hydina alebo ryby.

100-230 200

Teplo vytvarané dolnym vyhrevnym telesom a konvekénym
Dolny ohrev s parou + vyhrevnym telesom je rovnomerne rozdelované v rire

Prudenie tepla ventildtorom a horUca para podporuje vyhrevné telesa. Tento
rezim je vhodny na pecenie chrumkavych potravin, ako je pizza
alebo jablkovy kolac.

Prudenie tepla s parou

POZNAMKA

e Pripriprave v tychto rezimoch vzdy naplnte zasobnik na vodu Cerstvou vodou.
o Popouziti rezimov s parou vzdy utrite vihkost vo vnUtri rury, aby ste zabranili vzniku
vodného kamena.
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Funkcie

Specialna funkcia

Pridenie tepla

Viactroviiova priprava

Cas pripravy jedla

Na hlavnej obrazovke zvolte Pridenie tepla a
potom stlacte Otoény volic.

Zvolte Specialna funkcia a potom stlacte
Otocny volic.

Zvolte pozadovanu funkciu a potom stlacte
Otocny volic.

(Podrobné informacie o kazdej Funkcii najdete
v Casti ,Popis Specialnej funkcie” na strane
18)

Nastavte poZadovanu teplotu.
«  Prednastavena teplota a teplota sa lisia
v zavislosti od rezimu pripravy jedla.

Zvolte Cas pripravy a potom stlacenim
Otocného volita nastavte pozadovany cas
pripravy.
o Maximalny ¢as pripravy jedla je

10 hodin.

Hotové 013:30

6. Zvolte Hotové o a potom stlacenim Oto¢ného
voli¢a nastavte pozadovany ¢as ukoncenia.
o  Ked nastavite Cas pripravy jedla, rira
zobrazi ¢as, ked sa priprava jedla skonci.
(Napr. Hotové o0 13:30)

7. Zvolte START a potom stlacte Otoény voli¢.

o Ak ste nezmenili ¢as ukoncenia, rura
zacne hned pracovat.

e Ak ste zmenili ¢as ukoncenia, rura
automaticky nastavi ¢as zaciatku
pripravy jedla tak, aby sa priprava
skoncila v nastavenom Case.

START

Popis Specialnej funkcie

Rezim

Teplotny rozsah (°C) Prednastavena teplota (°C)

ViacUrovnova priprava

40-250 160

Tento postup pouzite na sucasnu pripravu na dvoch
Urovniach.

Uchovanie v teplom stave

60-100 60

Tuto funkciu pouzivajte len na uchovanie prave pripravenych
jedal v teplom stave.
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Automaticka priprava

RUra ponuka 35 programov automatickej pripravy. Vyuzite tuto funkciu na uSetrenie Casu alebo
skratenie ¢as utenia. Cas pripravy a teplota budu nastavené podla zvoleného receptu.

Pridenie tepla

Pripravav pare

<Kusky kurcata

Hmotnost

05-07¢

1.

Na hlavnej obrazovke zvolte Pridenie tepla a
potom stlacte Otocny volic.

Zvolte Automaticka priprava a potom stlacte
Otocny volic.

Zvolte kategoriu a potom stlacte Otoény volic.
Zvolte pozadovany program a potom stlacte
Otocny volic.

«  Podrobné informacie o kazdom
programe najdete v asti ,Automaticka
priprava“ v ¢asti ,Inteligentna priprava“
na strane 24)

PreCitajte si tip, zvolte Dalej a potom stlacte

Otocny volic.

Zvolte hmotnost a potom stlacte Otoény volic.

«  Tento krok sa nemusi vztahovat na
niektoré programy.

«  Dostupna hmotnost sa liSi v zavislosti od
zvoleného programu.

<Kiisky kurtata

Vlozte jedlo do rdry.

START

Nalejte vodu do zasobnika na vodu podla

pokynov na obrazovke, zvolte Dalej a potom

stlacte Oto€ny voli¢.

«  Tento krok sa nemusi vztahovat na
niektoré programy.

Pripravte potraviny a prislusenstvo podla

pokynov na obrazovke, zvolte Dalej a potom

stlacte Oto€ny voli€.

Zvolte START a potom stlacte Otoény volig.
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Automatické rozmrazovanie Casovat
RUra ponuka 5 programov automatického rozmrazovania. Vyuzite tUto funkciu na pohodiné
rozmrazovanie jedal. Cas pripravy, Uroved vykonu a teplota sa nastavia podla zvoleného Pridanie nového ¢asovaca

programu.

1. Na hlavnej obrazovke zvolte Pridenie tepla a
potom stlacte Otoény volic.

Zvolte Automatické rozmrazovanie a potom
stlacte Otocny volic.

Pridenie tepla 2

3. Zvolte pozadovany program a potom stlacte

Otocny volic.

«  Podrobné informacie o kazdom
programe najdete v casti ,Automatické
rozmrazovanie“ v Casti , Inteligentna
priprava“ na strane 28)

Mrazené maso

4. 7volte hmotnost a potom stlacte Otocny volic.
«  Dostupna hmotnost sa liSi v zavislosti od

zvoleného programu.

5.  Pripravte potraviny a prislusenstvo podla
pokynov na obrazovke, zvolte Dalej a potom
stlacte Otocny volic.

6. Zvolte START a potom stlacte Otony voli¢.

<Mrazené maso

Hmotnost 02-05kg

<Mrazené maso

Vlozte jedlo do rdry.

1. Dotknite sa tlacidla = na ovladacom paneli.

2. Zvolte Casovat a potom stlacte Otoény voli¢.

3. Naobrazovke ¢asovaca zvolte 4 a potom stlacte Otocny volic.
«  Tento krok preskocte, ak pridavate ¢asovac prvykrat.

4. Nastavte (as.

Uprava existujuceho ¢asovaca

1. Dotknite sa tlacidla = na ovladacom paneli.

2. Zvolte Casovat a potom stlacte Otoény voli€.

3. Naobrazovke ¢asovaca zvolte Casovac, ktory chcete upravit, a potom stlacte Otoény voli€.
4. Zmente ¢as.

Vymazanie ¢asovaca

1. Dotknite sa tlatidla=— na ovladacom paneli.

2. Zvolte Casovat a patom stlacte Otoény voli¢.

3. Naobrazovke Casovaca zvolte Tii] a potom stlacte Oto¢ny volic.

4. Zvolte Vymazat na pravej strane ¢asovaca, ktory chcete odstranit, a potom stlacte Otoény
voli¢.

5. Zvolte Hotovo a potom stlacte Otocny volic.

PouZivanie €asovaca

1. Dotknite sa tla¢idla— na ovladacom paneli.

2. Zvolte Casovat a patom stlacte Otoény voli¢.

3. Zvolte START na pravej strane ¢asovaca, ktory chcete pouzit, a potom stlacte Otoény voli€.
«  Pospusteni ¢asovaca mozete casovac pozastavit alebo zrusit.

POZNAMKA

Po uplynuti nastaveného ¢asu sa zobrazi sprava ,Cas uplynul.” spolu s melddiou. Zvolte OK a
stlacenim Oto€ného volia odmietnete spravu.
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Cistenie

Cistenie parou

Tato funkcia je vhodna na cistenie jemného znecistenia parou.

Tato qutomaticka funkcia Setri ¢as tym, ze odstranuje potrebu pravidelného manualneho Cistenia.
1. Dotknite sa tlacidla = na ovladacom paneli.

2. Zvolte Cistenie a potom stlacte Otoény voli¢.

3. Zvolte Cistenie parou a potom stlacte Otoény volié.

4. Postupujte podla pokynov na obrazovke, zvolte Dalej a potom stlacte Otoény volic.

5. Zvolte START a potom stlacte Otoény voli¢.

A\ POZOR

Neotvarajte dvierka, kym sa cyklus nedokonci. Voda vnutri rury je velmi horica a moze sposobit
popaleniny.

POZNAMKA

«  Akje rurasilne zneCistena mastnotou, napriklad po peceni alebo grilovani, odpordca sa
pred aktivaciou parného cistenia odstranit odolné necistoty rucne pomocou Cistiaceho
prostriedku.

«  Po dokonceni cyklu nechajte dvierka rury otvorené. Umozni sa tak dokladné vysusenie
vnutorného smaltovaného povrchu.

o Kym je vnutro rury horuce, automatickeé Cistenie sa neaktivuje. Pockajte, kym rura
vychladne, a skuste znovu.

«  Nelejte vodu do spodnej Casti nasilu. Urobte to opatrne. V opacnom pripade voda pretecie
do prednej Casti.

Odstranenie vodného kamena
VyCistite vnUtro generatora pary, aby ste zabranili ovplyvnenia kvality a chuti potravin.

POZNAMKA

e RUra pocita ¢as rezimov s parou a v pripade potreby vas upozorni na spustenie funkcie
Odstranenie vodného kamena. Rezimy s parou mozete pouzivat aj pocas nasledujucich
dvoch hodin bez spustenia funkcie Odstranenie vodného kamena. Rezimy s parou vsak
nemozete pouzivat po uplynuti dvoch hodin, pokial nespustite a nedokoncite funkciu
Odstranenie vodného kamena.

«  Ked sa zobrazi upozornujuce hlasenie, zvolte Spustit teraz a potom stlacenim Oto¢ného
volica spustite funkciu Odstranenie vodného kamena alebo zvolte Neskoér a potom ho
stlacenim Oto¢ného volica odloZite.

- G%: Jepotrebné odstranit vodny kamef.

Dotknite sa tlacidla = na ovladacom paneli.

Zvolte Cistenie a potom stlacte Otoény voli€.

Zvolte Odstranenie vodného kamena a potom stlacte Otoény volic.

Zvolte Dalej a potom stlacte Otoény voli€.

Postupujte podla pokynov na obrazovke, zvolte START a potom stlacte Otoény volic.

« Ak sazobrazi hlasenie s upozornenim, ze mate nedostatok vody, do zasobnika na vodu
pridajte vodu, zvolte OK a potom stlacte Otoény voli¢.

Po dokonceni odstranovania vodného kamena sa z rury automaticky vypusti voda.

Po vypusteni vyprazdnite zasobnik na vodu.

8.  Naplnte zasobnik na vodu 1000 ml pitnej vody podla pokynov na obrazovke, zvolte OK a
potom stlacenim otocného volica spustite oplachovanie.

9. Po dokonceni oplachovania vyprazdnite zasobnik na vodu.

«  Povyprazdneni zasobnika ho pred viozenim spat do rury vycistite.

A\ POZOR

e Primanipulacii so zasobnikom na vodu pouzivajte kuchynskeé rukavice.
«  Pouzivajte len prostriedky na odstranovanie vodného kamena, ktoré su urcené pre parné
rury alebo kavovary.

e WNeE

N o
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Funkcie

/\ UPOZORNENIE

«  QOdstranovanie vodného kamena pocas procesu nezrusujte. V opacnom pripade musite
cyklus odstranovania vodného kamena spustit znova a dokoncit ho v priebehu nasledujucich
troch hodin, aby sa aktivovali rezimy s parou.

o Udrziavajte deti mimo rury, aby ste zabranili nehodam.

«  Pri pomere zmesi vody a prostriedku na odstranovanie vodného kamena postupujte podla
pokynov vyrobcu prostriedku.

Vypustenie

Po pouziti rezimov s parou musite vypustit zvysnu vodu, aby ste predisli ovplyvnenia ostatnych
rezimov pripravy. TUto funkciu pouzite aj v pripade, ak chcete na Ucely Cistenia opat vypustit
vodu.
Dotknite sa tlacidla =— na ovladacom paneli.
Zvolte Cistenie a potom stlacte Otoény voli¢.
Zvolte Vypustenie a potom stlacte Otocny volic.
Zvolte START a potom stlacte Otoény voli¢.
Postupujte podla pokynov na obrazovke, zvolte OK a potom stlacte Otoény volic.
«  RUraodvadza vodu z generatora pary do zasobnika na vodu.
6. Po dokonceni vypustania vyprazdnite zasobnik na vodu.
«  Povyprazdneni zasobnika ho pred vlozenim spat do rury vycistite.

A\ POZOR

«  Primanipulacii so zasobnikom na vodu pouzivajte kuchynskeé rukavice.
e Pocas vypustania nevyberajte zasobnik na vodu.

e WwNER

POZNAMKA
Ked rUra zacne vypustanie, pockajte, kym sa cyklus vypuUstania nedokoni.

Nastavenia

Dotknite sa tlacidla = na ovladacom paneli, zvolte Nastavenia a potom stlatenim Oto¢ného
voli¢a mente rozne nastavenia rury.
Podrobny popis najdete v nasledujucej tabulke.

Ponuka VedlajSia ponuka Popis

Pripojenia Wi-Fi Mozete zapnut alebo vypnut Wi-Fi.

RUru mozete pripojit k serveru SmartThings
prostrednictvom pripojenia Wi-Fi. Ked je
rUra pripojena, mozete pomocou aplikacie
SmartThings kontrolovat stav rury a/alebo ju
ovladat z mobilného zariadenia.

Jednoduché pripojenie

Zvolte Aktivovat a potom stlacenim Otoéného
voli€a umoznit call centru vzdialeny pristup k
vasej rure na kontrolu internych informacii.

Vzdialena sprava
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Ponuka VedlajSia ponuka Popis Ponuka VedlajSia ponuka Popis
Displej Jas Jas obrazovky displeja mézete zmenit. Datum a ¢as Automaticky datum Mozete zapnut alebo vypnut aktualizaciu Casu
acas 7 internetu. Musite byt pripojeni k sieti Wi-Fi.
Setri¢ obrazovky Setri¢ obrazovky mozete zapnut alebo vypnit. Zvolte ¢asové pasmo | Mozete zvolit ¢asové pasmo. (Musite
POZNAMKA deaktivovat funkciu Automaticky datum a ¢as.)
. Setric obrazovky je funkcia, ktora Nastavenie datumu Détum méigte nagtavit’ manqé\nle. (Musite )
zobrazuje datum a ¢as na obrazovke, ak deaktivovat funkciu Automaticky datum a ¢as.)
v pohotovostnom rezime nie je urcity ¢as Nastavenie ¢asu Cas mozete nastavit manualne. (Musite
vykonany ziadny vstup. deaktivovat funkciu Automaticky datum a ¢as.)
* Zapnite setric Qbrazt)lvky,vaby ste Zvolte format ¢asu Format ¢asu mozete zvolit 12-hadinovy aleba
aktivovali motiv hodin a ¢asovy limit. 24-hodinovy format.
Motiv hodin MaéZete zvolit motiv hodin. Jazyk Mozete vybrat jazyk.
Casovy limit Mozete nastavit dlzku casu, kym sa Setri¢ Objem Mozete nastavit objem rury.
obrazovky zapne. - — i " .
] Tvrdost vody Pri rezimoch s parou mozete nastavit tvrdost
POZNAMKA vody, ktory pouzivate.
«  Spotreba energie sa moze zvysit v * Makka: Do 120 ppm
zavislosti od nastavenia. +  Stredna: 120-240 ppm
«  Ked je nastavenie ¢asového limitu «  Stredne tvrda: 240-350 ppm
nastavené na ,Vzdy zapnuté” jas LCD sa +  Tvrda:Nad 350 ppm
automaticky zmeni na uroven 2, ak pocas Pomoac Riegenie problémov Mozete skontrolovat riesenie problémov.

3 minUt neprebehne Ziadna ¢innost.

Sprievodca prvym
pouzitim

Mo6zete si pozriet jednoduchy navod na
zakladné pouzivanie rury.
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Funkcie

Inteligentna priprava

Automaticka priprava

V nasledujucej tabulke je uvedenych 35 automatickych programov pre priprava v pare, pecenie,

Ponuka VedIajSia ponuka Popis
0 zariadeni Nazov modelu Mozete skontrolovat nazov modelu nasej rury.
Verzia softvéru MaéZete skontrolovat aktualnu verziu firmveru.
Ked je k dispozicii novy softvér, v tejto ponuke
sa zobrazi tlacidlo Aktualizacia softvéru.
Pravne informacie Mozete si skontrolovat pravne informacie.
Zamknut

grilovanie a prihrievanie. Tabulky obsahuju ich mnozstva a prislusné odporucania.

Pred pouzitim tychto programov vzdy naplite zasobnik na vodu az po maximalnu Uroven
cerstvou vodou. Ostatné programy su spustené s rezimom Ventilator alebo Grilovanie. Pri
vyberani jedla pouzivajte kuchynské rukavice!

1. Priprava v pare

Ovladaci panel mozete zamknuUt, aby ste zabranili akejkolvek neumyselnej operacii.

o Ak chcete aktivovat funkciu zamknutia, dotknite sa tlacidla = na ovladacom paneli, zvolte
Zamknut a potom stlacte Otocny voli€.

« Ak chcete deaktivovat funkciu zamknutia, dotknite sa tlacidla = a podrzte ho, kym sa
nezobrazi sprava ,Ovladanie je odomknuteé.”
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Potravina Hmotnost (kg) Prislusenstvo Uroven rostu
Ruzicky brokolice 02-06 Parna nadoba, )
o perforovana

Dajte ruzicky brokolice do parnej nadoby a stlacenim tlacidla Start
zacnite pripravu.

Ruzicky karfiolu 02-06 Parna nadoba, 5
- perforovana
Dajte ruzicky karfiolu do parnej nadoby a stlacenim tlacidla Start
zacnite pripravu.
Rybie filé v pare Parné nadoby,

02-10

perforovana

Dajte rybie filé (2 cm) do parnych nadob.
Stlacenim tlacidla Start zacnite pripravu. Na odkvapkavanie mozete
pouzit plech na pecenie v spodnej ¢asti rury.

Rybi steak v pare

Parné nadoby,

0,2-1,0 .
perforovana

2

Dajte rybi steak (3 cm) do parnych nadob. Stlacenim tlacidla Start
zacnite pripravu. Na odkvapkavanie mozete pouzit plech na pecenie
v spodnej Casti rury.

Krevety v pare

Parné nadoby;,

0,2-05 ;
perforovana

2

Dajte krevety (surové / nevarené-olUpané alebo neolUpané) do
parnych nadob. Stlacenim tlacidla Start zacnite pripravu. Na
odkvapkavanie mozete pouzit plech na pecenie v spodnej Casti rury.




Potravina Hmotnost (kg) Prislusenstvo Uroven rostu
Kuracie prsia v pare 02-10 Parné nadoby, 5
o perforovana

2. PeCenie

Potravina

Hmotnost (kg) PrisluSenstvo Uroven rostu

Dajte kuracie prsia do parnej nadoby a stlacenim tlacidla Start
zacnite pripravu. Na odkvapkavanie moZete pouZit plech na pecenie
v spodnej ¢asti rury.

Jablkovy kolac

12-14 Rost do rury 1

Jablkovy kolac dajte do okruhlej kovovej formy. Polozte na rost do
rury. Hmotnostné rozsahy zahfnaju jablko atd.

Vajce, stredne uvarené

Parna nadoba,

0,1-0,6 ,
perforovana

2

Dajte 2-10 vajec do parnej nadoby. Ak chcete tvrdsie vajcia,
nechajte ich niekolko minUt odstat.

Polené zemiaky Vv pare

Parna nadoba,

0,4-0,8 ,
perforovana

2

Korpus pre ovocny 0,3-05 ‘ Rost do rury ‘ 2
kolac Cesto dajte do kovovej formy na korpus a polozte na roét do rury.
Brownies 0,5-0,7 ‘ Rost do rury ‘ 2

Cesto dajte do okruhlej pyrexovej misky alebo do keramickej misy a
polozte na rost do rury.

Zemiaky (kazdy 150-200 g) nakrajajte na polovice, dajte do parnej
nadoby a stlacenim tlacidla Start zacnite pripravu.

Holandsky maslovy
kolac

05-07 | Rostdorory | 1

Cesto dajte do kovovej formy na korpus a polozte na rost do rury.

Biela ryza 02-04 Parna nédobla, 5
T perforovana
Bielu ryzu (basmati alebo pandan) rovnomerne rozlozte do plytkej
pyrexovej misy. Na kazdych 100 g ryze pridajte 200 ml studenej
vody. Po priprave v pare premiesajte.
Flan, v pare Parna nadoba,

04-0,6 2

perforovana

Zmes na flan viozte do 6 malych misiek na flan (do kazdej 100 ml).
Prikryte potravinarskou foliou. Vlozte misky do parnej nadoby.

Holandsky bochnik 0,7-08 ‘ Rost do rury ‘ 2
Cerstvé cesto dajte do obdlznikovej kovovej misy na pecenie
vhodnej velkosti (dlzka 25 cm). Misku polozte pozdlzne k dvierkam
na rost do rury.

Muffiny 05-06 ‘ Rost do rury ‘ 2

Do kovovej formy na muffiny (na 12 kusov) dajte cesto na muffiny.
Formu umiestnite do stredu rostu do rury.

Naparenie suseného
ovocia

01-05 Parna nadobfa, )
perforovana

Do parnej nadoby dajte susené ovocie (marhule, slivky, jablka).

Piskotovy kolac

03-06 | Rostdorory | 1

Do okruhlej Ciernej kovovej formy na pecenie s priemerom 18 cm
dajte 300 g cesta, do 24 cm 400 g a do 26 ¢cm 500 g cesta. Formu
umiestnite do stredu rostu do rury.

Topenie ¢okolady

Parna nadoba,

0,1-0,3 ,
perforovana

2

Cokoladu (Cistu alebo varovy) naldamte na kusky, viozte do malej
sklenenej pyrexovej misky a prikryte plastovou foliou alebo
pokrievkou. Misku dajte do parnej nadoby. Pocas programu
udrziavajte zakryté. Po vybrati dobre premiesajte. (V pripade bielej
alebo mliecnej Cokolady skratte ¢as 0 5 minut)

Domaca pizza

06-10 ‘ Plech na peCenie ‘ 1

Pizzu dajte na plech na pecenie. Hmotnostné rozsahy zahfmaju
oblozenie, ako je omacka, zelenina, Sunka a syr.
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Inteligentna priprava

3. Grilovanie Potravina Hmotnost (kg) Prislusenstvo Uroved roétu
Potravina Hmotnost (kg) Prislusenstvo Uroven rostu Grilované rybie filé 0,3-0,6 Rost do rury / 4/1
Hovadzi steak, tenky 03-06 Rodt do riry / 4/1 Plech na pecenie

Plech na pecenie

Hovadzie steaky poukladajte vedla seba do stredu rostu do rury a
plechu na pecenie. Ked sa zobrazi hlasenie, jedlo otocte, zvolte OK
a potom stlacte Otocny voli¢. Potom zvolte Pokracovat a potom

stlacenim Oto¢ného voli¢a pokracujte v priprave.

Marinujte rybie filé (1 cm) a poukladajte vedla seba na rost do riry
a plech na pecenie. Ked sa zobrazi hlasenie, jedlo otocte, zvolte OK
a potom stlacte Otocny voli¢. Potom zvolte Pokracovat a potom
stlacenim Otocného volica pokracujte v priprave.

Kusky kurcata

05-0,7
10-12

Rost do rury /
Plech na pecenie

4/1

Chladené kuracie kusky potrite olejom a korenim. Polozte kozou
nadol na rost do rury a plech na pecenie. Ked sa zobrazi hlasenie,
jedlo otocte, zvolte OK a potom stlacte Otony volic. Potom zvolte
Pokracovat a potom stlacenim Otoéného voli€a pokracujte v
priprave.

Jahnacie kotlety

0,3-06 Rost do rury / 4/1
Plech na pecenie

Jahnacie kotlety marinujte. Poukladajte jahnacie kotlety na rost do
rury a plech na pecenie. Ked sa zobrazi hlasenie, jedlo otocte, zvolte
OK a potom stlacte Otocny voli€. Potom zvolte Pokracovat a potom
stlacenim Otocného volica pokracujte v priprave.

Kuracie dolné stehna

0,5-0,7 Rost do rdry / 4/1
Plech na pecenie

Marinované kuracie dolné stehna poukladajte vedla seba na rost do
rury a plech na pecenie. Ked sa zobrazi hlasenie, jedlo otocte, zvolte
OK a potom stlacte Otoény voli¢. Potom zvolte PokraCovat a potom
stlacenim Otocného voli¢a pokracujte v priprave.

Grilovany rybi steak

0,3-0,6 Rost do rdry / 4/1
Plech na pecenie

Marinujte rybie filé (1 cm) a poukladajte vedla seba na rost do rury
a plech na pecenie. Ked sa zobrazi hlasenie, jedlo otocte, zvolte OK
a potom stlacte Otocny voli¢. Potom zvolte Pokracovat a potom
stlacenim Otocného voli¢a pokracujte v priprave.
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4. Pecenie

Potravina

Hmotnost (kg) Prislusenstvo Uroven rostu

Potravina Hmotnost (kg) Prislusenstvo Uroven rostu
Celé kurca 1,0-11 Rost do rury / 2/1
12-13 Plech na pecenie

Chladené kurca potrite olejom a korenim.

Polozte ho prsami nadol do stredu rostu do rury a plechu na pecenie.

Ked sa zobrazi hldsenie, jedlo otocte, zvolte OK a potom stlacte
Otocny voli¢. Potom zvolte Pokracovat a potom stlacenim Oto¢ného
voli¢a pokracujte v priprave.

Celé ryby

0,4-0.8 Rost do rury / 2/1

Plech na pecenie

Kozu celych ryb potrite olejom a bylinkami a koreninami. Ryby
polozte vedla seba hlavou k chvostu na rost do rury a plech na
pecenie. Ked sa zobrazi hlasenie, jedlo otocte, zvolte OK a potom
stlacte Otocny voli¢. Potom zvolte Pokra€ovat a potom stlacenim
Otocného volica pokracujte v priprave. Program je vhodny pre celé
ryby, ako je pstruh, Stuka alebo zubac.

Pecené hovadzie,
stredne prepecené

1,1-13 Rost do rury / 2/1
Plech na pecenie

Potrite hovadzie maso olejom a korenim (iba korenie, sol by sa mala
pridat po upeceni). Polozte ho na rost do rury a plech na pecenie
tucnou stranou nadol. Ked sa zobrazi hldsenie, jedlo otocte, zvolte
OK a potom stlacte Otoény voli¢. Potom zvolte Pokracovat a potom
stlacenim Oto€ného voli¢a pokracujte v priprave. Po upeceni a pocas
odstatia (5-10 minut) by malo byt zabalené do hlinikovej folie.

Pecena zelenina

0,2-0,5 ‘ Plech na pecenie ‘ 4

Na plech na pecenie dajte zeleninu, ako je krajana cuketa, kusky
papriky, krajany baklazan, huby a cherry paradajky. Potrite zmesou
olivového oleja, byliniek a korenia.

Pecené zemiaky

0,4-0.8 ‘ Plech na peCenie ‘ 2

Pouzite zemiaky strednej velkosti. Zemiaky oplachnite a ocistite.
Supku potrite zmesou olivového oleja, soli, korenia a byliniek.
Zemiaky poukladajte vedla seba na plech na pecenie.

Pecené bravcove 0,7-09 Rost do rury / 2/1
Plech na pecenie 5. Automatické prihrievanie

Bravlcove na pecenie ?ot(ete olejom a koreninami polo;te na rostl SR Hmotnost (kg) SR e G

do rUry a plech na pecenie mastnou stranou nadol. Ked sa zobrazi — - .

hlasenie, jedlo otocte, zvolte OK a potom stlacte Otoeny voli¢. Potom Mrazena pizza 03-04 Rost do rory 2

zvolte Pokracovat a potom stlacenim Oto¢ného voli¢a pokracujte v 04-05

priprave. Mrazenu pizzu dajte do stredu rostu do rury.
Mrazené hranolceky 0,4-0,5 ‘ Plech na pecenie ‘ 2
do rory Rovnomerne rozmiestnite mrazené hranolceky na plech na pecenie.
Mrazené rybie prsty 0,3-05 ‘ Plech na pecenie ‘ 2

Rovnomerne rozmiestnite mrazené rybie prsty na plech na pecenie.
Ak ich po zapipani prevratite, dosiahnete lepsie vysledky.
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Inteligentna priprava

Automatické rozmrazovanie

Hmotnost

Potravina
(ka)

(as odstatia
(min.)

Uroven rostu

Mrazené maso 0,2-05

08-15

10-30

Okraje vzdy chrante hlinikovou foliou.
Tento program je vhodny pre hovadzie,
jahnacie, bravcové maso, steaky, kotlety,
mleté maso. Maso dajte na rost do rury.
Vlozte rost do rury na Uroven rostu 2,
plech na pecenie na Uroven rostu 1.

Mrazena hydina 0,3-06

09-13

10-30

Konce n6h a kridel vzdy chrante
hlinikovou féliou. Tento program je
vhodny pre celé kurcata, ako aj pre Casti
kurcata.

Hydinu dajte na rost do rury. Viozte
rost do rury na Uroven rostu 2, plech na
pecenie na Uroven rostu 1.

Mrazena ryba 0,3-08

10-30

Vzdy chrante chvost celej ryby
hlinikovou foliou. Tento program je
vhodny pre celé ryby, ako aj pre rybie
filé.

Ryby dajte na rost do rury. Vlozte rost
do rury na Uroven rostu 2, plech na
pecenie na Uroven rostu 1.

Mrazeny chlieb 0,1-0,3

04-06

Chlieb ulozte vodorovne, pozdlzne k
dvierkam na plech na pecenie, Uroven
rostu 2.

Tento program je vhodny pre vsetky
druhy krajaného chleba, ako aj pre rozky
a bagety.

Mrazené ovocie 0,2-06

Ovocie rovnomerne rozlozte na plech na
pecenie, Uroven rostu 2. Tento program
je vhodny pre vsetky druhy krajaného
ovocia alebo bobulovin.
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/\ UPOZORNENIE

e Porozmrazovani masa (najma hydiny) nechajte prazdnu ruru zapnutu eSte asi 10 minut v
rezime Prudenie tepla (200 °C), aby ste zabili baktérii v priestore na pecenie.
«  Porozmrazeni potraviny opatovne nezmrazujte.

POZNAMKA

1. Po dokonceni rozmrazovania vylejte vodu z plechu a vymyte zasobnik.

2. Ak priestore na pecenie zostala voda, vysuste ho suchou handrickou.

3. Chladiaci ventildtor pracuje vZdy eSte 3-10 minUt po ukonceni rezimu automatického
rozmrazovania. Nie je to vSak porucha a nemusite si s tym robit starosti.




Manualna priprava

Potravina Cas (min.) PrisluSenstvo (Uroven rostu)
5 Biela ryza (basmati alebo pandan) 30-35 Parna nadoba, perforovana (2)
Rezim s parou (Pouzite plochU pyrexovy misu,
Priprava v pare pridajte dvojnasobné mnozstvo vody)
Nastavenia a ¢asy uvedené v tejto tabulke pouZite ako vodidlo pre pripravu v pare. Mliecna ryza 40-50 Parna nadoba, perforovana (2)
Zasobnik na vodu odporuc¢ame vzdy naplnit ¢erstvou vodou na maximalnu Uroven. (Pouzite plochu pyrexovu misu,
Niekedy mozete pouzit plech na pecenie na dne na zachytavanie kondenzatu, napriklad z rybieho pridajte dvojnasobné alebo
filé. Stvornasobné mnozstvo mlieka)
Potravina Cas (min.) Prislusenstvo (Urover rostu) Ovocny kompot 25-35 Parna nadoba, perforovana (2)
Ruzicky brokolice 12-14 Parna nadoba, perforovana (2) (Ppumeplqchu ?"T uh!u py[exovu
misu, pridajte 1 ¢ajovu lyzicku cukru a
Cela mrkva 25-30 Parna nadoba, perforovana (2) 2 PL vody)
Krajana zelenina 15-20 Parna nadoba, perforovana (2) Flan/Krém 20-25 Parna nadoba, perforovana (2)
(paprika, cukety, mrkva, cibula) (6 dezertnych misiek, kazda 100 ml,
Zelena fazulka 20-25 Parna nadoba, perforovana (2) misky zakryte foliou)
Spargla 10-15 Parna nadoba, perforovana (2) Vajecny krém 30-35 Parna nadaba, perforovana (2)
Cela zelenina 25-35 Parna nadoba, perforovana (2) (Pp“z't‘?lje'k“f‘?'l?m“ PYrexovu misu,
(articoky, cely karfiol, kukuricny klas) sy e TR
0SUpané zemiaky 30-35 Parna nadoba, perforovana (2)
(nakrajané na Stvrtiny)
Rybie filé 15-20 Parna nadoba, perforovana (2)
(hrubka 2 cm)
Krevety 10-14 Parna nadoba, perforovana (2)
(surové/nevareng)
Kuracie prsia 23-28 Parna nadoba, perforovana (2)
Varené vajcia 16-20 Parna nadoba, perforovana (2)
(natvrdo)
Mrazené knedle 25-30 Parna nadoba, perforovana (2)
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Inteligentna priprava

Priprava v pare na dvoch Urovniach

Nastavenia a Casy uvedené v tejto tabulke pouzite ako vodidlo pre pripravu v pare.

Zasobnik na vodu odporU¢ame vzdy naplnit ¢erstvou vodou na maximalnu Uroven. Ak mate rozne

jedla s podobnym ¢asom pripravy, mozete ich vetky dat do rury naraz. V opatnom pripade

Prudenie tepla s parou / Horny ohrev s parou + Pridenie tepla / Dolny ohrev s parou + Prudenie

tepla

Nastavenia a casy uvedené v tejto tabulke pouzite ako vodidlo pre pecenie.

Zasobnik na vodu odporucame vzdy naplnit ¢erstvou vodou na maximalnu Uroven.

vlozte ako prvu polozku s najdlhsim Casom pripravy. ] Komb. rezim s| Teplota ~_|Urovenl. | Prislugenstvo
Parny nadobu dajte na Urover 2 a rost do rury na Urover 4. Potravina parou €0 Predhrievanie pary Cas (min) (Uroven rogtu)
Potravina Cas (min) Prislusenstvo (Grover rostu) Tycinky 2 Pridenie tepla| 200 0 Nizka | 15-20 | Plechna
- — - - — listkového cesta S parou pecenie (1)
Pnprav§ na 2 prO\{nlach: 15-20 Rostdorury (4) / quna nadoba, (pridajte struhany
DvojzloZkové jedld perforovana (2) syP)
(rybie file/krdjana zelenina) Croissanty Prudenie tepla| 180 0 Nizka | 20-25 Plech na
Priprava na 2 Urovniach: 25-30 Rost do rury (4) / Parnd nadoba, (hotové cesto na S parou pecenie (1)
Dvojzlozkové jedla perforovana (2) croissanty)
(kuracie prsia/cela zelenina) Domaci chlieb Dolny ohrev | 180 0 Stredna| 30-40 | Rostdo riry
Odporucame pouzit plochu pyrexovu misu na rost do rury. S parou + (1)
Ak chcete su¢asne pripravovat vela roznych druhov potravin, zvyste ¢as pripravy o 20-30 % Prudenie tepla
oproti jednému druhu. Zeleninovy gratin / |Prudenie tepla| 160-180 0 Stredna| 35-50 | Rostdorury
Zemiakovy gratin S parou 2
Pecené hovadzie, | Horny ohrev | 1.faza: X Vysoka | 1.faza: | Rostdorury
1 kg S parou + 180 25-35 | (2)/Plech na
Stredne-Uplne Prudenie tepla| 2. faza: 2.faza: | pecenie (1)
prepecené 180 25-35
Celé kurca Horny ohrev | 1.faza: X Viysoka | 1.faza: | Rostdo rury
S parou + 210 30-40 | (2)/Plechna
Prudenie tepla| 2.faza: 2.faza: | pecenie (1)
210 20-30
Kusky kurcata Horny ohrev | 1.faza: X Viysoka | 1.faza: | Rostdo rury
S parou + 210 20-30 | (2)/Plechna
Prudenie tepla| 2.faza: 2.faza: | pecenie (1)
210 20-30

POZNAMKA

e QOdporucame, aby ste jedlo otocili v 1. a 2. faze.
« Ak otvorite dvierka pocas pecenia, rura sa zastavi. Ak chcete ruru znovu spustit, zatvorte
dvierka, zvolte START a potom stlacte Otoény voli€.
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Horny ohrev + Prudenie tepla

Teplota a Casy uvedené v tejto tabulke pouzite ako vodidlo pre pecenie.

Odporucame, aby ste ruru predhriali v rezime Horny ohrev + Prudenie tepla.

Maso polozte na rost do rury, postupujte podla pokynov pre Uroven rostu v tabulke a ako olejovu
panvicu pouzite plech na pecenie na Urovni 1.

Navod pre pridenie tepla

Prudenie tepla
Teplota a ¢asy uvedené v tejto tabulke pouzite ako vodidlo pre pecenie.
Odporucame, aby ste ruru predhriali v rezime Prudenie tepla.

. . . Prislusenstvo (Uroven T
Potravina Teplota (°C) Cas (min.) roétu)( Potravina Teplota (0) i) Prislusenstvo
. ’ (Uroven rostu)
Lieskovcovy kola¢ v 160-170 60-70 Rost do rury (1) Pecené hovadzie 170-190 60-90 Rost do rory (2) /
St'VOFCOVEJ forme (1 kg / stredne prepecené) Plech na pecenie (1)
citronovykolacv - 150-160 20-60 Rostdo rory (1) Bravéove pliecko / Rolka 180-200 90-120 Rost do rory () /
babovkovej alebo miskovej (1kg) Plech na pecenie (1)
forme
o s . . Pecené jahnacie / Jahnacie 190-210 50-80 Rost do rury (2
Pigkotovy kolac 150-160 2535 Roét do rary (1) o (’0 : kg)' / Janhaci e s gg?e/n(i e) (/1)
Korpus pre ovocny flan 150-170 25-35 RoSt do rary (1) Celé kurta (1.2 k) 200-220 50-70 Rost do rory (2) /
Plochy ovocny kolac so 150-170 30-40 Plech na pecenie (2) Plech na pecenie (1) _
, . 3
Sl (YLD 1) Celé pstruhy 180-200 30-40 Rost do rdry (2) / g
Croissanty 170-180 10-15 Plech na pecenie (1) (2 ks /0,5 kg) Plech na pecenie (1) fl;
Rozky 180-190 10-15 Plech na pecenie (1) Kacacie prsia (0,3 kg) 180-200 25-35 Rost do rury (2) / E
Cajové petivo 160-180 10-20 Plech na pecenie (2) Plech na pecenie (1) g
QU
Hranolceky do rory 200-220 15-20 Plech na pecenie (2) S
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Inteligentna priprava

Dolny ohrev + Prudenie tepla Crilovanie s ventilatorom
Teplota a Casy uvedené v tejto tabulke pouzite ako vodidlo pre pecenie. Teplota a Casy uvedené v tejto tabulke pouzite ako vodidlo pre grilovanie.
Odporucame, aby ste ruru predhriali v rezime Dolny ohrev + Pridenie tepla. Nastavte teplotu grilu 220 °C, predhrievajte 5 minUt.
Potravina Teplota (°C) Cas (min) | Prislusenstvo (Urovef rostu) Potravina Cas (min)) Prislusenstvo (Uroven rostu)
Domaca pizza 180-200 20-30 Plech na pecenie (1) Klobasy 8-10 Rost do rury (3)
Chladeny predpeceny quiche / 180-200 10-15 Rost do rury (1) Hranolceky z celych zemiakov 20-25 Rost do rury (3)
ke Mrazené hranoléeky do rory 15-20 Plech na pecenie (3)
Mrazena samokysnuca pizza 180-200 15-20 Plech na pecenie (1) - —
— — Mrazene krokety 20-25 Plech na pecenie (3)
Mrazena pizza 180-200 15-25 Plech na pecenie (1) - —
Chladena pizza 180-200 8-15 Plech na peCenie (1) BRI 15-20 Plech na pecenie (3)
Jablkovy kolac 160-180 60-70 Roét do rory (1) Peceny losos 15-20 RoSt do rury (3) / Plech na pecenie (1)
Listkové cesto, jablkova naplii 180-200 10-15 Plech na pecenie (1) Rybie filé 12-17 Rost do rury (3) / Plech na pecenie (1)
Celé ryby 15-20 Rost do rury (3) / Plech na pecenie (1)
=g Navodpre grilovanie Kusky kurcata 30-40 | Rostdorory (3)/ Plech na pecenie (1)
"r§ Velky gril
=1 Teplota a ¢asy uvedené v tejto tabulke pouzite ako vodidlo pre grilovanie. . . L.
- . S - Navod pre ki tilat
;‘ Nastavte teplotu grilu 220 °C, predhrievajte 5 minut. avod pre Konvencny ven I.a or ) ) )
=) Teplota a Casy uvedené v tejto tabulke pouzite ako vodidlo pre pecenie.
< Potravina 1.¢as (min) | 2.cas (min) Prislusenstvo (Uroven rostu) Odporucame, aby ste ruru predhriali v rezime Konvencny ventilator.
Kebab na razni 8-10 6-8 Rost do rdry (4) / Plech na pecenie (1) Potravina Teplota (°C) Cas (min.) Prislusenstvo (Uroven rostu)
Bravcové steaky 7-9 5-7 Rost do rury (4) / Plech na pecenie (1) Lazane 200-220 20-25 Rost do rury (2)
Klobasy 6-8 6-8 Rost do rury (4) / Plech na pecenie (1) Zeleninovy gratin 180-200 20-30 Rost do rury (2)
Kusky kurcata 20-25 15-20 Rost do rury (4) / Plech na pecenie (1) Zemiakovy gratin 180-200 40-60 Roét do rury (2)
kyzlI -12 -1 ROS rury (4) / Plech na pecenie (1 ; .
Steaky z 105053 8 6-10 0stdo rury (4) / Plech na pecene (1) Mrazené pizza bagety 160-180 10-15 Plech na pecenie (2)
Krajana zelenina 15-20 - Plech na pecenie (4) - -
- - - Mramorova babovka 160-180 50-70 Rost do rury (1)
Hrianka 2-3 1-2 Rost do rury (4)
Syrové hrianky 35 i ROt do rory (4) Bochnikovy kolac 150-170 50-60 Rost do rury (1)
Muffiny 180-200 20-30 Rost do rury (1)
Cajové pecivo 180-200 10-20 Plech na pecenie (2)
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Usporné pridenie tepla

Tento rezim pouziva optimalizovany ohrevny systém, ktory pocas pripravy jedal Setri energiu.
Odporuca sa, aby sa Casy tejto kategdrie pred varenim nepredhrievali, aby sa usetrilo viac

Navod pre intenzivnu priprava

Teplota a Casy uvedené v tejto tabulke pouzite ako vodidlo pre pecenie.
Odporucame, aby ste ruru predhriali v rezime intenzivnej pripravy (Horny + Dolny ohrev +

energie. Prudenie tepla).
Jedlo Prislusenstvo Uroven | Teplota (C) | Cas (min) Potravina Teplota ('C) | Cas (min.) Prislusenstvo (Uroven rostu)
gxécicln%/ Erumble, Rogt do rory 1 160-180 50-70 Lazane (2 kg) 180-200 20-30 Rost do rury (1)
Eaalls Zeleninovy gratin (2 kg) 160-180 40-60 Rost do rury (1)

Zemiaky Vv Supke, L

0,4-08 kg Plech na pecenie 2 190-200 | 60-70 Zemiakovy gratin (2kg) | 160-180 | 60-90 Rost do riry (1)

Klobasy, Roét do rory + P 160-180 2030 Pecené hovadzie 160-180 60-90 RoSt do rury (2) / Plech na pecenie (1)
03-05kg Plech na pecenie 1 (2 kg / stredne

Mrazené hranolceky do rury prepecené)

03-05 kg ' Plech na pecenie 2 180-200 | 30-40 Celé kacka (2 kg) 180-200 | 60-90 | Rostdoriry (2) / Plech na pecenie (1)
Mrazené hranoléeky z celych o 2 cglé’kurﬁaté 200-220 60-90 Rost do rury (2) / Plech na pecenie (1)
zemiakov, 0.3-05 kg Plech na pecenie 2 190-210 30-40 (kazdé 1,2 kg)

Rybie filé, pecené, Rost do rury + 2 } . )

0,4-0.8 kg Plech na pecenie 1 200-220 25735 Pecenie Pro

Chrumkavé rybie filé, obalené Roét do rury + 2 Tenvto rezim zthﬁg cy.klus automatického ’zahyrievamla nad 200 °C. N o

v strohanke, 0.4-0.8 kg Plech na pedenie 1 200-220 30-40 Pocas ppekar_wwa masa je v prevagzke holrne.vyhrevne telgsq a ventilator nalprudeme tepla. Po

sena hovadzia svietkovi <t dort tejto faze sa jedlo pomaly dopecie na nizkej teplote, ktoru si vopred nastavite.

Pecena hovaazia svieckovica, Rost do rurvy + 2 180-200 60-70 Pri tomto procese je v prevadzke horné aj dolné vyhrevné teleso.

08-1,2kg Plech na pecenie 1 Tento rezim je vhodny na pecenie masa a ryb.

Pecena zelenina, Plech na petenie ) 200-220 20-30 Teplota a Casy uvedené v tejto tabulke pouzite ako vodidlo pre pecenie.

0,4-0,6 kg

Tip na Usporu energie

*  Akje¢as pripravy dihsi ako 30 mindt, moZete roru vypnut 5-10 minUt pred koncom

pripravy, aby ste usetrili energiu. Proces pripravy sa dokonci pomocou zostatkoveho tepla.
*  Pocas pripravy neotvarajte dvierka Casto, aby ste udrzali teplotu v rure, a tym Setrili energiu

a cas.

Potravina Teplota (°C) Cas (h) Prislusenstvo (Uroven rostu)
Pecené hovadzie 80-100 3:30-4:30 Rost do rury (2) / Plech na pecenie (1)
Pecené bravcové 90-110 3:30-4:00 Rost do rury (2) / Plech na pecenie (1)
Kacacie prsia 80-100 1:30-2:00 Rost do rury (2) / Plech na pecenie (1)
Hovadzie filé 80-100 1:30-2:00 Rost do rury (2) / Plech na pecenie (1)
Bravcove filé 80-100 1:30-2:00 RoSt do rury (2) / Plech na pecenie (1)

Slovencina 33

=1
=3
o
=
[0}
3
=3
=3
o8
o
=5
=]
=
QU
<
<7}




Inteligentna priprava

Teplovzdt{sne frltovan!e ' B . o ' | Velkost porcia lota ¢ (as pripravy Uroven
Teplota a ¢asy uvedené v tejto tabulke pouzite ako vodidlo pre teplovzdusné fritovanie. Jedlo @ Teplota ('C) jedla (min) rodtu
Predhrievanie nie je potrebné. y——
Velkost porcia . Cas priprav: Uroven = 0vanS _ l
Jedlo ( )p Teplota (‘0) _Edlpa ([r)nin)y oy Spargla, obalovana 100-300 200 15-20 3
g ! : Baklazan, obalovany 200-400 200 15-20 3
Zemiaky Huby, obalované 100-300 200 15-20 3
Mrazené hranol¢eky do rury 500-1000 210-220 20-25 3 Cibula. obalovana 100-300 200 15-20 3
gcﬁjfe”nzhrano‘cew do rdry, 500-1000 210-220 15-20 3 Karfiol, obalovany 300-500 190-200 15-20 3
Zeleninova [ovans 300-5 2 15-2 3
Mrazené zemiakové krokety 500-1000 210-220 15-20 3 i A GO 00-500 o0 0
Mrazené Hash Brown" 500-1000 210-220 15-20 3 * Po uplynuti 2/3 Casu pripravy otocte.
Mra;e;e hranolceky z celych 500-1000 210-220 15-20 3 POZNAM!(A V o . V - ‘
A8nTElY «  Namriezku pod rodt na teplovzdusné fritovanie polozte plech na pecenie na zachytenie
Domace hranolceky do rary 500-1000 190-200 20-25 3 odkvapkavania. Pomoze to znizit znecistenie a dym.
5 e e . Prgd pouzmm plechu na pecenie skontrolujte maximalnu pripustny teplotu plechu na
o semiakov* 500-1000 200-210 20-25 3 pecenie.
‘.—';3 «  Pripriprave Cerstvych alebo domacich potravin olej rovnomernejSie rozotrite na vacSiu
5 Zmrazena plochu, ¢im sa jedlo lepsie opecie.
=] Mrazené kuracie nugetky 300-500 210-220 15-20 3 e Emapis
g ’ — Viacuroviiové priprava (Specialna)
2 Mrazené kuracie kridelkd 500-1000 210-220 25-30 3 Teplota a casy uvedené v tejto tabulke pouZite ako vodidla pre pecenie.
) K L . Ly , L .. . M , ,
Mrazené cibulové krizky 300-500 210-220 10-15 3 Odporucame, aby ste ruru predhriali v rezime ViacUrovnove priprava.
Mrazene rybie prsty 300-500 210-220 15-20 3 Potravina Teplota (°C) | Cas (min.) Prislugenstvo (Uroved rostu)
Mrazené kuracie prUiky 500-1000 210-220 20-25 3 Malé kolace 150-160 20-30 2 D'eChy na Deéenie (4+2)
Mazene|Chuiios 300-500 190-200 10-15 3 Miniatorne kolace 160-180 | 20-30 2 plechy na pecenie (4+2)
Hydina Croissanty 160-180 | 20-30 2 plechy na pecenie (4+2)
Cerstvé dolné stehna* 500-1000 200-210 30-35 ) ) L
- Listkové cesto 180-200 30-40 2 plechy na pecenie (4+2)
Cerstveé kuracie kridelka* 300-500 200-210 27-32 3 . T
- Cajové pecivo 170-190 15-20 2 plechy na pecenie (4+2)
Kuracie prsia, obalované” 300-500 200-210 25-30 3 ” - —
Lazane 160-180 30-45 | Rostdorury (4) / Plech na pecenie (2)
Mrazené hranolceky do riry | 180-200 30-50 2 plechy na pecenie (4+2)
Mrazené nugetky 180-200 20-30 2 plechy na pecenie (4+2)
Mrazena pizza 200-220 20-30 | Rostdorury (4) / Plech na pecenie (2)
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Testovacie jedla

V sulade s normou EN 60350

1. Pecenie

Odporucania na pecenie sa tykaju predhriatej rury. Plech na pecenie vkladajte Sikmou stranou
smerom k dvierkam.

2. Grilovanie

Prazdnu ruru predhrievajte 5 minut pomocou funkcie Grilovanie.

: ) . Uroven . . | Cas pripravy
Typ jedla Riad a poznamky rodtu ReZim pripravy | Teplota (°C) Jedla (min)
Hrianka Rost do rury 4 Crilovanie 250 1.1-2
z bieleho 2.1-2
chleba
Hovadzie Rost do rury + 4+2 Crilovanie 250 1.10-15
karbonatky | Plech na pecenie 2.10-15
(12 ks) (na zachytenie
odkvapkavania)

@20cm)

Typ jedla Riad a poznamky | Uroven rostu | Rezim pripravy | Teplota (C) Qas prlprgvy
jedla (min.)
Malé kolace | Plech na pecenie 1 Konvencny 150-160 20-30
ventilator
1 Prudenie tepla 150-160 20-25
Plech na pecenie 2+4 ViacUrovnova 150-160 20-30
+ Plech na priprava
pecenie
Piskotovy Forma na tortu 1 Bezny 150-160 20-30
kola¢ bez | na velkej mriezke
@26 cm)
Linecké cesto | Plech na peCenie 1 Bezny 150-160 20-30
1 Prudenie tepla 150-160 20-30
Kysnuty Plech na pecenie 1 Bezny 150-160 40-50
jablkovy
Kolac 1 Prudenie tepla | 150-160 45-55
Jablkovy | Velka mriezka + 2 1 Dolny ohrev + 170-190 70-90
kolac Formy na tortu * | umiestnené | Prudenie tepla
(Tmavy povrch, | uhlopriecne

* Dva kolace sa rozlozia na lavy zadnU a pravu prednu stranu mriezky.
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Udrzba

Cistenie Bocné rosty (len prislu$né modely)

1. Zdvihnite prednu ¢ast rostu a uvolnite ho z
drziaka.

RUru pravidelne Cistite, aby ste zabranili hromadeniu necistot na povrchu alebo vnutri riry.
0sobitnu pozornost venujte aj dvierkam a tesneniu dvierok (len prislusné modely).

Ak sa dvierka neotvaraju alebo nezatvaraju hladko, najprv skontrolujte, Ci sa na tesneni dvierok
nenahromadila necistota. Na Cistenie vnutornej aj vonkajsej strany rury pouzite makku handricku
namocenu v mydlovej vode. DOkladne oplachnite a osuste.

Ak sU na vonkajsej strane (napriklad na povrchu dvierok alebo displeji) odtlacky prstov ocistite
ich makkou handrickou s Cistiacim prostriedkom na sklo alebo neutralnym Cistiacim prostriedkom
a potom ich utrite do sucha makkou, ¢istou a suchou handrickou.

Odstranenie odolnych necistot s neprijemnym zapachom z vnutra rory

[
1. Do stredu prazdnej rury polozte Salku zriedenej citronovej Stavy. b
2. RUru zahrievajte 10 minut pri maximalnej teplote rezimu rury.
3. Poskonceni cyklu pockajte, kym rura nevychladne. Potom otvorte dvierka a vycistite
priestor na pecenie.

/\ UPOZORNENIE ‘
«  Dvierka a tesnenie dvierok udrZiavajte Cisté a zabezpecte, aby sa dvierka otvarali a ‘

2. Potiahnite rost dopredu a vyberte ho.

3. Rovnakym sposobom vyberte aj druhy bocny
rost.

4.  Vycistite oba bocné rosty.

5. Podokonceni postupujte podla krokov 1 a 2
v opacnom poradi a rosty namontujte spat.

POZNAMKA
Rura funguje aj bez bocnych rostov a rostov.

zatvarali hladko. V opacnom pripade sa mo6ze skratit zivotnost rury.

«  Dbajte na to, aby sa do vetracich otvorov riry nerozliala voda.

«  Nadistenie nepouzivajte Ziadne abrazivne ani chemicke latky.

«  Po kazdom pouziti rury pouzite jemny cistiaci prostriedok na vycistenie vnutra riry po tom,
¢o pockate, kym nevychladne.
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Rucné otvaranie dvierok

Ak sa dvierka neotvaraju automaticky a chcete ich otvorit rucne, mozete ich otvorit pomocou

otvaraca dvierok.

1.

2.

3.

Vlozte otvarac dvierok do medzery medzi
dvierkami a ovladacim panelom.

Otvarac dvierok zdvihnite.

Dvierka sa otvoria rucne.

A\ POZOR

e Dvierka sa mozu zohriat. Pri rucnom otvarani dvierok pouzivajte kuchynskeé rukavice.

e Priru¢nom otvarani dvierok moze uniknut vela pary. Para moze sposobit popaleniny. Pred
vybratim jedla z rUry odstUpte a pockajte, kym sa para nerozptyli.

POZNAMKA

Ak sa dvierka neotvoria automaticky, odpojte napajaci kabel, aby sa dostatocne dlho chladili. Ked
sa objavi rovnaky problém, kontaktujte miestne servisné stredisko spolocnosti Samsung.

Vymena (oprava)

A\ POZOR

Tato rUra nema vo vnutri ziadne Casti, ktoré by mohol vymenit pouzivatel. Nepokusajte sa nieco

vymienat alebo ruru opravit sami.

o Aksavyskytne problém so zavesmi, tesnenim a/alebo dvierkami, obratte sa na
kvalifikovaného technika alebo miestne servisné stredisko spolo¢nosti Samsung, ktoré vam
poskytne technicky pomoc.

« Ak chcete vymenit Ziarovku, obratte sa na miestne servisné stredisko spolocnosti Samsung.
Nevymienajte ju sami.

o Aksavyskytne problém s vonkajsim krytom rUry, najprv odpojte napajaci kabel od zdroja
napajania a potom kontaktujte miestne servisné stredisko spolocnosti Samsung.

Starostlivost v pripade, Ze ruru nebudete dihSie pouzivat

Ak pec nebudete dlhsie pouzivat, odpojte napajaci kabel a premiestnite ruru na suché, bezprasné
miesto. Prach a vihkost, ktoré sa nahromadia vo vnuUtri rury, mozu ovplyvnit jej vykon.
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RieSenie problémov

Pri pouzivani rury sa moze vyskytnut problém. V takom pripade si najprv pozrite nasledujucu

tabulku a vyskusajte navrhy. Ak problém pretrvava alebo ak sa na displeji stale zobrazuje nejaky

informacny kad, obratte sa na miestne servisné stredisko spolo¢nosti Samsung.

Kontrolné body

Problém

Pricina

Riesenie

Ak sa pri pouzivani rury stretnete s problémom, najprv si pozrite tuto tabulku, v ktorej mozete

najst odporucané riesenia.

Rura sa pocas pouzivania
zastavi.

Pouzivatel otvoril dvierka,
aby obratil jedlo.

Po otoceni jedla zvolte
polozku PokraCovat a potom
stlacte otocny volic.

Problém

Pricina

RieSenie

VSeobecne

Tlacidla sa nedaju spravne
stlacit.

Medzi tlacidlami sa mozu
nachadzat cudzie predmety.

Odstrante cudzie predmety a
skuste to znova.

Pre modely s dotykovym
ovladanim: Na vonkajsej
strane je vIhkost.

Utrite vihkost z vonkajsej
strany.

Je aktivovana detska poistka.

Deaktivujte detsky poistku.

(as sa nezobrazuje.

Nie je dodavané napajanie.

Postarajte sa, aby bolo
dodavané napajanie.

Volba zobrazenia je vypnuta.

Zapnite volbu zobrazenia. Je
normalne, ze aktualny ¢as
zmizne niekolko minut po
zapnuti volby zobrazenia.

Napajanie sa pocas prevadzky
vypne.

Rura bola v prevadzke dIhsi
¢as.

Po dlhsom case prevadzky
nechajte ruru vychladnut.

Chladiaci ventilator
nefunguje.

PoCuvajte zvuk chladiaceho
ventilatora.

Pokus o prevadzku rury bez
jedla vo vnutri.

Vlozte jedlo do rury.

V rUre nie je dostatocny
priestor na vetranie.

Na prednej a zadnej strane
rury sa nachadzaju vstupné/
vystupné otvory na vetranie.
Dodrziavajte medzery
uvedené v navode na
instalaciu vyrobku.

Do tej istej zasuvky je
zapojenych niekolko
elektrickych zastrciek.

Na pouzitie rury vyhradte len
jednu zasuvku.

Rura nefunguje.

Nie je dodavané napajanie.

Postarajte sa, aby bolo
dodavané napajanie.

RUra nema napajanie.

Nie je dodavané napajanie.

Postarajte sa, aby bolo
dodavané napajanie.

Dvierka sU otvorené.

Zatvorte dvierka a skuste to
Znova.

Pocas prevadzky sa ozyva
praskanie a rUra nefunguje.

Priprava potravin v

uzavretych nadobach alebo
pouzivanie nadoby s vekom
moze sposobovat praskanie.

Nepouzivajte uzavreté
nadoby, pretoze sa pocas
pripravy moézu roztrhnut v
dosledku rozpinania obsahu.

BezpeCnostné mechanizmy
otvorenych dvierok sU
pokryté cudzimi predmetmi.

Odstrante cudzie predmety a
skuste to znova.
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Problém

Pric¢ina

Riesenie

Problém

Pricina

Riesenie

Vnutro rury je pocas
prevadzky prilis horuce.

V rUre nie je dostatocny
priestor na vetranie.

Na prednej a zadnej strane
rury sa nachadzaju vstupné/
Vystupné otvory na vetranie.
Dodrziavajte medzery
uvedené v navode na
inStalaciu vyrobku.

Pocas pripravy jedla sa
objavuju iskry.

Pocas funkcie rury/
rozmrazovania sa pouzivaju
kovové nadoby.

Nepouzivajte kovové nadoby.

Po pripojeni napajania zacne
rura okamzite pracovat.

Dvierka nie su spravne
zatvorené.

Zatvorte dvierka a
skontrolujte to znova.

Navrchu rury sa nachadzaju
predmety.

Odstrante vsetky predmety z
hornej ¢asti rury.

Dvierka nemozno spravne
otvorit.

Medzi dvierkami a
vnutornym priestorom rory

sU prilepené zvysky potravin.

ViyCistite ruru a potom
otvorte dvierka.

Z r0ry vychadza elektrina.

Napajanie alebo napdjacia
zasuvka nie sU spravne
uzemneneé.

Uistite sa, Ze napajanie a
napajacia zasuvka su spravne
uzemnene.

Dvierka sa nedaju zavriet.

Ak motor automatickych
dvierok nie je inicializovany.

Zatlacte dvierka rukou, aby
boli zatvoreng, a dotknite
sa tlacidla automatického
otvarania dvierok, aby sa
inicializoval.

Kvapka voda.

V niektorych pripadoch sa
v zavislosti od jedla moze
objavit voda alebo para.
Nejde o poruchu rury.

Nechajte ruru vychladnut
a potom ju utrite suchou
handrou.

Vnutorné svetlo je stimené
alebo sa nerozsvieti.

Dvierka zostali dlho
otvorené.

Vnutorné svetlo sa moze
automaticky vypnut, ked
dvierka zostanu dlho
otvorené. Zatvorte a znovu
otvorte dvierka alebo stlacte
tlacidlo ,Svetlo".

Z dvierok unika para.

V niektorych pripadoch sa
v zavislosti od jedla moze
objavit voda alebo para.
Nejde o poruchu rury.

Nechajte ruru vychladnut
a potom ju utrite suchou
handrou.

V rUre zostala voda.

V niektorych pripadoch sa
v zavislosti od jedla moze
objavit voda alebo para.
Nejde o poruchu rury.

Nechajte ruru vychladnut
a potom ju utrite suchou
handrou.

Vnutorné svetlo je zakryté
cudzimi predmetmi.

Vycistite vnUtro rry a znovu
skontrolujte.

Pocas pripravy jedla sa ozyva
pipanie.

Ak sa pouziva funkcia
Automaticka priprava,
pipanie znamena, Ze je ¢as
na otocenie jedla pocas
rozmrazovania.

Ked sa zobrazi hlasenie, jedlo
otocCte, zvolte OK a potom
stlacte Otocny Volic. Potom
zvolte Pokracovat a potom
stlatenim Otocného Volica
pokraCujte v priprave.

Jas vnutri rdry sa meni.

Jas sa meni v zavislosti od
zmeny vystupného vykonu
podla funkcie.

Zmeny vystupného vykonu
pocas pecenia nie sU
poruchou. Nejde o poruchu
rury.

Priprava je dokoncena, ale

chladiaci ventilator stale bezi.

Chladiaci ventilator pokracuje
v chode priblizne 5 minut

po ukonceni pripravy, aby sa
rura vyvetrala.

Nejde o poruchu rury.

RUra nie je vo vodorovnej
polohe.

Rura je nainstalovana na
nerovnom povrchu.

Uistite sa, ze je rura
nainstalovana na rovnom,
stabilnom povrchu.
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RieSenie problémov

Problém

Pric¢ina

Riesenie

Problém

Pricina

Riesenie

Crilovanie

Rura

Pocas prevadzky vychadza
dym.

Pocas pociatocnej prevadzky
moze pri prvom pouziti

rury z vyhrevnych telies
vychadzat dym.

Nejde o poruchu, a ak roru
pouZijete 2- az 3-krat, malo
by sa to prestat stavat.

Rura nezohrieva.

Dvierka su otvoreng.

Zatvorte dvierka a skuste to
Znova.

Na vyhrevnych telesach sa
nachadza jedlo.

Nechajte ruru vychladnut
a potom odstrante jedlo z
vyhrevnych telies.

Jedlo je prilis blizko grilu.

Jedlo dajte dalej, aby
bolo pocas grilovanie v
primerane] vzdialenosti.

Pocas predhrievania vychadza
dym.

Pocas pociatocne] prevadzky
moze pri prvom pouziti

rury z vyhrevnych telies
vychadzat dym.

Nejde o poruchu, a ak ruru
pouzijete 2- az 3-krat, malo
by sa to prestat stavat.

Na vyhrevnych telesach sa
nachadza jedlo.

Nechajte ruru vychladnut
a potom odstrante jedlo z
vyhrevnych telies.

Potraviny nie sU spravne
pripravené a/alebo
usporiadané.

Uistite sa, Ze sU potraviny
spravne pripravené a
usporiadané.

Pri pouzivani rury je citit
zapach spaleniny alebo plastu.

Pouziva sa plastovy riad
alebo riad, ktory nie je
odolny voci vysokej teplote.

Pouzite sklenené nadoby
vhodné pre vysoke teploty.

Z vnutra rory sa Siri
neprijemny zapach.

Zvysky jedla alebo plast
sa roztavili a prilepili na
vnutorny priestor.

Pouzite funkciu Priprava v
pare a potom utrite suchou
handrickou.

Do vnutra mozete viozit
platok citréna a roru spustit,
aby sa zapach odstranil
rychlejSie.
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Problém

Pric¢ina

Riesenie

Informacné kody

Rura nepecie spravne.

Dvierka rury sa pocas

pripravy jedla Casto otvaraju.

Neotvarajte dvierka prilis
Casto, ak nepripravujete
jedId, ktoré treba prevracat.
Ak otvarate dvierka ¢asto,
vnutorna teplota klesne, a to
moze ovplyvnit vysledok
pripravy jedla.

Ovladacie prvky rury nie su
spravne nastavené.

Spravne nastavte ovladacie

prvky rury a skuste to znova.

Cril alebo iné prislusenstvo
nie suU spravne vlozené.

Prislusenstvo vlozte spravne.

Pouziva sa nespravny typ
alebo velkost riadu.

Znovu nastavte ovladacie
prvky rury alebo pouzite
vhodny riad s plochym
dnom.

Ak rura nefunguje, na displeji sa moze zobrazit informacny kod. Podrobnosti najdete
v nasledujuce] tabulke.

Kod Popis Riesenie
e Snimac teploty je otvoreny.
Snimac teploty je skratovany.
Snimac pary je otvoreny.
C70 S imat pary je skratovany
NIMAC pary J€ sKratovany. Odpojte napajaci kabel rury a obratte
Ak nie je komunikacia medzi hlavnou | sa na miestne servisné stredisko
C-FO L
a vedlajsou jednotkou MICOM. spolocnosti Samsung.
CF1 Vyskytuje sa len vtedy, ked nefunguje
Citanie alebo zapis EEPROM.
cda Motor automatickych dveri ma
poruchu.
Tento kod sa objavi, ked je teplota
rury vysoka. Odpojte napajaci kabel, aby rura
C-21 V pripade, Ze teplota stupne nad dostatocne vychladla, a potom ruru
hrani¢nu teplotu pocas prevadzky Znovu spustite.
kazdeého rezimu. (Snimanie poziaru.)
) Zastavte ruru a potom to skuste
Znova.
Odpojte napajaci kabel, aby rura
Dotykové tlacidlo ma poruchu. do?atocne vychladla, a vycistite
C-do tlacidlo. (Prach, Voda)

Ked sa objavi rovnaky problém,
kontaktujte miestne servisné stredisko
spolocnosti Samsung.
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Technické Udaje

Priloha

Spolocnost SAMSUNG sa snazi neustale zdokonalovat svoje produkty. Navrhnuté technické udaje
a tieto pouzivatelskeé pokyny preto podliehaju zmenam bez predchadzajuceho upozornenia.

Karta s udajmi o vyrobku

- e SAMSUNG SAMSUNG
Zdroj napajania 230V~ 50 Hz Identifikacia modelu NQ5B7993A"
Maximalny vykon 2850 W Index energetickej G¢innosti na zénu (EEI zn) 80,3
) Crilovanie 2550 W Trieda energetickej U¢innosti na zénu A+
Spotreba energie - - - - - - "
Prudenie tepla 2500 W Spotreba energie (elektriny) potrebnej na ohrev Standardizovaného
Para 2850 W obs.ahu v zone rary s eIektricky.m ohrevom pocas cyklu v beznom -
rezime na zonu (konecna elektricka energia) (EC elektrick zona)
Spdsob chladenia Motor chladiaceho ventilatora Spotreba energie potrebnej na ohrev tandardnej napine v zone rary s
Rozmery Hlavna jednotka 595 X 456 X 570 mm eIektr?ckym ohrgvom pocas cyklu v rezime nutenej ventilacie (konecna 0,6 1kwWh/cyklus
GXVxH) Vstavand 560 X 446 X 549 mm CEATTE G ) Aecriare )
- : Pocet zén 1
Objem 50 litrov Zdroj tepla na zonu (elektrina alebo plyn) elektrina
i Netto 33,4Kg Objem jednej zony (V) 50 L
Hmotnost p —— :
Prepravna 41,1 Kg Typ rury na pecenie V/stavana
Hmotnost spotrebica (M) 33,4 Kg
“Tento vyrobok obsahuje zdroj svetla s triedou energetickej U¢innosti <G>. Celkova spotreba energie v pohotovostnom rezime (W)
(VSetky sietové porty s v stave ,zapnuté®) LowW
Casové obdobie pre riadenie napajania (min) 20 min.
Wi-Fi Spotreba energie v pohotovostnom rezime (W) 19W
Casové obdobie pre riadenie napajania (min) 20 min.
Rezim Spotreba energie 05W
Vypnuté Casové obdobie pre riadenie napdjania (min) 30 min.

Udaje stanovené podla normy EN 60350-1, EN 50564, nariadeni Komisie (EU) ¢. 65/2014 a (EV)

¢. 66/2014 a nariadenia (ES) ¢. 1275/2008.
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Tipy na Usporu energie

o Dvierka rury musia byt pocas pripravy jedla zatvoreng, vynimkou je otacanie jedla.

Pocas pripravy jedla neotvarajte dvierka rury asto, aby ste udrzali teplotu rury a tym Setrili
energiu.

o Ak je ¢as pripravy jedla dihsi ako 30 minut, ruru mézete vypnut 5-10 minut pred skoncenim
pripravy jedla, ¢im usetrite energiu. Proces pripravy sa dokon¢i pomocou zostatkového
tepla.

e Planujte pouzivanie rury tak, aby ste sa vyhli vypnutiu rury medzi pripravou jednej polozky
a dalSej, aby ste usetrili energiu a skratili ¢as potrebny na opatovné zahriatie rury.

«  Vidy, ked je to mozné, pripravujte viacero jedal naraz.

POZNAMKA

Tymto spolocnost Samsung vyhlasuje, ze toto radiové zariadenie je v sulade so smernicou
2014/53/EU a s prislusnymi zakonnymi poziadavkami v Spojenom kralovstve.

Uplné znenie vyhlasenia o zhode EU a vyhlasenia o zhode Spojeného kralovstva je k dispozicii na
tejto internetovej adrese: Oficialne vyhlasenie o zhode najdete na adrese
http://www.samsung.com. Prejdite na polozku Podpora > Vyhladat podporu vyrobku a zadajte
nazov modelu.

/\ UPOZORNENIE

Funkcia WLAN 5 GHz tohto zariadenia sa moze prevadzkovat len vo vnUtornych priestoroch vo
véetkych krajinach EU a v Spojenom kralovstve.

Frekvencny rozsah Viykon vysielaca (Max.)
2400-2484 MHz 20 dBm
Wi-Fi 5150-5250 MHz 23 dBm
5250-5350 MHz 23 dBm
5470-5725 MHz 23 dBm

Oznamenie o otvorenom zdrojovom kode

Softvér, ktory je sucastou tohto vyrobku, obsahuje softvér s otvorenym zdrojovym kodom.
Kompletny zodpovedajuci zdrojovy kod mozete ziskat po dobu troch rokov od poslednej dodavky
tohto vyrobku, ak sa obratte na nas tim podpory prostrednictvom webovej stranky
http://opensource.samsung.com (Pouzite ponuku ,Inquiry”)

Kompletny zodpovedajuci zdrojovy kod je mozné ziskat aj na fyzickom nosic¢i, napriklad na
CD-ROM: za tento Ukon sa Uctuje minimalny poplatok.

Informacie o licencii na otvoreny zdrojovy kod tykajicej sa tohto vyrobku su dostupné na
internetovej stranke http://opensource.samsung.com/opensource/COMMON_R18_TZ4_0/seq/0.
Tato ponuka plati pre kazdého, kto dostane tieto informacie.
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SAMSUNG

Upozorfujeme, Ze zaruka spolocnosti Samsung sa NEVZTAHUJE na servisné zasahy, ktorych cielom je vysvetlit fungovanie vyrobku, opravit nespravnu instalaciu alebo vykonat bezné Cistenie ¢i Udrzbu.

MATE QTAZKY ALEBO PRIPOMIENKY?

. ALEBO NAS NAVSTIVTE ONLINE NA ; ALEBO NAS NAVSTIVTE ONLINE NA
KRAJINA ZAVOLAJTE NAM STRANKE KRAJINA ZAVOLAJTE NAM STRANKE
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNG) WWW.samsung.com/at/support IRELAND (EIRE) 0818 717100 WWWw.samsung.com/ie/support
www.samsung.com/be/support (Dutch) ALBANIA 045 620 202 www.samsung.com/al/support
BELGIUM 02-201-24-18 www.samsung.com/be_fr/support BOSNIA 055 233 999 Www.samsung com/ba/support
(French)
NORTH
DENMARK 707 019 70 www.samsung.com/dk/support MACEDONIA 023207777 WWWw.samsung.com/mk/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support 0800711 31 - BeannareH 3a BC/UKM ONIEaTOPH
* -
FRANCE 0148630000 Www.samsung.com/fr/support BULGARIA 3000 - LieHa Ha euH rpajcKi1 pasroBop UM Cnopes Wi samsung.com/ba/support
Tapudata Ha MOBUNHMAT onepaTop
GERMANY 06196 77 555 77 www.samsung.com/de/support 09:00 2018:00 - MoHeaeAHMK 10 MeTbK
ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) WWW.samsung.com/it/support CROATIA 072 726 786 www.samsung.com/hr/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free WWW.Samsung.com/gr/support CZECH 800 - SAMSUNG (800-726786) WWW.SamsUNg.com/cz/support
80111-SAMSUNG (80111 726 7864) HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) www.samsung.com/hu/support
CREECE only from land line WWW.Samsung.com/gr/support
(+30) 210 6897691 from mobile and land line MONTENEGRO 020 405 888 WWWw.samsung.com/support
LUXEMBURG 26103710 WWW.samsung.com/be_fr/support POLAND 801-172-678" lub +48 22 607-93-33 http//www.Samsung.com/pl/support/
(opfata wedtug taryfy operatora)
NETHERLANDS 088 90 90 100 www.samsung.com/nl/support -
NORWAY 51629099 o ’ 0800872678 - Apel gratuit
WWW.5amsung.com/no/suppor * B ifat 0
ROMANIA 8000 - Apel tarifat in refea WWW.Samsung.com/ro/support
210 608 098 Erogram_Ca\\ Center
PORTUGAL Chamada para a rede fixa nacional WWWw.samsung.com/pt/support Luni - Vineri: 3 AM - 6 PM
Dias Uteis das 9h as 20h SERBIA 0113216899 WWW.5amsung.com/rs/support
SPAIN 9117500 15 WWW.5amsung.com/es/support SLOVAKIA 0800 - SAMSUNG (0800-726 786) Www.samsung.com/sk/support
SWEDEN 0771-400 300 WWW.Samsung.com/se/support LITHUANIA 8-800-77777 www.samsung.com/It/support
www.samsung.com/ch/support LATVIA 8000-7267 www.samsung.com/Iv/support
SWITZERLAND 0800 726 786 (German) ESTONIA 800-7267 WWW.samsung.com/ee/support
www.samsung.com/ch_fr/support
(French) SLOVENIA 080 697 267 (brezplacna Stevilka) WWW.Samsung.com/si/support
UK 03330000333 WWWw.samsung.com/uk/support KOSOVO 038403090 WWw.samsung.com/support
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Using this manual

Safety instructions

Thank you for choosing SAMSUNG Built-In Oven.

This User Manual contains important information on safety and instructions
intended to assist you in the operation and maintenance of your appliance.
Please take the time to read this User Manual before using your oven and keep
this book for future reference.

The following symbols are used in this user manual

A\ WARNING

Hazards or unsafe practices that may result in severe personal injury, death and/
or property damage.

/\ CAUTION

Hazards or unsafe practices that may result in personal injury and/or property
damage.

NOTE

Useful tips, recommendations, or information that helps users manipulate the
product.

Installation of this oven must be performed only by a licensed electrician. The
installer is responsible for connecting the appliance to the mains power supply in
observance of the relevant safety recommendations.

Important safety instructions

A\ WARNING

This appliance is not intended for use by persons (including
children) with reduced physical, sensory or mental capabilities,
or lack of experience and knowledge, unless they have

been given supervision or instruction concerning use of the
appliance by a person responsible for their safety.

Children should be supervised to ensure that they do not play
with the appliance.

The means for disconnection must be incorporated in the fixed
wiring in accordance with the wiring rules.

This Appliance should be allowed to disconnection from the
supply after installation. The disconnection may be achieved by
having the plug accessible or by incorporating a switch in the
fixed wiring in accordance with the wiring rules.

If the supply cord is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, its service agent or similarly qualified persons in
order to avoid a hazard.
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Safety instructions

The method of fixing stated is not to depend on the use of
adhesives since they are not considered to be a reliable fixing
means.

This appliance can be used by children aged from 8 years and
above and persons with reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and knowledge if they have
been given supervision or instruction concerning use of the
appliance in a safe way and understand the hazards involved.
Children shall not play with the appliance. Cleaning and user
maintenance shall not be made by children without supervision.
Keep the appliance and its cord out of reach of children less
than 8 years.

During use the appliance becomes hot. Care should be taken to
avoid touching heating elements inside the oven.

WARNING: Accessible parts may become hot during use. Young
children should be kept away.

Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal scrapers to
clean the oven door glass since they can scratch the surface,
which may result in shattering of the glass.

4 English

If this appliance has cleaning function, excess spillage must be
removed before cleaning and all utensils should not be left in
the oven during steam cleaning or self cleaning. The cleaning
function depends on the model.

If this appliance has cleaning function, during cleaning
conditions the surfaces may get hotter than usual and children
should be kept away. The cleaning function depends on the
model.

Only use the temperature probe recommended for this oven.
(Meat probe model only)

A steam cleaner is not to be used.

WARNING: Ensure that the appliance is switched off before
replacing the lamp to avoid the possibility of electric shock.
The appliance must not be installed behind a decorative door in
order to avoid overheating.

WARNING: The appliance and its accessible parts become hot
during use. Care should be taken to avoid touching heating
elements. Children less than 8 years of age shall be kept away
unless continuously supervised.

CAUTION: The cooking process has to be supervised. A short
term cooking process has to be supervised continuously.




The door or the outer surface may get hot when the appliance

IS operating.

The temperature of accessible surfaces may be high when the

appliance is operating. The surfaces are liable to get hot during
use.

Please put the bent up frame side
to the back, in order to support
the restposition when cooking big
loads. (Depending on model)

/\ CAUTION
If the oven has been damaged in transport, do not connect it.

This appliance must be connected to the mains power supply only by a specially
licensed electrician.

In the event of a fault or damage to the appliance, do not attempt to operate it.
Repairs should be performed by a licensed technician only. Improper repair may
result in considerable danger to you and others. If your oven needs repair, contact
a SAMSUNG Service center or your dealer.

Electrical leads and cables should not be allowed to touch the oven.

The oven should be connected to the mains power supply by means of an
approved circuit breaker or fuse. Never use multiple plug adapters or extension
leads.

The power supply of the appliance should be turned off when it is being repaired
or cleaned.

Take care when connecting electrical appliances to sockets near the oven.

If this appliance has a vapour or steam cooking function, do not operate this
appliance when the water supply cartridge is damaged. (Vapour or steam function
model only)

When the cartridge is cracked or broken, do not use it and contact your nearest
service center. (Vapour or steam function model only)

This oven has been designed only for the cooking of household foods.

During use, the oven interior surfaces become hot enough to cause burns. Do not
touch heating elements or interior surfaces of the oven until they have had time to
cool.

Never store flammable materials in the oven.

The oven surfaces become hot when the appliance is operated at a high
temperature for an extended period of time.

When cooking, take care when opening the oven door as hot air and steam can
escape rapidly.

When cooking dishes that contain alcohol, the alcohol may evaporate due to the
high temperatures and the Vapour can catch fire if it comes into contact with a hot
part of the oven.

For your safety, do not use high-pressure water cleaners or steam jet cleaners.
Children should be kept at a safe distance when the oven is in use.

Frozen foods such as pizzas should be cooked on the big grid. If the baking tray is
used, it may become deformed due to the great variation in temperatures.

Do not pour water into the bottom of the oven when it is hot. This could cause
damage to the enamel surface.

The oven door must be closed during cooking.

Do not line the bottom of the oven with aluminum foil and do not place any baking
trays or tins on it. The aluminum foil blocks the heat, which may result in damage
to the enamel surfaces and cause poor cooking results.

Fruit juices will leave stains, which can become permanent on the enamel surfaces
of the oven.

When cooking very moist cakes, use the deep pan.
Do not rest bakeware on the open oven door.

English 5

(7)]
9
(0]
T
<
=
(%]
Q
2
Cc
[a]
=p
o
=2
w




(7]
=
o
(]
<
5
(%]
~
=
Cc
[a]
=
o
=2
wn

Safety instructions

Keep children away from the door when opening or closing it as they may bump
themselves on the door or catch their fingers in the door.

Do not step, lean, sit or place heavy items on the door.

Do not open the door with unnecessarily strong force.

WARNING: Do not disconnect the appliance from the main power supply even after
the cooking process is completed.

WARNING: Do not leave the door open while oven is cooking.

WARNING: If the door opens automatically, it may hit children or pets. Make sure

that there are no children or pets in range of the door. (Auto door(Handleless)
model only)

WARNING: If you close or open the door while the product is in operation, make
sure to use oven mitts or potholders. If you touch the door with your bare hands,
you may get burned since the surface of the door is hot. (Auto door(Handleless)
model only)

Correct Disposal of This Product (Waste Electrical & Electronic
Equipment)

(Applicable in countries with separate collection systems)
This marking on the product, accessories or literature
indicates that the product and its electronic accessories
(e.g. charger, headset, USB cable) should not be disposed

of with other household waste at the end of their working
life. To prevent possible harm to the environment or human
health from uncontrolled waste disposal, please separate
these items from other types of waste and recycle them
responsibly to promote the sustainable reuse of material
resources.

Household users should contact either the retailer where
they purchased this product, or their local government
office, for details of where and how they can take these
items for environmentally safe recycling.

Business users should contact their supplier and check the
terms and conditions of the purchase contract. This product
and its electronic accessories should not be mixed with
other commercial wastes for disposal.

For information on Samsung's environmental commitments and product specific
regulatory obligations e.g. REACH, WEEE, Batteries, visit:
Wwww.samsung.com/uk/aboutsamsung/sustainability/environment/our-
commitment/data/
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Installation

What's included Accessories
The oven comes with different accessories that help you prepare different types of

Make sure all parts and accessories are included in the product package. If you food
have a problem with the oven or accessories, contact a local Samsung customer 00d.

centre or the retailer.

Oven at a glance

01—

Oven rack
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Steam dish Air fry rack
(Useful for air fry mode.)

) & & ©
Y © ©
01 Control panel 02 Water reservoir 03 Side racks 3 Screws (M4 L25) Door Opener
04 Door
NOTE
See the Cooking Smart on page 24 to determine the appropriate accessory for
your dishes.
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Installation

Installation instructions

Install in the cabinet

General technical information

Electrical Supply 230V ~ 50 Hz
) : Set size 595 x 456 x 570 mm
Dimensions (W x H x D) —
Built in size 560 x 446 x 549 mm

This appliance complies with EU regulations.

Disposal of packaging and appliance

Packaging is recyclable.

Packaging may consist of the following materials:

«  cardboard;

«  polyethylene film (PE);

e CFC-free polystyrene(PS rigid foam).

Please dispose of these materials in a responsible manner in accordance with
government regulations.

The authorities can provide information on how to dispose of domestic appliances
in a responsible manner.

Safety

«  This appliance should only be connected by a qualified technician.
«  The Oven is NOT designed for use in a commercial cooking setting.
« |t should be used exclusively for cooking food in a home setting.

« The appliance is hot during and after use.

«  Exercise caution when young children are present.

Electrical connection

The house mains to which the appliance is connected should comply with national
and local regulations.

Appliance should allow to disconnection of the appliance from the supply after
installation. The disconnection may be achieved by having the plug accessible or
by incorporating a switch in the fixed wiring in accordance with the wiring rules.

Kitchen cabinets in contact with the oven must be heatresistant up to 100 °C.
Samsung will take no responsibility for damage of cabinets from the heat.

Required dimensions for installation (This product is dedicated to built-in products.)

Oven (mm)
A 560 F 595
B 446 G 354
C 549 H 85
D 21 | 456
E 341
e N Oven (mm)
g A 595
B B 85
C 360
c D 6
D,
1
- J
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Oven (mm) ™ Built-in cabinet (mm)
549 E 10 A 600
B 233 F 456 B Min. 564-568
C 316 G 6 C Min. 550
D 21 H 446 D Min. 446 / Max. 450
E Min. 50
F 200 cm?
G 200 cm? =
H Space for power outlet E’
Oven (mm) (30 @ Hole) )
560 S
B 549
C 570
D 21 J
N Under-sink cabinet (mm)
Min. 550
B Min. 564 / Max. 568
C Min. 446 / Max. 450
D 50
E 200 cm?
NOTE
Minimum height requirement (C) is for oven

/installation alone.
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Installation

4 N Installing with a hob 4 3. Fasten the oven using the two screws
T To install a hob on top of the oven, check (4 x 25 mm) provided.
[— [ . : ) »
4)] the installation guide of the hob for the L
‘ installation space requirement (*).
N\
N\ - 4 4. Make the electrical connection. Check
—_ that the appliance works.
e |
(%]
g Mounting the oven
Q
g' 4 ™ 1. Slide the oven partly into the recess.
Lead the connection cable to the power
source.
N\
™ Be sure to hold the appliance with 2 side
handles when unpacking the product.
N %
e ™ 2. Slide the oven completely into the
E— recess.
01 Side handle 1
02 Side handle 2
\_ ‘ Y, After the installation is complete, remove the protective film, tape, and other

packing material, and take out the provided accessories from inside of the oven. To
remove the oven from the cabinet, first disconnect power to the oven and remove
2 screws on both sides of the oven.
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Before you start

Control panel

Initial settings

The oven'’s control panel features a display (non-touch), dial knob and touch
buttons to control the oven. Please read the following information to learn about
the oven'’s control panel.

01 06 07
S ®
= 0 T =)
02 03 04 05
01 Screen Displays the menu, information, and cooking progress.
02 Options Tap to see the Options list.
03 Light Tap to turn the oven light on or off.

04 Smart Control Tap to turn the Smart Control function on or off.

NOTE

Easy Connection should be set prior to use this function.

05 Back Tap to move to the previous screen.

06 Open Door Tap to open the door automatically.

07 Power Tap to turn the screen on or off.

08 Dial Knob Turn left and right to navigate through the menus and

lists. An item will be underlined to show you where you
are on the screen.
Press to select the underlined item.

When you turn on the oven for the first time, the Welcome screen appears with the
Samsung logo. Follow the on-screen instructions to complete the initial settings. You
can change the initial settings later by accessing the Settings screen.
1. On the welcome screen, select Start setup, and then press the Dial Knob.
2. Set the language.
a. Select the language, and then press the Dial Knob.
b. Select Next, and then press the Dial Knob.
3. Agree with the "Terms and Conditions" and "Privacy Policy".
4. Connect your appliance to the SmartThings app.
a. On the Mobile Experience screen, select Next, and then press the Dial Knob.
b. Scan the QR code on the screen with your smartphone and follow the
onscreen instruction on your phone to complete the connection.
- If you do not wish to proceed this step, select Skip, and then press the Dial
Knob to proceed next step.
¢.  Once you get the message that you are successfully connected, select OK, and
the press the Dial Knob.
5. Set the time zone.
a. Select your time zone, and then press the Dial Knob.
b. Select Next, and then press the Dial Knob.
6. Set the date.
a. Select the day, month, and year. Press the Dial Knob after selecting each item.
b. Select Next, and then press the Dial Knob.

NOTE

Skip this step if you have connected your appliance to the SmartThings app.

7. Select the time.
a. Set the hour and minute. Press the Dial Knob after selecting each item.
b. Select Next, and then press the Dial Knob.

NOTE

Skip this step if you have connected your appliance to the SmartThings app.
8. Select Done, and then press the Dial Knob to complete the setting.
«  Guide for first use screen appears. You can select LEARN MORE, and then
press the Dial Knob to see the guide or select LATER, and then press the Dial
Knob to skip this step.
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Before you start

Side racks Water reservoir

The water reservoir is used for steam functions. Fill it with water in advance of

4 « Insert the accessory to the correct )

04 position inside of the oven. steam cooking.
»  Take caution in removing cookware R N 1. Locate the water reservoir in the top-

03 and/or accessories out of the oven. Hot W‘ right corner. Push the cover to open
pu meals or accessories can cause burns. P and pull out the reservoir to remove.
01

N

01 Llevel 1l ‘

02 Level 2 T~

03 Level 3 - J

04 Llevel 4

2. Open the reservoir cap, and fill the
reservoir with 600 ml of drinkable
water.

3. Close the cap, and reinsert the reservoir
and close the cover.
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NOTE Auto door

children or pets in range of the door.

Do not exceed the MAX line. . N 1. Press the Auto door button.
a
NOTE N Y,
Make sure the upper case (A) of the water 2. The door will open automatically.
reservair is cl fore using th n. =
eservoir is closed before using the ove A\ CAUTION %
If the door opens automatically, it may hit f;';
children or pets. Make sure that there are no 2
&
pa
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Operations

Oven modes

Convection

180°C

Cook Time

1. On the main screen, select Convection,
and then press the Dial Knob.

2. Select the desired cook mode, and then
press the Dial Knob.
(For detailed information of each
mode, see “Oven mode descriptions”
section on page 15)

3. Set the desired temperature.
«  The default temperature and
the temperature range differ
depending on the cook mode.

4. Select Cook Time, and then press the
Dial Knob to set the desired cooking
time.

«  Maximum cooking time is
10 hours.

5. After setting the cooking time, select
the option you want to run at the end
of cooking, and then press the Dial
Knob.

* You can select Oven Off, Keep
Temp., or Keep Warm.

«  The Large Grill mode does not
support the Keep Warm option.

NOTE

If you start cooking without setting the
cooking time or set Keep Temp. for option,
you must stop the oven manually.

6. Select Ready at, and then press the
Dial Knob to set the desired end time.
«  When you set the cooking time,
the oven displays the time cooking

Readyat 13:30 will end. (Ex. Ready at 13:30)

7. Select START, and then press the Dial

Knob.

« If you did not change the end
time, the oven starts cooking
immediately.

« If you changed the end time, the
oven will automatically adjust the

START

start time to end cooking at the
set time.

NOTE

You can change the temperature and cooking time during cooking.

During cooking, select Pause, and then press the Dial Knob to pause. Once you

pause cooking, you can either end or continue cooking.

- Select OFF, and then press the Dial Knob to end cooking.

- Select Continue, and then press the Dial Knob to continue cooking.

When cooking is complete, +5 mins appears on the screen.

- You can select +5 mins, and then press the Dial Knob to extend the
cooking for 5 more minutes.
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Oven mode descriptions

Mode Temperature range (°C) Default temperature (°C)
40-250 160
The rear heating element generates heat, which is
Convection

evenly distributed by the convection fan. Use this mode
for baking and roasting on different levels at the same
time.

Mode Temperature range (°C) Default temperature (°C)
40-250 180
Top Heat + The t‘op heating element generates heat, ‘v\/hich is evenly
Convection distributed by the convection fan. Use this mode for

roasting that requires a crispy top (for example, meat or
lasagne).

40-250 | 180

Fan Conventional

The heat is generated from the top and bottom heating
elements with fans. This setting is suitable for baking
and roasting.

Bottom Heat +
Convection

40-250 | 200

The bottom heating element generates heat, which is
evenly distributed by the convection fan. Use this mode
for pizza, bread, or cake.

40-250 | 160

Eco Convection

Eco Convection uses the optimized heating system to
save energy while cooking. The cooking times slightly
increases, but the cooking results remain the same. Note
that this mode does not require preheating.

NOTE

Eco Convection mode of heating used to determine the

energy efficiency class is in accordance with EN60350-1.

Intensive Cook

40-250 | 220

Intensive Cook activates all heating elements alternately
to distribute heat evenly inside the oven. Use this mode
for large recipes, such as large gratins or pies.

Pro-Roasting

80-200 | 160

Pro-Roasting runs an automatic pre-heating cycle until
the oven temperature reaches 220 °C. Then, the top
heating element and the convection fan start operating
to sear food such as meat. After searing, the meat will
be cooked at low temperatures. Use this mode for beef,
poultry, or fish.

150-250 | 220
Large Grill The large-area grill emits heat. Use this mode for
browning the tops of food (for example, meat, lasagne,
or gratin).
40-250 | 180
Fan Grill Two top heating elements generate heat, which is

distributed by the fan. Use this mode for grilling meat
or fish.

Air Fry

150-250 220

Air Fry uses hot air for crispier and healthier frozen or

fresh foods without, or less oil, than normal convection
modes. For best results, use this mode on a Air fry tray.
Follow recipe or package directions for set temperature,
time and quantity.
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Operations

Steam assisted modes

/\ CAUTION

Make sure the water reservoir is filled before using the steam assisted modes.

Convection

160°C

Medium Steam

1.

2.

On the main screen, select Convection, Cook Time
and then press the Dial Knob.

Select the desired cook mode, and then

press the Dial Knob.

(For detailed information of each

mode, see “Steam assisted mode

descriptions” section on page 17))

« If you selected Steam Cook, go to
step 4. (Step 2~3 is not applicable
for Steam Cook.)

Set the desired temperature.

«  The default temperature and
the temperature range differ
depending on the cook mode.

Ready at 13:30

Set the steam level.

«  The default setting is “Medium”.

START

5. Select Cook Time, and then press the
Dial Knob to set the desired cooking
time.

«  Maximum cooking time is
10 hours.

6. After setting the cooking time, select
the option you want to run at the end
of cooking, and the press the Dial
Knob.

«  You can select Oven Off, Keep
Temp., or Keep Warm.

NOTE

If you start cooking without setting the
cooking time or set Keep Temp. for option,
you must stop the oven manually.

7. Select Ready at, and then press the
Dial Knob to set the desired end time.
« When you set the cooking time,
the oven displays the time cooking
will end. (Ex. Ready at 13:30)

8. Select START, and then press the Dial

Knob.

. If you did not change the end
time, the oven starts cooking
immediately.

. If you changed the end time, the
oven will automatically adjust the
start time to end cooking at the
set time.
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NOTE Steam assisted mode descriptions

« You can change the temperature and cooking time during cooking. Mode
«  During cooking, select Pause, and then press the Dial Knob to pause. Once you
pause cooking, you can either end or continue cooking.

Temperature range (°C) Default temperature (°C)

- Select OK, and then press the Dial Knob to end cooking. Hot steam from the steam generator is injected
- Select Continue, and then press the Dial Knob to continue cooking. Steam Cook through several jet nozzles into the oven to cook
«  When cooking is complete, +5 mins appears on the screen. food. This mode is suitable for cooking vegetables,
- You can select +5 mins, and then press the Dial Knob to extend the fish, eggs, fruits, and rice.
cooking for 5 more minutes. 100-230 160

The heat generated by the convection heater and fans
is continuously supported by hot steam. The intensity
Steam Convection of the steam can be adjusted to Low, Medium, or
High. This mode is suitable for baking puff pastries,
yeast cake, bread, and pizza and roasting meat and

fish. -8

(0]

100-230 180 §

The heat generated by the top heater and the §

Steam Top Heat + convection heater is shared evenly in the oven by the @
Convection fan, and the hot steam supports the heating elements.

This mode is suitable for roasting crusty dishes like
meat, poultry, or fish.

100-230 200

The heat generated by the bottom heating element
Steam Bottom Heat + | and the convection heater is shared evenly in the

Convection oven by the fan, and the hot steam supports the
heating elements. This mode is suitable for crispy
baking foods like pizza or apple pie.

NOTE
«  Always fill the water reservoir with fresh water when cooking with these
modes.

« After using the steam assisted modes, always wipe moisture inside the oven
to prevent scale.
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Operations

Special Function

Convection

Multi-level Cook

160°C

Cook Time

On the main screen, select Convection,
and then press the Dial Knob.

Select Special Function, and then press
the Dial Knob.

Select the desired function, and then
press the Dial Knob.

(For detailed information of each
function, see “Special Function
descriptions” section on page 18)

Set the desired temperature.

«  The default temperature and the
temperature differ depending on
the cook mode.

Select Cook Time, and then press the
Dial Knob to set the desired cooking
time.
«  Maximum cooking time is

10 hours.

Ready at 13:30

START

Special Function descriptions

Select Ready at, and then press the

Dial Knob to set the desired end time.

«  When you set the cooking time,
the oven displays the time the
cooking will end. (Ex. Ready at
13:30)

Select START, and then press the Dial

Knob.

« If you did not change the end
time, the oven starts cooking
immediately.

« If you changed the end time, the
oven will automatically adjust the
start time to end cooking at the
set time.

Mode Temperature range (°C) | Default temperature (°C)
40-250 160
Multi-level Cook Use this for cooking with two multi-levels at the
same time.
60-100 60

Keep Warm

Use this only for keeping foods warm that has just
been cooked.
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Auto Cook 7. Pour the water in the water reservoir
The oven offers 35 Auto Cook programmes. Take advantage of this feature to save <Chicken pieces ils mstru((j:ter? on the scr:eelr;‘, slell(ectb
your time or shorten your learning curve. The cooking time and temperature will eXt'Tﬁn E €N press tt € :a ; noo.
be adjusted according to the selected programme. Place food in oven. ' 15 StEp May NOt apply 1o some
programmes.
1. On the main screen, select Convection, 8. Prepare food and accessories as
Convection and then press the Dial Knob. TART instructed on the screen, select Next,
= 2. Select Auto Cook, and then press the and then press the Dial Knob.
Dial Knob. 9. Select START, and then press the Dial
Knob.

3. Select the category, and then press the
Dial Knob.
4. Select the desired programme, and

Steaming then press the Dial Knob. §
«  For detailed information of each §
programme, see “Auto Cook” in g’
“Cooking Smart” section on page S
24)
5. Read the tip, select Next, and then
press the Dial Knob.
6. Select the weight, and then press the
Cickenpieces Dial Knob.
«  This step may not apply to some
Weight 05-07¢ programmes._ .
- « Available weight differs
depending on the selected
programme.

English 19




suonesado

Operations

Auto Defrost

Timer

The oven offers 5 Auto Defrost programmes. Take advantage of this feature to
conveniently defrost items. The cooking time, power level and temperature will be
adjusted according to the selected programme.

1. On the main screen, select Convection,
Convection and then press the Dial Knob.
= 2. Select Auto Defrost, and then press the
Dial Knob.

3. Select the desired programme, and

then press the Dial Knob.
«  For detailed information of each
Frozen meat “ -
- programme, see “Auto Defrost” in
“Cooking Smart” section on page
28)
4. Select the weight, and then press the
S Dial Knob.
«  Available weight differs
) depending on the selected
Weight 0.2-0.5kg
programme.

5. Prepare food and accessories as
instructed on the screen, select Next,
and then press the Dial Knob.

6. Select START, and then press the Dial

<Frozen meat KnOb
Place food in oven.
START

Adding the new Timer

1. Touch the = button on the control panel.
2. Select Timer, and then press the Dial Knob.
3. Onthe Timer screen, select 4, and then press the Dial Knob.
«  Skip this step if you are adding the timer for the first time.
4. Set the time.

Editing the existing Timer

1. Touch the = button on the control panel.

2. Select Timer, and then press the Dial Knob.

3. Onthe Timer screen, select the Timer you want to edit, and then press the Dial
Knob.

4. Change the time.

Deleting the Timer

1. Touch the = button on the control panel.

2. Select Timer, and then press the Dial Knob.

3. Onthe Timer screen, select TiiJ, and then press the Dial Knob.

4. Select Delete on the right side of the Timer you want to delete, and then press
the Dial Knob.

5. Select Done, and then press the Dial Knob.

Using the Timer

1. Touch the = button on the control panel.

2. Select Timer, and then press the Dial Knob.

3. Select START on the right side of the Timer you want to use, and then press
the Dial Knob.
« Once you start the timer, you can pause or cancel the timer.

NOTE

When the time has elapsed to a set point, a message of “Time is up.” appears with
a melody. Select OK, and then press the Dial Knob to dismiss the message.
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Cleaning

Steam Clean

This is useful for cleaning light soiling with steam.

This automatic function saves you time by removing the need for regular manual
cleaning.

1. Touch the = button on the control panel.

Select Cleaning, and then press the Dial Knob.

Select Steam Clean, and then press the Dial Knob.

Follow the instruction on the screen, select Next, and then press the Dial Knob.
Select START, and then press the Dial Knob.

A\ WARNING

Do not open the door before the cycle is complete. The water inside the oven is
very hot, and it can cause burns.

NOTE

« If the oven is heavily soiled with grease, for example, after roasting or grilling,
it is recommended to remove stubborn soil manually using a cleaning agent
before activating Steam cleaning.

«  Leave the oven door ajar when the cycle is complete. This is to allow the
interior enamel surface to dry thoroughly.

«  While the oven is hot inside, auto cleaning is not activated. Wait until the oven
cools down and try again.

« Do not pour water onto the bottom by force. Do it gently. Otherwise, the water
overflows to the front.

uvkwnN

Descale
Clean inside the steam generator to prevent affecting the food quality and taste.

NOTE

«  The oven counts the time of steam assisted modes and notifies you to run the
Descale function when required. You can still use the steam assisted modes for
the next two hours without running the Descale function. However, you cannot
use the steam assisted modes after two hours unless you run and complete
the Descale function.

« When you get the notification message, select Start now, and then press the
Dial Knob to run the Descale function, or select Later, and then press the Dial
Knob to postpone it.

- G%: Descale required.

Touch the = button on the control panel.

Select Cleaning, and then press the Dial Knob.

Select Descale, and then press the Dial Knob.

Select Next, and then press the Dial Knob.

Follow the instruction on the screen, select START, and then press the Dial

Knob.

« If you get a notification message that you have insufficient water, add
more water in the water reservoir, select OK, and then press the Dial
Knob.

6. When descaling is complete, the oven drains water automatically.

Once draining is complete, empty the water reservoir.

8. Refill the water reservoir with 1000 ml of drinkable water as instructed on the
screen, select OK, and then press the Dial Knob to start rinsing.

9. When rinsing is complete, empty the water reservoir.

«  After emptying the reservoir, clean it before putting it back to the oven.

A\ WARNING

«  Wear oven gloves when you handle the water reservaoir.
« Use only descaling agents that are specific to steam ovens or coffee machines.

ubkrwWNPE

N
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Operations

/\ CAUTION

« Do not cancel descaling in the process. Otherwise, you must restart the
descaling cycle and complete within the next three hours in order to enable
steam assisted modes.

« To avoid accidents, keep children away from the oven.

«  For the mixture ratio of water and the descaling agent, follow the agent
manufacturer’s instruction as it precedes.

Drain

After using the steam assisted modes, you must drain the remaining water to
prevent affecting other cooking modes. Also, if you want to drain again for
cleaning purposes, use this function.

1. Touch the = button on the control panel.

Select Cleaning, and then press the Dial Knob.

Select Drain, and then press the Dial Knob.

Select START, and then press the Dial Knob.

ukhwnN

« The oven drains water from the steam generator to the water reservoir.
When draining is complete, empty the water reservoir.

«  After emptying the reservoir, clean it before putting it back to the oven.
A\ WARNING

«  Wear oven gloves when you handle the water reservoir.
« Do not remove the water reservoir while draining.

NOTE

Once the oven starts draining, please wait until the draining cycle is complete.

o

Follow the instruction on the screen, select OK, and then press the Dial Knob.

Settings

Touch the = button on the control panel, select Settings, and then press the Dial
Knob to change various settings for your oven.
Please refer to the following table for detailed descriptions.

Menu Submenu Description

Connections Wi-Fi You can turn the Wi-Fi on or off.

You can connect the oven to the
SmartThings server via a Wi-

Fi connection. When the oven is
connected, you can use the SmartThings
app to check the status of the oven
and/or control it from a mobile device.

Easy Connection

Remote
management

Select Activate, and then press the Dial
Knob to allow the Call Centre to access
your oven remotely to check internal
information.
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Menu Submenu Description Menu Submenu Description
Display Brightness You can change the brightness of the Date & time Automatic date and | You can turn on or turn off to update
display screen. time time from the Internet. You must be
Screen saver You can turn the screen saver on or off. connected to the Wi-Fi network.
NOTE Select time zone You can select the time zone. (You must
‘ ) disable Automatic date and time.)
’ The Screen saveris a fgncUon that Set date You can manually set a date. (You must
displays the date and time on your ) ; .
; . ) disable Automatic date and time.)
screen if there is no input for a
certain time in standby status. Set time You can manually set time. (You must
« Turn on Screen saver to activate disable Automatic date and time.)
Clock theme and Timeout. Select time format | You can select the time format from 12-
Clock theme You can select the clock theme. hour or 24-hour format.
Timeout You can set the length of time before Language You can select a language.
the screen saver turns on. Volume You can adjust the volume of the oven.

NOTE

«  Energy consumption may increase
depending on your setting.

«  When the timeout setting is set
to "Always on", the brightness of
the LCD automatically changes
to level 2 if there is no action for
3 minutes.

Water hardness

You can adjust the water hardness of
the water you use for steam assisted
modes.

«  Soft: Up to 120 ppm

«  Medium: 120-240 ppm

«  Medium-Hard: 240-350 ppm

«  Hard: Over 350 ppm

Help

Troubleshooting

You can check the troubleshooting.

Guide for first use

You can check the simple instructions
on basic use of the oven.
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Operations Cooking Smart

Menu Submenu Description Auto Cook
About device | Model name You can check the model name of our The following table presents 35 Auto Programmes for Steam cooking, Baking,
oven. Grilling, Roasting and Reheat. The tables contains its quantities and appropriate
SW version You can check the current version of recommendations.

Before using those programmes always fill water reservoir up to maximum level
with fresh water. The other programmes are running with fan oven mode or grill
mode. Use oven gloves while taking out!

the firmware.
When you have new software available,
SW update button will appear on this

menu. .
1. Steaming
Legal information You can check the legal information.
Food Item Weight (kg) Accessory Shelf level
Lock Broccoli florets 09-06 Steam dish, 5
- - perforated
You can lock the control panel to prevent any unintended operation. - -
«  To activate the Lock function, touch the = button on the control panel, select Put broccoli florets on the steam dish and push the start
Lock, and then press the Dial Knob. to cook. '
«  To deactivate the Lock function, touch and hold the = button until you see Cauliflower florets 0.2-06 Steam dish, 5
2 the 'Control is unlocked." message. perforated
% Put cauliflower florets on the steam dish and push the
2 start to cook.
S Steamed fish fillet Steam dishes,
) 0.2-1.0 2
= perforated
Put fish fillet (2 cm) on the steam dishes.
Push the start to cook. You can use the baking tray on
bottom for dripping.
Steamed fish steak 02-10 Steam dishes, 5
perforated
Put fish steak (3 cm) on the steam dishes. Push the start to
cook. You can use the baking tray on bottom for dripping.
Steamed prawns 0.2-05 Steam dishes, 5
perforated
Put prawn (raw / uncooked-peeled or unpeeled) on the
steam dishes. Push the start to cook. You can use the
baking tray on bottom for dripping.
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Food Item Weight (kg) Accessory Shelf level
Steamed chicken 0.2-10 Steam dishes, 5
breast perforated

2. Baking

Food Item

Weight (kg) Accessory Shelf level

Put chicken breast on the steam dishes and push the
start to cook. You can use the baking tray on bottom for

dripping.

Apple pie

1.2-1.4 Oven rack 1

Put apple pie into a round metal dish. Put on the oven
rack. The weight ranges include apple and so on.

Egg, medium-
boiled

Steam dish,
0106 perforated 2

Put 2-10 eggs on the steam dish. If you like more firm
eggs, leave the eggs to stand for a couple of minutes.

Steamed potato
half

0.4-0.8 Steam dish, 5
perforated

Cut potatoes (each 150-200 g) into halves and put on the
steam dish and push the start to cook.

White rice

Steam dish,
0.2-0.4 perforated 2

Distribute white rice (basmati or pandan) evenly in a flat
pyrex dish. Add for each 100 g of rice, 200 ml cold water.
Stir after steaming.

Flan, steamed

04-06 Steam dish, 5
perforated

Put flan mixture in 6 small flan dishes (100 ml in each).
Cover with cling film. Put dishes steam dish.

Steeping dried fruit 0.1-05 Steam dish, 5
perforated
Put dried fruits (apricots, plums, apple) on the steam dish.
Melting chocolate 0.1-03 Steam dish, 5
perforated

Break chocolate (pure or baking chocolate) into pieces, put in
a small glass pyrex dish and cover with plastic foil or lid. Put
dish on the steam dish. Keep covered during programme.
After taking out stir well. (For white or milk chocolate
decrease 5 min.)

Base for fruit pie 0.3-05 ‘ Oven rack ‘ 2
Put batter into metal base dish on the oven rack.
Brownies 0.5-0.7 Oven rack ‘ 2

Put dough into a round glass pyrex or ceramic dish on the
oven rack.

Dutch butter pie 0.5-0.7 ‘ Oven rack ‘ 1
Put batter into metal base dish on the oven rack.
Dutch loaf cake 0.7-0.8 | Ovenrack | 2

Put fresh dough into suitable sized rectangular metal
baking dish (length 25 cm). Put dish lengthway to the
door on oven rack.

Muffins

0.5-0.6 ‘ Oven rack ‘ 2

Put muffin dough into metal muffin dish, suitable for
12 muffins. Set dish in the middle of oven rack.

Sponge cake

0.3-0.6 ‘ Oven rack ‘ 1

Put 300 g dough into 18 cm, 400 g into 24 cm and 500 g
into 26 cm diameter round black metal baking dish. Set
dish in the middle of oven rack.

Homemade pizza

06-1.0 | Bakingtray | 1

Put pizza on the baking tray. The weight ranges include
topping such as sauce, vegetables, ham and cheese.
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Cooking Smart

3. Grilling Food Item Weight (kg) Accessory Shelf level
Food Item Weight (kg) Accessory Shelf level Grilled fish fillet 0.3-0.6 Oven rack / 4/1
Beef steak, thin 0.3-0.6 Oven rack / 4/1 Baking tray
Baking tray Marinate fish fillet (1 cm) and put side by side on oven

Put beef steaks side by side in the middle of oven rack
and baking tray. Turn the food over when the notification
pops up, select OK, and then press the Dial Knob. Then,
select Continue, and then press the Dial Knob to resume
process.

rack and baking tray. Turn the food over when the
notification pops up, select OK, and then press the Dial
Knob. Then, select Continue, and then press the Dial Knob
to resume process.

Chicken pieces

0.5-0.7
1.0-1.2

Oven rack / 4/1
Baking tray

Brush chilled chicken pieces with oil and spices. Put skin-
side down on oven rack and baking tray. Turn the food
over when the notification pops up, select OK, and then
press the Dial Knob. Then, select Continue, and then press
the Dial Knob to resume process.

Lamb chops

0.3-0.6 Oven rack / 4/1

Baking tray

Marinate lamb chops. Put lamp chops on oven rack and
baking tray. Turn the food over when the notification pops
up, select OK, and then press the Dial Knob. Then, select
Continue, and then press the Dial Knob to resume process.

Chicken drumsticks

0.5-0.7 Oven rack / 4/1
Baking tray

Put the marinated chicken drumsticks side by side on the
oven rack and baking tray. Turn the food over when the
notification pops up, select OK, and then press the Dial
Knob. Then, select Continue, and then press the Dial Knob
to resume process.

Grilled fish steak

0.3-0.6 Oven rack / 4/1

Baking tray

Marinate fish fillet (1 cm) and put side by side on oven
rack and baking tray. Turn the food over when the
notification pops up, select OK, and then press the Dial
Knob. Then, select Continue, and then press the Dial Knob
to resume process.
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4. Roasting

Food Item Weight (kg) Accessory Shelf level
Whole chicken 1.0-11 Oven rack / 2/1
1.2-13 Baking tray

Brush chilled chicken with oil and spices.

Put breast-side-down, in the middle of oven rack and
baking tray. Turn the food over when the notification pops
up, select OK, and then press the Dial Knob. Then, select
Continue, and then press the Dial Knob to resume process.

Roast beef, medium rare

1.1-13 Oven rack / 2/1

Baking tray

Food Item Weight (kg) Accessory Shelf level
Whole fish 0.4-0.8 Oven rack / 2/1
Baking tray

Brush skin of whole fish with oil and herbs and spices.

Put fish side by side, head to tail on the oven rack and
baking tray. Turn the food over when the notification pops
up, select OK, and then press the Dial Knob. Then, select
Continue, and then press the Dial Knob to resume process.
The programme is suitable for whole fishes, like trout,
pikeperch or gilthead.

Brush the beef with oil and spices (pepper only, salt
should be added after roasting). Put it on the oven rack
and baking tray, with the fat-side down. Turn the food
over when the notification pops up, select OK, and then
press the Dial Knob. Then, select Continue, and then
press the Dial Knob to resume process. After roasting
and during standing time of 5-10 minutes it should be
wrapped in aluminium foil.

Roasted vegetables

0.2-0.5 Baking tray 4

Put vegetables, such as sliced courgette, pieces of pepper,
sliced aubergine, mushrooms and cherry tomatoes into
baking tray. Brush with a mixture of olive oil, herbs and
spices.

Baked potato

0.4-0.8 Baking tray 2

Use middle sized potatoes. Rinse and clean potatoes.
Brush skin with a mixture of olive oil, salt pepper and
herbs. Put potatoes side by side on baking tray.

Roast pork 0.7-09 Oven rack / 2/1
Baking tray 5. Auto Reheat
Put pork roast, brushed with oil and spices, with the fat- .
Food Item Weight (k Accessor Shelf level

side down on the oven rack and baking tray. Turn the food - ght (ka) y

over when the notification pops up, select OK, and then Frozen pizza 0.3-0.4 Oven rack 2

press the Dial Knob. Then, select Continue, and then press 04-05

the Dial Knob to resume process. Put frozen pizza in the middle of oven rack.
Frozen oven chips 0.4-0.5 ‘ Baking tray ‘ 2

Distribute frozen oven chips on baking tray.

Frozen fish fingers 0.3-05 ‘ Baking tray ‘ 2

Put frozen fish finger evenly on baking tray.
If turnover when beeps, you can get the better results.
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Cooking Smart

Auto Defrost ; ;
Food Item Weight §tand|pg Shelf level
- : (ka) time (min.)
Weight Standing - — - -
Food Item (ka) e i) Shelf level Frozen fruit 0.2-06 5-10 Distribute fruits evenly into
i : - baking tray, shelf level 2. This
Frozen meat 0.2-05 10-30 Always shield the edges with programme is suitable for all kinds
0.8-15 aluminium foil. This programme of sliced fruits or berries.
is suitable for beef, lamb, pork,
steaks, chops, minced meat. Put /\ CAUTION
the meat on the oven rack. Insert «  After defrosting meat (particularly poultry), operate the empty oven about
oven rack in shelf level 2, baking 10 minutes in the Convection mode (200 °C) for killing bacteria in the cavity.
tray in shelf level 1. - Do not refreeze food once it has thawed.
Frozen poultry 0.3-0.6 10-30 Always shield the leg and wing
09-1.3 tips with aluminium foil. This NOTE

1. When you have finished defrosting, pour out the water in the tray and wash
out the tank.

programme is suitable for whole

chicken as well as for chicken
portions. 2. Dry the cooking room with a dry cloth if there is any remaining water.

PUt poultry on the oven rack. 3. The cooling fan always works for 3-10 minutes after Auto Defrost mode.
Insert oven rack in shelf level 2 However, this is not a malfunction and you do not need to worry about this.

baking tray in shelf level 1.

Frozen fish 0.3-0.8 10-30 Always shield the tail of a whole
fish with aluminium foil. This
programme is suitable for whole
fishes as well as for fish fillets.
Put fish on the oven rack. Insert
oven rack in shelf level 2, baking
tray in shelf level 1.
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Frozen bread 0.1-0.3 5-10 Put bread horizontally, lengthways
0.4-0.6 to the door on the baking tray,
shelf level 2.

This programme is suitable for all
kinds of sliced bread, as well as
for bread rolls and baguettes.
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Manual cooking Food Item Time (min.) Accessory (shelf level)
White rice (basmati or 30-35 Steam dish, perforated (2)
Steam assisted mode pandan)
Steam Cook (Use a flat pyrex dish, add
Use settings and times in this table as guide lines for steaming. double guantity of water)
We recommend to always fill the water reservoir with fresh water to the maximum Milk rice 40-50 Steam dish, perforated (2)
level. (Use a flat pyrex dish,
Sometimes you can use the baking tray on bottom for collecting condensation, for add double or four times
example fish fillet. quantity of milk)
Food Item Time (min.) Accessory (shelf level) Fruit compote 25-35 Steam dish, perforated (2)
Broccoli florets 12-14 Steam dish, perforated (2) (Use a flat round glass
pyrex, add 1 teaspoon sugar
Whole carrots 25-30 Steam dish, perforated (2) and 2 tbsp. water)
Sliced vegetables 15-20 Steam dish, perforated (2) Flan/Créme 20-25 Steam dish, perforated (2)
(pepper, courgettes, carrots, (6 dessert dishes, each
onions) 100 ml, cover dishes with o
Green beans 20-25 Steam dish, perforated (2) foil) =
Asparagus 10-15 Steam dish, perforated (2) Egg custard 30-35 Steam dish, perforated (2) a
(%]
Whole vegetables 25-35 Steam dish, perforated (2) éusﬁ d Iargedﬂa; glirswsfpylrex 5
(artichokes, whole ish, cover dish with foil) a3

cauliflower, corn on the cob)

Peeled potatoes 30-35 Steam dish, perforated (2)
(cut into quarters)

Fish fillet 15-20 Steam dish, perforated (2)
(2 cm thickness)

Prawns 10-14 Steam dish, perforated (2)
(raw/uncooked)

Chicken breast 23-28 Steam dish, perforated (2)
Boiled eggs 16-20 Steam dish, perforated (2)
(hardboiled)

Frozen yeast dumplings 25-30 Steam dish, perforated (2)
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Cooking Smart

Two level steam cooking

Use settings and times in this table as guide lines for steam cooking.

We recommend to always fill the water reservoir with fresh water to the maximum
level. If you have different food with a similar preparation time, you can put all the
items in the oven at the same time. Otherwise put in first the item with the longest
preparation time.

Put steam dish on level 2 and the oven rack on level 4.

Steam Convection / Steam Top Heat + Convection / Steam Bottom Heat + Convection
Use settings and times in this table as guide lines for baking and roasting.
We recommend to always fill the water reservoir with fresh water to the maximum

Food Item Time (min.) Accessory (shelf level)
2-level cooking: Dual Meals 15-20 Oven rack (4) / Steam dish,
(fish fillets/sliced perforated (2)

vegetables)

2-level cooking: Dual Meals 25-30 Oven rack (4) / Steam dish,
(chicken breasts/whole perforated (2)
vegetables)

We recommend to use a flat pyrex dish on oven rack.
Please increase the cooking time by 20-30 % than a kind of food if you want to
cook many different foods at the same time.

level.
. Combi. Steam . Steam Time Accessory
Food item mode | TemP-(Q)| Preneat | Sool | min) | shelf level)
Puff pastry Steam 200 0 Low 15-20 | Baking tray
stripes Convection (1)
(add grated
cheese)
Croissants Steam 180 0 Low 20-25 | Baking tray
(all ready made Convection (1)
croissant dough)
Homemade bread | Steam Bottom 180 0 Mid 30-40 Oven rack
Heat + (1)
Convection
Vegetable gratin / Steam 160-180 0 Mid 35-50 | Ovenrack
Potato gratin Convection (2
Roast beef, 1 kg Steam Top | 1 stage : X High | 1*'stage: | Oven rack
Medium-welldone Heat + 180 25-35 | (2) / Baking
Convection | 2" stage: 2 stage: | tray (1)
180 25-35
Whole chicken Steam Top | 1% stage: X High | 1ststage: | Oven rack
Heat + 210 30-40 |(2)/Baking
Convection | 2™ stage : 2n9stage:| tray (1)
210 20-30
Chicken pieces Steam Top | 1% stage : X High | 1ststage: | Oven rack
Heat + 210 20-30 |(2)/Baking
Convection | 2™ stage : 2vstage | tray (1)
210 20-30

NOTE

< We recommend turning the food over 1st and 2nd stage.

. If you open the door while oven is cooking, the oven stops. To restart the
oven, close the door, select START, and then press the Dial Knob.
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Convection guide

Convection

Use temperatures and times in this table as guidelines for baking.

We recommend to preheat the oven with Convection mode.

Food Item Temp. (°C) Time (min.) | Accessory (shelf level)
Hazelnut cake square 160-170 60-70 Oven rack (1)
mould
Lemon cake ring- 150-160 50-60 Oven rack (1)
shaped or bow!| mould
Sponge cake 150-160 25-35 Oven rack (1)
Fruit flan base 150-170 25-35 Oven rack (1)
Flat streusel fruit cake 150-170 30-40 Baking tray (2)
(yeast dough)

Croissants 170-180 10-15 Baking tray (1)
Bread rolls 180-190 10-15 Baking tray (1)
Cookies 160-180 10-20 Baking tray (2)
Oven chips 200-220 15-20 Baking tray (2)

Top Heat + Convection

Use temperatures and times in this table as guidelines for roasting.
We recommend to preheat the oven using Top Heat + Convection mode.

Put meat on oven rack, follow shelf level advice in the table and use baking tray as

oil pan on level 1.

. ) . Accessory

Food Item Temp. (°C) Time (min.) I
Roast beef 170-190 60-90 Oven rack (2) /
(1 kg / medium) Baking tray (1)
Pork shoulder joint / 180-200 90-120 Oven rack (2) /
Roll (1 kg) Baking tray (1)
Roast lamb / Leg of 190-210 50-80 Oven rack (2) /
lamb (0.8 kg) Baking tray (1)
Whole chicken (1.2 kg) 200-220 50-70 Oven rack (2) /
Baking tray (1)
Fish whole trouts 180-200 30-40 Oven rack (2) /
(2 pcs. / 0.5 kg) Baking tray (1)
Duck breast (0.3 kg) 180-200 25-35 Oven rack (2) /

Baking tray (1)
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Cooking Smart

Bottom Heat + Convection
Use temperatures and times in this table as guidelines for baking and roasting.
We recommend to preheat the oven with Bottom Heat + Convection mode.

Fan Grill

Use temperatures and times in this table as guidelines for grilling.
Set 220 °C grill temperature, preheat for 5 minutes.

Food Item Temp. (°C) Time (min.) Accessory (shelf level) Food Item Time (min.) Accessory (shelf level)
Homemade pizza 180-200 20-30 Baking tray (1) Sausages 8-10 Oven rack (3)
Chilled pre-baked 180-200 10-15 Oven rack (1) Potato wedges 20-25 Oven rack (3)
G/ 1HE — : Frozen oven chips 15-20 Baking tray (3)
;rgzz:n self rising 180-200 15-20 Baking tray (1) Frame s 50-25 Baking tray (3)
Frozen pizza 180-200 15-25 Baking tray (1) Frozen nuggets 15-20 Baking tray (3
Chilled pizza 180-200 8-15 Baking tray (1) Salmon steak 15-20 Oven rack (3) / Baking tray (1)
Apple pie 160-180 60-70 Oven rack (1) Fish fillet 12-17 Oven rack (3) / Baking tray (1)
PUFF pastry, apple 180-200 10-15 Baking tray (1) Whole fish 15-20 Oven rack (3) / Baking tray (1)
filling Chicken pieces 30-40 Oven rack (3) / Baking tray (1)

Grilling guide
Large Grill

Use temperatures and times in this table as guidelines for grilling.

Set 220 °C grill temperature, preheat for 5 minutes.

Fan Conventional guide

Use temperatures and times in this table as guidelines for baking and roasting.
We recommend to preheat the oven with Fan Conventional mode.

Food Item Temp. (°C) Time (min.) Accessory (shelf level)
Lasagne 200-220 20-25 Oven rack (2)
Vegetables gratin 180-200 20-30 Oven rack (2)
Potato gratin 180-200 40-60 Oven rack (2)
Frozen pizza baguettes 160-180 10-15 Baking tray (2)
Marble cake 160-180 50-70 Oven rack (1)

Loaf cake 150-170 50-60 Oven rack (1)
Muffins 180-200 20-30 Oven rack (1)
Cookies 180-200 10-20 Baking tray (2)

Food Item 1;;;:';(2 zr(mmTi:Se Accessory (shelf level)
Kebab spits 8-10 6-8 Oven rack (4) / Baking tray (1)
Pork steaks 7-9 5-7 Oven rack (4) / Baking tray (1)
Sausages 6-8 6-8 Oven rack (4) / Baking tray (1)
Chicken pieces 20-25 15-20 Oven rack (4) / Baking tray (1)
Salmon steaks 8-12 6-10 Oven rack (4) / Baking tray (1)
Sliced vegetables 15-20 - Baking tray (4)

Toast 2-3 1-2 Oven rack (4)
Cheese toasts 3-5 - Oven rack (4)
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Eco Convection Intensive Cook guide

This mode uses the optimized heating system so that you save the energy during Use temperatures and times in this table as guidelines for roasting.
cooking your dishes. The times of this category are suggested to not be preheated We recommend to preheat the oven with Intensive (Top + Bottom + Convection) mode.
before cooking for saving more energy. S - -
Food Item Temp. (°C) | Time (min.) Accessory (shelf level)
Food Accessory Level Temp. (°C) | Time (min.) Lasagne (2 kg) 180-200 20-30 Oven rack (1)
grg_'tlczr‘:(rgb'e' Oven rack 1 160-180 | 50-70 Vegetables gratin 2 kg) | 160-180 40-60 Oven rack (1)
Potato gratin (2 kg) 160-180 60-90 Oven rack (1)
Jacket patatoes, Baking tray 2 190-200 | 60-70 _
0.4-0.8 kg Roast beef 160-180 60-90 Oven rack (2) / Baking tray (1)
Sausages, Oven rack + 2 160-180 | 20-30 (2 kg / medium)
0.3-0.5 kg Baking tray 1 Whole duck (2 kg) 180-200 60-90 Oven rack (2) / Baking tray (1)
Frozen oven chips, . 2 Whole chickens 200-220 60-90 Oven rack (2) / Baking tray (1)
Bak t 2 180-200 30-40
0.3-0.5 kg axing tray (1.2 kg each)
P (GO BT Baking tray 2 190-210 | 30-40 _
0.3-0.5 kg Pro-Roasting A
o
Fish fillets, baked, Oven rack + 2 200-220 2535 This mode includes an automatic heating-up cycle over 200 °C. =
0.4-0.8 kg Baking tray 1 The top heater and the convection fan is operating during the process of searing g'
Crispy fish fillets, Oven rack + 2 500.930 2040 the meat. After this stage the food is cooked gently by the low temperature of 5
breaded, 0.4-0.8 kg Baking tray 1 pre_-selectlon: ' ' o
irloin of beef " This process is done while the top and the bottom heaters are operating. -
Roast sirloin of beef, Ovep rack+ 2 180-200 60-70 This mode is suitable for meat roasts, poultry and fish.
0.8-1.2 kg Baking tray 1 Use temperatures and times in this table as guidelines for roasting.
Roast vegetables, )
0.4-0.6 kg Baking tray 2 200-220 20-30 Food Item Temp. (°C) Time (hrs.) Accessory (shelf level)
Roast beef 80-100 3:30-4:30 Oven rack (2) / Baking tray (1)
Energy saving tip Roast pork 90-110 3:30-4:00 Oven rack (2) / Baking tray (1)

* If cooking time is more than 30 minutes, you can switch off the oven

5-10 minutes before the end of the cooking time for energy saving. Duck breast 80-100 1:30-2:00 Oven rack (2) / Baking tray (1)
The residual heat will complete the cooking process. Fillet of beef 80-100 1:30-2:00 Oven rack (2) / Baking tray (1)
*  Please do not open the door frequently during cooking to keep the Pork fillet 80-100 1:30-2:00 Oven rack (2) / Baking tray (1)

temperature in cavity and it will save the energy and time.
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Cooking Smart

Air Fry

Serving size o Cooking Time
Use temperatures and times in this table as guidelines for air frying. Food © Temp. ('0) (min.) Shelf level
No preheating is required.
Vegetables
Food Serw(ng); size Temp. (0) Cool(qng ')|'|me Shelf level Asparagus, Breaded 100-300 200 15-20 3
g s Eqg Plants, Breaded 200-400 200 15-20 3
Potatoes Mushroom, Breaded 100-300 200 15-20 3
Frozen Oven ChIDS 500-1000 210-220 20-25 3 Onions, Breaded 100-300 200 15-20 3
g;gigzgjven ChiDS, 500-1000 210-220 15-20 3 Cauliflowers, Breaded 300-500 190-200 15-20 3
Vegetable Mix, Breaded 300-500 200 15-20 3
Frozen Tater Tots 500-1000 210-220 15-20 3 ] ]
* Turnover after 2/3 of the cooking time.
Frozen Hash Brown* 500-1000 210-220 15-20 3
Frozen Potato Wedges 500-1000 210-220 15-20 3 NOTE
o Ry e 500-1000 190-200 20-25 3 . Place‘a bakm_g sh_eet or tray on the rack below the Air fry tray for getting any
drippings. This will help to reduce splatter and smoke.
OTEmEGE POt 500-1000 500-210 50-25 3 +  Before using a baking sheet, check the maximum allowable temperature of
) Wedges baking sheet.
] Frozen «  For cooking fresh or homemade foods, spread the oil over a larger area more
= Frozen Chicken Nuggets 300-500 210-220 15-20 3 evenly, crisping up the food more effectively.
g Frozen Chicken Wings" 500-1000 210-220 25-30 3 Multi-level Cook (Special)
5 ) . ) o .
3 = oe Ol Rigs 300-500 510-220 10-15 3 Use temperatures and times in this taple as gu'|del|nes for baking.
We recommend to preheat the oven with Multi-level Cook mode.
Frozen Fish Fingers 300-500 210-220 15-20 3 . .
o e Sl =00-1000 510-220 20-25 3 Food Item Temp. (°C) | Time (min.) Accessgry (shelf level)
Frozen Churros 300-500 190-200 10-15 3 small cakes 150-160 20-30 2 baking trays (4+2)
Poultry M|n.| pies 160-180 20-30 2 bak{ng trays (4+2)
Fresh Drumsticks" 500-1000 200-210 30-35 3 Croissants 160-180 20-30 2 baking trays (4+2)
- - Puff pastry 180-200 30-40 2 baking trays (4+2)
Fresh Chicken Wings® 300-500 200-210 27-32 3 : -
- Cookies 170-190 15-20 2 baking trays (4+2)
Chicken Breasts, Breaded" 300-500 200-210 25-30 3 -
Lasagne 160-180 30-45 Oven rack (4) / Baking Tray (2)
Frozen oven chips 180-200 30-50 2 baking trays (4+2)
Frozen nuggets 180-200 20-30 2 baking trays (4+2)
Frozen pizza 200-220 20-30 Oven rack (4) / Baking Tray (2)
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Test dishes 2. Grilling

According to standard EN 60350 Preheat the empty oven for 5 minutes using Grill function.

U2 Dish & Notes el Cooking mode | Temp. (°C) _Cookm_g
1. Baking food level time (min.)
. . . . White Oven rack 4 Grill 250 15t1-2
The recommendations for baking refer to preheated oven. Insert baking tray with . 2012
slanted side towards the door front. GG
T¥goed0f Dish & Notes |Seh\/e(5 COoking mode Temp. (°C) t|([;:e0l((|'lf:]|?1) Beef OVE!"I rack + 4+2 Grill 250 1t 10-15
2 burgers Baking tray 2 10-15
Small cakes | Baking tray 1 Fan 150-160 20-30 (12 ea) (to catch
conventional drippings)
1 Convection 150-160 20-25
Baking tray + 2+4 Multi-Level 150-160 20-30
Baking tray Cook
Fatless Springform 1 Conventional | 150-160 20-30
sponge cake tin on A
cake Big grid 1 Convection 150-160 30-35 8
(Dark coated, ’5‘
@ 26 cm) la
Shortbread Baking tray 1 Conventional | 150-160 20-30 g
1 Convection | 150-160 | 20-30 -
Apple yeast | Baking tray 1 Conventional | 150-160 40-50
tray cake
1 Convection 150-160 45-55
Apple pie Big grid + 1 Placed | Bottom Heat + | 170-190 70-90
2 Springform | diagonally Convection
cake tins *
(Dark coated,
@ 20 cm)

*Two cakes are arranged on the grid at the back left and at the front right.
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Maintenance

Cleaning

Clean the oven reqularly to prevent impurities from building up on or inside the
oven. Also pay special attention to the door and the door sealing (applicable
models only).

If the door won't open or close smoothly, first check if the door seals have built up
impurities. Use a soft cloth in soapy water to clean both the inner and outer sides
of the oven. Rinse and dry well.

If there are fingerprints, grease, or stains on the exterior (such as the door surface
or display), clean with a soft cloth with a glass cleaner or neutral detergent, and
then wipe dry with a soft, clean, dry cloth.

To remove stubborn impurities with bad smells from inside the oven

1. With an empty oven, put a cup of diluted lemon juice on the centre of the
cavity.

2. Heat the oven for 10 minutes at max temperature of the oven mode.

3.  When the cycle is complete, wait until the oven cools down. Then, open the
door and clean the cooking chamber.

/\ CAUTION

«  Keep the door and door sealing clean and ensure the door opens and closes
smoothly. Otherwise, the oven's lifecycle may be shortened.

«  Take caution not to spill water into the oven vents.

« Do not use any abrasive or chemical substances for cleaning.

«  After each use of the oven, use a mild detergent to clean the cooking chamber
after waiting for the oven to cool down.

Side racks (applicable models only)

[
\
\
\
\
u

1
|
|

L

1. Lift up the front of the rack to release it
from the holder.

2. Pull the rack forward to remove it.

3. Remove the other side rack in the same
way.

4. (lean both side racks.

5. When done, follow steps 1 to 2 in
reverse order to assemble them.

NOTE

The oven operates without the side racks
and racks in position.
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Opening the door manually

If the door is not opened automatically and want to open it manually, you can

open it by using door opener.

1.

2.

3.

Insert the door opener into the gap

between the door and the control panel.

Lift up the door opener.

The door will open manually.

A\ WARNING

« The door can get hot. Use oven gloves while opening the door manually.

« Alot of steam can escape if the door is opened manually. The steam can cause
burns. Step back and wait until the steam has dissipated before taking the
food out of the oven.

NOTE

If the door is not opened automatically, unplug the power cord for cooling enough
time. When appear same problem, contact a local Samsung service centre.

Replacement (repair)

A\ WARNING

This oven has no user-removable parts inside. Do not try to replace or repair the

oven yourself.

. If you encounter a problem with hinges, sealing, and/or the door, contact a
qualified technician or a local Samsung service centre for technical assistance.

« If you want to replace the light bulb, contact a local Samsung service centre.
Do not replace it yourself.

. If you encounter a problem with the outer housing of the oven, first unplug
the power cord from the power source, and then contact a local Samsung
service centre.

Care against an extended period of disuse

If you don't use the oven for an extended period of time, unplug the power cord
and move the oven to a dry, dust-free location. Dust and moisture that builds up
inside the oven may affect the performance of the oven.
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Troubleshooting

You may encounter a problem using the oven. In that case, first check the table
below and try the suggestions. If a problem persists, or if any information code
keeps appearing on the display, contact a local Samsung service centre.

Checkpoints

Problem

Cause

Action

If you encounter a problem with the oven, first check the table below and try the

suggestions.

The oven stops while in
operation.

The user has opened the
door to turn food over.

After turning the food
over, select Continue,
and then press the Dial
Knob.

Problem

Cause

Action

General

The buttons cannot be
pressed properly.

Foreign matter may
be caught between the
buttons.

Remove the foreign
matter and try again.

For touch models:
Moisture is on the
exterior.

Wipe the moisture from
the exterior.

Child lock is activated.

Deactivate Child lock.

The time is not displayed.

Power is not supplied.

Make sure power is
supplied.

The display option is off.

Turn the display option
on. It is normal for

the current time to
disappear a few minutes
after the display option
has been turned on.

The power turns off
during operation.

The oven has been
cooking for an extended
period of time.

After cooking for an
extended period of time,
let the oven cool.

The cooling fan is not
working.

Listen for the sound of
the cooling fan.

Trying to operate the
oven without food
inside.

Put food in the oven.

There is not sufficient
ventilation space for the
oven.

There are intake/exhaust
outlets on the front and
rear of the oven for
ventilation.

Keep the gaps

specified in the product
installation guide.

Several power plugs are
being used in the same
socket.

Designate only one
socket to be used for the
oven.

The oven does not work.

Power is not supplied.

Make sure power is
supplied.

There is no power to the
oven.

Power is not supplied.

Make sure power is
supplied.

The door is open.

Close the door and try
again.

The door open safety
mechanisms are covered
in foreign matter.

Remove the foreign
matter and try again.

There is a popping sound
during operation, and the
oven doesn't work.

Cooking sealed food or

using a container with a
lid may causes popping
sounds.

Do not use sealed
containers as they may
burst during cooking
due to expansion of the
contents.
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Problem

Cause

Action

Problem

Cause

Action

The oven exterior is too
hot during operation.

There is not sufficient
ventilation space for the
oven.

There are intake/exhaust
outlets on the front and
rear of the oven for
ventilation. Keep the gaps
specified in the product
installation guide.

There are sparks during
cooking.

Metal containers are
used during the oven/
thawing functions.

Do not use metal
containers.

Objects are on top of the
oven.

Remove all objects on
the top of the oven.

When power is connected,
the oven immediately
starts to work.

The door is not properly
closed.

Close the door and check
again.

The door cannot be
opened properly.

Food residue is stuck
between the door and
oven interior.

Clean the oven and then
open the door.

There is electricity
coming from the oven.

The power or power
socket is not properly
grounded.

Make sure the power
and power socket are
properly grounded.

The door cannot closed.

If the auto door motor is
not initialized.

Push the door with your
hand to keep the door
closed, and touch the
door auto open button to
initialize.

There is water dripping.

There may be water or
steam in some cases
depending on the food.
This is not an oven
malfunction.

Let the oven cool and
then wipe with a dry
dish towel.

The interior light is dim
or does not turn on.

The door has been left
open for a long time.

The interior light may
automatically turn off
when the door stays open
for a long time. Close and
reopen the door or press
the "Light" button.

Steam leaks from the
door.

There may be water or
steam in some cases
depending on the food.
This is not an oven
malfunction.

Let the oven cool and
then wipe with a dry
dish towel.

The interior light is
covered by foreign
matter.

Clean the inside of the
oven and check again.

A beeping sound occurs
during cooking.

If the Auto Cook function
is being used, this
beeping sound means
it's time to turn over the
food during thawing.

Turn the food over when
the notification pops up,
select OK, and then press
the Dial Knob. Then,
select Continue, and then
press the Dial Knob to
resume process.

There is water left in the
oven.

There may be water or
steam in some cases
depending on the food.
This is not an oven
malfunction.

Let the oven cool and
then wipe with a dry
dish towel.

The brightness inside the
oven varies.

Brightness changes
depending on power
output changes
according to function.

Power output changes
during cooking are not
malfunctions. This is not
an oven malfunction.

The oven is not level.

The oven is installed on
an uneven surface.

Make sure the oven is
installed on flat, stable
surface.

Cooking is finished, but
the cooling fan is still
running.

To ventilate the oven, the
cooling fan continues to
run for about 5 minutes
after cooking is complete.

This is not an oven
malfunction.
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Troubleshooting

Problem

Cause

Action

Problem

Cause

Action

Grill

Oven

Smoke comes out during
operation.

During initial operation,

smoke may come from
the heating elements
when you first use the
oven.

This is not a malfunction,

and if you run the oven

2-3 times, it should stop.

The oven does not heat.

The door is open.

Close the door and try
again.

Food is on the heating
elements.

Let the oven cool

and then remove the
food from the heating
elements.

Food is too close to the
grill.

Put the food a suitable
distance away while
cooking.

Smoke comes out during
preheating.

During initial operation,
smoke may come from
the heating elements
when you first use the
oven.

This is not a malfunction,
and if you run the oven
2-3 times, it should stop.

Food is on the heating
elements.

Let the oven cool

and then remove the
food from the heating
elements.

Food is not properly
prepared and/or
arranged.

Make sure food is
properly prepared and
arranged.

There is a burning or
plastic smell when using
the oven.

Plastic or non heat-
resistant cookware is
used.

Use glass cookware
suitable for high
temperatures.

There is a bad smell
coming from inside the
oven.

Food residue or plastic
has melted and stuck to
the interior.

Use the steam function
and then wipe with a
dry cloth.

You can put a lemon slice
inside and run the oven
to remove the odour
more quickly.
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Problem

Cause

Action

Information codes

The oven does not cook
properly.

The oven door is
frequently opened
during cooking.

Do not frequently open
the door unless you

are cooking things that
need to be turned. If you
open the door often, the
interior temperature will
be lowered and this may
affect the results of your
cooking.

The oven controls are
not correctly set.

Correctly set the oven
controls and try again.

The grill or other
accessories are not
correctly inserted.

Correctly insert the
accessories.

The wrong type or size
of cookware is used.

Reset the oven controls
or use suitable cookware
with flat bottoms.

If the oven fails to operate, you may see an information code on the display. Check
the table below and try the suggestions.

Code Description Action
e The temperature sensor is open.
The temperature sensor is short.
The steam sensor is open.
Cc-70 -
The steam sensor is short.
If there is no communication Unplug the power cord of
C-FO between the main and sub the oven, and contact a local
MICOM. Samsung service centre.
Only occurs when EEPROM Read
C-F1 o )
or Write is not working.
C-da The auto‘door motor is
malfunction.
This code appears when the
oven temperature igh. ) Unplug the power cord for
In case the temperature rises ) :
c-21 o cooling enough time, and restart
over the limit temperature
. ) the oven.
during operation of each mode.
(Fire sensed.)
C-F2 Stop the oven and then try
again.
Unplug the power cord for
The touch key is malfunction. cooling enough time, and clean
c-do the button. (Dust, Water)

When appear same problem,
contact a local Samsung service
centre.
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Technical specifications

Appendix

SAMSUNG strives to improve its products at all times. Both the design

specifications and these user instructions are thus subject to change without

Product data sheet

notice. SAMSUNG SAMSUNG
Power Source 230V ~ 50 Hz Model identification NQ5B7993A™
Maximum power 2850 W Energy Efficiency Index per cavity (EEI cvity) 80.3
- Grill 2550 W Energy Efﬁuency'CIass per .ca'1V|ty ' A+
Power Consumption Energy consumption (electricity) required to heat a
Convection 2500 W standardised load in a cavity of an electric heated oven
Steam 2850 W during a cycle in conventional mode per cavity i
Cooling Method Cooling fan motor (electric final energy) (EC etectric cavity)
- - Energy consumption required to heat a standardised load in
Dimensions Main unit 595 X 456 X 570 mm a cavity of an electric heated oven during a cycle in fan- 0.61kWh/cycle
(W x HxD) Built-in 560 X 446 X 549 mm forced mode per cavity (electric final energy) (EC electric cavity)
Volume 50 liter Number of cavities 1
_ Net 33.4 Kg Heat source per. cavity (electricity or gas) electricity
Weight — Volume per cavity (V) 50 L
Shipping 41.1Kg Type of oven Built-in
* This product contains a light source of energy efficiency class <G>. Mass of the appliance (M) 334 Kg
Overall Standby Power consumption (W) 19W
(All network ports is "on" condition) ’
Period of time for the power management (min) 20 min.
WiFi Standby-mode Power Consumption (W) 19W
Period of time for the power management (min) 20 min.
Off mode | Power consumption 05 W
Period of time for the power management (min) 30 min.

Data determined according to standard EN 60350-1, EN 50564, Commission
Regulations (EU) No 65/2014 and (EU) No 66/2014, and Regulation (EC)

No 1275/2008.
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Energy saving tips Open Source Announcement

«  During cooking, the oven door should remain closed except for turning food
over.
Do not open the door frequently during cooking to maintain the oven
temperature and to save energy.

« If cooking time is more than 30 minutes, the oven may be switched off

5-10 minutes before the end of the cooking time to save energy. The residual It is also possible to obtain the complete corresponding source code in a
heat will complete the cooking process. physicalmedium such as a CD-ROM; a minimal charge will be required.

The software included in this product contains open source software. You may
obtain the complete corresponding source code for a period of three years after
the last shipment of this product by contacting our support team via http://
opensource.samsung.com (Please use the “Inquiry” menu.)

» Plan oven use to avoid turning the oven off between cooking one item and The following URL http://opensource.samsung.com/opensource/COMMON_R18_
the next to save energy and reduce the time for re-heating the oven. TZ4_0/seq/0 leads to the open source license information as related to this

«  Wherever possible cook more than one item at a time. product. This offer is valid to anyone in receipt of this information.

NOTE

Hereby, Samsung declares that this radio equipment is in compliance with
Directive 2014/53/EU and with the relevant statutory requirements in the UK.
The full text of the EU declaration of conformity and the UK declaration of
conformtiy is available at the following internet address: The official Declaration
of conformity may be found at http://www.samsung.com. go to Support > Search
Product Support and enter the model name.

/\ CAUTION

The 5 GHz WLAN function of this equipment may only be operated indoors in all
EU countries and in the UK.

Frequency range Transmitter power (Max)
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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SAMSUNG

Please be advised that the Samsung warranty does NOT cover service calls to explain product operation, correct improper installation, or perform normal cleaning or

maintenance.

QUESTIONS OR COMMENTS?

COUNTRY CALL OR VISIT US ONLINE AT COUNTRY CALL OR VISIT US ONLINE AT
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNG) WWW.samsung.com/at/support IRELAND (EIRE) 0818 717100 WWW.samsung.com/ie/support
Www.samsung.com/be/support (Dutch) ALBANIA 045 620 202 WWW.samsung.com/al/support
BELGIUM 02-201-24-18 www.samsung.com/be_fr/support BOSNIA 055 233 999 Www.samsung.com/ba/support
(French)
NORTH
DENMARK 707 019 70 www.samsung.com/dk/support MACEDONIA 023207777 Www.samsung.com/mk/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support 0800111 31 - Be3nateH 3a BCUYKM ONIEPaTOpK
* -
FRANCE 0148630000 www.samsung.com/fr/support BULGARIA 3000 - LieHa Ha e\H rpafckit pasroBop uiu Www.samsung.com/ba/support
cnopes Tapudara Ha MOBUAHUAT onepaTop
GERMANY 06196 77 555 77 www.samsung.com/de/support 09:00 1018:00 - MoHeaenHUK 10 MeTbK
ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) WWW.samsung.com/it/support CROATIA 072 726 786 www.samsung.com/hr/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free WWW.Samsung.com/gr/support CZECH 800 - SAMSUNG (800-726786) WWw.samsung.com/cz/support
80111-SAMSUNG (80111 726 7864) HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) Www.samsung.com/hu/support
GREECE only from land line WWW.5amsung.com/gr/support
(+30) 210 6897691 from mobile and land line MONTENEGRO 020 405 888 WWW.samsung.com/support
LUXEMBURG 26103 710 www.samsung.com/be_fr/support POLAND 801-172-678" lub +48 22 607-93-33 ittp://www.samsung.com/pl/support/
(optata wedtug taryfy operatora)
NETHERLANDS 0889090 100 Wwww.samsung.com/nl/support
T 51629099 o/ : 0800872678 - Apel gratuit
WWW.Samsung.com/no/suppor * B ifat 1
ROMANIA 8000 - Apel tarifat in refea WWW.Samsung.com/ro/support
210 608 098 Fv’rog.ram.CaII Center
PORTUGAL Chamada para a rede fixa nacional WWW.samsung.com/pt/support Luni - Vineri: 9 AM - 6 PM
Dias Uteis das 9h as 20h SERBIA 0113216899 WWW.Samsung.com/rs/support
SPAIN 9117500 15 WWWw.samsung.com/es/support SLOVAKIA 0800 - SAMSUNG (0800-726 786) www.samsung.com/sk/support
SWEDEN 0771-400 300 WWWw.samsung.com/se/support LITHUANIA 8-800-77777 www.samsung.com/It/support
www.samsung.com/ch/support LATVIA 8000-7267 WWw.samsung.com/Iv/support
SWITZERLAND 0800 726 786 (German) ESTONIA 800-7267 WWw.samsung.com/ee/support
www.samsung.com/ch_fr/support
(French) SLOVENIA 080 697 267 (brezplacna Stevilka) WWW.Samsung.com/si/support
UK 03330000333 Wwww.samsung.com/uk/support KOSOVO 038403090 WWW.samsung.com/support
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Hinweise zu dieser Bedienungsanleitung

Sicherheitshinweise

Vielen Dank, dass Sie sich fur einen Einbaubackofen von SAMSUNG entschieden haben.
Dieses Handbuch enthalt wichtige Informationen zur Sicherheit und Anweisungen, die Ihnen
helfen sollen, Ihr Gerat zu bedienen und zu pflegen.

Bitte nehmen Sie sich vor der Inbetriebnahme Ihres Gerats Zeit, um dieses Handbuch zu lesen
und halten Sie es zur spateren Verwendung bereit.

In diesem Benutzerhandbuch werden folgende Symbole verwendet

A\ WARNUNG

Gefahrliche bzw. unsichere Praktiken, die zu schweren Verletzungen, Tod und/oder Sachschaden
fUhren konnen.

/\ VORSICHT

Gefahrliche bzw. unsichere Praktiken, die zu Verletzungen und/oder Sachschaden fuhren konnen.

HINWEIS

Nutzliche Tipps, Empfehlungen oder Informationen, die Ihnen den Umgang mit dem Gerat
erleichtern.

Die Installation dieses Backofens darf nur von einem zugelassenen Elektriker durchgefuhrt
werden. Der Installateur ist dafur verantwortlich, das Gerat unter Beachtung der einschlagigen
Sicherheitshinweise an das Stromnetz anzuschlieBen.

Wichtige Hinweise zur Sicherheit

A\ WARNUNG

Dieses Gerat ist nicht zur Verwendung durch Personen
(einschlieBlich Kindern) mit verringerten korperlichen, sensorischen
oder mentalen Fahigkeiten oder einem Mangel an Erfahrung und
Wissen bestimmt, sofern sie nicht von einer fur ihre Sicherheit
verantwortlichen Person im Umgang mit dem Gerat unterwiesen
wurden und von dieser beaufsichtigt werden.

Kinder mussen beaufsichtigt werden, um zu verhindern, dass sie
mit dem Gerat spielen.

Die Trennvorrichtung muss in die feste Verkabelung gemaR den
Verdrahtungsvorschriften integriert werden.

Dieses Gerat sollte nach der Installation von der Stromversorgung
getrennt werden durfen. Dies kann erreicht werden, indem der
Stecker stets zuganglich bleibt oder in die fest verlegte Leitung ein
den Anschlussvorschriften entsprechender Schalter eingebaut wird.

Falls das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller oder
vom Kundendienst bzw. von einer entsprechend qualifizierten
Fachkraft ausgetauscht werden, um Gefahrdungen auszuschlieBen.
Deutsch 3
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Sicherheitshinweise

Die angegebene Befestigungsmethode sollte nicht von Klebstoffen
abhangen, da diese nicht als zuverlassiges Befestigungsmittel
angesehen werden.

Dieses Gerat darf von Kindern unter 8 Jahren nicht verwendet
werden. Es darf von Kindern in hoherem Alter und Personen mit
verminderten korperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten
oder einem Mangel an Erfahrung und Wissen nur dann bedient
werden, wenn sie unter Aufsicht stehen oder eine Unterweisung
zum sicheren Umgang mit dem Gerat erhalten haben und die damit
verbundenen Gefahren verstehen. Kinder durfen nicht mit dem
Gerat spielen. Kinder durfen bei Reinigung und Wartung nur dann
helfen, wenn sie dabei beaufsichtigt werden. Halten Sie das Gerat
und das Netzkabel auBerhalb der Reichweite von Kindern unter 8
Jahren.

Das Gerat erhitzt sich im Betrieb. Es ist Vorsicht geboten, damit Sie
die Heizelemente im Innern des Gerats nicht beruhren.

WARNUNG: Zugangliche Teile konnen sich im Betrieb erwarmen.
Halten Sie Kinder deshalb fern.

Benutzen Sie keine scharfen Scheuermittel oder Metallschaber,
um den Glaseinsatz der GeratetUr zu reinigen. Sie konnten die
Oberflache zerkratzen und damit das Glas zerbrechen lassen.

4 Deutsch

Wenn dieses Gerat Uber eine Reinigungsfunktion verfugt,
mussen uberschussige Flussigkeiten vor der Reinigung entfernt
werden, und alle Utensilien sollten wahrend der Dampfreinigung
oder Selbstreinigung nicht im Backofen gelassen werden. Die
Reinigungsfunktion hangt vom jeweiligen Modell ab.

Wenn dieses Gerat uber eine Reinigungsfunktion verfugt, konnen
die Oberflachen wahrend der Reinigung heiRer als normalerweise
ublich werden. Daher sollten Kinder ferngehalten werden. Die
Reinigungsfunktion hangt vom jeweiligen Modell ab.

Verwenden Sie nur den fur diesen Backofen empfohlenen
Temperaturfuhler. (Nur Modell mit Fleischsonde)

Zur Reinigung des Gerats durfen keine Dampfreiniger verwendet
werden.

WARNUNG: Stellen Sie sicher, dass das Gerat vor einem Austausch
der Gluhlampe vom Stromnetz getrennt wird, da sonst die Gefahr
eines Stromschlags besteht.

Um eine Uberhitzung zu vermeiden, darf die TUr des Gerats nicht
mit einer Zierblende versehen werden.

WARNUNG: Das Gerat und seine zuganglichen Teile konnen
wahrend des Betriebs hei werden. Es ist Vorsicht geboten, damit
Sie die Heizelemente des Gerats nicht berUhren. Wenn sie nicht
unter standiger Aufsicht stehen, mussen Kinder unter 8 Jahren von
dem Gerat ferngehalten werden.

VORSICHT: Der Garvorgang muss beaufsichtigt werden. Ein kurzer
Garprozess muss ununterbrochen beaufsichtigt werden.




Die Geratetur und die AuRenflache konnen im Betrieb heiR werden.

Wenn das Gerat in Betrieb ist, konnen fur Sie zugangliche Flachen
heiB sein. Die Oberflachen konnen wahrend des Gebrauchs heif
werden.

Bitte legen Sie die hochgeklappte
Rahmenseite nach hinten um, um
die Ruheposition beim Kochen
groRer Mengen zu unterstutzen.
(Hangt vom jeweiligen Modell ab)

/\ VORSICHT

Wenn der Backofen beim Transport beschadigt wurde, schlieRen Sie ihn nicht an.

Dieses Gerat darf nur von einem zugelassenen Elektriker an das Stromnetz angeschlossen
werden.

Im Falle einer Storung oder Beschadigung des Gerats versuchen Sie nicht, das Gerat zu betreiben.
Reparaturen sollten nur von einem zugelassenen Techniker durchgefUhrt werden. UnsachgemaBe
Reparaturen konnen zu erheblichen Gefahren fur Sie und andere fUhren. Wenn Ihr Backofen
repariert werden muss, wenden Sie sich an ein SAMSUNG-Kundendienstzentrum oder lhren
Handler.

Elektrische Leitungen und Kabel dUrfen den Backofen nicht beruhren.

Der Backofen sollte Uber einen zugelassenen Trennschalter oder eine Sicherung an das Stromnetz
angeschlossen werden. Verwenden Sie niemals Mehrfachsteckdosen oder Verlangerungskabel.
Wahrend der Reparatur oder Reinigung sollte die Stromversorgung des Gerats abgeschaltet
werden.

Gehen Sie vorsichtig vor, wenn Sie elektrische Gerate an Steckdosen in der Nahe des Backofens
anschlieBen.

Wenn dieses Gerat Uber eine Dampf- bzw. Dampfgarfunktion verfugt, betreiben Sie dieses Gerat
nicht, wenn die Wasserversorgungskartusche beschadigt ist. (Nur Modelle mit Dampf- bzw.
Dampfgarfunktion)

Wenn die Kartusche Risse oder Bruche aufweist, verwenden Sie sie nicht und wenden Sie sich an
das nachstgelegene Kundendienstzentrum. (Nur Modelle mit Dampf- bzw. Dampfgarfunktion)

Dieser Backofen ist nur zum Garen von Haushaltslebensmitteln bestimmt.

Wahrend des Betriebs werden die Innenflachen des Backofens so heif, dass sie Verbrennungen
verursachen konnen. BerUhren Sie Heizelemente oder Innenflachen des Backofens erst, nachdem
sie Zeit zum Abkuhlen hatten.

Lagern Sie niemals entflammbares Material im Gerat.

Die Backofenoberflachen werden hei, wenn das Gerat langere Zeit bei hoher Temperatur
betrieben wird.

Seien Sie beim Offnen der Backofentur vorsichtig, da heie Luft und Dampf schnell entweichen
konnen.

Beim Garen von Speisen, die Alkohol enthalten, kann der Alkohol aufgrund der hohen
Temperaturen verdampfen und der Dampf kann Feuer fangen, wenn er mit einem heiken Teil des
Backofens in Beruhrung kommt.

Nutzen Sie zu Ihrer Sicherheit keine Dampf- oder Hochdruckreiniger.
Kinder sollten in sicherer Entfernung gehalten werden, wenn der Backofen in Betrieb ist.

TiefkUhlkost wie Pizza sollte auf dem groBen Rost gegart werden. Wenn das Backblech
verwendet wird, kann es sich aufgrund der groRen Temperaturschwankungen verformen.

GieRen Sie kein Wasser auf den Boden des Backofens, wenn er heif ist. Dies konnte zu Schaden
an der Emailoberflache fUhren.

Die Backofentur muss wahrend des Garens geschlossen sein.

Legen Sie den Backofenboden nicht mit Alufolie aus und stellen Sie keine Backbleche oder
Formen darauf. Die Aluminiumfolie blockiert die Hitze, was zu Schaden an den emaillierten
Oberflachen und zu schlechten Garergebnissen fuhren kann.

Fruchtsafte hinterlassen Flecken, die auf den emaillierten Oberflachen des Backofens dauerhaft
bleiben konnen.

Wenn Sie sehr saftige Kuchen backen, verwenden Sie die tiefe Pfanne.
Stellen Sie kein Backgeschirr auf der gedffneten Backofentur ab.
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Sicherheitshinweise

Achten Sie beim Offnen oder SchlieRen der GeratetUr auf Kinder in der Nahe, da diese gegen die
Geratetur laufen oder ihre Finger einklemmen konnten.

Treten Sie nicht gegen die GeratetUr, lehnen Sie sich nicht dagegen und setzen Sie sich nicht
darauf. Stellen Sie auch keine schweren Gegenstande auf die Geratetur.

Offnen Sie die GeratetUr nicht mit unnétig viel Kraft.

WARNUNG: Trennen Sie das Gerat auch nach Abschluss des Garvorgangs nicht vom Stromnetz.
WARNUNG: Lassen Sie die Geratetur nicht offen stehen, wahrend der Backofen gart.

WARNUNG: Wenn sich die GeratetUr automatisch offnet, konnen Kinder oder Haustiere getroffen
und verletzt werden. Stellen Sie sicher, dass sich keine Kinder oder Haustiere in Reichweite der
Geratetur befinden. (Nur Modell mit automatischer (Griffloser) Tur)

WARNUNG: Wenn Sie die GeratetUr schlieRen oder 6ffnen, wahrend das Produkt in Betrieb ist,
achten Sie darauf, Ofenhandschuhe oder Topflappen zu verwenden. Wenn Sie die GeratetUr mit
bloBen Handen beruhren, konnen Sie sich Verbrennungen zuziehen, da die Oberflache der Tur
heiB ist. (Nur Modell mit automatischer (Griffloser) Tur)

Korrekte Entsorgung von Altgeraten

(Gilt fUr Lander mit Abfalltrennsystemen)

Das Symbol der durchgestrichenen Abfalltonne auf Radern auf einem
Elektro- oder Elektronikgerat, der Verpackung, Gebrauchsanweisung
oder dem Garantieschein weist darauf hin, dass das Elektro- oder
Elektronikgerat nicht im unsortierten Siedlungsabfall (Hausmull)
entsorgt werden darf, sondern einer getrennten Sammilung zugefuhrt
werden muss.

Sie sind verpflichtet, dieses Gerat und Zubehorteile einer vom Hausmull
getrennten Erfassung zuzufUhren. Altbatterien und Altakkumulatoren,
die nicht vom Altgerat umschlossen sind, sowie Lampen, die
zerstorungsfrei aus dem Altgerat entnommen werden konnen, sind vor
der Abgabe an einer Erfassungsstelle zerstorungsfrei vom Altgerat zu
trennen.

Vertreiber von Elektro- oder Elektronikgeraten, einschlie®lich des
Lebensmitteleinzel-, Fernabsatz- und Versandhandels, sind ab einer
bestimmten Verkaufs-, Lager- bzw. VersandflachengroBe gesetzlich
grundsatzlich zur unentgeltlichen Rucknahme von Altgeraten
verpflichtet, wenn Sie bei dem Vertreiber ein neues Gerat kaufen
oder es sich um ein kleines Altgerat handelt, das bestimmte MaBe
nicht Uberschreitet. Nahere Informationen und Einzelheiten zu

diesen Rucknahmemaglichkeiten und-pflichten erhalten Sie von dem
jeweiligen Vertreiber.

Endnutzer einschlieBlich privater Nutzer wenden sich an ihren
offentlich-rechtlichen Entsorgungstrager, um in Erfahrung zu

bringen, wo sie das Altgerat fUr eine umweltfreundliche Entsorgung
zurUckgeben konnen. Gewerblichen Endnutzern stehen zusatzliche
herstellerspezifische Moglichkeiten zur Ruckgabe zur Verfigung, die
sie direkt beim Hersteller erfragen konnen.

Bitte l6schen Sie vor Abgabe an einer Erfassungsstelle selbststandig
alle personenbezogenen Daten auf Ihrem Gerat.

Weitere Informationen zum Engagement von Samsung fur die Umwelt und zu
produktspezifischen Auflagen wie z. B. REACH, WEEE, Batterien finden Sie unter
Www.samsung.com/uk/aboutsamsung/sustainability/environment/our-commitment/data/
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Aufstellen des Gerats

Zubehér
Das Gerat wird mit verschiedenen Zubeharteilen geliefert, die Ihnen beim Zubereiten von Speisen
behilflich sein konnen.

Lieferumfang

Vergewissern Sie sich, dass alle erforderlichen Bau- und Zubehorteile im Lieferumfang Ihres
neuen Gerats enthalten sind. Wenden Sie sich bei Problemen mit diesem Gerat oder seinen Bau-
und Zubehorteilen an den Handler oder das nachstgelegene Samsung-Kundendienstzentrum.

Uberblick Uber das Gerat
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Dampfschussel HeiBluftfrittiergestell
(NUtzlich fur den HeiBluftfrittiermodus.)

4 D\
\ @ @ @ S
01 Bedienfeld 02 Wasserbehalter 03 Seitengitter 3 Schrauben (M4 L25) Turoffner

04  Geratetlr
HINWEIS

Informationen zu dem fUr Ihre Speisen am besten geeigneten Zubehor erhalten Sie im Abschnitt
Verwendung auf Seite 24.
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Aufstellen des Gerats

Einbauanleitung

Einbau in einen Kuchenschrank

Allgemeine technische Informationen

Stromversorgung 230V ~ 50 Hz

Einbauschrank 595 X 456 x 570 mm

Abmessungen (B x H x T)

Einbaugerat 560 x 446 x 549 mm

Das Gerat erfullt die zutreffenden EU-Normen.

Entsorgung von Verpackung und Gerat:

Die Verpackung kann recycelt werden.

Die Verpackung kann aus folgenden Materialien bestehen:

»  Pappe,

«  PE-Folie (Polyethylen),

o FCKW-freies Polystyrol (PS-Hartschaum).

Sorgen Sie fUr eine umweltbewusste Entsorgung dieser Materialien unter Einhaltung der
gesetzlichen Vorschriften.

Informationen zur umweltbewussten Entsorgung von Haushaltsgeraten erhalten Sie bei den
ortlichen Behorden.

Sicherheit

«  Dieses Gerat darf nur von sachkundigem Fachpersonal angeschlossen werden.

o Dieses Gerat ist NICHT fur den Einsatz zu gewerblichen Zwecken vorgesehen.

«  Das Gerat darf ausschlieBlich in Privathaushalten zur Zubereitung von Lebensmitteln
verwendet werden.

«  Wahrend und nach dem Gebrauch ist das Gerat heiR.

«  Bei Anwesenheit von Kindern ist besondere Vorsicht geboten.

Stromanschluss

Das Stromversorgungsnetz, an das das Gerat angeschlossen wird, muss die gesetzlichen und
ortlichen Bestimmungen erfullen.

Das Gerat muss so aufgestellt werden, dass es auch nach der Installation vom Netz getrennt
werden kann. Dies kann erreicht werden, indem der Stecker stets zuganglich bleibt oder in die
fest verlegte Leitung ein den Anschlussvorschriften entsprechender Schalter eingebaut wird.

KuUchenschranke, die in Kontakt mit dem Gerat kommen, mussen bis zu einer Temperatur von
100 °C hitzebestandig sein. Samsung haftet nicht fur Schaden am Mabiliar, die durch Hitze
verursacht werden.

Erforderliche Abmessungen fUr den Einbau (Dieses Produkt ist fOr Einbauprodukte bestimmt.)

Gerat (mm)
A 560 F 595
B 446 G 354
C 549 H 85
D 21 | 456
E 341
e ™ Gerat (mm)
8 A 595
B B 85
C 360
c D 6
D
f
- J
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Gerat (mm) ™  Einbauschrank (mm)

A 549 E 10 A 600
B 233 F 456 B Min. 564 bis 568
C 316 G 6 C Min. 550
D 21 H 446 D Min. 446 / Max. 450
E Min. 50
F 200 cm? >
G 200 cm? &
o
) H Aussparung fur Stromanschluss )
Gerat (mm) (30 @-Aussparung) =
A 560 S
Q:
B 549 7
C 570
D 21 J
™ Unterbauschrank (mm)
A Min. 550
B Min. 564 / Max. 568
C Min. 446 / Max. 450
D 50
E 200 cm?
HINWEIS

Die erforderliche Mindesthohe (C) gilt fur den
/" Einbau nur des Ofens
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Aufstellen des Gerats

e ™ Einbau mit einem Kochfeld
*
| T [ ) Wenn Sie Uber dem Ofen ein Kochfeld einbauen
- m mochten, mussen in der Installationsanleitung des

‘ Kochfelds nachlesen, wie groB der Platzbedarf fur
den Einbau ist (*).

- /

Einbauen des Gerats

4 ™ 1. Schieben Sie das Gerat teilweise in die dafur
vorgesehene Aussparung. Fuhren Sie das
Verbindungskabel zum Stromanschluss.
G J
4 ™ 2. Schieben Sie das Gerat vollstandig in die dafur
S— vorgesehene Aussparung.
\ ),

4 3. Befestigen Sie das Gerat mit den beiden im
Lieferumfang enthaltenen Schrauben
- (4 x 25 mm).
N\
e ™ 4. Stellen Sie den Stromanschluss her. Uberprifen

Sie die Funktionsfahigkeit des Gerats.

Halten Sie das Gerat beim Herausnehmen aus der
Verpackung an den 2 Griffen seitlich am Gerat.

J

o
01 Seitlicher Griff 1
02 Seitlicher Griff 2

Entfernen Sie nach dem Einbau alle Schutzfolien, Klebebander und sonstiges
Verpackungsmaterial, und nehmen Sie die mitgelieferten Zubehorteile aus dem Garraum des
Gerats. Wenn Sie das Gerat aus dem Schrank ausbauen mochten, trennen Sie zunachst die
Stromversorgung, und entfernen Sie dann die 2 Schrauben zu beiden Seiten des Gerats.
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Vor der ersten Verwendung

Bedienfeld

Anfangseinstellungen

Das Bedienfeld des Ofens verfugt uber eine Anzeige (kein Touchscreen), einen Drehknopf
und Sensortasten, mit denen Sie den Ofen bedienen konnen. Bitte lesen Sie die folgenden
Informationen, um mehr Uber das Bedienfeld des Ofens zu erfahren.

01 06 07
a ®
= 0 T =)
02 03 04 05

01 Bildschirm Hier werden das Menu, Informationen und der Garfortschritt
angezeigt.

02 Optionen Tippen Sie hier, um die Liste der Optionen anzuzeigen.

03 Helligkeit Tippen Sie hier, um die Ofenbeleuchtung ein- bzw. auszuschalten.

04 Intelligente Tippen Sie hier, um die Funktion Intelligente Steuerung ein- bzw.

Steuerung auszuschalten.
HINWEIS
Vor Verwendung dieser Funktion aktivieren Sie bitte Einfache
Verbindung.

05 Zuruck Tippen Sie hier, um zum vorherigen Bildschirm zurickzukehren.

06 Tir 6ffnen Hier tippen, um die TUr automatisch zu offnen.

07 Leistung Tippen Sie hier, um den Bildschirm ein- bzw. auszuschalten.

08 Drehrad Sie konnen in den verschiedenen Menus und Listen navigieren,
indem Sie das Drehrad nach linksoder rechts drehen. Um Ihnen zu
zeigen, wo Sie sich auf dem Bildschirm befinden, wird der jeweilige
Eintrag unterstrichen angezeigt.

Drucken Sie auf das Drehrad, um den unterstrichenen Eintrag
auszuwahlen.

Wenn Sie das Gerat erstmals einschalten, erscheint auf der Anzeige der BegruBungshildschirm
mit dem Samsung-Logo. Befolgen Sie die Anweisungen auf dem Bildschirm, um die
Anfangseinstellungen durchzufuhren. Sie konnen die Anfangseinstellungen spater jederzeit Uber
das Menu Einstellungen andern.
1. Wahlen Sie auf dem BegruBungsbildschirm Einrichtung starten, und drucken Sie dann auf
das Drehrad.
2. Stellen Sie die Sprache ein.
a.  Wahlen Sie die Sprache aus, und drucken Sie dann auf das Drehrad.
b.  Wahlen Sie Weiter, und drucken Sie dann auf das Drehrad.
3. Stimmen Sie den ,Allgemeine Bedingungen” und der , Datenschutzrichtlinie” zu.
4.  Verbinden Sie Ihr Gerat mit der SmartThings-App.
a.  Wahlen Sie Mobile Erfahrung auf dem Bildschirm, wahlen Sie Weiter, und drucken Sie
dann auf das Drehrad.
b.  Scannen Sie den QR-Code auf dem Bildschirm mit Ihrem Smartphone und befolgen Sie
die Anweisungen auf Ihrem Mobilgerat, um die Verbindung herzustellen.
- Wenn Sie diesen Schritt nicht fortsetzen mochten, wahlen Sie Uberspringen, und
drucken Sie dann auf das Drehrad, um den nachsten Schritt auszufuhren.
¢.  Sobald die Meldung erscheint, dass die Verbindung hergestellt wurde,
tippen Sie auf OK, und drucken Sie dann auf das Drehrad.
5. Stellen Sie die Zeitzone ein.
a.  Wahlen Sie die Zeitzone aus, und drucken Sie dann auf das Drehrad.
b.  Wahlen Sie Weiter, und drucken Sie dann auf das Drehrad.
6. Stellen Sie das Datum ein.
a.  Wahlen Sie den Tag, den Monat und das Jahr aus. Drucken Sie nach Auswahl der
einzelnen Elemente auf das Drehrad.
b.  Wahlen Sie Weiter, und drucken Sie dann auf das Drehrad.

HINWEIS

Uberspringen Sie diesen Schritt, wenn Sie Ihr Gerat mit der SmartThings-App Netzwerk
verbunden haben.

Deutsch 11
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Vor der ersten Verwendung

7. Wahlen Sie die Zeit aus.
a. Stellen Sie die Stunden und Minuten ein. Drucken Sie nach Auswahl der einzelnen
Elemente auf das Drehrad.
b.  Wahlen Sie Weiter, und drucken Sie dann auf das Drehrad.

HINWEIS

Uberspringen Sie diesen Schritt, wenn Sie Ihr Gerat mit der SmartThings-App Netzwerk
verbunden haben.

8.  Wahlen Sie Fertig und drucken Sie dann auf das Drehrad, um die Einstellung abzuschlieRen.

«  Der Bildschirm mit der Anleitung fur die Erstbenutzung wird angezeigt. Sie konnen
WEITERE INFORMATIONEN wahlen und dann auf das Drehrad drucken, um die
Anleitung anzuzeigen, oder SPATER auswahlen und auf das Drehrad drUcken, um
diesen Schritt zu Uberspringen.

Seitengitter

Wasserbehalter

4 «  Setzen Sie die Zubehorteile an der jeweils
vorgesehenen Position in den Garraum des
Gerats ein.

«  Beim Entnehmen von Geschirr und/oder
Zubehorteilen aus dem Gerat ist auBerste
Vorsicht geboten. HeiRe Speisen oder
Zubehorteile konnen Verbrennungen

verursachen.

04

03

02
01

01 Einschub 1
02 Einschub 2
03 Einschub 3
04 Einschub 4

Der Wasserbehalter wird fur die Dampffunktionen benétigt. Fullen Sie ihn vor dem Dampfgaren
mit Wasser.

1. Der Wasserbehalter befindet sich oben rechts
am Gerat. Drucken Sie auf die Abdeckung, um
sie zu Offnen, und ziehen Sie den Behalter
heraus, um ihn zu entfernen.

2. Offnen Sie die Verschlusskappe, und fUllen Sie
600 ml Trinkwasser in den Wasserbehalter.

3. SchlieBen Sie den Behalterdeckel, setzen Sie
den Behalter wieder ein und schlieBen Sie die
Abdeckung.

12 Deutsch



HINWEIS

Uberschreiten Sie nicht die maximale EinfUllhohe.

HINWEIS

Stellen Sie vor Verwendung des Gerats sicher, dass
die obere Abdeckung (A) des Wasserbehalters
geschlossen ist.

Automatische Tur

Ve

-

1. Drucken Sie die Taste Automatische Tur.

2. Die Tur offnet sich automatisch.

/\ VORSICHT

Wenn sich die GeratetUr automatisch offnet,
konnen Kinder oder Haustiere getroffen und
verletzt werden. Stellen Sie sicher, dass sich keine
Kinder oder Haustiere in Reichweite der GeratetUr
befinden.

Deutsch 13
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Bedienung

Betriebsarten

HeiBluft

Garzeit

1. Wahlen Sie auf dem Hauptbildschirm HeiRluft,
und drucken Sie dann auf das Drehrad.

2. Wahlen Sie den gewUnschten Kochmodus aus,
und drucken Sie dann auf das Drehrad.
(Detaillierte Informationen zu den
einzelnen Betriebsarten finden Sie unter
,Beschreibungen zum Ofenmodus” auf Seite
15)

3. Stellen Sie die gewunschte Temperatur ein.
e Die Standardtemperatur und der
Temperaturbereich unterscheiden sich je
nach Kochmodus.

4. Wahlen Sie Garzeit und drucken Sie dann
auf das Drehrad, um die gewunschte Garzeit
einzustellen.

e Die maximale Garzeit betragt
10 Stunden.

5. Nachdem Sie die Garzeit eingestellt haben,
wahlen Sie die Option, die Sie bei Abschluss
des Garvorgangs ausfuhren mochten, und
drucken Sie dann auf das Drehrad.

«  Sie konnen zwischen Ofen ausschalten,
Temperatur beibehalten oder
Warmbhalten wahlen.

«  GroRer Grill unterstutzt nicht die
Warmbhalten-Option.

HINWEIS

Wenn Sie mit dem Garen beginnen, ohne eine
Garzeit einzustellen, oder wenn Sie Temperatur
beibehalten fur Ihre gewahlte Option einstellen,
mussen Sie den Ofen manuell ausschalten.

Fertig um13:30

6. Wahlen Sie Fertig um und drUcken Sie dann
auf das Drehrad, um die gewunschte Endezeit
einzustellen.

«  Wenn Sie eine Garzeit eingestellt haben,
zeigt der Ofen an, wann die Garzeit
abgelaufen sein wird. (Z. B.

Fertig um 13:30)

7. Wahlen Sie START, und drucken Sie dann auf
das Drehrad.
«  Wenn Sie die Endzeit nicht geandert
haben, beginnt der Ofen sofort zu garen.
«  Wenn Sie die Endzeit geandert haben,
passt der Ofen die Startzeit automatisch
S0 an, dass der Garvorgang zur

START

eingestellten Zeit endet.

HINWEIS

Sie konnen die Temperatur und die Garzeit wahrend des Garens andern.

Wahlen Sie beim Garen Pause, und drucken Sie dann auf das Drehrad, um den Vorgang

anzuhalten. Nachdem Sie das Garen angehalten haben, konnen Sie den Garvorgang

entweder beenden oder fortsetzen.

- Wahlen Sie OFF und drucken Sie dann auf das Drehrad, um den Garvorgang zu
beenden.

- Wahlen Sie Fortsetzen und drucken Sie dann auf das Drehrad, um den Garvorgang
fortzusetzen.

Wenn der Garvorgang beendet ist, wird auf dem Bildschirm +5 mins angezeigt.

- Sie konnen +5 mins wahlen, und auf das Drehrad drucken, um den Garvorgang um
weitere 5 Minuten zu verlangern.
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Bedienung

Beschreibungen zum Ofenmodus

Betriebsart

Temperaturbereich (°C) Standardtemperatur (°C)

Betriebsart Temperaturbereich (°C) Standardtemperatur (°C)
40-250 160
. Die durch das hintere Heizelement erzeugte Warme wird mit
HeiBluft dem Heigluftventilator gleichmagig im Garraum verteilt. Diese

Betriebsart eignet sich zum Backen und Braten auf mehreren
Einschubhohen gleichzeitig.

Oberhitze + HeiBluft

40-250 180

Die durch das obere Heizelement erzeugte Warme wird mit
dem HeiBluftventilator gleichmaBig im Garraum verteilt. Diese
Betriebsart eignet sich zum Garen von Gerichten, bei denen eine
knusprige Kruste erwunscht ist (z. B. Fleisch oder Lasagne).

Lfter konventionell

40-250 | 180

Die Warme wird vom oberen und unteren Heizelement erzeugt
und mit Luftern verteilt. Diese Einstellung eignet sich zum Backen
und Braten.

Unterhitze + HeiBluft

40-250 200

Die durch das untere Heizelement erzeugte Warme wird mit
dem HeiBluftventilator gleichmaBig im Garraum verteilt. Diese
Betriebsart eignet sich fur die Zubereitung von Pizza, Brot oder
Kuchen.

Oko-HeiBluft

40-250 | 160

Bei Auswah! von Oko-HeiBluft kommt ein optimiertes Heizsystem
zum Einsatz, um wahrend des Garvorgangs Energie zu sparen.

Zwar verlangert sich bei dieser Betriebsart geringfugig die Garzeit,

die Garergebnisse werden dadurch jedoch nicht beeintrachtigt.
Beachten Sie, dass bei dieser Betriebsart kein Vorheizen
erforderlich ist.

HINWEIS

Die Betriebsart Oko-HeiBluft wurde zur Bestimmung der
Energieeffizienzklasse gemaB EN60350-1 herangezogen.

Intensivgaren

40-250 220

Bei Auswahl von Intensivgaren werden alle Heizelemente
abwechselnd eingeschaltet, um die Warme im Garraum
gleichmaRig zu verteilen. Diese Betriebsart eignet sich fUr groRe
Portionen, z. B. von Gratins oder Pasteten.

GroBer Grill

150-250 | 220

Die Warme wird durch den GroBflachengrill erzeugt. Diese
Betriebsart eignet sich, um Speisen auf der Oberseite zu braunen
(z. B. Fleisch, Lasagne oder Gratin).

Anbraten

80-200 160

Bei Auswahl von Anbraten wird automatisch ein Vorheizzyklus
gestartet, der so lange lauft, bis im Garraum eine Temperatur
von 220 °C erreicht ist. Danach werden das obere Heizelement
und der HeiBluftventilator eingeschaltet, um zum Beispiel Fleisch
scharf anzubraten. Nach dem Anbraten wird das Fleisch bei
Niedertemperatur fertig gegart. Diese Betriebsart eignet sich fur
Rind, GeflUgel oder Fisch.

HeiBluftgrill

40-250 | 180

Die durch die beiden oberen Heizelemente erzeugte Warme
wird mit dem Ventilator gleichmaBig im Garraum verteilt. Diese
Betriebsart eignet sich zum Grillen von Fleisch oder Fisch.

HeiBluftfrittieren

150-250 220

Beim HeiBluftfrittiermodus wird HeiBluft verwendet, um
knusprigere und gesundere gefrorene oder frische Lebensmittel
ohne oder mit weniger Ol als beim normalen Heigluftbetrieb zu
erhalten. Die besten Ergebnisse erzielen Sie, wenn Sie diesen
Modus zusammen mit einem HeiRluftfrittierblech verwenden.
Befolgen Sie die Rezept- bzw. Packungsanweisungen bezuglich
Temperatur, Zeit und Menge.
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Bedienung

Kombibetrieb mit Dampf 5. Wahlen Sie Garzeit und dricken Sie dann
auf das Drehrad, um die gewUnschte Garzeit
/\ VORSICHT einzustellen.
Stellen Sie sicher, dass der Wasserbehalter gefillt ist, ehe Sie die dampfunterstitzten Modi +  Die maximale Garzeit betragt
verwenden. Garzet 10 Stgndep. o
} . . . . - 6. Nachdem Sie die Garzeit eingestellt haben,
1. Wahler] Sie auf dem Hauptbildschirm HeiBluft, wahlen Sie die Option, die Sie bei Abschluss
HeiBluft U”_q drucken Sie danp auf das Drehrad. des Garvorgangs ausfuhren mochten, und
- 2. Wahlerj_ Sie deg gewunschten Kochmodus aus, drucken Sie dann auf das Drehrad.
und qrqcken Sie dann auf das Drehrad. «  Sie konnen zwischen Ofen ausschalten,
(Deta|ll|erte Informahonep U dep Temperatur beibehalten oder
emze\ner_w Betriebsarten ﬁndgn S|§ untgr Warmhalten wihlen.
,Beschreibungen zum Kombibetrieb mit
Dampf” auf Seite 17.) HINWEIS
«  Wenn Sie Dampfgaren ausgewahlt Wenn Sie mit dem Garen beginnen, ohne eine
© haben, fahren Sie bitte mit Schritt 4 fort. Garzeit einzustellen, oder wenn Sie Temperatur
2 (Schritt 2 bis 3 sind bei Dampfgaren beibehalten fUr Ihre gewahlte Option einstellen,
g nicht zutreffend.) mussen Sie den Ofen manuell ausschalten.
a 3. Stellen Sie die gewunschte Temperatur ein. 7. Wahlen Sie Fertig um und drucken Sie dann
«  Die Standardtemperatur und der auf das Drehrad, um die gewunschte Endezeit
160°C Temperaturbereich unterscheiden sich je einzustellen.
- nach Kochmodus. «  Wenn Sie eine Garzeit eingestellt haben,

zeigt der Ofen an, wann die Garzeit
abgelaufen sein wird. (Z. B.

Fertigum13:30 Fertig um 13:30)
4. Dampfstufe einstellen 8. Wahlen Sie START, und drucken Sie dann auf
«  Die Standardeinstellung lautet ,Mittel". das Drehrad.

«  Wenn Sie die Endzeit nicht geandert
haben, beginnt der Ofen sofort zu garen.

«  Wenn Sie die Endzeit geandert haben,
passt der Ofen die Startzeit automatisch
S0 an, dass der Garvorgang zur
eingestellten Zeit endet.

Dampfstufe mittel

START
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HINWEIS Beschreibungen zum Kombibetrieb mit Dampf

. Sig kénnep dig Temperatur und die Gaﬂrzeit wéhrend des Garens andern. T Temperaturbereich (C) Standardtemperatur (C)
«  Wahlen Sie beim Garen Pause, und drucken Sie dann auf das Drehrad, um den Vorgang
anzuhalten. Nachdem Sie das Garen angehalten haben, konnen Sie den Garvorgang
entweder beenden oder fortsetzen. Um Lebensmittel zu kochen, wird der heie Dampf aus dem
- Wahlen Sie OK und drucken Sie dann auf das Drehrad, um den Garvorgang zu beenden. Dampfgaren Dampferzeuger durch mehrere Dampfdusen in den Ofen gegeben.
- Wahlen Sie Fortsetzen und drucken Sie dann auf das Drehrad, um den Garvorgang Diese Betriebsart ist zum Kochen von Gemuse, Fisch, Eiern,
fortzusetzen. Frichten und Reis geeignet.
o Wenn der Garvorgang beendet ist, wird auf dem Bildschirm +5 mins angezeigt. 100-230 160

- Sie konnen +5 mins wahlen, und auf das Drehrad drucken, um den Garvorgang um

weitere 5 Minuten zu verlangern. Die vom Heizelement fUr den HeiRluftbetrieb mit

DampfunterstUtzung erzeugte Warme wird mit Hilfe des Ventilators
Dampf, HeiBluft gleichmagig im Garraum verteilt. Die Dampfintensitat kann in

drei Stufen eingestellt werden: Niedrig, Mittel und Hoch. Diese
Betriebsart eignet sich insbesondere fUr Blatterteig, Hefeteig, Brot
und Pizza sowie zum Braten von Fleisch und Fisch.

&

100-230 180 5

Dampf, Oberhitze + | Di€ vom oberen Heizelement und dem Heizelement fur den E
I-ieifsluft HeiBluftbetrieb mit Dampfunterstutzung erzeugte Warme wird

mit Hilfe des Ventilators gleichmagig im Garraum verteilt. Diese
Betriebsart eignet sich zum Braten von Fleisch, Geflugel und Fisch.

100-230 200

Die vom unteren Heizelement und dem Heizelement fUr den
Dampf, Unterhitze + | Heigluftbetrieb mit Dampfunterstitzung erzeugte Warme wird
HeiBluft mit Hilfe des Ventilators gleichmaBig im Garraum verteilt. Diese
Betriebsart eignet sich zum Backen von Gerichten wie Pizza oder
gedeckter Apfelkuchen, die einen krossen Boden haben sollen.

HINWEIS

e FUllen Sie den Wasserbehalter immer mit frischem Wasser, wenn Sie in einer dieser
Betriebsarten kochen.

«  Um Kalkablagerungen zu vermeiden, wischen Sie nach Verwendung der dampfunterstutzten
Programme immer die Feuchtigkeit im Inneren des Ofens ab.
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Bedienung

Spezielle Funktion

HeiBluft

Garen auf mehreren Ebenen

Garzeit

Wahlen Sie auf dem Hauptbildschirm HeiBluft,

und drucken Sie dann auf das Drehrad.
Wahlen Sie Spezielle Funktion, und drucken
Sie dann auf das Drehrad.

Wahlen Sie die gewUnschte Funktion aus, und
drucken Sie dann auf das Drehrad.
(Detaillierte Informationen zu den einzelnen
Funktionen finden Sie unter ,Beschreibung
der Spezielle Funktion“ auf Seite 18.)

Stellen Sie die gewunschte Temperatur ein.

»  Die Standardtemperatur und die
Temperatur unterscheiden sich je nach
Kochmodus.

Wahlen Sie Garzeit und drucken Sie dann
auf das Drehrad, um die gewunschte Garzeit
einzustellen.
»  Die maximale Garzeit betragt

10 Stunden.

Fertig um13:30

START

Beschreibung der Spezielle Funktion

Wahlen Sie Fertig um und drucken Sie dann

auf das Drehrad, um die gewunschte Endezeit

einzustellen.

«  Wenn Sie eine Garzeit eingestellt haben,
zeigt der Ofen an, wann das Garen
beendet wird. (Z. B. Fertig um 13:30)

Wahlen Sie START, und drucken Sie dann auf

das Drehrad.

«  Wenn Sie die Endzeit nicht geandert
haben, beginnt der Ofen sofort zu garen.

«  Wenn Sie die Endzeit geandert haben,
passt der Ofen die Startzeit automatisch
S0 an, dass der Garvorgang zur
eingestellten Zeit endet.

Betriebsart

Temperaturbereich (°C)

Standardtemperatur (°C)

Garen auf mehreren Ebenen

40-250 160

Dieser Modus eignet sich hervorragend, um mehrere
Gerichte gleichzeitig auf zwei verschiedenen Einschubhohen

Zuzubereiten.

Warmhalten

60-100 60

Verwenden Sie diese Funktion nur, um Speisen
warmzuhalten, die Sie kurz zuvor gegart haben.
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Automatisches Garen

Der Ofen verfugt Uber 35 Automatisches Garen-Programme. Mit Hilfe der Programme fur
automatisches Garen konnen Sie Zeit sparen und schneller Kochen und Backen lernen. Die Garzeit
und -temperatur werden entsprechend dem ausgewahlten Programm eingestellt.

HeiBluft

Diinsten
<Hahnchenstiicke
Gewicht 05-07g

1.

Wahlen Sie auf dem Hauptbildschirm HeiBluft,
und drucken Sie dann auf das Drehrad.
Wahlen Sie Automatisches Garen, und
drucken Sie dann auf das Drehrad.

Wahlen Sie die Kategorie aus, und drucken Sie

dann auf das Drehrad.

Wahlen Sie das gewunschte Programm aus,

und drucken Sie dann auf das Drehrad.

o Detaillierte Informationen zu den
einzelnen Programmen finden Sie unter
Automatisches Garen” auf Seite 24 im
Abschnitt ,Verwendung®)

Lesen Sie den Hinweis, wahlen Sie Weiter,

und drucken Sie dann auf das Drehrad.

Wahlen Sie das Gewicht aus, und drucken Sie

dann auf das Drehrad.

o Dieser Schritt ist in einigen Programmen
moglicherweise nicht enthalten.

«  Das magliche Gewicht richtet sich nach
dem ausgewahlten Programm.

<Hahnchenstiicke

Die Speisen in den Ofen stellen.

START

GieRen Sie das Wasser wie auf dem
Bildschirm gezeigt in den Wasserbehalter,
wahlen Sie Weiter, und drUcken Sie dann auf
das Drehrad.
e Dieser Schritt ist in einigen Programmen
moglicherweise nicht enthalten.
Bereiten Sie die Speisen gemaRk den
Anweisungen auf dem Bildschirm zu, wahlen
Sie Weiter, und drucken Sie anschlieBend auf
das Drehrad.
Wahlen Sie START, und drucken Sie dann auf
das Drehrad.

Deutsch 19
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Bedienung

Automatisches Auftauen

Timer

Der Ofen verfugt Uber 5 Automatisches Auftauen-Programme. Nutzen Sie diese Funktion
zum bequemen Auftauen von Lebensmitteln. Die Einstellungen fUr Garzeit, Temperatur und
Leistungsstufe werden entsprechend dem ausgewahlten Programm automatisch konfiguriert.

HeiBluft
Tiefgefrorenes Obst
< Gefrierfleisch
Gewicht 02-05kg
<Gefrierfleisch
Die Speisen in den Ofen stellen.
START

1.

Wahlen Sie auf dem Hauptbildschirm HeiBluft,
und drucken Sie dann auf das Drehrad.
Wahlen Sie Automatisches Auftauen, und
drucken Sie dann auf das Drehrad.

Wahlen Sie das gewunschte Programm aus,

und drucken Sie dann auf das Drehrad.

«  Detaillierte Informationen zu den
einzelnen Programmen finden Sie unter
Automatisches Auftauen” auf Seite 28
im Abschnitt ,Verwendung®)

Wahlen Sie das Gewicht aus, und drucken Sie

dann auf das Drehrad.

«  Das mogliche Gewicht richtet sich nach
dem ausgewahlten Programm.

Bereiten Sie die Speisen gemaf den

Anweisungen auf dem Bildschirm zu, wahlen

Sie Weiter, und drucken Sie anschlieBend auf

das Drehrad.

Wahlen Sie START, und drucken Sie dann auf

das Drehrad.

Hinzufigen eines neuen Timers

1.
2.

4.

BerUhren Sie die Taste — auf dem Bedienfeld.

Wahlen Sie Timer, und drucken Sie dann auf das Drehrad.

Wahlen Sie zuerst Timer auf dem Bildschirm und dann =+, und drucken Sie anschlieBend auf
das Drehrad.

«  Uberspringen Sie diesen Schritt, wenn Sie den Timer zum ersten Mal hinzufigen.
Stellen Sie die Uhrzeit ein.

Bearbeiten von vorhandenen Timern

1. Ber(hren Sie die Taste — auf dem Bedienfeld.

2. Wahlen Sie Timer, und drucken Sie dann auf das Drehrad.

3. Wahlen Sie den Timer, den Sie bearbeiten mochten, auf dem Timer-Bildschirm aus, und
drucken Sie dann auf das Drehrad.

4. Andern Sie die Zeit.

Ldschen von Timern

1. BerUhren Sie die Taste = auf dem Bedienfeld.

2. Wahlen Sie Timer, und drucken Sie dann auf das Drehrad.

3. Wahlen Sie zuerst Timer auf dem Bildschirm und dann TiiJ, und driicken Sie anschlieRend auf
das Drehrad.

4. Wahlen Sie rechts neben dem Timer, den Sie Ldschen mochten, die Option Loschen und
drucken Sie dann auf das Drehrad.

5. Wahlen Sie Fertig, und drucken Sie dann auf das Drehrad.

Verwenden von Timern

1. BeriUhren Sie die Taste = auf dem Bedienfeld.
2. Wahlen Sie Timer, und drucken Sie dann auf das Drehrad.
3. Wahlen Sie rechts neben dem Timer, den Sie verwenden mochten, auf START und drucken
Sie dann auf das Drehrad.
«  Nachdem Sie den Timer gestartet haben, konnen Sie ihn anhalten oder ganz beenden.
HINWEIS

Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist, wird die Meldung ,Zeit ist abgelaufen.” angezeigt und
Sie horen eine kurze Melodie. Wahlen Sie OK und drucken Sie dann auf das Drehrad, um die
Meldung zu schlieRen.
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Reinigung

Dampfreinigung

Diese Funktion dient zum Entfernen leichter Verschmutzungen mit Dampf.

Diese Automatikfunktionen sparen Ihnen Zeit, da eine regelmaRige manuelle Reinigung entfallt.

1. BerUhren Sie die Taste — auf dem Bedienfeld.

2. Wahlen Sie Reinigung, und drucken Sie dann auf das Drehrad.

3. Wahlen Sie Dampfreinigung, und drucken Sie dann auf das Drehrad.

4. Befolgen Sie die Anweisungen auf dem Bildschirm, wahlen Sie Weiter, und drucken Sie dann
auf das Drehrad.

5. Wahlen Sie START, und drucken Sie dann auf das Drehrad.

A\ WARNUNG

Offnen Sie die GeratetUr nicht, bevor der Reinigungszyklus abgeschlossen ist. Das Wasser im
Garraum ist sehr heiB und kann Verbruhungen verursachen.

HINWEIS

«  Wenn der Garraum stark mit Fett verunreinigt ist, beispielsweise nach dem Braten oder
Grillen, empfiehlt es sich, mit Hilfe eines Reinigungsmittels erst den hartnackigen Schmutz
von Hand zu entfernen und dann die Dampfreinigung zu aktivieren.

«  Lassen Sie die GeratetUr nach Abschluss des Reinigungszyklus leicht gedffnet. So konnen die
emaillierten Innenflachen vollstandig trocknen.

«  Wenn der Garraum des Gerats heiB ist, kann diese automatische Reinigungsfunktion nicht
aktiviert werden. Warten Sie, bis das Gerat abgekuhlt ist, und versuchen Sie es dann erneut.

o GieBen Sie das Wasser nicht mit Schwung auf den Boden des Garraums. Gehen Sie langsam
und vorsichtig vor. Andernfalls kann Wasser an der Vorderseite des Gerats austreten.

Entkalken

Reinigen Sie den Dampferzeuger von innen, um zu verhindern, dass die Qualitat und der
Geschmack der Lebensmittel beeintrachtigt werden.

HINWEIS

e Das Gerat protokolliert automatisch die Laufzeit der insgesamt durchgefuhrten
Dampfgarvorgange und fordert Sie ggf. auf, die Funktion Entkalken zu starten. Sie konnen
die Betriebsarten mit Dampf fUr weitere zwei Stunden ohne Entkalken verwenden. Sie
konnen die Betriebsarten mit Dampf jedoch nur dann auch nach den zwei zusatzlichen
Betriebsstunden verwenden, wenn Sie die Funktion Entkalken durchfuhren.

«  Wenn Sie die Benachrichtigung erhalten, wahlen Sie Jetzt starten, und drucken Sie dann auf
das Drehrad, um die Funktion Entkalken auszufuhren, oder wahlen Sie Spater, und dricken
Sie dann auf das Drehrad, um den Vorgang spater auszufuhren.

- G%: Entkalkung erforderlich.

BerUhren Sie die Taste — auf dem Bedienfeld.

Wahlen Sie Reinigung, und drUcken Sie dann auf das Drehrad.

Wahlen Sie Entkalken, und dricken Sie dann auf das Drehrad.

Wahlen Sie Weiter, und drucken Sie dann auf das Drehrad.

Befolgen Sie die Anweisungen auf dem Bildschirm, wahlen Sie START, und drucken Sie dann

auf das Drehrad.

«  Wenn eine Meldung angezeigt wird, dass Sie nicht genug Wasser eingefullt haben,
fUllen Sie weiteres Wasser in den Wasserbehalter ein, wahlen Sie OK und drucken Sie
dann auf das Drehrad.

6. Nach Abschluss des Entkalkungsvorgangs wird automatisch das Wasser aus dem Gerat
abgelassen.

7. Entleeren Sie den Wasserbehalter, nachdem Sie das Wasser aus dem Ofen abgelassen haben.

8.  Fullen Sie den Wasserbehalter anschlieBend wie auf dem Bildschirm angegeben wieder mit
1000 ml Trinkwasser, wahlen Sie OK, und drucken Sie dann auf das Drehrad, um mit dem
Spulen zu beginnen.

9. Entleeren Sie den Wasserbehalter, wenn der Spulvorgang abgeschlossen ist.

«  Reinigen Sie den Behalter nach dem Entleeren und stellen Sie ihn erst danach wieder
in den Ofen.

A\ WARNUNG

«  Tragen Sie Ofenhandschuhe, wenn Sie den Wasserbehalter anfassen.
«  Verwenden Sie ausschlieBlich spezielle Entkalkungsmittel fUr Dampfgarer oder
Kaffeemaschinen.

s LN R
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Bedienung

/\ VORSICHT

«  Brechen Sie den Entkalkungsvorgang nicht ab. Andernfalls muss der Entkalkungsvorgang
innerhalb von drei Stunden erneut gestartet und abgeschlossen werden, damit der
Kombibetrieb mit Dampf auch weiterhin verwendet werden kann.

«  Halten Sie Kinder vom Gerat fern, um Unfalle zu vermeiden.

«  Befolgen Sie bei der Verwendung eines Entkalkungsmittels die Dosieranleitung des
Herstellers. Diese hat Vorrang vor den Angaben in dieser Bedienungsanleitung.

Entwasserung

Nach Kombibetrieb mit Dampf mUssen Sie das Restwasser vollstandig ablassen, damit kunftige
Garvorgange davon nicht beeinflusst werden. Verwenden Sie diese Funktion auch dann, wenn Sie
nach dem Reinigen Wasser ablassen mochten.
BerUhren Sie die Taste — auf dem Bedienfeld.
Wahlen Sie Reinigung, und drucken Sie dann auf das Drehrad.
Wahlen Sie Entwasserung, und drucken Sie dann auf das Drehrad.
Wahlen Sie START, und drucken Sie dann auf das Drehrad.
Befolgen Sie die Anweisungen auf dem Bildschirm, wahlen Sie OK, und drucken Sie dann auf
das Drehrad.
o Der Ofen fUhrt das Wasser aus dem Dampfgenerator in den Wasserbehalter ab.
6. Entleeren Sie den Wasserbehalter, wenn Sie das Wasser vollstandig abgelassen haben.
«  Reinigen Sie den Behalter nach dem Entleeren und stellen Sie ihn erst danach wieder
in den Ofen.

e wWwNER

A\ WARNUNG

«  Tragen Sie Ofenhandschuhe, wenn Sie den Wasserbehalter anfassen.
«  Sie durfen den Wasserbehalter nicht entfernen, solange Wasser abgelassen wird

HINWEIS

Warten Sie nach Beginn des Ablassvorgangs, bis er vollstandig abgeschlossen ist.

Einstellungen

BerUhren Sie die -—— Taste auf dem Bedienfeld, wahlen Sie dann Einstellungen und dricken Sie
anschlieBend auf das Drehrad, um verschiedene Einstellungen lhres Ofens zu andern.
Genauere Erlauterungen finden Sie in der folgenden Tabelle.

Menu Untermenu Beschreibung

Verbindungen WLAN Hiermit schalten Sie WLAN ein bzw. aus.

Sie konnen den Ofen Uber eine WLAN-
Verbindung mit dem SmartThings-Server
verbinden. Wenn der Ofen verbunden ist,
konnen Sie den Status des Ofens mit der
SmartThings-App Uberprifen und/oder von
einem mobilen Gerat aus steuern.

Einfache Verbindung

Wahlen Sie Aktivieren und drucken Sie dann
auf das Drehrad, um dem Callcenter den
Fernzugriff auf Ihren Ofen zu ermdglichen,
damit von dort aus einige interne

Fernmanagement

Informationen kontrolliert werden konnen.
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MenuU

Untermenu

Beschreibung

Menu

Untermenu

Beschreibung

Anzeige

Helligkeit

Sie konnen die Helligkeit der Anzeige
anpassen.

Bildschirmschoner

Sie konnen den Bildschirmschoner ein- bzw.
ausschalten.

HINWEIS

e Der Bildschirmschoner zeigt Datum und
Uhrzeit auf Ihrem Bildschirm an, wenn
im Standby fUr eine bestimmte Zeit keine
Eingabe erfolgt.

«  Schalten Sie Bildschirmschoner ein, um
Uhrmotiv und Zeitberschreitung zu

aktivieren.
Uhrmotiv Sie konnen das Uhrmotiv auswahlen.
ZeitOberschreitung Sie konnen die Zeitspanne einstellen, bis der

Bildschirmschoner aktiviert wird.

HINWEIS

«  Jenach Einstellung kann der
Energieverbrauch steigen.

o Die Helligkeit des LCD-Bildschirms
wechselt automatisch auf Stufe 2, wenn
die ,Zeit0berschreitung” auf Immer
eingeschaltet eingestellt ist und
3 Minuten lang keine Bedienvorgange
stattfinden.

Datum und Uhrzeit

Automatische

Einstellung von Datum

und Uhrzeit

Sie konnen die Uhrzeit Uber das Internet

ein- und ausschalten sowie aktualisieren. Sie
mussen mit dem WLAN-Netzwerk verbunden
sein.

Zeitzone auswahlen

Sie konnen die gewUnschte Kochzone
auswahlen. (Sie mUssen Automatische
Einstellung von Datum und Uhrzeit
deaktivieren.)

Datum einstellen

Sie konnen das Datum manuell festlegen.
(Sie mussen Automatische Einstellung von
Datum und Uhrzeit deaktivieren.)

Zeit einstellen

Sie konnen die Zeit manuell einstellen.
(Sie mussen Automatische Einstellung von
Datum und Uhrzeit deaktivieren.)

Zeitanzeigeformat
auswahlen

Sie konnen beim Zeitanzeigeformat zwischen
dem 12-Stunden- und dem 24-Stunden-Format
wahlen.

Sprache

Sie konnen eine Sprache auswahlen.

Lautstarke

Sie konnen die Laustarke des Gerats einstellen.

Wasserharte

Sie konnen die Wasserharte des Wassers
einstellen, das Sie fur den Kochbetrieb mit
Dampf verwenden.

«  Weich: Bis zu 120 ppm

o Mittel: 120-240 ppm

o Mittelhart: 240-350 ppm

«  Hart: Mehr als 350 ppm

Gesundes Garen

Problembehebung

Sie konnen die Problembehebung einsetzen.

Crillen

Sie konnen die einfachen Anweisungen zu den

grundlegenden Funktionen dieses Gerats lesen.
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Bedienung Verwendung

Men( Untermend Beschreibung Automatisches Garen
Info zum Gerdt Modelliname Sie konnen den Modellnamen Ihres Ofens Die folgende Tabelle zeigt 35 Automatikprogramme fur Dampfgaren, Backen, Grillen, Braten und
Uberprufen. Aufwarmen. In den Tabellen werden die entsprechenden Mengen und Zubereitungsempfehlungen
Softwareversion Sie konnen die aktuelle Firmwareversion angegeben.

Wir empfehlen, den Wasserbehalter vor diesen Programmen immer bis zum Maximum mit
frischem Wasser zu fullen. Die anderen Programme sind bei HeiRluft- oder Grillbetrieb aktiviert.
Ziehen Sie beim Entnehmen stets Ofenhandschuhe an!

einsehen.

Wenn neue Software zur Verfugung steht,
erscheint in diesem Menu die Schaltflache
Software-Update.

1. DUnsten
Rechtliche Sie konnen die rechtlichen Informationen
Informationen Uberprufen. Nahrungsmittel Gewicht (kg) Zubehor Einschubhohe
] Brokkolirdschen 0.2-06 Perforierter 7
Verriegeln Dampfeinsatz
- ) - . - - Die Brokkoliroschen in den Dampfeinsatz geben und den Garvorgan
Sie konnen das Bedienfeld sperren, um eine unbeabsichtigte Bedienung zu verhindern. starten P 9 gang
«  Umdie Funktion Verriegeln zu aktivieren, berihren Sie die Taste — auf dem Bedienfeld, = : :
Blumenkohlrdschen Perforierter

wahlen Sie dann Verriegeln und drucken Sie anschlieBend auf das Drehrad. 0,2-0,6 2

+  Zum Deaktivieren der Funktion Verriegeln, berUhren Sie die Taste — so lange, bis die - ‘ - Danﬁwpfem‘satz
Meldung ,Steuerung ist entsperrt." angezeigt wird. Die Blumenkohlroschen in den Dampfeinsatz geben und den

Garvorgang starten.

GedUnstetes Perforierter
Fischfilet 0.2-10 Dampfeinsatz 2

Fischfilet (2 cm) in den Dampfeinsatz geben.
Den Garvorgang starten. Sie konnen das Backblech unter den
Dampfeinsatz schieben, um herabtropfende FlUssigkeiten aufzufangen.

GedUnstetes Perforierter

Fischsteak 0.2-10 Dampfeinsatz 2

Fischsteak (3 cm) in den Dampfeinsatz geben. Den Garvorgang starten.
Sie konnen das Backblech unter den Dampfeinsatz schieben, um
herabtropfende Flussigkeiten aufzufangen.

Gedunstete Garnelen 0.2-05 Perforierter 7
Dampfeinsatz

Die Garnelen (roh, ungekocht und geschalt oder ungeschalt) in
den Dampfeinsatz geben. Den Garvorgang starten. Sie konnen das
Backblech unter den Dampfeinsatz schieben, um herabtropfende
Flussigkeiten aufzufangen.
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2. Backen

Nahrungsmittel Gewicht (kg) Zubehoér Einschubhohe
ngﬂnstete 0.2-10 Fierfomgrter 5
Hahnchenbrust Dampfeinsatz

Die Hahnchenbrust in den Dampfeinsatz geben und den Garvorgang
starten. Sie konnen das Backblech unter den Dampfeinsatz schieben, um
herabtropfende FlUssigkeiten aufzufangen.
Mittelhartes Ei 01-06 P‘erfongrter 5
Dampfeinsatz
2-10 Eier in den Dampfeinsatz geben. Wenn Sie eher hartgekochte Eier
mochten, lassen Sie die Eier einige Minuten lang ruhen.
GedUnstetg 0,408 P_erfor\_erter 5
Kartoffelhalfte Dampfeinsatz
Die Kartoffeln (je 150-200 g) halbieren und in den Dampfeinsatz geben.
AnschlieBend den Garvorgang starten.
WeiBer Reis 0.2-0,4 P_erfomgrter 5
Dampfeinsatz
WeiBen Reis (Basmati oder Pandan) gleichmaBig in einem flachen,
ofenfesten GefaB verteilen. Je 100 g Reis 200 ml kaltes Wasser
hinzugeben. Nach dem Dampfen umruhren.
Fischfilet 0,406 P__erfomgrter 5
Dampfeinsatz
Flan-Masse in 6 kleine Flan-Formen geben (je 100 ml). Mit
Frischhaltefolie abdecken. In den Dampfeinsatz stellen.
T_rockgnfr[]chte 01-05 Ff_erforwgrter )
einweichen Dampfeinsatz
Trockenfruchte (Aprikosen, Pflaumen, Apfel) in den Dampfeinsatz geben.
Schokolade 0103 E‘erforwgrter 5
schmelzen Dampfeinsatz

Schokolade (reine Schokolade oder Kuverture) in Stucke brechen, in ein
kleines, ofenfestes GlasgefaB geben und mit Frischhaltefolie oder einem
Kunststoffdeckel abdecken. In den Dampfeinsatz stellen. Wahrend des
Programms abdecken.

AnschlieBend gut umrthren. (FUr weiBe oder Vollmilchschokolade wird
die Garzeit um 5 Minuten reduziert)

Nahrungsmittel Gewicht (kg) Zubehor Einschubhohe
Apfelkuchen 12-14 Ofenrost 1
Den gedeckten Apfelkuchen in eine runde Metallform geben. Auf den
Ofenrost stellen. Bei den Gewichtsbereichen ist der Belag (Apfel usw.)
bereits eingerechnet.
Boden fur Qbsttorte 03-05 ‘ Ofenrost ‘ 2
Den Teig in eine Metallform geben und diese auf den Ofenrost stellen.
Brownies 0,5-0,7 Ofenrost 2
Den Teig in ein rundes, ofenfestes Glas- oder Keramikgefal geben und
dieses auf den Ofenrost stellen.
Hollandische 0507 | Ofenrost | 1
Butterpastete Den Teig in eine Metallform geben und diese auf den Ofenrost stellen.
Sandkuchen 0,7-0,8 ‘ Ofenrost ‘ 2
Den frischen Teig in eine rechteckige Metallbackform geeigneter Groke
(Lange: 25 c¢m) geben. Langs zur TUr auf den Ofenrost stellen.
Muffins 0,5-06 ‘ Ofenrost ‘ 2
Geben Sie den Muffinteig in eine Muffinbackform aus Metall fur
12 Muffins. Mittig auf den Ofenrost stellen.
Biskuitteig 0,3-06 ‘ Ofenrost ‘ 1

300/400/500 g Teig in eine runde schwarze Metallbackform mit einem
Durchmesser von 18/24/26 cm geben. Mittig auf den Ofenrost stellen.

Hausgemachte Pizza

0,610 | Backblech | 1

Die Pizza auf das Backblech legen. Die Gewichtsangaben beziehen sich
auf die gesamte Pizza mit Belag, wie z. B. Sauce, Gemuse, Schinken und
Kase.
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Verwendung

3. Gegrilites Fischsteak Nahrungsmittel Gewicht (kg) Zubehor Einschubhohe
Nahrungsmittel Gewicht (kg) Zubehor Einschubhohe Grine Bohnen 0,3-06 Ofenrost / Backblech 4/1
Rindersteak, dinn 0,3-0,6 Ofenrost / Backblech 4/1 Die Fischfilets (1 cm) marinieren und nebeneinander auf den

Legen Sie die Steaks nebeneinander in die Mitte des Ofenrostes.
Wenden das Essen, wenn die Meldung erscheint, wahlen Sie OK,

und drucken Sie dann auf das Drehrad. Wahlen Sie Fortsetzen und
drucken Sie dann auf das Drehrad, um den Garvorgang fortzusetzen.

Ofenrost legen und das Backblech darunter schieben. Wenden das
Essen, wenn die Meldung erscheint, wahlen Sie OK, und drucken Sie
dann auf das Drehrad. Wahlen Sie Fortsetzen und drucken Sie dann
auf das Drehrad, um den Garvorgang fortzusetzen.

Lammkoteletts

0,3-06 Ofenrost / Backblech 4/1

Lammkoteletts marinieren. Die Lammkoteletts gleichmaRig auf dem
Ofenrost verteilen und das Backblech darunter schieben. Wenden
das Essen, wenn die Meldung erscheint, wahlen Sie OK, und drucken
Sie dann auf das Drehrad. Wahlen Sie Fortsetzen und drucken Sie
dann auf das Drehrad, um den Garvorgang fortzusetzen.

Hahnchensticke 0,5-0,7 Ofenrost / Backblech 4/1
1,0-1,2

Die gekUhlten Hahnchenteile mit Ol betraufeln und wirzen. Mit der
Hautseite nach unten auf dem Ofenrost verteilen und das Backblech
darunter schieben. Wenden das Essen, wenn die Meldung erscheint,
wahlen Sie OK, und drucken Sie dann auf das Drehrad. Wahlen
Sie Fortsetzen und drucken Sie dann auf das Drehrad, um den
Garvorgang fortzusetzen.

Hahnchenschenkel 0,5-0,7 Ofenrost / Backblech 4/1

Die Hahnchensteaks marinieren, nebeneinander auf den Ofenrost
legen und das Backblech darunter schieben. Wenden das Essen,
wenn die Meldung erscheint, wahlen Sie OK, und drucken Sie dann
auf das Drehrad. Wahlen Sie Fortsetzen und drucken Sie dann auf
das Drehrad, um den Garvorgang fortzusetzen.

Gegrilltes Fischfilet

0,3-0,6 Ofenrost / Backblech 4/1

Die Fischfilets (1 cm) marinieren und nebeneinander auf den
Ofenrost legen und das Backblech darunter schieben. Wenden das
Essen, wenn die Meldung erscheint, wahlen Sie OK, und drucken Sie
dann auf das Drehrad. Wahlen Sie Fortsetzen und dricken Sie dann
auf das Drehrad, um den Garvorgang fortzusetzen.
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4. Braten

Nahrungsmittel

Gewicht (kg) Zubehoér Einschubhohe

Nahrungsmittel Gewicht (kg) Zubehor Einschubhohe
Hahnchen, ganz 10-11 Ofenrost / Backblech 2/1
1,2-13

Das kalte Hahnchen mit Ol betraufeln und mit Krautern wirzen.

Mit der Brust nach unten in die Mitte des Ofenrosts legen und das
Backblech darunter schieben. Wenden das Essen, wenn die Meldung
erscheint, wahlen Sie OK, und drucken Sie dann auf das Drehrad.
Wahlen Sie Fortsetzen und drucken Sie dann auf das Drehrad, um
den Garvorgang fortzusetzen.

Fisch, ganz

04-08 Ofenrost / Backblech 2/1

Die Oberflache des Fischs mit Ol betraufeln und Krauter und
GewUrze hinzugeben. Die Fische mit dem Kopf jeweils abwechselnd
nach rechts und nach links nebeneinander auf den Ofenrost legen
und das Backblech darunter schieben. Wenden das Essen, wenn

die Meldung erscheint, wahlen Sie OK, und drucken Sie dann auf
das Drehrad. Wahlen Sie Fortsetzen und drucken Sie dann auf das
Drehrad, um den Garvorgang fortzusetzen. Dieses Programm ist fur
ganze Fische wie Forelle, Zander oder Dorade geeignet.

Rinderbraten, medium

1,1-1,3 Ofenrost / Backblech 2/1

Das Roastbeef mit Ol betraufeln und wirzen (nur Pfeffer; Salz sollte
erst nach dem Braten zugegeben werden). Mit der fetten Seite nach
unten auf den Ofenrost legen und das Backblech darunter schieben.
Wenden das Essen, wenn die Meldung erscheint, wahlen Sie OK,
und drucken Sie dann auf das Drehrad. Wahlen Sie Fortsetzen und

drucken Sie dann auf das Drehrad, um den Garvorgang fortzusetzen.

FUr die Ruhezeit (Dauer: 5-10 Minuten) nach dem Braten sollte das
Fleisch in Aluminiumfolie eingeschlagen werden.

Gerdstetes GemuUse

0,2-05 ‘ Backblech ‘ 4

Gemuse, z. B. Zucchini- oder Auberginenscheiben, Pilze oder
Kirschtomaten, auf das Backblech geben. Mit Ol betraufeln und
Krauter und Gewurze hinzugeben.

Gebackene Kartoffel

0,408 | Backblech | 2

MittelgroBe Kartoffeln verwenden. Die Kartoffeln waschen und
schalen. Mit einer Mischung aus Olivenol, Krautern, Salz und Pfeffer
einstreichen. Die Kartoffeln nebeneinander auf das Backblech legen.

Schweinebraten

0,7-09 Ofenrost / Backblech 2/1

Das Schweinefleisch mit Ol und GewUrzen einstreichen und mit

der Fettseite nach unten auf den Ofenrost legen. Das Backblech
darunter schieben. Wenden das Essen, wenn die Meldung erscheint,
wahlen Sie OK, und drucken Sie dann auf das Drehrad. Wahlen

Sie Fortsetzen und drucken Sie dann auf das Drehrad, um den
Garvorgang fortzusetzen.

5. Automatisches Aufwarmen

Nahrungsmittel Cewicht (kg) Zubehor Einschubhohe
Tiefgefrorene 0,3-04 Ofenrost 2
Backofenpommes 0,4-0,5

Die Tiefkuhlpizza in die Mitte des Ofenrosts legen.
Tiefkuhllasagne 0,4-0,5 Backblech 2

Die tiefgefrorenen Backofen-Pommes auf dem Backblech verteilen.
Tiefgefrorener Fisch 0,3-05 ‘ Backblech ‘ 2

Die tiefgefrorenen Fischstabchen gleichmaRig auf dem Backblech
verteilen.

Bei Erklingen des Signaltons wenden, um bessere Garergebnisse zu
erzielen.
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BunpuamJiap

Verwendung

Automatisches Auftauen

Nahrungsmittel

Gewicht
(ka)

Ruhezeit
(in Min.)

Einschubhohe

Tiefgefrorenes Obst

02-0,5
08-15

10-30

Die Seiten immer mit Aluminiumfolie
schutzen. Dieses Programm ist fur Rind,
Lamm, Schwein, Steaks, Schnitzel und
Hackfleisch geeignet. Das Fleisch auf
den Ofenrost legen. Den Ofenrost in
Einschubhohe 2 und das Backblech in
Einschubhohe 1 schieben.

Gefrierfleisch

03-06
09-13

10-30

Die Bein- und Flugelenden immer

mit Aluminiumfolie schutzen. Dieses
Programm ist sowoh! fur ganze
Hahnchen als auch fuUr Hahnchenteile
geeignet.

Das Geflugel auf den Ofenrost legen.
Den Ofenrost in Einschubhohe 2 und das
Backblech in Einschubhohe 1 schieben.

Tiefgefrorenes Brot

03-08

10-30

Die Schwanzflosse eines ganzen Fischs
immer mit Aluminiumfolie schutzen.

Dieses Programm ist sowoh! fUr ganze
Fische als auch fUr Fischfilets geeignet.
Den Fisch auf den Ofenrost legen. Den
Ofenrost in Einschubhohe 2 und das

Backblech in Einschubhohe 1 schieben.

Flan, gedunstet

01-03
04-06

Das Brot langs zur TUr in Einschubhohe
2 auf das Backblech legen.

Dieses Programm eignet sich fur alle
Sorten von geschnittenem Brot sowie fur
Brotchen und Baguettes.

. Gewicht Ruhezeit . .
Nahrungsmittel (ka) Al Einschubhohe
Tiefgefrorene 0,2-06 5-10 Das Obst gleichmaRig in Einschubhohe
Fischstabchen 2 auf dem Backblech verteilen. Dieses
Programm eignet sich fur alle Arten von
geschnittenem Obst und fUr Beeren.
/\ VORSICHT

o Lassen Sie das leere Gerat nach dem Auftauen von Fleisch (insbesondere Geflugel), ca.
10 Minuten im HeiBluft-Modus (mit 200 °C) weiterlaufen, um Bakterien im Garraum

abzutoten.

«  Sie durfen Lebensmittel nicht wieder einfrieren, nachdem sie aufgetaut sind.

HINWEIS

1. Wenn Sie mit dem Auftauen fertig sind, gieBen Sie das Wasser aus der Schale und waschen

Sie den Tank aus.

2. Wenn noch Wasser darin ist, wischen Sie den Garraum mit einem trockenen Tuch trocken.
3. Der Lufter lauft nach dem Automatisches Auftauen stets noch 3 bis 10 Minuten weiter. Dies
ist jedoch keine Storung, und Sie mussen sich darum nicht sorgen.
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Manuelles Garen

Nahrungsmittel Zeit (in Min.) Zubehér (Einschubhdhe)
WeiBer Reis Basmati- oder 30-35 Dampfeinsatz, perforiert (2)
Kombibetrieb mit Dampf Pandan-Reis
Dampfgaren (Flaches, ofenfestes GefaR
Verwenden Sie die in dieser Tabelle angegebenen Leistungsstufen und Garzeiten als Richtlinie fir verwenden und doppelte Menge
das Dampfen. an Wasser hinzugeben)
Wir empfehlen, den Wasserbehalter immer bis zum Maximum mit frischem Wasser zu fullen. Milchreis 40-50 Dampfeinsatz, perforiert (2)
In einigen Fallen konnen Sie auch das Backblech unter den Dampfeinsatz schieben, um (Flaches, ofenfestes GefaB
herabtropfende Flussigkeit aufzufangen (wie z. B. bei Zubereiten von Fischfilets). verwenden und zwei- bis
Nahrungsmittel Zeit (in Min.) Zubehor (Einschubhohe) v!erfache WEREE A
hinzugeben)
Brokkolirdschen 12-14 Dampfeinsatz, perforiert (2 . i .
- P P 2 Obstkompott 25-35 Dampfeinsatz, perforiert (2)
Ganze Méhren 25-30 Dampfeinsatz, perforiert (2) (Flache, runde, ofenfeste
Kleingeschnittenes 15-20 Dampfeinsatz, perforiert (2) Classchussel verwenden und
Gemuse (Paprika, Zucchini, 1 TL Zucker und 2 EL Wasser
Mohren, Zwiebeln) hinzugeben)
Griner Spargel 20-25 Dampfeinsatz, perforiert (2) Flan/Creme 20-25 Dampfeinsatz, perforiert (2)
Spargel 10-15 Dampfeinsatz, perforiert (2) ® D‘essertschussgln, je 100 ml,
= - - - Schusseln mit Folie abdecken)
Gemuse als Ganzes 25-35 Dampfeinsatz, perforiert (2) . - - -
(Artischocken, ganzer Eierstich 30-35 Dampfeinsatz, perforiert (2)
et Maisko\ben) (GroRes, flaches, ofenfestes
— — ' GefdB verwenden und mit Folie
GescAhaIte Kartoffeln 30-35 Dampfeinsatz, perforiert (2) abdecken)
(geviertelt)
Fischfilet 15-20 Dampfeinsatz, perforiert (2)
(2 cm dick)
Garnelen 10-14 Dampfeinsatz, perforiert (2)
(roh/ungekocht)
Hahnchenbrust 23-28 Dampfeinsatz, perforiert (2)
Eier 16-20 Dampfeinsatz, perforiert (2)
(hartgekocht)
Germknaédel, gefroren 25-30 Dampfeinsatz, perforiert (2)
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Verwendung

Dampfkochen auf zwei Stufen

Verwenden Sie die in dieser Tabelle angegebenen Leistungsstufen und Garzeiten als Richtlinie fur

den Dampfmodus.

Wir empfehlen, den Wasserbehalter immer bis zum Maximum mit frischem Wasser zu fullen.
Selbst Nahrungsmittel mit unterschiedlichen Garzeiten konnen gleichzeitig zubereitet werden.
Alternativ konnen Sie aber auch zunachst mit der Zubereitung der Nahrungsmittel mit der

langeren Garzeit beginnen.

Schieben Sie den Dampfeinsatz in Einschubhohe 2 und den Rost in Einschubhohe 4.

Doppelgericht
(Hahnchenbrust/Gemuse im
Ganzen)

Nahrungsmittel Zeit (in Min.) Zubehér (Einschubhéhe)
Garen auf 2 Einschubhohen: 15-20 Ofenrost (4) / perforierter Dampfeinsatz
Doppelgericht (2)
(Fischfilets/geschnittenes
Gemuse)
Garen auf 2 Einschubhdhen: 25-30 Ofenrost (4) / perforierter Dampfeinsatz

(2)

Wir empfehlen, fur den Ofenrost ein flaches, ofenfestes GefaB zu verwenden.
Wenn Sie mehrere verschiedene Lebensmittel kochen machten, verlangern Sie die Kochzeit
gegenuber der Zeit bei nur einem Lebensmittel um 20 bis 30 %.

Dampf, HeiBluft / Dampf, Oberhitze + HeiRluft / Dampf, Unterhitze + HeiBluft
Verwenden Sie die in dieser Tabelle angegebenen Leistungsstufen und Garzeiten als Richtlinie fur
das Backen und Braten.
Wir empfehlen, den Wasserbehalter immer bis zum Maximum mit frischem Wasser zu fullen.

: Kombibetrieb | Temperatur : Zeit Zubehér
Nahrungsmittel mit DampF 0 Vorheizen | Dampfstufe (in Min) | Einschubhéhe)
Blatterteigstreifen Dampf, 200 0 Niedrig 15-20 | Backblech (1)
(Geriebenen Kase Hei@luft
hinzufUgen)

Croissants Dampf, 180 0 Niedrig 20-25 | Backblech (1)
(Fertigteig) HeiBluft
Selbstgemachtes Dampf, 180 0 Mittel 30-40 | Ofenrost (1)
Brot Unterhitze +
Hei@luft
GemUsegratin / Dampf, 160-180 0 Mittel 35-50 | Ofenrost (2)
Kartoffelgratin HeiBluft
Rinderbraten, Dampf, 1. Stufe: X Mit Krautern | 1. Stufe: | Ofenrost (2) /
1kg Oberhitze + 180 gebratene 25-35 | Backblech (1)
Rosa bis HeiBluft 2. Stufe: Lammkoteletts | 2. Stufe:
durchgebraten 180 25-35
Hahnchen, ganz Dampf, 1. Stufe: X Mit Krautern | 1. Stufe: | Ofenrost (2) /
Oberhitze + 210 gebratene 30-40 | Backblech (1)
HeiBluft 2. Stufe: Lammkoteletts | 2. Stufe:
210 20-30
Hahnchensticke Dampf, 1. Stufe: X Mit Krautern | 1. Stufe: | Ofenrost (2) /
Oberhitze + 210 gebratene 20-30 | Backblech (1)
HeiRluft 2. Stufe: Lammkoteletts | 2. Stufe:
210 20-30
® HINWEIS

«  Wir empfehlen, die Speisen in der 1. und 2. Stufe zu wenden.

«  Wenn Sie die GeratetUr wahrend des Vorgangs 6ffnen, wird der Betrieb unterbrochen. Um
den Ofen neu zu starten, schlieen Sie die GeratetUr, wahlen Sie START, und drucken Sie
dann auf das Drehrad.
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HeiBluft-Anleitung
HeiBluft

Die Temperaturen und Garzeiten in dieser Tabelle dienen als Richtwerte zum Backen.
Es wird empfohlen, das Gerat mit HeiBluft vorzuheizen.

Nahrungsmittel Temperatur (°C) Zeit (in Min.) Zubehor (Einschubhéhe)
Haselnusskuchen, 160-170 60-70 Ofenrost (1)
Kastenform
Zitronenkuchen, 150-160 50-60 Ofenrost (1)
Springform oder Schale
Biskuitteig 150-160 25-35 Ofenrost (1)
Obstkuchen 150-170 25-35 Ofenrost (1)
Flacher Obststreuselkuchen 150-170 30-40 Backblech (2)
(Hefeteig)

Croissants 170-180 10-15 Backblech (1)
Brotchen 180-190 10-15 Backblech (1)
Kekse 160-180 10-20 Backblech (2)
Backofen-Pommes 200-220 15-20 Backblech (2)

Oberhitze + HeiBluft

Die Temperaturen und Garzeiten in dieser Tabelle dienen als Richtwerte zum Braten.
Es wird empfohlen, das Gerat mit Oberhitze + HeiBluft vorzuheizen.
Verwenden Sie bei der Zubereitung von Fleisch fur den Ofenrost die jeweils empfohlene
Einschubhohe und fUr das Backblech zum Auffangen von Bratenfett die Einschubhohe 1.

. . e Zubehor

Nahrungsmittel Temperatur (°C) Zeit (in Min.) (Einschubhdhe)
Rinderbraten 170-190 60-90 Ofenrost (2) /
(1 kg / medium) Backblech (1)
Schweineschulter / Bauch 180-200 90-120 Ofenrost (2) /
(1 ka) Backblech (1)
Lammbraten / Lammkeule 190-210 50-80 Ofenrost (2) /
(0,8 ka) Backblech (1)
Hahnchen, ganz (1,2 kg) 200-220 50-70 Ofenrost (2) /
Backblech (1)

Fisch, ganze Forellen 180-200 30-40 Ofenrost (2) /
(2 Stuck /0,5 kg) Backblech (1)
Entenbrust (0,3 kg) 180-200 25-35 Ofenrost (2) /

(
Backblech (1)
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BunpuamJiap

Verwendung

Unterhitze + HeiRluft

Die Temperaturen und Garzeiten in dieser Tabelle dienen als Richtwerte fUr das Backen Braten.

Es wird empfohlen, das Gerat mit Unterhitze + HeiBluft vorzuheizen.

HeiBluftgrill
Die Temperaturen und Garzeiten in dieser Tabelle dienen als Richtwerte zum Grillen.
Stellen Sie die Grilltemperatur auf 220 °C ein, und heizen Sie den Grill 5 Minuten vor.

Crillen-Anleitung

GroBer Grill

Die Temperaturen und Garzeiten in dieser Tabelle dienen als Richtwerte zum Grillen.
Stellen Sie die Grilltemperatur auf 220 °C ein, und heizen Sie den Grill 5 Minuten vor.

Nahrungsmittel 1. Zeit (min) | 2. Zeit (min.) Zubehor (Einschubhohe)
SchaschlikspieBe 8-10 6-8 Ofenrost (4) / Backblech (1)
Schweinesteaks 7-9 5-7 Ofenrost (4) / Backblech (1)
Bratwurst 6-8 6-8 Ofenrost (4) / Backblech (1)
Hahnchensticke 20-25 15-20 Ofenrost (4) / Backblech (1)
Lachssteaks 8-12 6-10 Ofenrost (4) / Backblech (1)
Kleingeschnittenes Gemuse 15-20 Backblech (4)

Toast 2-3 1-2 Ofenrost (4)
Kasetoast 3-5 Ofenrost (4)

Nahrungsmittel Temperatur (°C) Zeit (in Min.) Zubehor (Einschubhohe) Nahrungsmittel Zeit (in Min.) Zubehor (Einschubhbhe)
Hausgemachte Pizza 180-200 20-30 Backblech (1) Bratwurst 8-10 Ofenrost (3)
GekUhlte, vorgebackene 180-200 10-15 Ofenrost (1) Kartoffelspalten 20-25 Ofenrost (3)

uiche / Auflauf
Q‘ / Tiefkuhllasagne 15-20 Backblech (3)
Tiefgefrorene 180-200 15-20 Backblech (1) -
Rohteigpizza Tiefgefrorene Kroketten 20-25 Backblech (3)
Tiefgefrorene 180-200 15-25 Backblech (1) Tiefgefrorene Chicken Nuggets 15-20 Backblech (3)
Backofenpommes Lachssteak 15-20 Ofenrost (3) / Backblech (1)
Pi.,zza aus dem 180-200 8-15 Backblech (1) Fisch 12-17 Ofenrost (3) / Backblech (1)
il Fisch, ganz 15-20 Ofenrost (3) / Backblech (1)
Apfelkuchen 160-180 60-70 Ofenrost (1) " -

= — : Hahnchenstucke 30-40 Ofenrost (3) / Backblech (1)
Blatterteigsticke mit 180-200 10-15 Backblech (1)
Apfelfullung

Lufter im Modus ,,0ber-/Unterhitze". Lifter konventionell-Anleitung

Die Temperaturen und Garzeiten in dieser Tabelle dienen als Richtwerte fUr das Backen Braten.
Es wird empfohlen, das Gerat mit LUfter im Modus ,Ober-/Unterhitze”. LUfter konventionell
vorzuheizen.

Nahrungsmittel Temperatur (°C) Zeit (in Min.) Zubehér (Einschubhéhe)
Lasagne 200-220 20-25 Ofenrost (2)
GemuUsegratin 180-200 20-30 Ofenrost (2)
Kartoffelauflauf 180-200 40-60 Ofenrost (2)
Tiefgefrorene Pizza- 160-180 10-15 Backblech (2)
Baguettes
Marmorkuchen 160-180 50-70 Ofenrost (1)
Kastenkuchen 150-170 50-60 Ofenrost (1)
Muffins 180-200 20-30 Ofenrost (1)
Kekse 180-200 10-20 Backblech (2)

32 Deutsch



Oko-HeiBluft

Bei dieser Betriebsart kommt ein optimiertes Heizsystem zum Einsatz, um wahrend des
Garens Energie zu sparen. Die in diesem Abschnitt angegebenen Garzeiten beziehen sich auf
einen Garvorgang ohne Vorheizen. Bei dieser Art der Zubereitung sollte das Vorheizen aus

Intensivgaren-Anleitung

Die Temperaturen und Garzeiten in dieser Tabelle dienen als Richtwerte zum Braten.
Es wird empfohlen, das Gerat im Intensivmodus (Ober- + Unterhitze + HeiBluft) vorzuheizen.

Energiespargronden entfallen. Nahrungsmittel Temperatur (°C) | Zeit (in Min.) Zubehor (Einschubhéhe)
Lasagne (2 kg) 180-200 20-30 Ofenrost (1)
Gericht Zubens Einschubhohe | e | 76t in i
g iy inschuBhoNEd Sty o ) GemUsegratin (2 ko) 160-180 40-60 Ofenrost (1)
Obststreusel (0,8-1,2 kg) Ofenrost 1 160-180 50-70 Kartoffelgratin (2 kg) 160-180 60-90 Ofenrost (1)
Backkartoffeln Rinderbraten 160-180 60-90 Ofenrost (2) / Backblech (1)
Backblech 2 190-200 60-70 .
(0.4-08 k) ackblec (2 kg / medium)
Worstchen (0,3-05kg) | Ofenrost + Backblech i 160-180 20-30 Ganze Ente (2 kg 180-200 60-90 Ofenrost (2) / Backblech (1)
2 ganze Huhner 200-220 60-90 Ofenrost (2) / Backblech (1)
Tiefgefrorene Backofen- (e 1,2kg)
Pommes Backblech 2 180-200 30-40
(0,3-0,5kg) Anbraten
Tiefgefrorene Backblech 2 190-210 30-40 Diese Betriebsart beinhaltet einen Schritt fir automatisches Vorheizen auf mehr als 200 °C.
Kartoffelecken (0,3-0,5 kg) Zum Braten des Fleisches werden das obere Heizelement und der Ventilator verwendet.
Fischfilets, gebacken Ofenrost + Backblech 2 200-220 5.35 AnschlieBend werden die Speisen bei der zuvor ausgewahlten niedrigen Temperatur schonend
(0,4-0,8 kq) 1 gegart.
Knusprige Fischfilets, 2 Dazu werden das obere und das untere Heizelement eingesetzt.
paniert (0.4-08 kg) Ofenrost + Backblech 1 200-220 30-40 Diese Betriebsart eignet sich zum Braten von Fleisch, Gefligel und Fisch.
5 Die Temperaturen und Garzeiten in dieser Tabelle dienen als Richtwerte zum Braten.
L C S ok | Ofenrost + Backblech 1 180-200 60-70 Nahrungsmittel | Temperatur (°C) Zeit (Stunden) Zubehor (Einschubhdhe)
(Goril%egt;;e Backblech ) 200-220 2030 Rinderbraten 80-100 3:30-4:30 Ofenrost (2) / Backblech (1)
= Schweinebraten 90-110 3:30-4:00 Ofenrost (2) / Backblech (1)
Energiespartipp Entenbrust 80-100 1:30-2:00 Ofenrost (2) / Backblech (1)
*  Wenn die Zubereitung mehr als 30 Minuten dauert, konnen Sie das Gerat 5-10 Minuten vor Rinderfilet 80-100 1-30-200 Ofenrost (2) / Backblech (1)
Abschluss des Garvorgangs ausschalten, um Energie zu sparen. —
Der Garvorgang wird mit Hilfe der Restwarme abgeschlossen. Schweinefilet 80-100 1:30-200 Ofenrost (2) / Backblech (1)

*  Offnen Sie die GeratetUr wahrend des Garvorgangs so selten wie moglich, um die
Temperatur im Garraum zu erhalten und so Energie und Zeit zu sparen.
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Verwendung

HeiBluftfrittieren

Die Temperaturen und Garzeiten in dieser Tabelle dienen als Richtwerte zum HeiBluftfrittieren.
Ein Vorheizen ist nicht erforderlich.

Cericht PortionsgroRe (g) | Temperatur (°C) | Garzeit (in Min.) | Einschubhdhe
Kartoffeln
TiefkUhllasagne 500-1000 210-220 20-25 3
Lf:fniz;’rgegi f;kore”' 500-1000 210220 15-20 3
L'ae:foig)lzfgfeﬂen 500-1000 210-220 15-20 3
Tiefgefrorene Rosti-Ecken* 500-1000 210-220 15-20 3
TiefkUhlpizza 500-1000 210-220 15-20 3
E)E':]?ngeesmacme Backofen- 500-1000 190-200 2025 3
ii'g;tfgfsgs;?; 500-1000 200-210 20:25 3
TiefgekUhlt
Gefrorene HUhnernuggets 300-500 210-220 15-20 3
Gefrorene HUhnerflugel* 500-1000 210-220 25-30 3
Gefrorene Zwiebelringe 300-500 210-220 10-15 3
Tiefgefrorener Fisch 300-500 210-220 15-20 3
Gefrorene Huhnchenstreifen 500-1000 210-220 20-25 3
Gefrorene Churros 300-500 190-200 10-15 3
Geflugel
Frische Hahnchenschenkel” 500-1000 200-210 30-35
Frische Huhnerflugel* 300-500 200-210 27-32 3
HUhnerbrust, paniert* 300-500 200-210 25-30 3
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Cericht PortionsgroBe (g) | Temperatur (°C) |Garzeit (in Min.) | Einschubhéhe

Gemuse

Spargel, paniert 100-300 200 15-20 3
Auberginen, paniert 200-400 200 15-20 3
Pilze, paniert 100-300 200 15-20 3
Zwiebeln, paniert 100-300 200 15-20 3
Blumenkohl, paniert 300-500 190-200 15-20 3
GemUsemischung, paniert 300-500 200 15-20 3

*Nach 2/3 der Garzeit wenden.

HINWEIS

«  Legen Sie ein Backblech oder ein Tablett auf den Rost unter dem HeiBluftfrittierblech, um
das Bratfett aufzufangen. So lassen sich Spritzer und Rauch vermeiden.
«  Prufen Sie vor der Verwendung eines Backblechs die maximal zulassige Temperatur des

Backblechs.

«  Beim Garen von frischen oder selbst zubereiteten Speisen wird das Ol gleichmaBiger auf
einer groBeren Flache verteilt, wodurch die Speisen besser knusprig werden.

Garen auf mehreren Ebenen (Spezial)

Die Temperaturen und Garzeiten in dieser Tabelle dienen als Richtwerte zum Backen.
Es wird empfohlen, das Gerat mit Garen auf mehreren Ebenen vorzuheizen.

Nahrungsmittel Temperatur (°C) | Zeit (in Min) |  Zubehor (Einschubhdhe)
Kleine Kuchen 150-160 20-30 2 Backbleche (4+2)
Mini-Kichlein 160-180 20-30 2 Backbleche (4+2)
Croissants 160-180 20-30 2 Backbleche (4+2)
Blatterteigstucke 180-200 30-40 2 Backbleche (4+2)
Kekse 170-190 15-20 2 Backbleche (4+2)
Lasagne 160-180 30-45 Ofenrost (4) / Backblech (2)
TiefkUhllasagne 180-200 30-50 2 Backbleche (4+2)
Tiefgefrorene Chicken Nuggets 180-200 20-30 2 Backbleche (4+2)
Tiefgefrorene Backofenpommes 200-220 20-30 Ofenrost (4) / Backblech (2)




Testgerichte 2. Gegrilltes Fischsteak
Heizen Sie das Gerat 5 Minuten lang mit dem Grill vor.

GemaR EN 60350

Gericht Gef"“t U i Einschubhohe | Betriebsart Temeeratur Qarzglt
1. Backen Hinweise (0 (in Min.)
WeiBbrot zum Ofenrost 4 Grill 250 1.1-2
Die Backempfehlungen beziehen sich auf das vorgeheizte Gerat. Schieben Sie die Backbleche e 212
immer so ein, dass d|eéch.rahg’1[e Szne zur Geratetur weist. - R — Rinderfleischburger Ofenrost + 10 Cril 250 110-15
Gericht Ericht Einschubhohe Betriebsart em[iera ury harzel (12 Stk.) Backblech 2.10-15
Hinweise (0 (in Min.) (zum Auffangen
Kleine Kuchen Backblech 1 Lufter im 150-160 | 20-30 von Fett und
Maodus ,Ober-/ Flussigkeit)
Unterhitze®. LUfter
konventionell
1 HeiRluft 150-160 | 20-25
Backblech + 2+4 Garen auf 150-160 | 20-30
Backblech mehreren Ebenen
Wasserbiskuit Springform 1 Ober-/Unterhitze | 150-160 | 20-30 s
auf groRem =
Rost (Dunkel 1 HeiRluft 150-160 | 30-35 =
o
beschichtet, §
226 cm)
MUrbeteiggeback Backblech 1 Ober-/Unterhitze | 150-160 | 20-30
1 HeiBluft 150-160 20-30
Hefeblechkuchen Backblech 1 Ober-/Unterhitze | 150-160 | 40-50
1 HeiBluft 150-160 45-55
Apfelkuchen GroRer Rost, 1 diagonal Unterhitze + 170-190 | 70-90
2 Springformen *| angeordnet HeiRluft
(Dunkel
beschichtet,
220cm)

* Bei zwei Kuchen werden die Formen hinten links und vorne rechts auf den Rost gestellt.
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Pflege

Reinigung

Reinigen Sie das Gerat in regelmaBigen Abstanden, damit sich am und im Gerat keine
Verschmutzungen ansammeln. Kontrollieren Sie auch stets die Geratetur und die TUrdichtungen
(nur bestimmte Modelle).

Wenn sich die Geratetur nicht reibungslos 6ffnen und schliefen lasst, Uberprufen Sie, ob

sich an den Turdichtungen Verschmutzungen abgelagert haben. Reinigen Sie die Innen- und
AuRenflachen des Gerats mit einem weichen Tuch und Seifenwasser. Wischen Sie mehrmals feucht
nach und dann trocken.

Wenn sich Fingerabdrucke, Fett oder Flecken auf der AuRenseite (z. B. an der Tur oder an der
Anzeige) befinden, reinigen Sie das Gerat mit einem weichen Tuch und Glasreiniger oder mit
einem neutralen Reinigungsmittel und wischen Sie es dann mit einem weichen, sauberen und
trockenen Tuch trocken.

So entfernen Sie hartnackige Verschmutzungen und schlechte Geriche aus dem Gerat

1. Stellen Sie eine Tasse verdunnten Zitronensaft in die Mitte des leeren Garraums.

2. Lassen Sie das Gerat 10 Minuten lang bei der Maximaltemperatur des jeweiligen Ofenmodus
laufen.

3. Warten Sie anschlieRend, bis das Gerat abgekuhlt ist. Offnen Sie dann die Geratetur und
reinigen Sie den Garraum.

/\ VORSICHT

«  Halten Sie die GeratetUr und ihre Dichtungen stets sauber, um das reibungslose Offnen und
SchlieBen der Geratetur zu gewahrleisten. Andernfalls verringert sich moglicherweise die
Lebensdauer des Gerats.

«  Achten Sie darauf, dass kein Wasser in die Beluftungsschlitze des Gerats eindringt.

«  Verwenden Sie zum Reinigen des Gerats keine Scheuermittel oder Chemikalien.

«  Warten Sie nach jeder Verwendung des Gerats, bis das Gerat abgekuhlt ist, und reinigen Sie
den Garraum anschlieBend mit einem milden Reinigungsmittel.

Seitengitter (nur bestimmte Modelle)

[
\
\
\
\
u

“
|
|

L

1. Ziehen Sie das Gitter auf der Vorderseite nach
oben, um ihn aus der Halterung zu losen.

2. Ziehen Sie das Gitter nach vorne, um ihn zu
entfernen.

3. Entfernen Sie das rechte Seitengitter auf die
gleiche Weise.

4.  Reinigen Sie beide Seitengitter.

5. Bauen Sie beide Gitter anschlieBend wieder
ein. Befolgen Sie dazu die oben beschriebenen
Schritte 1 und 2 in umgekehrter Reihenfolge.

HINWEIS

Das Gerat arbeitet ohne Seitengitter und Einschube.
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Manuelles Offnen der Geratetir

Wenn sich die GeratetUr nicht automatisch offnet und Sie sie manuell 6ffnen mochten, konnen Sie
sie mit dem TUroffner offnen.

1. Stecken Sie den TUroffner in den Spalt
zwischen Geratetur und Bedienfeld.

2. Heben Sie den TUroffner an.

3. Die GeratetUr offnet sich manuell.

A\ WARNUNG
»  Die GeratetUr kann hei@ werden. Verwenden Sie Ofenhandschuhe, wenn Sie die Tur manuell
offnen.

< Beim manuellen Offnen der GeratetUr kann viel Dampf entweichen. Der Dampf kann
Verbrennungen verursachen. Treten Sie einen Schritt zurUck und warten Sie, bis sich der
Dampf verfluchtigt hat, bevor Sie die Speisen aus dem Backofen nehmen.

HINWEIS

Wenn sich die GeratetUr nicht automatisch offnet, ziehen Sie den Netzstecker, um genugend Zeit
zum Abkuhlen zu haben. Wenn das Problem weiterhin besteht, wenden Sie sich an das Samsung-
Kundendienstzentrum in Ihrer Nahe.

Austausch (reparatur)

A\ WARNUNG

Dieses Gerat verfugt Uber keine vom Benutzer abnehmbaren Teile. Versuchen Sie niemals, Teile

des Gerats selbst auszutauschen oder zu reparieren.

«  Wenn Sie Probleme an den Scharnieren, TUrdichtungen und/oder der GeratetUr selbst
bemerken, wenden Sie sich fUr technische Hilfe an eine qualifizierte Fachkraft oder ein
Samsung-Kundendienstzentrum in threr Nahe.

«  Kontaktieren Sie fUr den Austausch der Gluhlampe das Samsung-Kundendienstzentrum in
Ihrer Nahe. Tauschen Sie sie nicht selbst aus.

»  Ziehen Sie bei Problemen mit dem Gehause des Gerats zuerst den Netzstecker aus der
Steckdose und wenden Sie sich dann an ein Kundendienstzentrum in Ihrer Nahe.

Vorgehensweise bei langerem Nichtgebrauch

Wenn Sie das Gerat langere Zeit nicht verwenden, ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose
und bewahren Sie das Gerat an einem trockenen, staubfreien Ort auf. Staub und Feuchtigkeit, die
sich im Innern des Gerats ansammeln, konnen die Gerateleistung beeintrachtigen.
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Problembehebung

Beim Verwenden des Gerats konnen Problem auftreten. Schlagen Sie in diesem Fall zuerst in der
folgenden Tabelle nach, und probieren Sie die beschriebenen AbhilfemaBnahmen aus. Wenn das Problem Ursache AbhilfemaBnahme

Prﬁ?lem sgdmchtsbeg_obeg W‘Ed oc:]e_r vt\J/enerhArgﬁ_\lr;er dEr Ir;formaﬂonsc%qestahngbeze|gt wsrdeg Der laufende Betrieb | Die GeratetUr wurde zum Wahlen Sie nach dem Wenden des
sollte, nachdem Sie die oben beschriebenen AbhilfemaBnahmen ausprobiert haben, wenden Sie wird unterbrochen. | Wenden der Speisen gedffnet. | Essens auf dem Hauptbildschirm
sich an das nachstgelegene Samsung-Kundendienstzentrum. Fortsetzen und dricken Sie dann

Problembeschreibungen auf das Drehrad.

Das Gerat wird im Das Gerat wurde Uber einen zu | Lassen Sie das Gerat nach langeren

Schlagen Sie bei Problemen mit diesem Gerat zuerst in der folgenden Tabelle nach, und probieren Betrieb ausgeschaltet. | langen Zeitraum betrieben, Garvorgangen abkihlen,

Sie die dort beschriebenen Abhilfemanahmen. - : - :
Der KUhlungsventilator lauft Horchen Sie, ob der

Problem ‘ Ursache AbhilfemaBnahme nicht. KUhlungsventilator in Betrieb ist.
Aligemein Das Gerat wurde ohne Speisen | Lebensmittel in das nicht
Die Tasten lassen sich  |Zwischen den Tasten haben sich |Entfernen Sie die Fremdkérper/- betrieben. vorgeneizte Gerat legen.
nicht richtig dricken.  |maoglicherweise Fremdkorper stoffe, und versuchen Sie es erneut. Die Beliftung des Gerats ist An der Vorder- und Ruckseite
angesammelt. nicht ausreichend gewahrleistet. | des Gerats befinden sich

Beluftungsschlitze.

Halten Sie die in der
Aufstellanleitung genannten
Abstande ein.

Fur Modelle mit Wischen Sie die Feuchtigkeit weg.
berUhrungsempfindlichen
Bedienelementen:

Am Bedienfeld hat sich

Feuchtigkeit angesammelt. Die gleiche Steckdose wird fur | SchlieBen Sie das Gerat an eine
Die Kindersicherung ist aktiviert. | Deaktivieren Sie die Kindersicherung. mehrere Gerate verwendet. eigene Steckdose an.
Die Uhrzeit wird nicht |Die Stromversorgung ist Stellen Sie die Stromversorgung Da_s Gerat wird nicht Die Stromversorgung ist Spellen Sie die Stromversorgung
- angezeigt Unterbrochen wieder her mit Strom versorgt. unterbrochen. wieder her.
o : ) . - o o - : Im Betrieb ist ein Knall | Beim Garen von Verwenden Sie keine verschlossenen
= Die An n k rt.| Ak ren An nE ) ) ) ) . ; .
] le Anzeigeoption ist deaktiviert isttrlw\c/)‘erea\ \S/\l/gr?r;edie éﬁlt%iﬁgtt?hrzesit zu horen und der eingeschweiBten Lebensmitteln | Behalter, da diese aufgrund des sich
g . - o 3 i i isen in mi kel | beim Erhitzen ausdehnenden Inhalts
od einige Minuten nach dem Aktivieren Geratebetrieb wird oder von Speisen |n"m|t Decke 1
g der Anzeigeoption nicht mehr unterbrochen. vgrschlossenen E}ehaltem platzen konnten.
3 angezeigt wird. konnen Knallgerausche
) entstehen.
Das Gerat startet den  |Die Stromversorgung ist Stellen Sie die Stromversorgung
Betrieb nicht. unterbrochen. wieder her.
Die Geratetur ist offen. SchlieBen Sie die Geratetur, und

versuchen Sie es erneut.

An der Sicherheitsverriegelung  |Entfernen Sie die Fremdkorper/-
der Geratetur haben sich stoffe, und versuchen Sie es erneut.
Fremdkorper/-stoffe
angesammelt.
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Problem

Ursache

AbhilfemaBnahme

Die AuBenflachen des
Gerats werden im
Betrieb UbermaBig
heiB.

Die Beluftung des Gerats ist
nicht ausreichend gewahrleistet.

An der Vorder- und Ruckseite

des Gerats befinden sich
Beluftungsschlitze. Halten Sie die
in der Aufstellanleitung genannten
Abstande ein.

Im Betrieb entstehen
Funken.

Es wurden Metallbehalter im
Gerat verwendet.

Verwenden Sie keine Metallbehalter.

Auf dem Gerat befinden sich
Gegenstande.

Entfernen Sie alle Gegenstande von
der Oberseite des Gerats.

Sobald der Netzstecker
eingesteckt wird,

Die Geratetur ist nicht richtig
geschlossen.

SchlieBen Sie die Geratetur, und
versuchen Sie es erneut.

Die Geratet(r kann
nicht richtig gedffnet
werden.

Zwischen der GeratetUr und
dem Garraum haben sich
Essensruckstande angesammelt.

Reinigen Sie das Gerat und
versuchen Sie, die GeratetUr zu
offnen.

Die GeratetUr kann
nicht geschlossen
werden.

Der Motor der automatischen
GeratetuUr ist nicht initialisiert.

Drucken Sie mit der Hand gegen

die Geratetur, um sie geschlossen

zu halten, und drucken Sie zur
Initialisierung auf die Taste zum
automatischen Offnen der Geratetor.

Die
Garraumbeleuchtung
ist zu dunkel oder
funktioniert Uberhaupt
nicht.

Die Geratetur stand Uber einen
langeren Zeitpunkt offen.

Die Innenbeleuchtung schaltet sich
moglicherweise automatisch aus,
wenn die TUr langere Zeit offen
steht. SchlieBen Sie die Geratetur
und offnen Sie sie dann erneut, oder
drucken Sie die Taste ,Beleuchtung”.

startet das Gerat den
Betrieb.
Das Gerat verursacht | Die Stromversorgung Stellen Sie sicher, dass die
Stromschlage. oder Steckdose ist nicht Stromversorgung und die Steckdose
ordnungsgemaB geerdet. ordnungsgemag geerdet sind.
Aus dem Gerat tritt In einigen Fallen kann je nach Lassen Sie das Gerat abkuhlen, und
Wasser aus. den zubereiteten Speisen wischen Sie es mit einem trockenen
Wasser oder Dampf aus dem Tuch ab.
Gerat austreten.
Dies ist keine Fehlfunktion des
Gerats.
Aus der Tur tritt In einigen Fallen kann je nach Lassen Sie das Gerat abkuhlen, und
Dampf aus. den zubereiteten Speisen wischen Sie es mit einem trockenen

Wasser oder Dampf aus dem
Gerat austreten.

Dies ist keine Fehlfunktion des
Gerats.

Tuch ab.

An der Geratelampe haben
sich Fremdkorper/-stoffe
angesammelt.

Reinigen Sie den Garraum und
Uberprufen Sie die Beleuchtung
erneut.

Im Gerat bleibt Wasser
zurick.

In einigen Fallen kann je nach
den zubereiteten Speisen
Wasser oder Dampf aus dem
Gerat austreten.

Dies ist keine Fehlfunktion des
Gerats.

Lassen Sie das Gerat abkuhlen, und
wischen Sie es mit einem trockenen
Tuch ab.

Die Helligkeit im
Garraum schwankt.

Die Helligkeit andert sich je
nach der bei der ausgewahlten
Funktion abgegebenen Leistung.

Schwankungen bei der
Leistungsabgabe im Betrieb weisen
nicht auf Storungen hin. Dies ist
keine Fehlfunktion des Gerats.

Wahrend des Bei Verwendung der Funktion Wenden das Essen, wenn die

Geratebetriebs erklingt | Automatisches Garen erklingt Meldung erscheint, wahlen Sie

ein Signalton. ein Signalton, um den Benutzer | OK, und drucken Sie dann auf das
wahrend des Auftauvorgangs Drehrad. Wahlen Sie Fortsetzen und
zum Wenden der Speisen drucken Sie dann auf das Drehrad,
aufzufordern. um den Garvorgang fortzusetzen.

Das Gerat steht nicht | Das Gerat wurde auf einer Stellen Sie das Gerat auf einer

waagerecht. unebenen Flache aufgestellt. ebenen und stabilen Flache auf.

Der Garvorgang ist
abgeschlossen, aber
der KUhlungsventilator
lauft weiter.

Der KUhlungsventilator

lauft auch nach Abschluss
des Garvorgangs fur etwa 5
Minuten weiter, um das Gerat
abzukuhlen.

Dies ist keine Fehlfunktion des
Gerats.
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Problembehebung

Problem

Ursache

AbhilfemaBnahme

Problem

Ursache

AbhilfemaBnahme

Grill

Gerat

Im Betrieb tritt Rauch
aus dem Gerat aus.

Bei erstmaliger Verwendung
kann an den Heizelementen
Rauch entstehen.

Dies ist keine Fehlfunktion, und das
Problem sollte nach der 2. oder 3.
Verwendung nicht mehr auftreten.

Der Garraum wird
nicht erhitzt.

Die Geratetur ist offen.

SchlieBen Sie die Geratetur, und
versuchen Sie es erneut.

An den Heizelementen haben
sich Speisereste angesammelt.

Lassen Sie das Gerat abkuhlen und
entfernen Sie die Speisereste von
den Heizelementen.

Die Speisen befinden sich
wahrend der Zubereitung zu
dicht am Crill.

Achten Sie wahrend der Zubereitung
auf ausreichenden Abstand der
Speisen zum Grill.

Beim Vorheizen tritt
Rauch aus dem Gerat
aus.

Bei erstmaliger Verwendung
kann an den Heizelementen
Rauch entstehen.

Dies ist keine Fehlfunktion, und das
Problem sollte nach der 2. oder 3.
Verwendung nicht mehr auftreten.

An den Heizelementen haben
sich Speisereste angesammelt.

Lassen Sie das Gerat abkuhlen und
entfernen Sie die Speisereste von
den Heizelementen.

Die Speisen wurden nicht richtig
vorbereitet und/oder verteilt.

Achten Sie darauf, die Speisen
richtig vorzubereiten und zu
verteilen.

Vom Gerat geht
ein Brand- oder
Kunststoffgeruch aus.

Es werden Kunststoffbehalter
oder Geschirrteile verwendet,
die nicht hitzebestandig sind.

Verwenden Sie fur hohe
Temperaturen geeignete
Glasbehalter.

Aus dem Garraum tritt
unangenehmer Geruch
aus.

Speisereste oder Kunststoffteile
sind im Garraum angebrannt
oder geschmolzen.

Fuhren Sie die Dampffunktion aus
und wischen Sie anschlieBend mit
einem trockenen Tuch nach.

Legen Sie zum schnellen Entfernen
der Geruche eine Scheibe Zitrone
in den Garraum und starten Sie den
Betrieb.
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Informationscodes

Die Garergebnisse sind
unzureichend.

Die Geratetur wird wahrend des
Betriebs haufig geoffnet.

Offnen Sie die GeratetUr im Betrieb
nur dann, wenn Speisen gewendet
werden mussen. Je ofter die
GeratetUr im Betrieb geoffnet wird,
desto starker sinkt die Temperatur
im Garraum, sodass sich die
Garergebnisse verschlechtern.

Bei Storungen Ihres Gerats wird in der Anzeige ein Informationscode ausgegeben. Schlagen Sie in
der folgenden Tabelle nach, und probieren Sie die beschriebenen AbhilfemaRnahmen aus.

Es wurden nicht die richtigen
Einstellungen programmiert.

Programmieren Sie die richtigen
Einstellungen und versuchen Sie es
erneut.

Der Grill oder andere
Zubehorteile wurden nicht
richtig eingesetzt.

Setzen Sie die Zubehorteile richtig
ein.

Das verwendete Geschirr oder
seine GroBe ist ungeeignet.

Setzen Sie die Einstellungen zuruck
oder verwenden Sie flacheres
Geschirr.

Code Beschreibung AbhilfemaBnahme
Der Temperatursensor ist offen.
G20 Der Temperatursensor ist
kurzgeschlossen.
o Der Dampfsensor ist offen.
Der Dampfsensor ist kurzgeschlossen.
Tritt auf, wenn keine Kommunikation | Zienen Sie das Netzkabel des Gerats
C-FO zwischen dem Haupt- und Neben- und wenden Sie sich an das Samsung-
MICOM maglich ist Kundendienstzentrum in Ihrer Nahe.
Tritt nur auf, wenn das Lesen und
C-F1 Schreiben beim EEPROM nicht
funktioniert.
C.da Der Motor der automatischen
Geratetur ist defekt.
Dieser Code wird angezeigt, wenn die
Tempgratur im Innern des Gerats zu Ziehen Sie das Netzkabel ausreichend
hoch ist lange aus der Steckdose, damit das
C-21 Tritt auf, wenn die Temperatur den g ) ' )
N . Gerat abkuhlen kann, und schalten Sie
fur den aktuellen Modus zulassigen es dann wieder ein
Hochstwert Uberschreitet. (Feuer '
ermittelt)
Halten Sie das Gerat an und versuchen
C-F2 ;
Sie es erneut.
Ziehen Sie das Netzkabel ausreichend
) lange aus der Steckdose, damit das
Sensortaste gestort. Gerat abkihlen kann, und reinigen Sie
C-do die Taste. (Staub, Wasser)

Wenn das Problem weiterhin besteht,
wenden Sie sich an das Samsung-
Kundendienstzentrum in Ihrer Nahe.
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Technische Daten

Anhang

SAMSUNG ist standig darum bemuht, seine Produkte zu verbessern. Aus diesem Grunde behalt
sich Samsung Anderungen am Design und an Bedienungsanleitungen vor.

Eingangsspannung und Frequenz 230V ~ 50 Hz
Maximale Leistung 2850 W
) Grill 2550 W
Leistungsaufnahme -
HeiBluft 2500 W
Dampf 2850 W
KUhlungsverfahren Motor des KUhlventilators
Abmessungen Hauptgerat 595 x 456 x 570 mm
(BXxHXT) Eingebaut 560 x 446 x 549 mm
Lautstarke 50 Liter
) Netto 334Kg
Gewicht -
Verpackungsgewicht 41,1 Kg

* Dieses Produkt enthalt eine Lichtquelle der Energieeffizienzklasse <G>.

Produktdatenblatt
SAMSUNG SAMSUNG
Modellkennung NQ5B7993A™
Energieeffizienzindex je Garraum (EE! cavity) 80,3
Energieeffizienzklasse je Garraum A+

Energieverbrauch (Strom) bei der Erhitzung einer Standardbeladung
im Garraum eines Elektrobackofens wahrend eines Zyklus im
konventionellen Modus je Garraum (elektrische Endenergie)

(EC electric cavity)

Energieverbrauch bei der Erhitzung einer Standardbeladung im
Garraum eines Elektrobackofens wahrend eines Zyklus im Umluftmodus
je Garraum (elektrische Endenergie) (EC efectric cavity)

0,61 kWh/Zyklus

Anzahl der Garrdume 1
Warmequelle je Garraum (Strom oder Gas) Strom
Volumen je Garraum (V) 50 L
Art des Backofens Eingebaut
Masse des Gerates (M) 33,4 Kg
Gesamtleistungsaufnahme im Standby (W) Low
(Alle Netzwerkanschlisse sind ,Ein®) '
Zeit bis Verbrauchsminimierung (Min.) 20 Min.
WLAN Leistungsaufnahme (W) im Bereitschaftszustand 19 W
Zeit bis Verbrauchsminimierung (Min.) 20 Min.
Aus-Zustand | Leistungsaufnahme 05W
Zeit bis Verbrauchsminimierung (Min.) 30 Min.

Daten ermittelt entsprechend den Normen EN 60350-1 und EN 50564 und den
Kommissionsverordnungen (EU) Nr. 65/2014 und (EU) Nr. 66/2014 sowie der Verordnung

(EG) Nr 1275/2008.
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Energiespartipps

Halten Sie die Geratetur wahrend des Garvorgangs immer geschlossen, es sei denn, Sie
mussen die Lebensmittel wenden.

Offnen Sie die GeratetUr wahrend des Garvorgangs so selten wie moglich, um die
Temperatur im Garraum zu erhalten und so Energie zu sparen.

Wenn die Garzeit mehr als 30 Minuten betragt, konnen Sie das Gerat 5-10 Minuten vor
Ende der Garzeit ausschalten, um Energie zu sparen. Der Garvorgang wird mit Hilfe der
Restwarme abgeschlossen.

Planen Sie die Verwendung des Gerats im Voraus, damit Sie es zwischen einem Garvorgang
und dem nachsten nicht ausschalten mussen. So sparen Sie Energie und reduzieren die
Vorwarmzeit des Gerats.

Wenn moglich, bereiten Sie immer mehr als ein Gericht zu.

HINWEIS

Hiermit erklart Samsung, dass diese Funkausrustung der Richtlinie 2014/53/EU und den
entsprechenden gesetzlichen Bestimmungen im Vereinigten Konigreich entspricht.

Der vollstandige Wortlaut der EU-Konformitatserklarung und der entsprechenden
Konformitatserklarung fur das Vereinigte Konigreich steht unter folgender Internetadresse
zur Verfugung: Die offizielle Konformitatserklarung finden Sie unter http://www.samsung.com.
Wechseln Sie zu ,Support > Search Product Support®, und geben Sie den Modellnamen ein.

/\ VORSICHT

Die 5 GHz WLAN-Funktion dieses Gerats darf in allen EU-Landern und im Vereinigten Konigreich
nur in Innenraumen eingesetzt werden.

Frequenzbereich Sendeleistung (Max.)
2400-2484 MHz 20 dBm
WLAN 5150-5250 MHz 23 dBm
5250-5350 MHz 23dBm
5470-5725 MHz 23 dBm

Open Source-Angaben

Die in diesem Produkt verwendete Software enthalt Open Source-Code. Sie konnen den
kompletten zugehorigen Quellcode fur einen Zeitraum von drei Jahren nach der letzten
Auslieferung dieses Produkts erhalten, indem Sie unser Support-Team Uber
http://opensource.samsung.com kontaktieren (Bitte benutzen Sie das Menu , Anfrage”).

Es ist auch maglich, sich den entsprechenden Quellcode vollstandig auf einem Medium wie einer
CD-ROM zusenden zu lassen. Hierfur wird eine geringe Gebuhr erhoben.
Unter der URL http://opensource.samsung.com/opensource/COMMON_R18_TZ4_0/seq/0 finden

Sie die Open Source-Lizenzinformationen in Bezug auf dieses Produkt. Dieses Angebot gilt fur
alle, die diese Informationen erhalten.
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SAMSUNG

Bitte beachten Sie, dass die Garantie von Samsung keine Inanspruchnahme des Kundendienstes fUr Erlauterungen zum Geratebetrieb, die Behebung einer unsachgemaBen Installation oder die DurchfUhrung
normaler Reinigungs- oder Wartungsarbeiten am Gerat abdeckt.

FRAGEN ODER HINWEISE?

LAND RUFEN SIE UNS AN ODER BESUCHEN SIE UNS ONLINE UNTER LAND RUFEN SIE UNS AN ODER BESUCHEN SIE UNS ONLINE UNTER
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNG) WWW.samsung.com/at/support IRELAND (EIRE) 0818 717100 WWW.samsung.com/ie/support
www.samsung.com/be/support (Dutch) ALBANIA 045620 202 WWWw.samsung.com/al/support
BELGIUM 02-201-24-18 www.samsung.com/be_fr/support BOSNIA 055 233 999 WWW.Samsung.com/ba/support
(French)
NORTH
DENMARK 707 019 70 www.samsung.com/dk/support MACEDONIA 023207 777 www.samsung.com/mk/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support 0800111 31 - BeannareH 3a scHak/ onepaTopi
* -
FRANCE 0148630000 www.samsung.com/fr/support BULGARIA 3000 - LieHa Ha ey rpajcki pasroBop m cnopes WWW.Samsung.com/bg/support
Tapudata Ha MOBGUAHWAT onepaTop
GERMANY 06196 77 555 77 www.samsung.com/de/support 09:00 1018:00 - MoHeEAHMK 10 MeTbK
ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) WWW.Samsung.com/it/support CROATIA 072 726 786 Www.samsung.com/hr/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free WWW.Samsung.com/gr/support CZECH 800 - SAMSUNG (800-726786) WWW.Samsung.com/cz/support
80111-SAMSUNG (80111 726 7864) HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) Www.samsung.com/hu/support
GREECE only from land line WWW.Samsung.com/gr/support
(+30) 210 6897691 from mobile and land line MONTENEGRO 020 405 888 WWW.samsung.com/support
LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/be._fr/support POLAND 8(11—172-678 lub +48 22 607-93-33 http://www.samsung.com,/pl/support/
(optata wedtug taryfy operatora)
NETHERLANDS 08890 90 100 Www.samsung.com/nl/support
e 21699099 o/ : 0800872678 - Apel gratuit
WWW.Samsung.com/no/suppor * N ifat 1
ROMANIA 8000 - Apel tarifat in refea WWW.Samsung.com/ro/support
210 608 098 Ffrog.ram.CaII Center
PORTUGAL Chamada para a rede fixa nacional WWW.samsung.com/pt/support Luni - Vineri: 3 AM - 6 PM
Dias Uteis das 9h as 20h SERBIA 0113216899 WWW.Samsung.com/rs/support
SPAIN 9117500 15 WWW.samsung.com/es/support SLOVAKIA 0800 - SAMSUNG (0800-726 786) Www.samsung.com/sk/support
SWEDEN 0771-400 300 WWW.samsung.com/se/support LITHUANIA 8-800-77777 www.samsung.com/It/support
www.samsung.com/ch/support LATVIA 8000-7267 www.samsung.com/Iv/support
SWITZERLAND 0800 726 786 (German) ESTONIA 800-7267 WWW.samsung.com/ee/support
www.samsung.com/ch_fr/support
(French) SLOVENIA 080 697 267 (brezplacna Stevilka) WWW.Samsung.com/si/support
UK 0333000 0333 Www.samsung.com/uk/support KOSOVO 038403090 WWW.samsung.com/support
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Uso di questo manuale

Istruzioni di sicurezza

Grazie per aver acquistato un Forno da incasso SAMSUNG.

Questo manuale contiene informazioni importanti per la vostra sicurezza e istruzioni per un uso e
una manutenzione corretti del vostro prodotto.

Si prega di leggere completamente questo Manuale dell'utente prima di utilizzare il prodotto e di
conservare questa documentazione per future esigenze.

In questo Manuale dell’'utente sono utilizzati i seguenti simboli

A\ AVVERTENZA
Pericoli o pratiche non sicure che possono causare lesioni personali gravi e/o danni materiali.

/\ ATTENZIONE

Pericoli o pratiche non sicure che possono causare lesioni personali e/o danni materiali.

NOTA

Consigli, raccomandazioni e informazioni utili per un uso corretto del prodotto.

L'installazione del forno deve essere effettuata esclusivamente da un elettricista qualificato.
L'installatore e responsabile del collegamento elettrico dell'apparecchio in base alle normative
relative alla sicurezza.

Importanti istruzioni di sicurezza

A\ AVVERTENZA

L'apparecchio non ¢ inteso per 'uso da parte di persone (bambini
inclusi) con ridotte capacita fisiche, sensoriali 0 mentali, inesperte
0 prive di una adeguata conoscenza, @ meno che una persona
responsabile per |a loro sicurezza fornisca loro una corretta
supervisione e istruzione all'uso.

Sorvegliare i bambini affinché non giochino con I'apparecchio.

Il sistema di sconnessione deve essere incorporato nel cablaggio
secondo quanto previsto dalle normative vigenti.

Questo apparecchio deve poter essere scollegato dall'alimentazione
una volta installato. Lo scollegamento puo essere effettuato
mediante una presa facilmente accessibile o prevedendo un
interruttore nel cablaggio fisso, secondo quanto previsto dalle
normative sui cablaggi elettrici.

Se il cavo di alimentazione e danneggiato, richiederne Ia
sostituzione al produttore, a un tecnico dell'assistenza o un tecnico
specializzato al fine di evitare potenziali pericoli.

Italiano 3

c
w
o
=
o
c
@
(%]
a
5]
3
QU
3
c
=
©




o
=+
=
(=
N,
o
=
=
&,
[=)
c
=
o
N
N
Q

Istruzioni di sicurezza

Tra i metodi di fissaggio non € previsto 'uso di adesivi in quanto
non sono considerati un metodo di fissaggio affidabile.

Questo apparecchio puo essere Utilizzato da bambini di eta
superiore agli 8 anni e da persone con ridotte capacita fisiche,
sensoriali 0 mentali 0 senza esperienza 0 conoscenza del prodotto
solo sotto la supervisione di una persona responsabile o nel caso
in cui abbiano ricevuto informazioni specifiche sull'uso sicuro
dell'apparecchio e ne abbiano compreso i rischi ad esso associati.
Non consentire ai bambini di giocare con I'apparecchio. La pulizia
e la manutenzione dell'apparecchio non devono essere esequite
da bambini senza la supervisione di un adulto. Tenere il prodotto
e il cavo di alimentazione lontano dalla portata di bambini di eta
inferiore a 8 anni.

Durante ['uso questo prodotto diventa bollente. Prestare attenzione
a non toccare gli elementi riscaldanti all'interno del forno.

AVVERTENZA: Le parti accessibili diventano bollenti durante I'uso.
Tenere i bambini lontani dal prodotto.

Per pulire lo sportello del forno non utilizzare prodotti abrasivi
0 raschietti di metallo; potrebbero graffiare la superficie e ci0
potrebbe mandare in frantumi il vetro.

4 Italiano

Se il dispositivo é dotato di una funzione di pulizia automatica,
'eventuale condensa deve essere rimossa prima di procedere con I3
pulizia e tutti gli strumenti devono essere estratti dal forno durante
|a fase di emissione del vapore 0 di pulizia automatica. La funzione
di pulizia dipende dal modello.

Se questo apparecchio é dotato di una funzione di pulizia
automatica, durante lo svolgimento di tale funzione le superfici
potrebbero diventare molto piu calde del normale e pertanto i
consiglia di tenere i bambini lontani dall'apparecchio. La funzione di
pulizia dipende dal modello.

Utilizzare solo il termometro da forno (sonda) raccomandato per
questo apparecchio. (Solo modello con sonda per carne).

Non usare un pulitore a vapore.

AVVERTENZA: Assicurarsi che I'apparecchio sia spento prima
di sostituire la lampadina in modo da evitare possibili scariche
elettriche.

L'apparecchio non deve essere installato dietro uno sportello
decorativo ad evitare il suo surriscaldamento.

AVVERTENZA: Il prodotto e le sue parti accessibili possono
diventare bollenti durante I'uso. Prestare attenzione a non toccare
gli elementi riscaldanti all'interno del forno. Tenere i bambini con
eta inferiore ad 8 anni lontani dal prodotto a meno che non siano
costantemente sorvegliati.

ATTENZIONE: Il programma di cottura deve essere monitorato. Un
programma di cottura breve deve essere costantemente monitorato.




Lo sportello e |a superficie esterna possono diventare bollenti
durante I'uso del prodotto.

La temperatura delle superfici accessibili potrebbe essere molto
elevata mentre I'apparecchio € in funzione. Le superfici possono
diventare bollenti durante ['uso.

Inserire la griglia metallica con
la parte ripiegata rivolta verso
I'interno in modo da sostenere
la posizione di riposo durante Ia

(In base al modello).

/\ ATTENZIONE

Se il forno risulta danneggiato durante il trasporto, non collegarlo alla corrente elettrica.
Questo prodotto deve essere collegato alla corrente elettrica solo da un tecnico qualificato.

In caso di guasto o danni al prodotto, non tentare di utilizzarlo. Le riparazioni devono essere
esequite esclusivamente da tecnici qualificati. Riparazioni improprie possono comportare
gravi lesioni personali. Se il prodotto necessita di riparazione, contattare il Centro di assistenza
SAMSUNG o il rivenditore.

Non lasciare che la spina o il cavo di alimentazione tocchino il forno.

Il forno deve essere collegato all'alimentazione elettrica mediante salvavita o fusibile approvato
per I'uso. Non utilizzare prese multiple o prolunghe.

Durante una riparazione o la pulizia scollegare il prodotto dalla corrente elettrica.
Prestare attenzione nel collegare dispositivi elettrici alle prese vicino al forno.

cottura di cibi di grandi dimensioni.

Se questo prodotto ¢ dotato di funzione vapore o cottura a vapore, non utilizzarlo se la cartuccia
di alimentazione dell'acqua € danneggiata. (Solo per modelli dotati di funzione vapore).

Se la cartuccia € danneggiata o rotta, non utilizzare il prodotto e contattare il piU vicino Centro di
assistenza autorizzato (Solo per modelli dotati di funzione vapore).

Questo forno e stato progettato solo per la cottura domestica di alimenti.

Durante 'uso le superfici interne diventano bollenti e possono causare ustioni. Non toccare gli
elementi riscaldanti o le superfici interne del forno fino a quando non si siano raffreddate.

Non conservare all'interno del forno sostanze infiammabili.

Le superfici del forno diventano bollenti quando il prodotto viene utilizzato ad alta temperatura
per un lungo periodo di tempo.

Prestare attenzione quando si apre lo sportello del forno durante la cottura poiché possono
fuoriuscire aria calda e vapore.

Durante la cottura di pietanze con ingredienti a base alcolica, a causa delle alte temperature
I'alcool pud trasformarsi in vapore e incendiarsi se viene a contatto con una parte rovente del
forno.

Per la sicurezza dell'utente si sconsiglia I'uso di sistemi di pulizia ad acqua ad alta pressione 0 a
getto di vapore.

Durante 'uso del forno, tenere i bambini a distanza di sicurezza.

| cibi surgelati, per esempio le pizze, devono essere cotti sulla griglia piU grande. Se si usa la
teglia di cottura, potrebbe deformarsi a causa della notevole variazione di temperatura.

Non versare acqua sul fondo del forno quando ¢ caldo. La superficie smaltata potrebbe
danneggiarsi.

Durante la cottura, lo sportello del forno deve rimanere chiuso.

Non coprire il fondo del forno con un foglio di alluminio e non appoggiarvi teglie o recipienti. Il
foglio di alluminio blocca il calore, e cio potrebbe danneggiare la superficie smaltata del forno e
causare una cottura non ottimale dei cibi.

Sulla superficie smaltata del forno, i succhi di frutta lasciano macchie che potrebbero risultare
indelebili.

Per cuocere torte molto umide, utilizzare Ia teglia profonda.
Non appoggiare recipienti sullo sportello aperto del forno.
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Istruzioni di sicurezza

Tenere i bambini lontano dallo sportello durante I'apertura o la chiusura del forno per evitare che

p0ossano subire urti o che le dita possano rimanervi intrappolate.
Non salire, sdraiarsi, sedersi o appoggiare oggetti pesanti sullo sportello aperto del forno.
Non aprire lo sportello con forza eccessiva.

AVVERTENZA: Non scollegare I'apparecchio dall'alimentazione elettrica anche al termine della
cottura.

AVVERTENZA: Non lasciare aperto lo sportello quando il forno € in funzione.

AVVERTENZA: Se lo sportello si apre automaticamente, potrebbe colpire bambini o animali
domestici. Assicurarsi che non vi siano bambini 0 animali domestici nei pressi dello sportello.
(Solo modello con sportello automatico (Senza maniglie))

AVVERTENZA: Se si chiude o si apre lo sportello mentre il prodotto e in funzione, assicurarsi di
utilizzare guanti da forno o presine. Se tocchi lo sportello a mani nude, ci si potrebbe scottare
poiché la superficie dello sportello e calda. (Solo modello con sportello automatico (Senza
maniglie))

Corretto smaltimento del prodotto (rifiuti elettrici ed elettronici)

(Applicabile nei Paesi con sistemi di raccolta differenziata)

[l simbolo riportato sul prodotto, sugli accessori o sulla documentazione
(un contenitore della spazzatura con ruote barrato da una croce con
una banda nera sotto) indica che il prodotto e i relativi accessori
elettronici (quali caricabatterie, cuffia e cavo USB) non devono essere
smaltiti come rifiuti urbani misti al termine del ciclo di vita ma devono
essere raccolti separatamente in modo da permetterne il riutilizzo,

il riciclaggio e altre forme di recupero in conformita alla normativa
vigente. | rifiuti derivanti da apparecchiature elettriche ed elettroniche
possono, infatti, contenere sostanze dannose e pericolose che, se non
correttamente gestite, costituiscono un pericolo per 'ambiente e la
salute umana.

L'utente ha, quindi, un ruolo attivo nel ciclo di recupero e riciclaggio dei
rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche.

Al fine di evitare eventuali danni all'ambiente o alla salute causati da
uno smaltimento non corretto, si invita pertanto |'utente a separare

il prodotto e i suddetti accessori da altri tipi di rifiuti, conferendoli ai
sistemi di ritiro e di raccolta autorizzati secondo le normative locali.
Gli utenti domestici possono consegnare gratuitamente
I'apparecchiatura che desiderano smaltire al rivenditore, al momento
dell'acquisto di una nuova apparecchiatura di tipo equivalente. Presso
i rivenditori di prodotti elettronici con superficie di vendita di almeno
400 m? e inoltre possibile consegnare gratuitamente, senza obbligo di
acquisto, i prodotti elettronici da smaltire con dimensioni inferiori a
25cm.

Gli utenti professionali (imprese e professionisti) sono invitati a
contattare il proprio fornitore e verificare i termini e le condizioni del
contratto di acquisto. Questo prodotto e i relativi accessori elettronici
non devono essere smaltiti unitamente ad altri rifiuti commerciali.

Per maggiori informazioni sull'impegno ecologico di Samsung e gli obblighi normativi specifici
del prodotto es. REACH, WEEE, Batteries, visitare la pagina:
www.samsung.com/uk/aboutsamsung/sustainability/environment/our-commitment/data/
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Installazione

Contenuto dell'imballaggio Accessori
Il forno e dotato di diversi accessori utili per la preparazione di diversi alimenti.

Verificare che tutte le parti e gli accessori siano contenuti nell'imballaggio del prodotto. In caso
di problemi con il forno o con gli accessori, contattare un Centro di assistenza autorizzato o un
rivenditore Samsung.

Il forno in breve

01—

Griglia

5
0
—
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//////////

Piatto per vapore Criglia Air Fry
(Utile per la modalita Air Fry)

D & & <

Y VY

3 Viti (M4 L25) Dispositivo di apertura sportello
01 Pannello di controllo 02 Serbatoio dell'acqua 03 Binari laterali
04 Sportello

NOTA

Vedere Cucinare facile a pagina 24 per stabilire I'accessorio adatto al tipo di cottura da effettuare.

Italiano 7




Installazione

Istruzioni di installazione Installazione in una armadiatura

Le armadiature da cucina a contatto con il forno devono essere resistenti ad un calore fino a
Informazioni tecniche generali 100 °C. Samsung non assumera alcuna responsabilita in caso di danni provocati dal calore ad
armadiature.

Alimentazione elettrica 230V ~ 50 Hz
) . Dimensioni installazione libera | 595 x 456 x 570 mm Dimensioni necessarie per I'installazione (Questo prodotto & per prodotti da incasso.)
Dimensioni (Lx A X P) - —
Dimensioni ad incasso 560 X 446 x 549 mm
Forno (mm)
Questo apparecchio é conforme alle Normative UE.
A 560 F 595
= Smaltimento dei materiali di imballaggio e dell'apparecchio B 446 G 354
% L'imballaggio e riciclabile. d 549 H 85
5 L'imballaggio puo essere composto dai sequenti materiali: D 1 | 456
3 «  (cartone;
«  pellicola di polietilene (PE); E 341
e polistirene senza CFC (schiuma PS rigida).
Smaltire questi materiali in modo responsabile secondo quanto previsto dalle normative locali in
vigore. 4 ™ Forno (mm)
Gli enti preposti locali potranno fornire maggiori informazioni sullo smaltimento responsabile A A 595
degli apparecchi domestici.
B B 85
Sicurezza C 360
»  Questo apparecchio deve essere messo in esercizio da un tecnico qualificato. g D 6
« |l forno NON e stato progettato per un uso commerciale .
o Deve essere usato solo per la cottura di cibi in ambito domestico. &
«  ['apparecchio rimane bollente dopo 'uso. i
«  Prestare attenzione in presenza di bambini. \_ Y,

Collegamenti elettrici

L'impianto elettrico dell'abitazione nella quale il forno a microonde ¢ installato deve rispettare le
norme nazionali e locali vigenti.

L'apparecchio deve poter essere scollegato dalla presa di corrente una volta terminata
I'installazione. Lo scollegamento puo essere effettuato mediante una presa facilmente accessibile
0 prevedendo un interruttore nel cablaggio fisso, secondo quanto previsto dalle normative sui
cablaggi elettrici.
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Forno (mm) ™ Struttura a incasso (mm)

A 549 E 10 A 600
B 233 H 456 B Min. 564-568
C 316 G 6 C Min. 550
D 21 H 446 D Min. 446 / Max. 450

E Min. 50

F 200 cm?

G 200 cm? -

H Spazio per la presa elettrica 3

Forno (mm) (Foro 30 @) R
A 560 %
B 549
C 570
D 21 J
N Struttura a incasso sotto lavello (mm)

A Min. 550

B Min. 564 / Max. 568

C Min. 446 / Max. 450

D 50

E 200 cm?

NOTA
L'altezza minima richiesta (C) si riferisce ad una

/installazione del forno libera.
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Installazione

/~ ™ Installazione con un piano cottura
*
| T [ ) Per installare un piano cottura sopra al forno,
f - m verificare i requisiti di spazio di installazione nella

‘ guida all'installazione (*).

- /

Montaggio del forno

e 1. Far scorrere il forno parzialmente nell'incasso.
Portare i cavi di connessione alla presa di
corrente.

G

4 ™ 2. Farscorrere il forno completamente

— nell'incasso.

\ ),

4 3. Fissare il forno usando le due viti in dotazione

(4 x 25 mm).
.

N\

4 4.  Effettuare la connessione elettrica. Verificare il
funzionamento dell'apparecchio.

N\

e ™ Afferrare I'apparecchio con le 2 maniglie laterali

durante il disimballaggio del prodotto.

o
01 Maniglia laterale 1
02 Maniglia laterale 2

Al termine dell'installazione, rimuovere la pellicola protettiva e gli altri materiali di imballaggio,
ed estrarre gli accessori in dotazione dall'interno del forno. Per estrarre il forno dalla struttura,
prima togliere corrente al forno, quindi rimuovere le due viti su ambo i lati del forno.
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Prima di iniziare

Pannello di controllo Impostazioni iniziali
Il pannello di controllo del forno & composto da un display (non-touch), una manopola ed alcuni Attivando il forno la prima volta, verra visualizzata la schermata di Benvenuto con il logo
tasti touch atti al controllo del forno. Leggere le informazioni che sequono per conoscere le Samsung. Seguire le istruzioni visualizzate sullo schermo per completare le impostazioni iniziali.
funzioni del pannello di controllo del forno. Accedendo alla schermata Impostazioni € possibile modificare le impostazioni iniziali.
1. Nella schermata di benvenuto, selezionare Avvia configurazione, e premere il Selettore.
01 06 07 2. Impostare I3 lingua.
= @ a.  Selezionare la lingua desiderata e premere il Selettore.
b.  Selezionare Avanti e premere il Selettore.
3. Accettare il “Termini e condizioni” e “Politica di riservatezza".
- 4. Collegare il dispositivo alla app SmartThings.
= O i} pa a.  Nella schermata Esperienza mobile selezionare Avanti, e premere il Selettore.
02 03 04 05 b.  Eseguire la scansione del codice QR sullo schermo con il proprio smartphone e seguire o
le informazioni visualizzate sul proprio telefono per completare la connessione. 5
01 Schermata Visualizza il menu, le informazioni e lo stata di cottura. - Se sidecide di non eseguire questo passaggio, selezionare Salta e premere il =
— — - — Selettore per procedere al passaggio SUCCESSIVO. =3
02 Opzioni Premere per visualizzare ['elenco Opzioni. ¢.  Unavolta ottenuto il messaggio di avvenuta connessione, premere OK e premere il %
03 Luce Premere per accendere e spegnere la luce interna del forno. Selettore. ®
04 Smart Control Premere per attivare o disattivare la funzione Smart Control. 5. Selezionare il fuso orario.
a.  Selezionare il fuso orario desiderato e premere il Selettore.
NOTA b.  Selezionare Avanti e premere il Selettore.
Connessione rapida deve essere impostata prima di poter essere 6. Impostare la data.
utilizzata. a.  Selezionare il giorno, mese ed anno. Premere il Selettore dopo la selezione di ognuno.
05 |Indietro Premere per passare alla schermata precedente. b. Selezionare Avanti e premere il Selettore.
06 Aprire lo sportello | Premere per aprire automaticamente lo sportello. NOTA
07 Accensione Premere per attivare o disattivare lo schermo. Saltare questo passaggio qualora si sia gia effettuata la connessione del proprio dispositivo alla
. - ) - app SmartThings.
08 Selettore Ruotare a sinistra o destra per navigare attraverso i menu e gli
elenchi. Nello schermo verra evidenziato un elemento ad indicare la
posizione attuale.
Premere per selezionare I'elemento sottolineato.

Italiano 11
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Prima di iniziare

7. Selezionare l'orario.
a. impostare 'ora e i minuti. Premere il Selettore dopo la selezione di ognuno.
b.  Selezionare Avanti e premere il Selettore.

NOTA

Saltare questo passaggio qualora si sia gia effettuata la connessione del proprio dispositivo alla
app SmartThings.
8. Selezionare Fine e premere il Selettore per completare I'impostazione.
- Verra visualizzata la schermata della guida al primo utilizzo. E possibile selezionare
ULTERIORI INFORMAZIONI e premere il Selettore per visualizzare la guida 0
selezionare PIU TARDI e premere il Selettore per saltare questo passaggio.

Binari laterali

Serbatoio dell'acqua

-~ o Inserire I'accessorio nella posizione corretta
04 all'interno del forno.
«  Prestare molta attenzione nel rimuovere
03 pentole e/o accessori dal forno. Le pietanze o
gli accessori bollenti possono causare ustioni.
02
01
N
01 Livello1
02 Livello?2
03 Livello3
04 Livello4

12 Italiano

Il serbatoio dell'acqua viene utilizzato durante le funzioni di uso del vapore. Riempirlo con acqua

prima di eseguire una cottura a vapore.

1.

Individuare il serbatoio situato nell'angolo
superiore destro. Premere i coperchio per
aprire ed estrarre il serbatoio per rimuovere.

Aprire il tappo del serbatoio e versare 600 ml
di acqua potabile.

Chiudere il tappo e rimontare il serbatoio,
quindi chiudere il coperchio.




NOTA

Non riempire oltre la linea MAX.

NOTA

Accertarsi che la parte superiore (A) del serbatoio
dell'acqua sia ben chiusa prima di usare il forno.

Sportello automatico

Ve

-

1. Premere il tasto Sportello automatico.

2. Lo sportello di apre automaticamente.

/\ ATTENZIONE

Se lo sportello si apre automaticamente, potrebbe
colpire bambini o animali domestici. Assicurarsi che
non Vi siano bambini 0 animali domestici nei pressi
dello sportello.

Italiano 13
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Modalita Forno
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Convezione

180°C

Tempo di cottura

14 Italiano

1. Nella schermata principale, selezionare
Convezione, e premere il Selettore.

2. Selezionare la modalita di cottura desiderata e
premere il Selettore.
(Per maggiori informazioni sui programmi,
vedere “Descrizione delle modalita del forno”
a pagina 15)

3. Impostare la temperatura desiderata.

o Latemperatura preimpostata e la
gamma di temperature impostabili
dipende dalla modalita di cottura
desiderata.

4.  Selezionare Tempo di cottura e premere il
Selettore per impostare il tempo desiderato.
o |l tempo di cottura massimo & 10 minuti.
5. Dopo aver impostato il tempo di cottura,
selezionare I'opzione desiderata da eseguire
al termine della cottura e premere il Selettore.
«  Epossibile selezionare Forno spento,
Mantieni temperatura, 0 Mantieni caldo.
»  Lamodalita Grill grande non supporta
I'opzione Mantieni caldo.

NOTA

Iniziando la cottura senza impostare il tempo di
cottura o il Mantieni temperatura per |'opzione,
sara necessario interrompere il funzionamento del
forno manualmente.

Pronto alle 13:30

AVVIA

NOTA
E possibile regolare la temperatura ed il tempo durante la cottura.

Durante la cottura, selezionare Pausa, quindi premere il Selettore per interrompere
temporaneamente. Una volta interrotta temporaneamente la cottura, € possibile in seguito

terminarla o riprenderla.

Selezionare Pronto alle e premere il Selettore

per impostare l'orario finale desiderato.

«  Impostando il tempo di cottura, il forno
visualizza l'orario previsto di fine
cottura. (Es. Pronto alle 13:30)

Selezionare AVVIA e premere il Selettore.

»  Qualora non si abbia modificato il
tempo di fine cottura, il forno inizia
immediatamente la cottura.

»  Qualora si abbia modificato il tempo
di fine cottura, il forno regolera
automaticamente il tempo di inizio
cottura per terminarla all'orario
impostato.

- Selezionare OFF e premere il Selettore per terminare Ia cottura.

- Selezionare Continua e premere il Selettore per continuare la cottura.

Al termine della cottura, sullo schermo compare +5 mins.

- Per prolungare la cottura di 5 minuti, & possibile selezionare +5 mins e premere il

Selettore.




Descrizione delle modalita del forno

Modalita

Intervallo di temperature ('C) | Temperatura preimpostata (°C)

Modalita Intervallo di temperature (°C) | Temperatura preimpostata (°C)
40-250 160
Convezione L'elemento riscaldante posteriore genera un calore che viene

uniformemente distribuito dalla ventola. Usare questa modalita
per cuocere e dorare su diversi livelli contemporaneamente.

Riscaldamento superiore +
Convezione

40-250 180

L'elemento riscaldante superiore genera un calore che viene
uniformemente distribuito dalla ventola. Usare questa modalita
per cuocere pietanze che richiedono una doratura superiore (ad
esempio carne o lasagne).

Ventola convenzionale

40-250 | 180

I calore viene generato dagli elementi riscaldanti posizionati
nella parte superiore e inferiore mediante ventole. Questa
impostazione ¢ adatta ad una cottura ed una arrostitura.

Riscaldamento inferiore +
Convezione

40-250 | 200

L'elemento riscaldante inferiore genera un calore che viene
uniformemente distribuito dalla ventola. Usare questa modalita
per |a cottura di pizza, pane o torte.

Convezione Eco

40-250 | 160

Convezione Eco usa il sistema di riscaldamento ottimizzato
per risparmiare energia durante la cottura. | tempi di cottura
aumentano leggermente lasciando tuttavia i risultati invariati.
Da notare che questa modalita non richiede la fase di
preriscaldamento.

NOTA

Cottura intensiva

40-250 | 220

Cottura intensiva attiva tutti gli elementi riscaldanti in modo
alternato in modo da distribuire il calore in modo uniforme
all'interno del forno. Usare questa modalita per ricette di grandi
dimensioni, come ad esempio piatti gratinati grandi o torte.

80-200 160

Rosolatura esegue un ciclo di pre-riscaldamento automatico
fino a quando il forno non raggiunge la temperatura di 220 °C.

uniformemente distribuito dalla ventola. Usare questa modalita
per grigliare carne o pesce.

La modalita di riscaldamento Convezione Eco utilizzata per Rosolatura Quindi I'elemento riscaldante superiore e la ventola iniziano a
determinare la classe di efficienza energetica & conforme alle scottare i cibi come la carne. Al termine la carne verra cotta a
specifiche EN60350-1. basse temperature. Usare questa modalita per manzo, pollame
150-250 | 220 0 pesce.
Grill grande Il grill di grandi dimensioni emette calore. Usare questa 150-250 220
modalita per rosolare la parte superiore dei cibi (ad esempio, Air Fry utilizza I'aria calda per cibi congelati o freschi pid
carne, lasagne o gratin). croccanti e sani senza o con poco olio rispetto alle normali
40-250 | 180 Air Fry modalita di convezione. Per ottenere i migliori risultati,
Grill ventilato I due elementi riscaldanti generano un calore che viene utilizzare questa modalita su un vassoio per Air Fry.

Sequire le indicazioni sulla ricetta o sulla confezione per la
temperatura, il tempo e la quantita impostati.

Italiano 15
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Funzionamento

Modalita assistite da vapore

/\ ATTENZIONE

Assicurarsi che il serbatoio dell'acqua sia pieno prima di usare le modalita assistite dal vapore.

Convezione

160°C

Vapore medio

16 Italiano

1.

Nella schermata principale, selezionare
Convezione, e premere il Selettore.
Selezionare la modalita di cottura desiderata e
premere il Selettore.

(Per maggiori informazioni sui programmi,

vedere “Descrizione delle modalita assistite

da vapore” a pagina 17

«  Qualora sisia selezionato Cottura a
vapore, andare al passaggio 4
(I passaggio 2~3 non e applicabile a
Cottura a vapore)

Impostare la temperatura desiderata.

o Latemperatura preimpostata e la
gamma di temperature impostabili
dipende dalla modalita di cottura
desiderata.

Impostare il livello di vapore.
«  Limpostazione predefinita € “Media".

Tempo di cottura

Pronto alle 13:30

AVVIA

5. Selezionare Tempo di cottura e premere il
Selettore per impostare il tempo desiderato.
« |l tempo di cottura massimo € 10 minuti.
6. Dopo aver impostato il tempo di cottura,
selezionare l'opzione desiderata da eseguire
al termine della cottura e premere il Selettore.
- Epossibile selezionare Forno spento,
Mantieni temperatura, o Mantieni caldo.

NOTA

Iniziando la cottura senza impostare il tempo di
cottura o il Mantieni temperatura per I'opzione,
sara necessario interrompere il funzionamento del
forno manualmente.

7. Selezionare Pronto alle e premere il Selettore
per impostare l'orario finale desiderato.
«  Impostando il tempo di cottura, il forno
visualizza l'orario previsto di fine
cottura. (Es. Pronto alle 13:30)

8. Selezionare AVVIA e premere il Selettore.

«  Qualora non si abbia modificato il
tempo di fine cottura, il forno inizia
immediatamente la cottura.

«  Qualora si abbia modificato il tempo
di fine cottura, il forno regolera
automaticamente il tempo di inizio
cottura per terminarla all'orario
impostato.




NOTA Descrizione delle modalita assistite da vapore

«  Epossibile regolare la temperatura ed il tempo durante la cottura. Modalits
«  Durante la cottura, selezionare Pausa, quindi premere il Selettore per interrompere
temporaneamente. Una volta interrotta temporaneamente la cottura, e possibile in seguito

Intervallo di temperature (°C) | Temperatura preimpostata (°C)

terminarla o riprenderla. Il vapore bollente proveniente dal generatore di vapore viene
- Selezionare OK e premere il Selettore per terminare la cottura. Cottura a vapore iniettato nel forno attraverso vari ugelli per cuocere il cibo.
- Selezionare Continua e premere il Selettore per continuare la cottura. Questa modalita e adatta alla cottura di verdure, pesce, uova,
« Al termine della cottura, sullo schermo compare +5 mins. frutta e riso.
- Per prolungare la cottura di 5 minuti, € possibile selezionare +5 mins e premere il 100-230 160
Selettore.

Il calore generatore dal riscaldatore e dalle ventole viene
continuamente sostenuto dal vapore bollente. Lintensita del
vapore puo essere regolata a Bassa, Media o Alta. Questa
modalita e adatta alla cottura di dolci fatti con pasta sfoglia,
torte lievitate, pane e pizza e per arrostire carne e pesce.

100-230 180

Il calore generato dal riscaldatore superiore e dal riscaldatore
Riscaldamento superiore a | 3 canvezione viene diffuso uniformemente nel forno dalla

vapore + Convezione ventola e il vapore bollente sostiene la temperatura degli
elementi riscaldanti. Questa modalita € adatta alla cottura di
piatti croccanti come carne, pollame o pesce.

100-230 200

Il calore generato dal riscaldatore inferiore e dal riscaldatore
Riscaldamento inferiore a | 3 convezione viene diffuso uniformemente nel forno dalla

vapore + Convezione ventola e il vapore bollente sostiene la temperatura degli
elementi riscaldanti. Questa modalita € adatta alla cottura di
cibi croccanti come la pizza o la torta di mele.

Convezione-vapore
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NOTA
«  Riempire sempre il serbatoio dell'acqua con acqua pulita in caso di uso di queste modalita di
cottura.

«  Dopo aver usato la modalita assistita da vapore, asciugare sempre l'interno del forno al fine
di prevenire incrostazioni.
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Funzione speciale
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Convezione

Cottura multilivello

Tempo di cottura

18 Italiano

Nella schermata principale, selezionare
Convezione, e premere il Selettore.
Selezionare Funzione speciale e premere il
Selettore.

Selezionare la funzione desiderata e premere
il Selettore.

(Per maggiori informazioni sui programmi,
vedere “Descrizione delle funzioni speciali” a
pagina 18.)

Impostare la temperatura desiderata.

o  Latemperatura preimpostata e Ia
temperatura impostabile dipendono
dalla modalita di cottura.

Selezionare Tempo di cottura e premere il
Selettore per impostare il tempo desiderato.
« |l tempo di cottura massimo e 10 ore.

Pronto alle 13:30

AVVIA

Descrizione delle funzioni speciali

Selezionare Pronto alle e premere il Selettore

per impostare l'orario finale desiderato.

«  Impostando il tempo di cottura, il forno
visualizza l'orario previsto di fine
cottura. (Es. Pronto alle 13:30)

Selezionare AVVIA e premere il Selettore.

»  Qualora non si abbia modificato il
tempo di fine cottura, il forno inizia
immediatamente la cottura.

»  Qualora si abbia modificato il tempo
di fine cottura, il forno regolera
automaticamente il tempo di inizio
cottura per terminarla all'orario
impostato.

Modalita Intervallo di temperature (°C) | Temperatura preimpostata (°C)
40-250 160
Cottura multilivello Usare questa funzione per cuocere contemporaneamente due
multi-livello.
60-100 60
Mantieni caldo Usare questa funzione solo per mantenere caldi i cibi appena
cotti.




Cottura automatica 7. Versare I'acqua nel serbatoio dell'acqua come
Il forno dispone di 35 programmi Cottura automatica. Usare questa funzione per risparmiare <Polloin pezzi mﬁmato dallle |§tru2|o;1\| V|sthaI|zzate SUH,?
tempo o abbreviare la propria curva di apprendimento. Il tempo e la temperatura di cottura chetrtmo, selezionare Avantl € premere |
verranno regolati in base al programma selezionato. Collocare le pietanze nel forno. eletlore. )
*  Questo passaggio potrebbe non essere
1. Nella schermata principale, selezionare applicabile ad alcuni programmi.
Convezione Convezione, e premere il Selettore. AWIA| g Preparare il cibo e gli accessori come indicato
= 2. Selezionare Cottura automatica e premere il sullo schermo, selezionare Avanti e premere
Selettore. il Selettore.

9. Selezionare AVVIA e premere il Selettore.

3. Selezionare la categoria desiderata e premere
il Selettore.
4.  Selezionare il programma desiderato e
premere il Selettore.
«  Per maggiori informazioni sui
programmi, vedere “Cottura automatica”
in “Cucinare facile” a pagina 24,
5. Leggere il suggerimento, selezionare Avanti, e
premere il Selettore.
6. Selezionare il peso e premere il Selettore.
e Questo passaggio potrebbe non essere
applicabile ad alcuni programmi.
o |l peso disponibile varia in base al
programma selezionato.

Cottura avapore
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<Polloin pezzi

Peso 05-079
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Funzionamento

Scongelamento automatico

Timer
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Il forno dispone di 5 programmi Scongelamento automatico. Usare questa funzione per
scongelare gli alimenti. Il tempo, la potenza e la temperatura di cottura verranno regolati
automaticamente in base al programma selezionato.

1. Nella schermata principale, selezionare
Convezione, e premere il Selettore.

2. Selezionare Scongelamento automatico e
premere il Selettore.

Convezione

3. Selezionare il programma desiderato e
premere il Selettore.

«  Per maggiori informazioni sui
programmi, vedere “Scongelamento
automatico” in “Cucinare facile” a
pagina 28.)

Carne surgelata

4. Selezionare il peso e premere il Selettore.
« Il peso disponibile varia in base al
programma selezionato.
5. Preparare il cibo e gli accessori come indicato
sullo schermo, selezionare Avanti e premere
il Selettore.
6. Selezionare AVVIA e premere il Selettore.

<Carne surgelata

Peso 0,2-0,5kg

<Carnesurgelata

Collocare le pietanze nel forno.

AVVIA

20 Italiano

Aggiungere il nuovo Timer

1. Premere il tasto = sul pannello di controllo.
2. Selezionare Timer e premere il Selettore.
3. Nella schermata Timer selezionare <4, e premere il Selettore.
«  Saltare questo passaggio se si sta aggiungendo il timer per il primo orario.
4. Impostare l'orario.

Modificare un Timer esistente

1. Premere il tasto — sul pannello di controllo.

2. Selezionare Timer e premere il Selettore.

3. Nella schermata Timer, selezionare il Timer da modificare, e premere il Selettore.
4. Modificare l'orario.

Eliminare il Timer

Premere il tasto — sul pannello di controllo.

Selezionare Timer e premere il Selettore.

Nella schermata Timer selezionare Tii], e premere il Selettore.

Selezionare Elimina sul lato destro del Timer da eliminare e premere il Selettore.
Selezionare Fine e premere il Selettore.

s WN e

Uso del Timer

1. Premere il tasto — sul pannello di controllo.
2. Selezionare Timer e premere il Selettore.
3. Selezionare AVVIA sul lato destro del Timer da usare e premere il Selettore.
« Una volta avviato il timer € possibile escluderlo temporaneamente o annullarlo.

NOTA

Una volta trascorso il tempo secondo quanto impostato, verra visualizzato il messaggio
“Tempo scaduto.” ed emessa una melodia. Selezionare OK e premere il Selettore per eliminare il
messaggio.




Pulizia

Pulizia a vapore

Utile per effettuare una pulizia leggera a vapore.
Questa funzione permette di risparmiare tempo eliminando la necessita di effettuare una pulizia
manuale.

e wWNeE

Premere il tasto = sul pannello di controllo.

Selezionare Pulizia e premere il Selettore.

Selezionare Pulizia a vapore e premere il Selettore.

Seguire le istruzioni visualizzate sullo schermo, selezionare Avanti, e premere il Selettore.
Selezionare AVVIA e premere il Selettore.

A\ AVVERTENZA

Non aprire lo sportello prima del termine del processo. L'acqua contenuta all'interno e bollente e
pud provocare ustioni.

NOTA

Se il forno e molto sporco di grasso, ad esempio dopo un arrosto 0 una grigliata, si consiglia
di rimuovere manualmente lo sporco difficile usando una soluzione idonea prima di attivare
la pulizia a vapore.

Al termine del processo di pulizia lasciare lo sportello del forno aperto. Cio permettera alla
superficie smaltata del forno di asciugarsi completamente.

Se l'interno del forno € bollente Ia pulizia automatica non puo essere attivata. Attendere fino
al raffreddamento del forno e riprovare.

Non gettare I'acqua sul fondo. Versarla con delicatezza. In caso contrario, I'acqua potrebbe
fuoriuscire dal davanti.

Decalcificazione

Pulire internamente il generatore di vapore al fine di prevenire la contaminazione della qualita e
del sapore dei cibi.

NOTA

e WNeE

® N o

Il forno effettua il conteggio del tempo di impiego nelle modalita assistite dal vapore e
notifica la necessita di utilizzare la funzione Decalcificazione. E sempre possibile tuttavia
usare le modalita assistite dal vapore nelle due ore successive senza eseguire la funzione
Decalcificazione. Tuttavia, trascorse due ore non e possibile utilizzare le modalita assistite da
vapore a meno di non eseguire e completare la funzione Decalcificazione.

Alla comparsa del messaggio, selezionare Inizia ora e premere il Selettore per eseguire la
funzione Decalcificazione o selezionare Piu tardi e premere il Selettore per posticiparla.

- G%: Decalcificazione richiesta.

Premere il tasto = sul pannello di controllo.

Selezionare Pulizia e premere il Selettore.

Selezionare Decalcificazione e premere il Selettore.

Selezionare Avanti e premere il Selettore.

Sequire le istruzioni visualizzate sullo schermo, selezionare AVVIA, e premere il Selettore.

e Qualora venga visualizzato un messaggio di notifica ad indicare la mancanza di acqua,
aggiungere acqua nel serbatoio apposito, selezionare OK e premere il Selettore.

Una volta terminata la decalcificazione, il forno scarica automaticamente I'acqua.

Al termine della decalcificazione, vuotare il serbatoio dell'acqua.

Riempire il serbatoio con 1000 ml di acqua potabile come indicato sullo schermo e

premere OK, quindi premere il Selettore per avviare il risciacquo.

Al termine del risciacquo, vuotare il serbatoio dell'acqua.

«  Una volta vuotato il serbatoio, pulirlo prima di rimontarlo nel forno.

A\ AVERTENZA

Indossare sempre guanti da forno per maneggiare il serbatoio dell'acqua.
Usare anticalcare specifici per forni a vapore o macchine del caffe.

Italiano 21
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Funzionamento

/\ ATTENZIONE

«  Non interrompere la decalcificazione una volta iniziata. In caso contrario sara necessario
ripeterla e completarla entro le successive tre ore per poter consentire 'uso delle modalita
assistite da vapore.

«  Perevitare incidenti, tenere lontani i bambini dal forno.

«  Perlagiusta proporzione tra decalcificante e acqua vedere le istruzioni riportate sulla
confezione del decalcificante.

Scarico

Dopo aver usato una modalita assistita da vapore, scaricare I'acqua residua al fine di evitare di
influenzare altre successive modalita di cottura. Inoltre, usare questa funzione per effettuare un
secondo scarico ai fini di una pulizia.
Premere il tasto = sul pannello di controllo.
Selezionare Pulizia e premere il Selettore.
Selezionare Scarico e premere il Selettore.
Selezionare AVVIA e premere il Selettore.
Sequire le istruzioni visualizzate sullo schermo, selezionare OK, e premere il Selettore.
« |l forno scarica I'acqua dal generatore di vapore nel serbatoio dell'acqua.
6. Al termine dello scarico, vuotare il serbatoio dell'acqua.
« Una volta vuotato il serbatoio, pulirlo prima di rimontarlo nel forno.

A\ AVVERTENZA

« Indossare sempre guanti da forno per maneggiare il serbatoio dell'acqua.
e Durante lo scarico non rimuovere il serbatoio dell'acqua.

NOTA

Una volta iniziato lo scarico, attendere fino al suo completamento.

e wWwNER

22 ltaliano

Impostazioni

Premere il tasto = sul pannello di controllo, premere Impostazioni ¢ il Selettore per modificare
varie impostazioni del forno.
Per maggiori informazioni vedere Ia tabella che segue.

Menu Sottomenu Descrizione

Connessioni Wi-Fi Per attivare o disattivare la Wi-Fi.

E possibile collegare il forno al server
SmartThings mediante una connessione Wi-Fi.
Una volta collegato il forno, € possibile usare
la app SmartThings per verificare lo stato del
forno e/o controllarlo da un dispositivo mobile.

Connessione rapida

Gestione remota Premere Attiva e il Selettore per consentire
ad un Call Center di accedere da remato per

verificare le informazioni interne.




Menu Sottomenu Descrizione Menu Sottomenu Descrizione
Display Luminosita Premere per modificare la luminosita del Data e ora Data e ora automatiche | E possibile attivare o disattivare questa
display. funzione per aggiornare manualmente l'orario
Salvaschermo Premere per attivare o disattivare lo tramite Internet. Per farlo & necessario essere
screen saver collegati ad una rete Wi-Fi.
NOTA Seleziona fuso orario Per selezionare il fuso orario. (E necessario
disattivare Data e ora automatiche.)
«  Salvaschermo € una funzione che -
S , Imposta data Per impostare manualmente la data.
visualizza la data e I'ora sullo schermo . S
. (E necessario disattivare Data e ora
qualora non vengano intraprese ;
o i ) automatiche.)
operazioni entro un lasso di tempo di
inattivita stabilito. Imposta ora Per impostare manualmente l'orario.
«  Attivare Salvaschermo per attivare Tema (E necessario disattivare Data e ora
orologio e Timeout. automatiche.)
Tema orologio Per selezionare il tema orologio. Seleziona formato ora | Per impostare il formato dell'orario da 12-ore
- - - a 24-ore.
Timeout Per impostare il tempo che deve trascorrere
prima della attivazione dello screen saver. Lingua Per impostare una lingua.
NOTA Volume Per regolare il volume del forno.
« 1l consumo energetico pud aumentare in Durezza dell'acqua Per regolare la durezza dell'acqua usata nelle

base alle proprie impostazioni.

e Quando il timeout € impostato a
“Sempre attivo’, la luminosita del LCD
passa automaticamente a livello 2
qualora non vengano intraprese azioni
per 3 minuti.

modalita assistite da vapore.

e Dolce: Finoa 120 ppm

«  Media: 120-240 ppm

e Media-dura: 240-350 ppm
e Dura: Oltre 350 ppm

Cuida

Risoluzione dei
problemi

Per verificare la risoluzione dei problemi.

Guida per il primo uso

Per controllare le istruzioni semplici per un uso

base delle funzionalita del forno.
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Funzionamento Cucinare facile

Menu Sottomenu Descrizione Cottura automatica
Informazioni sul | Nome modalita Per controllare il nome del modello del forno La tabella seguente illustra 35 programmi automatici per la cottura Cottura al forno, Cottura
dispositivo posseduto. alla griglia, Cottura arrosto ed il riscaldamento dei cibi. Tabella contiene le quantita e gli idonei
Versione software Per controllare la versione del firmware del consigli

Prima di usare questi programmi riempire sempre il serbatoio dell'acqua fino al livello massimo
con acqua potabile. Gli altri programmi vengono eseguiti in modalita ventilata o grill. Utilizzare
guanti da forno per estrarre il cibo!

forno posseduto.
Una volta reso disponibile il nuovo
software, in questo menu comparira il tasto

Aggiornamento software. 1. Cottura a vapore

Informazioni legali Per controllare le informazioni legali.
Alimento Peso (kg) Accessorio Altezza ripiano

Blocco Cime di broccoli 0,2-06 Piatto per vapore, traforato 2
E possibile bloccare il pannello di controllo cosi da impedire eventuali azionamenti accidentali. Disporre i fiori di broccoli sul piatto traforato e premere il tasto Avvio
«  Per attivare la funzione Blocco, premere — sul pannello di controllo quindi premere Blocco, per iniziare la cottura.

quindi premere il Selettore. Cime di cavolfiore 02-06 Piatto per vapore, traforato 2
«  Perdisattivare la funzione Blocco, tenere premuto il tasto = per visualizzare il messaggio Disporre i fiori di cavolfiare su piatto traforato e premere il tasto Avvio

‘Il comando e sbloccato.’ per iniziare la cottura.

Filetto di pesce al

vapore 0,2-10 Piatti per vapore, traforati 2
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Disporre i filetti di pesce (2 cm) sui piatti traforati.
Premere il tasto Avvio per iniziare la cottura. Per raccogliere i liquidi di
cottura e possibile inserire un vassoio di cottura sotto il piatto traforato.

Bistecca di pesce al

vapore 0,2-10 Piatti per vapore, traforati 2

Disporre il trancio di pesce (3 cm) sui piatti traforati. Premere il tasto
Avvio per iniziare la cottura. Per raccogliere i liquidi di cottura e
possibile inserire un vassoio di cottura sotto il piatto traforato.

Gamberi al vapore 02-05 | Piatti per vapore, traforati | 2

Disporre i gamberi (crudi / pelati crudi o non pelati) sui piatti traforati.
Premere il tasto Avvio per iniziare la cottura. Per raccogliere i liquidi di
cottura e possibile inserire un vassoio di cottura sotto il piatto traforato.
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Alimento

Peso (kg) Accessorio Altezza ripiano

Petto di pollo al
vapore

0,2-1,0 Piatti per vapore, traforati 2

2. Cottura al forno

Disporre i petti di pollo sui piatti traforati e premere il tasto Avvio per
iniziare la cottura. Per raccogliere i liquidi di cottura & possibile inserire
un vassoio di cottura sotto il piatto traforato.

Alimento

Peso (kg) Accessorio Altezza ripiano

Uova sode morbide

0,1-06 \ Piatto per vapore, traforato \ 2

Torta di mele

1,2-14 Griglia 1

Disporre la torta di mele su un piatto rotondo metallico. Disporlo
sulla griglia. Il peso puod variare in base alla quantita di mele ecc.

Disporre 2-10 uova sul piatto traforato. Se si desidera avere uova con
temperatura piU omogenea, lasciar riposare le uova per un paio di
minuti.

Patate al vapore

0,4-0,8 \ Piatto per vapore, traforato \ 2

Tagliare le patate a meta (150-200 g cad.) e disporre su un piatto
traforato e premere Avvio per iniziare la cottura.

Riso raffinato

02-04 \ Piatto per vapore, traforato \ 2

Distribuire il riso bianco (basmati 0 pandan) in modo uniforme su un

piatto piano in Pyrex. Aggiungere 100 g di riso, 200 ml di acqua fredda.

Mescolare dopo la cottura.

Flan al vapore

0,4-0,6 \ Piatto per vapore, traforato \ 2

Versare la pastella in 6 piccoli piatti (100 ml cad.). Coprire con pellicola.
Disporre i piattini sul piatto traforato.

Frutta secca 0,1-0,5 \ Piatto per vapore, traforato \ 2
macerata Disparre la frutta secca (albicocche, prugne, mele) sul piatto perforato.
Cioccolato sciolto 0,1-03 \ Piatto per vapare, traforato \ 2

Rompere il cioccolato (puro o da cucina) in pezzi, disporre su un piatto
piccolo in Pyrex e coprire con la pellicola o un coperchio. Collocare

il piatto sul piatto traforato. Tenere coperto durante 'esecuzione del
programma.

Dopo averlo estratto dal forno mescolare con cura (Per il cioccolato
bianco o al latte diminuire di 5 minuti).

Base per torta alla 0,3-0,5 ‘ Criglia ‘ 2
frutta Inserire |a pastella su un piatto metallico sulla griglia del farno.
Brownie 0,5-0,7 ‘ Griglia ‘ 2

Versare 'impasto su un piatto rotondo in Pyrex o un piatto in
ceramica sulla griglia del forno.

Plum cake al burro 0,5-0,7 ‘ Griglia ‘ 1
Inserire la pastella su un piatto metallico sulla griglia del forno.
Plum cake 07-08 | Griglia | 2
Versare I'impasto in una teglia rettangolare metallica di cottura di
dimensioni idonee (lunghezza 25 cm). Collocare il piatto sulla griglia
in senso longitudinale verso lo sportello.
Muffin 0506 | Griglia | 2

Versare I'impasto per i muffin su un piatto metallico adatto a
contenere 12 muffin. Collocare il piatto al centro della griglia.

Pan di spagna

0306 | Griglia | 1

Per un impasto di 300 g usare un piatto da 18 ¢cm, per 400 g un
piatto da 24 cm e per 500 g in un piatto da 26 ¢cm rotondo in
metallo. Collocare il piatto al centro della griglia.

Pizza fatta in casa

0,6-1,0 ‘ Vassoio di cottura ‘ 1

Posizionare |a pizza sulla teglia. Il peso & comprensivo della pasta e

della farcitura come la salsa, le verdure, il prosciutto e il formaggio.
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Cucinare facile

3. Cottura alla griglia

sottile

Vassoio di cottura

Disporre le bistecche di manzo affiancate nella teglia e quindi al
centro della griglia. Alla comparsa del messaggio, girare il cibo,
selezionare OK e premere il Selettore. Quindi, selezionare Continua,
e premere il Selettore per riprendere il processo.

Alimento Peso (kg) Accessorio Altezza ripiano
Alimento Peso (kg) Accessorio Altezza ripiano Filetto di pesce 0,3-06 Griglia / 4/1
Bistecca di manzo, 0,3-06 Criglia / 4/1 grigliato Vassoio di coftura

Marinare i filetti di pece (1 cm) e disporli affiancati sulla teglia e
quindi sulla griglia. Alla comparsa del messaggio, girare il cibo,
selezionare OK e premere il Selettore. Quindi, selezionare Continua,
e premere il Selettore per riprendere il processo.

Costolette di agnello

0,3-06 Griglia / 4/1
Vassoio di cottura

Marinare gli spiedini di agnello. Disporre gli spiedini di agnello
uniformemente nella teglia e quindi sulla griglia. Alla comparsa del
messagqio, girare il cibo, selezionare OK e premere il Selettore.
Quindi, selezionare Continua, e premere il Selettore per riprendere
il processo.

Pollo in pezzi 0,5-0,7 Griglia / 4/1
1,0-1,2 Vassoio di cottura

Spennellare il pollo congelato con olio e spezie. Disporre con il lato
della pelle rivolto verso il basso sulla griglia e dentro una teglia. Alla
comparsa del messaggio, girare il cibo, selezionare OK e premere il
Selettore. Quindi, selezionare Continua, e premere il Selettore per
riprendere il processo.

Cosce di pollo 0,5-0,7 Griglia / 4/1

Vassoio di cottura

Disporre le cosce di pollo marinate affiancati e disporli affiancati
nella teglia e quindi sulla griglia. Alla comparsa del messaggio, girare
il cibo, selezionare OK e premere il Selettore. Quindi, selezionare
Continua, e premere il Selettore per riprendere il processo.

Bistecca di pesce
grigliata

0,3-06 Criglia / 4/1
Vassoio di cottura

Marinare i filetti di pece (1 cm) e disporli affiancati sulla teglia e
quindi sulla griglia. Alla comparsa del messaggio, girare il cibo,
selezionare OK e premere il Selettore. Quindi, selezionare Continua,
e premere il Selettore per riprendere il processo.
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4, Cottura arrosto

Alimento

Peso (kg) Accessorio Altezza ripiano

Pesce intero

04-08 Griglia / 2/1

Vassoio di cottura

Spennellare I'intero pesce con olio, erbe e spezie. Disporre i pesci
uno accanto all'altro in posizione testa/coda sul vassoio e quindi
sulla griglia. Alla comparsa del messaggio, girare il cibo, selezionare
OK e premere il Selettore. Quindi, selezionare Continua, e premere il
Selettore per riprendere il processo. Il programma ¢ adatto per pesci
interi, quali trote, branzini o orate.

cottura media

Alimento Peso (kg) Accessorio Altezza ripiano
Pollo intero 1,0-1,1 Griglia / 2/1
1,2-13 Vassoio di cottura

Spennellare il pollo congelato con olio e spezie.
Disporre i petti rivolti verso il basso, nella teglia e quindi al centro
della griglia. Alla comparsa del messaggio, girare il cibo, selezionare
OK e premere il Selettore. Quindi, selezionare Continua, e premere il
Selettore per riprendere il processo.

Roast beef, 1,1-1,3 Criglia / 2/1

Vassoio di cottura

Spennellare la carne con olio e spezie (solo pepe, aggiungere il sale
dopo la arrostitura). Disporla in una teglia e sulla griglia, con il lato
del grasso rivolto verso il basso. Alla comparsa del messaggio, girare
il cibo, selezionare OK e premere il Selettore. Quindi, selezionare
Continua, e premere il Selettore per riprendere il processo. Al
termine della fase di arrostitura e durante un periodo di riposo di
5-10 minuti avvolgere in fogli di alluminio.

Verdure grigliate

0,2-05 ‘ Vassoio di cottura ‘ 4

Disporre sul vassoio verdure, come zucchine a fette, peperoni in
pezzi, melanzane a fette, funghi e pomodorini. Spennellare con olio
di oliva e aggiungere gli aromi.

Patate al forno

0,4-08 ‘ Vassoio di cottura ‘ 2

Usare patate di medie dimensioni. Sciacquare e pulire le patate.
Spennellare con olio di oliva, sale, pepe ed aggiungere gli aromi.
Disporre le patate affiancate sul vassoio.

Maiale arrosto

0,7-09 Criglia / 2/1
Vassoio di cottura

Disporre l'arrosto di maiale, spennellato con olio e spezie, con il
lato grasso rivolto verso il basso in una teglia e sulla griglia. Alla
comparsa del messaggio, girare il cibo, selezionare OK e premere il
Selettore. Quindi, selezionare Continua, e premere il Selettore per
riprendere il processo.

5. Riscaldamento automatico
Alimento Peso (kg) Accessorio Altezza ripiano
Pizza surgelata 0,3-04 Criglia 2
0,4-0,5
Collocare la pizza surgelata al centro della griglia.
Patatine surgelate al 04-05 ‘ Vassoio di cottura ‘ 2
forno Distribuire uniformemente le patatine al forno surgelate sul vassoio.
Bastoncini di pesce 03-05 ‘ Vassoio di cottura ‘ 2

surgelati

Distribuire uniformemente i bastoncini di pesce surgelati sul vassoio.
Al segnale acustico rigirare per ottenere risultati ottimali.
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Cucinare facile

Scongelamento automatico

Alimento

Peso (kg)

Tempo di
riposo (min.)

Altezza ripiano

Carne surgelata

0,2-0,5
08-15

10-30

Proteggere i bordi con un foglio di
alluminio. Questa programma ¢ idoneo
per manzo, agnello, maiale, bistecche

di manzo, costine, carne macinata.
Posizionare la carne sulla griglia. Inserire
la griglia sul secondo livello ed il vassoio
sul primo livello.

Pollame surgelato

03-06
09-13

10-30

Proteggere le zampe e |a punta delle

ali con alluminio. Questo programma e
idoneo per cuocere I'intero pollo cosi
come per cuocere le porzioni di pollo.
Disporre il pollame sulla griglia. Inserire
la griglia sul secondo livello ed il vassoio
sul primo livello.

Pesce surgelato

03-08

10-30

Proteggere la coda del pesce con
alluminio. Questo programma ¢ idoneo
per cuocere Un pesce intero cosi come
per cuocere filetti di pesce.

Disporre il pesce sulla griglia. Inserire la
griglia sul secondo livello ed il vassoio
sul primo livello.

Pane surgelato

01-03
04-06

Disporre il pane orizzontalmente verso
la porta sul vassoio, al livello 2.

Questo programma e adatto a tutti i tipi
di pane, sia in fette che intero, cosi come
panini e baguette.

Frutta surgelata

0,2-0,6

Distribuire la frutta uniformemente sul
Vassoio, livello 2. Questo programma ¢
adatto per ogni tipo di frutta affettata
0 bacche.

/N ATTENZIONE

« Al termine dello scongelamento della carne (in particolare dl pollame), azionare il forno a
voto per circa 10 minuti in modalita Convezione (200 °C) al fine di eliminare i batteri residui

nel vano.
«  Nonricongelare il cibo una volta scongelato.
NOTA

1. Altermine dello scongelamento, versare I'acqua nel vassoio e lavarlo.

2. Asciugare il vano di cottura con un panno asciutto qualora vi sia acqua residua.

3. Laventola di raffreddamento funziona per 3-10 minuti al termine della modalita
Scongelamento automatico. Tuttavia, cio non indica un malfunzionamento e non v'e nulla di
CUi preoccuparsi.
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Cottura manuale

Alimento Tempo (min.) Accessorio (livello)
o Riso raffinato (basmati o pandan) 30-35 Piatto per vapore, traforato (2)
Modalita assistite da vapore (Usare un piatto di Pyrex piano,
Cottura a vapore aggiungere una quantita doppia
Usare le impostazioni ed i tempi indicati in tabella come linee guida per la cottura a vapore. di acqua)
Si consiglia di riempire sempre il serbatoio dell'acqua con acqua potabile fresca fino al livello Riso latte 40-50 Piatto per vapore, traforato (2)
massimo indicato. (Usare un piatto di Pyrex piano,
Talvolta e possibile usare il vassoio sul fondo per raccogliere la condensa, ad esempio durante la aggiungere da due a quattro
cottura di un pesce. volte la quantita di latte)
Alimento Tempo (min.) Accessorio (livello) Composta di frutta 25-35 Piatto per vapore, traforato (2)
Cime di broccoli 12-14 Piatto per vapore, traforato (2) (Qsare un p|atto Sl Py r.Ot.OHd.O
piano, aggiungere 1 cucchiaio di
Carote intere 25-30 Piatto per vapore, traforato (2) zucchero e 2 cucchiai di acqua)
Verdure affettate 15-20 Piatto per vapore, traforato (2) Flan/Créme 20-25 Piatto per vapore, traforato (2)
(peperom, zucchine, carote, (6 piattini da dessert, 100 ml cad.,
cipolle) coprire i piattini con la pellicola)
Taccole 20-25 Piatto per vapore, traforato (2) Crema d'uovo 30-35 Piatta per vapare, traforato (2)
Asparagi 10-15 Piatto per vapore, traforato (2) (Usare un piatto in Pyrex piano,
Verdure intere 25-35 Piatto per vapore, traforato (2) coprire con la pellicola)
(carciofi, calvolfiori interi,
pannocchie)
Patate pelate 30-35 Piatto per vapore, traforato (2)
(tagliate in quarti)
Filetti di pesce 15-20 Piatto per vapore, traforato (2)
(2 cm di spessore)
Gamberi 10-14 Piatto per vapore, traforato (2)
(crudi/non cotti)
Petto di pollo 23-28 Piatto per vapore, traforato (2)
Uova hollite 16-20 Piatto per vapore, traforato (2)
(sode)
Impasto per gnocchi surgelato 25-30 Piatto per vapore, traforato (2)
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Cucinare facile

Due livelli di cottura a vapore

Usare le impostazioni ed i tempi indicati in tabella come linee guida per la cottura a vapore.

Si consiglia di riempire sempre il serbatoio dell'acqua con acqua potabile fresca fino al livello
massimo indicato. Qualora si abbiano due diversi cibi con tempi di preparazione simili, possono
essere inseriti insieme nel forno contemporaneamente. In caso contrario, inserire prima il cibo con

Convezione-vapore / Riscaldamento superiore a vapore + Convezione / Riscaldamento inferiore a
vapore + Convezione
Usare le impostazioni ed i tempi indicati in tabella come linee guida per la cottura e |a arrostitura.
Si consiglia di riempire sempre il serbatoio dell'acqua con acqua potabile fresca fino al livello

massimo indicato.

il tempo di preparazione maggiore. . Combinata Modalita . Pre Livellodi| Tempo Accessorio
Inserire || p|att0 traforato a HVEHO 2e |a gl’lglla a |i\/e||O 4. A“mento assistite da vapore Temp' (C) riscaldamento vapore (min.) (||Ve||0)
Alimento Tempo (min.) Accessorio (livello) Strisce di pasta Convezione- 200 0 Bassa | 15-20 | Vassoiodi
— - sfoglia vapore cottura (1)
Cottura 2 livelli: Cibi misti 15-20 Griglia (4) / Piatto per vapore, (aggiungere
(filetti di pesce/Verdure traforato (2) formaggio
affettate) grattugiato)
Cottura 2 livelli: Cibi misti 25-30 Griglia (4) / Piatto per vapore, Cornetti Convezione- 180 0 Bassa 20-25 Vassoio di
(petti di pollo/verdure intere) traforato (2) (impasto per vapore cottura (1)
Si consiglia di usare un piatto di Pyrex piano sulla griglia. Croissant pronto)
Aumentare il tempo di cottura di circa 20-30 % per cuocere diversi alimenti contemporaneamente. Panefattoincasa | Riscaldamento 180 0 Medio | 30-40 | Griglia (1)
inferiore a vapore
+ Convezione
Verdure gratinate /|  Convezione- 160-180 0 Medio | 35-50 Griglia (2)
Patate gratinate vapore
Roast beef (1 kg) Riscaldamento | 1ma fase: X Alta | 1Imafase:| Griglia (2)/
Medio-ben cotto | superiore a vapore| 180 25-35 Vassoio di
+Convezione | 2da fase: 2dafase: | cottura (1)
180 25-35
Pollo intero Riscaldamento | 1ma fase : X Alta | 1mafase: | Griglia (2)/
superiore a vapore| 210 30-40 V/assoio di
+Convezione | 2da fase: 2dafase: | cottura (1)
210 20-30
Pollo in pezzi Riscaldamento | 1ma fase: X Alta | 1mafase: | Griglia (2) /
superiore a vapore| 210 20-30 Vassoio di
+Convezione | 2da fase: 2dafase: | cottura (1)
210 20-30
NOTA

e Siconsiglia di girare il cibo tra la 1ma e 2da fase.
«  Aprendo lo sportello durante la cottura, il forno si arresta. Per rigvviare il forno, chiudere lo
sportello, selezionare AVVIA e premere il Selettore.
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Guida alla Convezione

Convezione

Usare le temperature e tempi indicati in questa tabella come linee guida per la cottura.
Si consiglia di preriscaldare il forno con la modalita Convezione.

Riscaldamento superiore + Convezione
Usare le temperature e tempi indicati in questa tabella come linee guida per |a arrostitura.

Si consiglia di preriscaldare il forno con la modalita Riscaldamento superiore + Convezione.
Inserire la carne nel forno, sequire il suggerimento riguardante il livello indicato in tabella ed
usare il vassoio di cottura come vassoio oliato inserito al livello 1.

Alimento Temp. (°C) Tempo (min.) Accessorio (livello)
Stampo quadrato per torta 160-170 60-70 Griglia (1)
alle nocciole
Stampo ciotola o ad anello 150-160 50-60 Griglia (1)
per torta al limone
Pan di spagna 150-160 25-35 Griglia (1)
Base flan alla frutta 150-170 25-35 Griglia (1)
Torta di frutta streusel 150-170 30-40 Vassoio di cottura (2)
piatta (pasta lievitata)
Cornetti 170-180 10-15 Vassoio di cottura (1)
Panini 180-190 10-15 Vassoio di cottura (1)
Biscotti 160-180 10-20 Vassoio di cottura (2)
Patatine al forno 200-220 15-20 Vassoio di cottura (2)

Alimento Temp. (°C) Tempo (min.) Accessorio (livello)

Roast beef 170-190 60-90 Griglia (2) /

(1 kg / medio) Vassoio di cottura (1)

Spalla di maiale / 180-200 90-120 Criglia (2) /

Avvolto (1 kg) Vassoio di cottura (1)

Agnello arrosto / Cosciotto 190-210 50-80 Griglia (2) /

di agnello (0,8 kg) Vassoio di cottura (1)

Pollo intero (1,2 kg) 200-220 50-70 Griglia (2) /
Vassoio di cottura (1)

Trota intera 180-200 30-40 Criglia (2) /

(2 pezzi /0,5 kg) Vassoio di cottura (1)

Anatra intera (0,3 kg) 180-200 25-35 Griglia (2) /

Vassoio di cottura (1)
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Cucinare facile

Riscaldamento inferiore + Convezione
Usare le temperature e tempi indicati in questa tabella come linee guida per Ia cottura e la

arrostitura.

Si consiglia di preriscaldare il forno con la modalita Riscaldamento inferiore + Convezione.

Grill ventilato

Usare le temperature e tempi indicati in questa tabella come linee guida per la grigliatura.
Impostare la temperatura del grill a 220 °C, preriscaldare per 5 minuti.

Alimento Temp. (°C) Tempo (min.) Accessorio (livello)
Pizza fatta in casa 180-200 20-30 Vassoio di cottura (1)
Torta salata precotta al 180-200 10-15 Griglia (1)
forno / Torta
Pizza surgelata 180-200 15-20 Vassoio di cottura (1)
Pizza surgelata 180-200 15-25 Vassoio di cottura (1)
Pizza congelata 180-200 8-15 Vassoio di cottura (1)
Torta di mele 160-180 60-70 Criglia (1)
Pasta sfoglia, ripieno 180-200 10-15 Vassoio di cottura (1)
di mele

Alimento Tempo (min.) Accessorio (livello)

Salsicce 8-10 Criglia (3)

Patate a spicchi 20-25 Griglia (3)

Patatine surgelate al forno 15-20 Vassoio di cottura (3)
Crocchette surgelate 20-25 Vassoio di cottura (3)
Bocconcini di pollo surgelati 15-20 Vassoio di cottura (3)
Tranci di salmone 15-20 Griglia (3) / Vassoio di cottura (1)
Filetti di pesce 12-17 Griglia (3) / Vassoio di cottura (1)
Pesce intero 15-20 Griglia (3) / Vassoio di cottura (1)
Pollo in pezzi 30-40 Griglia (3) / Vassoio di cottura (1)

Guida alla Cottura alla griglia

Grill grande

Usare le temperature e tempi indicati in questa tabella come linee guida per la grigliatura.
Impostare la temperatura del grill a 220 °C, preriscaldare per 5 minuti.

Guida alla Ventola convenzionale

Usare le temperature e tempi indicati in questa tabella come linee guida per la cottura e la

arrostitura.

Si consiglia di preriscaldare il forno con la modalita Ventola convenzionale.

Aiments T grari n 2do qrari 5 Accessort (ivelo) Alimento Temp. (°C) Tempo (min.) Accessqip (livello)

(min.) (min.) Lasagne 200-220 20-25 Criglia (2)
Spiedini di Kebab 8-10 6-8 Criglia (4) / Vassoio di cottura (1) Verdure gratinate 180-200 20-30 Griglia (2)
Spiedini di maiale 7-9 5-7 Griglia (4) / Vassoio di cottura (1) Patate gratinate 180-200 40-60 Criglia (2)
Salsicce 6-8 6-8 Griglia (4) / Vassoio di cottura (1) Tranci di pizza surgelati 160-180 10-15 Vassoio di cottura (2)
Pollo in pezzi 20-25 15-20 Griglia (4) / Vassoio di cottura (1) Torta marmorizzata 160-180 50-70 Griglia (1)
Tranci di salmone 8-12 6-10 Griglia (4) / Vassoio di cottura (1) Pagnotta 150-170 50-60 Griglia (1)
Verdure affettate 15-20 Vassoio di cottura (4) Muffin 180-200 20-30 Griglia (1)
Toast 2-3 1-2 Griglia (4) Biscotti 180-200 10-20 Vassoio di cottura (2)
Toast al formaggio 3-5 Criglia (4)
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Convezione Eco

Questa modalita ottimizza il sistema di riscaldamento in modo da risparmiare energia durante
la cottura dei cibi. | tempi di questa categoria escludono il preriscaldamento per favorire un

Guida alla Cottura intensiva

Usare le temperature e tempi indicati in questa tabella come linee guida per |a arrostitura.
Si consiglia di preriscaldare il forno in modalita Intensiva (Sopra + Sotto + Convezione).

maggiore risparmio energetico. ; - - =
Alimento Temp. ('C) | Tempo (min.) Accessorio (livello)
Alimento Accessorio Livello Temp. (C) | Tempo (min.) Lasagne (2 kg) 180-200 20-30 Griglia (1)
grg_”l‘bz'ekg' Tt Griglia 1 160-180 | 50-70 Verdure gratinate (2 kg) 160-180 |  40-60 Griglia (1)
; Patate gratinate (2 kg) 160-180 60-90 Griglia (1)
Patate al cartocrio, Vassoio di cottura 2 190200 | 6070 — —
0,4-0,8 kg Roast beef 160-180 60-90 Griglia (2) / Vassoio di cottura (1)
Salsicce, Griglia + 2 160-180 50-30 (2 kg / medio)
0,3-0,5 kg Vassoio di cottura 1 Anatra intera (2 kg) 180-200 60-90 Criglia (2) / Vassoio di cottura (1)
Patatine surgelate al forno, Vassoio di cottura ) 180-200 30-40 2 polli interi 200-220 60-90 Griglia (2) / Vassoio di cottura (1)
0,3-0,5 kg (1,2 kg cad)
Patate surgelate aspicchi, | . i di cottura 2 190-210 30-40
0,3-0,5 kg Rosolatura
Filetti di pesce, cotti, Griglia + 2 200-220 75.35 Questa modalita comprende un ciclo di riscaldamento automatico oltre i 200 °C.
0,4-0,8 kg Vassoio di cottura 1 L'elemento riscaldante superiore e la ventilazione sono in funzione durante il processo di
ot di ; ; [ scottatura della carne. Dopo questa fase il cibo viene cotto delicatamente alla bassa temperatura
Filetti di pesce, impanati, G_mgl!a + 2 200-220 30-40 ore-selezionata
0,4-0,8 kg Vassoio di cottura 1 T . _ ; i } o
bata di i Questo processo viene eseguito con il funzionamento delle resistenze superiore e inferiore.
Lombata di manzo arrosto, G,”g !a * 2 180-200 60-70 Questa modalita € idonea per arrostire manzo, pollame e pesce.
08-1,2kg Vassoio di cottura 1 Usare le temperature e tempi indicati in questa tabella come linee guida per |a arrostitura.
Verdure arrostite, o
0.4-056 kg Vassoio di cottura 2 200-220 20-30 Alimento Temp. (°C) Tempo (ore) Accessorio (livello)
Roast beef 80-100 3:30-4:30 Griglia (2) / Vassoio di cottura (1)
Consigli per risparmiare energia Maiale arrosto 90-110 3:30-4:00 Griglia (2) / Vassoio di cottura (1)
*  Seil tempo di cottura supera i 30 minuti, € possibile spegnere il forno 5-10 minuti prima del
tempo per risparmiare energia, Petto d'anatra 80-100 1:30-2:00 Griglia (2) / Vassoio di cottura (1)
Il calore residuo completera fa cottura. o Filetto di manzo 80-100 130-200 | Griglia (2) / Vassoio di cottura (1)
*  Non aprire lo sportello frequentemente durante la cottura al fine di mantenere la
temperatura nel vano e per risparmiare energia. Filetto di maiale 80-100 1:30-2:00 Griglia (2) / Vassoio di cottura (1)
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Cucinare facile

Air Fry

o ) ) ) i - . Tempo di Altezza
Usare le temperature e tempi indicati in questa tabella come linee guida per la Air Fry. Alimento Porzioni (g) Temp. (Q) | e (min ripiano
Nessun preriscaldamento richiesto.
Verdure
Alimento Porzioni (@ | Temp. (O Tempo di Altezza Asparagi, impanati 100-300 200 15-20 3
cottura (min.) ripiano -
Melanzane, impanate 200-400 200 15-20 3
Patate — )
Funghi, impanati 100-300 200 15-20 3
Patatine surgelate al forno 500-1000 210-220 20-25 3 - -
Cipolle, impanate 100-300 200 15-20 3
Patatine surgelate al forno,
. ¢ 500-1000 210-220 15-20 3 Cavolfiori, impanati 300-500 190-200 15-20 3
) Mix di verdure, impanate 300-500 200 15-20 3
Crocchette di patate Tater Tots 500-1000 210-220 15-20 3 : : ‘
surgelate * Girare una volta superati 2/3 del tempo di cottura.
Patate hash brown surgelate® 500-1000 210-220 15-20 3
— — NOTA
S el ) gaiaie SLgE el 500-1000 210-220 1520 3 «  Collocare carta da forno o un vassoio sulla griglia sotto il vassoio per la Air Fry per
Patatine al forno fatte in casa 500-1000 190-200 20-25 3 raccogliere i liquidi. Cio contribuisce a ridurre gli schizzi e il fumo.
Spicchi di patate fatte in casa* 500-1000 200-210 20-25 3 . dPgrng)&;ndé utilizzare carta da forno, controllare la temperatura massima consentita della carta
= )
S, Congelate «  Per cucinare cibi freschi o fatti in casa, distribuire l'olio su un'area piU ampia in modo piU
% Bocconcini di pollo congelati 300-500 210-220 15-20 3 uniforme per rendere piu croccante il cibo.
3,.,-"‘ Alette di pollo congelate® 500-1000 210-220 25-30 3 Cottura multilivello (Speciale)
® Anelli di cipolla congelati 300-500 210-220 10-15 3 Usare le temperature e tempi indicati in questa tabella come linee guida per la cottura.
Bastoncini di pesce surgelati 300-500 210-220 15-20 3 Si consiglia di preriscaldare il forno con la modalita Cottura multilivello.
Strisce di pollo congelate 500-1000 210-220 20-25 3 Alimento Temp. (°C) | Tempo (min.) Accessorio (livello)
Churro congelati 300-500 190-200 10-15 3 Tortine 150-160 20-30 2 vassoi di cottura (4+2)
Pollame Mini torte 160-180 20-30 2 vassoi di cottura (4+2)
Cosce di pollo fresche* 500-1000 200-210 30-35 3 Cornetti 160-180 20-30 2 vassoi di cottura (4+2)
Alette di pollo fresche” 300-500 200-210 27-32 3 Pasta sfoglia 180-200 30-40 2 vassoi di cottura (4+2)
RIS 300-500 200210 2530 } Biscotti 170-190 15-20 2 vassoi di cottura (4+2)
Lasagne 160-180 30-45 Criglia (4) / Vassoio di cottura (2)
Patatine surgelate al forno 180-200 30-50 2 vassoi di cottura (4+2)
Bocconcini di pollo surgelati 180-200 20-30 2 vassoi di cottura (4+2)
Pizza surgelata 200-220 20-30 Griglia (4) / Vassoio di cottura (2)
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Piatti di prova

Secondo lo standard EN 60350

1. Cottura al forno

Le indicazioni di cottura si riferiscono ad un forno preriscaldato. Inserire il vassoio con il lato
inclinato verso lo sportello anteriore.

2. Cottura alla griglia

Preriscaldare il forno vuoto per 5 minuti usando la funzione Grill.

. o Tempo di
T.I poal Piatto e note Altgzza M Temp. (°C) cottura
alimento ripiano cottura .
(min.)
Toast di pane Griglia 4 Grill 250 1°1-2
bianco 2°1-2
Hamburger | Griglia + Vassoio 442 Grill 250 1°10-15
di manzo di cottura (per 2°10-15
(12 cad.) contenere il sugo
di cottura)

apribili *
(Antiaderenti, @ 20
cm)

diagonalmente

inferiore +
Convezione

L Sy Tempo di
TIDO el Piatto e note Altezza ripiano izl Temp. (C) | cottura
alimento cottura .
(min.)
Tortine Vassoio di cottura 1 Ventola 150-160 20-30
convenzionale
1 Convezione 150-160 20-25
Vassoio di cottura + 2+4 Cottura 150-160 20-30
Vassoio di cottura multilivello
Pandispagna| Tortiera apribile 1 Convenzionale | 150-160 20-30
senza grassi sul Grill grande
(Antiaderente, 1 Convezione 150-160 30-35
@26 cm)
Biscotti di Vassoio di cottura 1 Convenzionale | 150-160 20-30
pasta frolla
1 Convezione 150-160 20-30
Torta di mele | Vassoio di cottura 1 Convenzionale | 150-160 40-50
lievitata
1 Convezione 150-160 45-55
Torta di mele | CGriglia + 2 tortiere | 1 posizionata | Riscaldamento | 170-190 70-90

* Due torte collocate sulla griglia posteriore sinistra e anteriore destra.
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Manutenzione

Pulizia Binari laterali (solo per modelli applicabili)

1. Sollevare la parte anteriore della griglia per
sganciarla dal fermo.

Pulire il forno regolarmente in moda da prevenire I'accumulo di sporcizia sopra o all'interno del
forno. Prestare particolare attenzione allo sportello ed alla sua guarnizione (solo per modelli
applicabili).

Se lo sportello non si apre facilmente, controllare prima se sulla guarnizione si & accumulato
dello sporco. Usare un panno morbido e acqua saponata per pulire I'interno e I'esterno del forno.
Sciacquare ed asciugare bene.

In presenza di impronte digitali, grasso, o sporco sulla parte esterna (superficie dello sportello o
display), pulire con un panno soffice ed un detergente per vetro o neutro, quindi asciugare con un
panno soffice, pulito ed asciutto.

ﬂ‘
Per rimuovere eventuale sporcizia ed i conseguenti cattivi odori dall'interno del forno b

1. Aforno vuoto, posizionare una tazza di succo di limone diluito al centro del vano.

2. Riscaldare il forno per 10 minuti alla temperatura massima consentita.

3. Al termine della procedura, attendere che il forno si raffreddi. Quindi aprire lo sportello e
pulire il vano di cottura.

2. Tirare la griglia verso avanti per estrarla.

3. Rimuovere l'altro lato della griglia allo stesso
modo.

4. Pulire entrambi i binari.

5. Al termine, sequire i passaggi 1 e 2 descritti
sopra in ordine inverso per rimontarle.

NOTA

Il forno e in grado di funzionare senza le griglieed i
binari laterali montati.

«  Mantenere lo sportello e le guarnizioni pulite e verificare che lo sportello si apra e chiuda
regolarmente. La mancata osservanza di questa precauzione potrebbe portare a una
riduzione della vita utile dell'apparecchio.

«  Prestare attenzione a non versare acqua nelle aperture di ventilazione del forno.

e Per la pulizia non usare sostanze abrasive o chimiche.

« Al termine di ogni uso del forno, usare un detersivo leggero per pulire il vano di cottura una
volta raffreddato.
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Apertura manuale dello sportello

Se lo sportello non si apre automaticamente e si desidera aprirlo manualmente, & possibile
utilizzare il dispositivo di apertura sportello.

1. Inserire il dispositivo di apertura sportello
nella fessura tra lo sportello e il pannello di
controllo.

3. Lo sportello si apre manualmente.

2. Sollevare il dispositivo di apertura sportello.

A\ AVVERTENZA

« Lo sportello pud surriscaldarsi. Utilizzare guanti da forno mentre si apre lo sportello
manualmente.

«  Selosportello si apre manualmente, pud fuoriuscire molto vapore. || vapore puo causare
ustioni. Fare un passo indietro e attendere che il vapore si sia dissipato prima di togliere il
cibo dal forno.

NOTA

Se lo sportello non si apre automaticamente, scollegare il cavo di alimentazione per raffreddare
per un periodo di tempo sufficiente. Se il problema persiste, contattare un Centro di assistenza
autorizzato Samsung.

Sostituzioni (riparazioni)

A\ AVVERTENZA

Questo forno non contiene al suo interno parti removibili dall'utente. Non tentare di sostituire o

riparare il forno autonomamente.

« Incaso di problemi con le cerniere, la guarnizione e/o lo sportello, contattare un tecnico
autorizzato o un centro di assistenza autorizzata Samsung per richiedere assistenza tecnica.

e Per sostituire la lampadina, contattare un centro di assistenza autorizzata Samsung. Non
effettuare la sostituzione in modo autonomo.

« Incaso di problemi con la carrozzeria esterna del forno, prima di tutto scollegare la spina di
alimentazione dalla presa di corrente, quindi rivolgersi al Centro di assistenza autorizzato
Samsung di zona.

Cura dopo un lungo periodo di inutilizzo

Qualora il forno non sia stato utilizzato per un lungo periodo di tempo, scollegare Ia spina
del cavo di alimentazione dalla presa elettrica e portare il forno in una zona senza polvere
ed asciutta. La polvere e 'umidita accumulatisi all'interno del forno possono influenzarne le
prestazioni.
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Risoluzione dei problemi

Durante I'uso del forno si posso riscontrare alcuni problemi. In tale caso verificare la tabella sotto
e provare i suggerimenti. Se un problema persiste 0 se compare un codice informativo sul display,
contattare un Centro di assistenza autorizzato Samsung.

Risoluzione dei problemi

Problema

Causa

Azione

Se si verifica un problema con il forno, controllare per prima cosa la tabella sottostante e provare
i suggerimenti indicati.

Il forno si spegne durante
il funzionamento.

L'utente ha aperto lo sportello
per girare 'alimento in forno.

Dopo aver girato il cibo,
selezionare Continua e
premere il Selettore.

Problema Causa Azione

Generale

Rimuovere i residui e
riprovare.

Tra i tasti potrebbero essere
presenti residui.

Non € possibile azionare
correttamente i tasti.

Per modelli touch:
Umidita sulla carrozzeria
esterna.

Asciugare 'umidita esterna.

Disattivare la Sicurezza
bambini.

Sicurezza bambini attiva.

Verificare che I'alimentazione
Sia erogata.

L'orario non viene
visualizzato.

L'alimentazione non & erogata.

Attivare 'opzione display. E
normale che 'orario corrente
scompaia pochi minuti dopo
I'attivazione dell'opzione
display.

L'opzione display € disattivata.

Durante il funzionamento
il forno si spegne.

Il forno ha continuato a
funzionare in modalita cottura
per un lungo periodo di tempo.

Dopo una cottura prolungata,
lasciare che il forno si
raffreddi.

La ventola di raffreddamento
non funziona.

Ascoltare il rumore
proveniente dalla
ventilazione.

Tentare di attivare il forno a
vuoto.

Disporre il cibo nel forno.

Lo spazio di ventilazione tra il
forno e le superfici limitrofe e
insufficiente.

Sul pannello anteriore

e posteriore del forno
sono presenti aperture di
ventilazione sull'ingresso e
sullo scarico.

Mantenere lo spazio
specificato nella guida per
I'installazione del prodotto.

Sulla stessa presa elettrica sono
collegate piu spine.

Per il forno utilizzare una
presa elettrica dedicata.

Verificare che I'alimentazione
Sia erogata.

Il forno non funziona. L'alimentazione non & erogata.

Al forno non arriva
corrente elettrica.

L'alimentazione non € erogata.

Verificare che I'alimentazione
Sia erogata.

Chiudere lo sportello e
riprovare.

Lo sportello & aperto.

Rimuovere i residui e
riprovare.

Il meccanismo che regola
I'apertura dello sportello in
sicurezza e coperto da residui.

Mentre il forno € acceso
si avverte un rumore

e I'apparecchio non
funziona.

La cottura di alimenti sigillati o
['uso di contenitori con coperchio
puo causare la presenza di
rumori.

Non utilizzare contenitori
sigillati poiché potrebbero
esplodere a causa
dell'espansione del
contenuto.
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Problema

Causa

Azione

Problema

Causa

Azione

L'esterno del forno &
troppo caldo durante il
funzionamento.

Lo spazio di ventilazione tra il
forno e le superfici limitrofe €
insufficiente.

Sul pannello anteriore

e posteriore del forno
sono presenti aperture di
ventilazione sull'ingresso

e sullo scarico. Mantenere
lo spazio specificato nella
guida per l'installazione del
prodotto.

Durante la cottura si
verificano scintille.

Sono stati utilizzati contenitori
metallici per cuocere/scongelare
in forno.

Non utilizzare contenitori
metallici.

Quando I'alimentazione
e collegata, il forno inizia
subito a funzionare.

Lo sportello non & chiuso bene.

Chiudere lo sportello e
riprovare.

Vi sono oggetti sulla superficie
del forno.

Rimuovere tutti gli oggetti
dalla superficie del forno.

Si avverte dell'elettricita
provenire dal forno.

L.a messa a terra della spina o
della presa non e adeguata.

Verificare che la messa a
terra della spina e della presa
sia adeguata.

Non & possibile aprire

correttamente lo sportello.

Sono presenti residui di cibo tra
lo sportello e I'interno del forno.

Pulire il forno quindi aprire o
sportello.

Impossibile chiudere lo
sportello.

Se il motore dello sportello
automatico non € inizializzato.

Spingere lo sportello con

|a mano per tenerlo chiuso
e toccare il pulsante di
apertura dello sportello
automatico per inizializzare.

Si riscontra una perdita di
acqua.

In base al tipo di alimento
talvolta e possibile riscontrare la
presenza di acqua 0 vapore.

Cio non indica un
malfunzionamento del forno.

Lasciare raffreddare il forno
quindi asciugare con un
panno asciutto.

La luce interna é debole o
non si accende.

Lo sportello e rimasto aperto per
un lungo periodo di tempo.

L'illuminazione interna
potrebbe disattivarsi
automaticamente qualora lo
sportello resti aperto a lungo.
Chiudere e riaprire lo sportello
o premere il tasto “Luce”.

Dallo sportello fuoriesce
del vapore.

In base al tipo di alimento
talvolta e possibile riscontrare la
presenza di acqua 0 vapore.

Cio non indica un
malfunzionamento del forno.

Lasciare raffreddare il forno
quindi asciugare con un
panno asciutto.

La luce interna e coperta da
residui.

Pulire l'interno del forno e
riprovare.

Nel forno & rimasta
dell'acqua.

In base al tipo di alimento
talvolta e possibile riscontrare la
presenza di acqua o vapore.

Cio non indica un
malfunzionamento del forno.

Lasciare raffreddare il forno
quindi asciugare con un
panno asciutto.

Durante la cottura si
avverte un segnale
acustico.

Se si sta utilizzando la funzione
Cottura automatica, questo
suono avvisa l'utente di girare
I'alimento in forno per ultimare
lo scongelamento.

Alla comparsa del messaggio,
girare il cibo, selezionare

OK e premere il Selettore.
Quindi, selezionare Continua,
e premere il Selettore per
riprendere il processo.

La luminosita all'interno
del forno varia.

La luminosita cambia in base
alle variazioni di potenza della
funzione impostata.

Variazioni di potenza durante
la cottura non sono indice di
malfunzionamento. Cio non
indica un malfunzionamento
del forno.

Il forno non é livellato.

[l forno e installato su una
superficie irregolare.

Verificare che il forno sia
installato su una superficie
piana e stabile.

La cottura e terminata
ma la ventola di
raffreddamento e ancora
attiva.

Per ventilare il forno, a fine
cottura la ventola continua a
funzionare per circa 5 minuti.

Cio non indica un
malfunzionamento del forno.
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Risoluzione dei problemi

Problema

Causa

Azione

Problema

Causa

Azione

Grill

Forno

Durante il funzionamento
dal forno fuoriesce del
fumo.

Al primo utilizzo del forno
¢ possibile che gli elementi

riscaldanti emettano del fumo.

Cio non indica un
malfunzionamento; tale
fenomeno scompare dopo
2-3 attivazioni del forno.

Il forno non si scalda.

Lo sportello & aperto.

Chiudere lo sportello e
riprovare.

I cibo & posizionato sopra gli
elementi riscaldanti.

Lasciare raffreddare il forno
quindi rimuovere il cibo dagli
elementi riscaldanti.

I cibo & troppo vicino al grill.

Posizionare il cibo a una
distanza adeguata durante la
cottura.

Durante il
preriscaldamento dal forno
fuoriesce del fumo.

Al primo utilizzo del forno
¢ possibile che gli elementi
riscaldanti emettano del fumo.

Cio non indica un
malfunzionamento; tale
fenomeno scompare dopo
2-3 attivazioni del forno.

[l cibo e posizionato sopra gli
elementi riscaldanti.

Lasciare raffreddare il forno
quindi rimuovere il cibo dagli
elementi riscaldanti.

I cibo non € adeguatamente
preparato e/o collocato
all'interno del forno.

Verificare che il cibo sia
adeguatamente preparato e
collocato.

Si avverte odore di
bruciato o di plastica
bruciata durante I'uso del
forno.

Sono stati usati contenitori
di plastica o non resistenti al
calore.

Usare recipienti in vetro
idonei alle alte temperature.

All'interno del forno si
avverte cattivo odore.

Residui di cibo o plastica si sono
fusi attaccandosi sulla superficie
interna del forno.

Utilizzare la funzione vapore
quindi asciugare la superficie
CON UN panno asciutto.

Per eliminare ancora piu
rapidamente i cattivi odori
posizionare all'interno del
forno delle fette di limone.
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Problema

Causa

Azione

Codici informativi

|| forno non cuoce
correttamente.

Durante la cottura lo sportello
del forno viene aperto spesso.

Non aprire frequentemente
lo sportello a meno di non
cuocere cibi che devono
essere girati spesso. Se si

apre di frequente lo sportello,

la temperatura interna si
abbassa influenzando le
prestazioni di cottura.

| comandi del forno non sono
impostati correttamente

Impostare correttamente
i controlli del forno e
riprovare.

I 'grill o gli accessori non sono
correttamente inseriti.

Inserire correttamente gli
accessori.

E stato usato un contenitore non
idoneo per tipo 0 grandezza.

Reimpostare i controlli
del forno o usare stoviglie
idonee don tasti piatti.

Se il forno ha problemi di funzionamento, € possibile leggere i codici informativi visualizzati sul
display. Controllare la tabella riportata sotto e provare a utilizzare i suggerimenti.

Codice Descrizione Azione
e Il sensore della temperatura ¢ aperto.
Il sensore della temperatura € in corto.
|l sensore del vapore e aperto.
C-70 —
|l sensore del vapore e chiuso.
Non esiste comunicazione tra la Scollegare il cavo di alimentazione
C-FO scheda MICOM principale e quella del forno e contattare un Centro di
secondaria. assistenza autorizzato Samsung.
Si verifica quando le operazioni di
GF1 Lettura o Scrittura della EEPROM non
funzionano.
Anomalia del motore dello sportello
C-d4 )
automatico.
Questo codice compare quando la
temperatura del forno é elevata. Scollegare Ia spina dalla presa di
C-21 Qualora la temperatura aumenti oltre | corrente per lasciarlo raffreddare a
il limite durante il funzionamento di sufficienza e riavviare il forno.
ogni modalita. (Rilevato incendio).

C-F2 Fermare il forno e riprovare.
Scollegare la spina dalla presa di
corrente per lasciarlo raffreddare

Il tasto touch ha un malfunzionamento, | @ Sufficienza e ripristinare il tasto.

C-do (Polvere, Acqua)

Se il problema persiste, contattare
un Centro di assistenza autorizzato
Samsung.
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Specifiche tecniche Appendice

SAMSUNG ¢ impegnata nel continuo miglioramento dei suoi prodotti. Sia le specifiche del

prodotto sia le istruzioni d'uso sono soggette a modifiche senza preavviso. Scheda tecnica del prodotto
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Sorgente di alimentazione 230V ~ 50 Hz SAMSUNG SAMSUNG
Potenza massima 2850 W Identificativo del modello NQ5B7993A™
il 2550 W Indice di efficienza energetica per ciascuna cavita (EEI cavity) 80,3
Consumo energetico Classe di efficienza energetica per ciascuna cavita A+
Convezione 2500 W Consumo energetico (energia elettrica) necessario per riscaldare un
Vapore 2850 W carico normalizzato in una cavita di un forno elettrico durante un ciclo i
Metodo di raffreddamento Ventola di raffreddamento motorizzata in modo convenzionale per ciascuna cavita (energia elettrica finale)
(EC eectric cavity)
Dimensioni Unita principale 595 X 456 x 570 mm Consumo energetico necessario per riscaldare un carico normalizzato in
(LxAXP) Incasso 560 x 446 x 549 mm una cavita di un forno elettrico durante un ciclo in modo a circolazione 0,61 kWh/ciclo
Volume 50 litri d'aria forzata per ciascuna cavita (energia elettrica finale) (EC ekctric caviey)
Netto 33,4 Kg Numerq d caV|ta. - — - - 1. .
Peso Fonte di calore di ciascuna cavita (energia elettrica o gas) Elettricita
Spedizione 411Kg Volume di ciascuna cavita (V) 50L
* Questo prodotto contiene una sorgente luminosa di classe di efficienza energetica <G>. JECIC el O Incasso
Massa dell'apparecchio (M) 33,4 Kg
Consumo energetico complessivo in Standby (W)
. . - o 19w
(Tutte le porte di rete in condizione “on”)
Tempo per la gestione della alimentazione (min.) 20 min.
Wi-Fi Consumo in modalita standby (W) 19 W
Tempo per |a gestione della alimentazione (min.) 20 min.
Modalita Consumo elettrico 05W
spenta Tempo per la gestione della alimentazione (min.) 30 min.

Dati determinati secondo lo standard EN 60350-1, EN 50564, Regolamenti della Commissione

(UE) N. 65/2014 e (UE) N. 66/2014, e Regolamento (UE) N. 1275/2008.
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Consigli per risparmiare energia

«  Durante la cottura aprire lo sportello del forno solo per girare gli alimenti.
Durante la cottura non aprire frequentemente lo sportello del forno al fine di mantenere Ia
temperatura e risparmiare energia.

o Seiltempo di cottura supera i 30 minuti, & possibile spegnere il forno 5-10 minuti prima del
tempo per risparmiare energia. Il calore residuo completera la cottura.

«  Pianificare 'uso del forno per evitare di spegnerlo tra una cottura e l'altra; cio consente di
risparmiare energia e ridurre i tempi di preriscaldamento.

»  Laddove possibile cuocere piu di una pietanza contemporaneamente.

NOTA

Con la presente Samsung dichiara che questa apparecchiatura radio e conforme alla

Direttiva 2014/53/UE e con le relative dichiarazioni normative nel Regno Unito.

Il testo completo della dichiarazione UE di conformita e la dichiarazione di conformita del Regno
Unito sono disponibili al seguente indirizzo internet: La Dichiarazione ufficiale di conformita

¢ riportata all'indirizzo http://www.samsung.com accedi a Support > Search Product Support e
digita il nome del modello.

/\ ATTENZIONE

La funzione WLAN 5 GHz di questa apparecchiatura pud essere utilizzata solo in interno in tutti i
paesi della UE e nel Regno Unito.

Dichiarazione Open Source

Gamma frequenze Potenza di trasmissione (Max)
2400-2484 MHz 20 dBm

Wi-Fi 5150-5250 MHz 23 dBm
5250-5350 MHz 23dBm
5470-5725 MHz 23 dBm

Il software incluso in questo prodotto contiene software open source. E possibile ottenere il
codice sorgente completo corrispondente per un periodo di tre anni dopo I'ultima spedizione
del prodotto contattando la nostra assistenza tecnica tramite http://opensource.samsung.com
(Utilizzare il menu “Richiesta”)

E anche possibile ottenere il codice sorgente carrispondente su un supporto fisico come un
CD-ROM: per tale richiesta & previsto un addebito minimo.

Per le informazioni sulla licenza open source relativa a questo prodotto, vedere la pagina
http://opensource.samsung.com/opensource/COMMON_R18_TZ4_0/seq/0. Questa offerta é valida
per chiunque riceva questa informazione.
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SAMSUNG

Si prega di notare che la garanzia Samsung NON copre le richieste di assistenza per ottenere spiegazioni sul funzionamento del prodotto, correggere una installazione non idonea o eseguire la normale pulizia
0 manutenzione del prodotto.

DOMANDE O COMMENTI?
NAZIONE CHIAMARE IL NUMERO O VISITARE IL SITO WEB NAZIONE CHIAMARE IL NUMERO 0 VISITARE IL SITO WEB
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNG) WWW.samsung.com/at/support IRELAND (EIRE) 0818 717100 Www.samsung.com/ie/support
www.samsung.com/be/support (Dutch) ALBANIA 045 620 202 www.samsung.com/al/support
BELGIUM 02-201-24-18 www.samsung.com/be_fr/support BOSNIA 055 233 999 Www.samsung.com/ba/support
(French)
NORTH
DENMARK 70701970 www.samsung.com/dk/support MACEDONIA 023207777 WWw.samsung.com/mk/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support 08007111 31 - BeannareH 3a BCHUKM ONIEPaTOPH
* -
FRANCE 0148630000 www.samsung.com/fr/support BULGARIA 3000 - LieHa Ha evtH rpaackyt pasrogop Wi cnopea Wi samsung.com/ba/support
Tapudata Ha MOBUNHWSAT onepaTop
GERMANY 06196 77 555 77 www.samsung.com/de/support 09:00 2018:00 - MoHeeAHMK 10 MeTbK
ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) WWWw.samsung.com/it/support CROATIA 072 726 786 www.samsung.com/hr/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free WWW.samsung.com/gr/support CZECH 800 - SAMSUNG (800-726786) WWw.samsung.com/cz/support
80111-SAMSUNG (80111 726 7864) HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) www.samsung.com/hu/support
GREECE only from land line WWW.Samsung.com/gr/support
(+30) 210 6897691 from mobile and land line MONTENEGRO 020 405 888 WWW.Samsung.com/support
LUXEMBURG 26103710 Www.samsung.com/be_fr/support 801-172-678" lub +48 22 607-93-33" :
POLAND * (optata wedtug taryfy operatora) http://www.samsung.com/pl/support/
NETHERLANDS 0889090 100 Www.samsung.com/nl/support -
0800872678 - Apel gratuit
NORWAY 21629099 WWW.Samsung.com/no/support *8000 - Apel tarifat in retea
ROMANIA WWW.Samsung.com/ro/support
210 608 098 P_rog_ram_CaH Center
PORTUGAL Chamada para a rede fixa nacional www.samsung.com/pt/support Luni - Vineri: 3 AM - 6 PM
Dias Uteis das 9h as 20h SERBIA 0113216899 WWW.S5amsung.com/rs/support
SPAIN 911750015 WWW.samsung.com/es/support SLOVAKIA 0800 - SAMSUNG (0800-726 786) www.samsung.com/sk/support
SWEDEN 0771-400 300 WWW.samsung.com/se/support LITHUANIA 8-800-77777 WWw.samsung.com/It/support
www.samsung.com/ch/support LATVIA 8000-7267 www.samsung.com/Iv/support
SWITZERLAND 0800 726 786 (German) ESTONIA 800-7267 WWW.Samsung.com/ee/support
www.samsung.com/ch_fr/support
(French) SLOVENIA 080 697 267 (brezplacna Stevilka) WWW.Samsung.com/si/support
UK 03330000333 WWW.Samsung.com/uk/support KOsovo 038 4030 90 WWW.Samsung.com/support
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Uso de este manual

Instrucciones de seguridad

Gracias por elegir un horno empotrable SAMSUNG.

Este manual del usuario contiene informacion de sequridad importante e instrucciones

CUYO proposito es ayudar al usuario a hacer funcionar v a realizar el mantenimiento del
electrodomestico.

Antes de usar el horno, lea atentamente el presente manual del usuario y guardelo para consultas
posteriores.

En este manual del usuario, se utilizan los simbolos enumerados a
continuacion

A\ ADVERTENCIA
Riesgos o0 practicas no seguras que pueden provocar lesiones graves, muerte o dafios materiales.

/\ PRECAUCION

Riesgos o0 practicas no seguras que pueden provocar lesiones o dafios materiales.

NOTA

Informacion, consejos y recomendaciones Utiles que ayudan a los usuarios a utilizar el producto.

La instalacion de este horno debe ser realizada por un técnico electricista autorizado. El instalador
es responsable de conectar el aparato a la red eléctrica respetando las recomendaciones de
sequridad pertinentes.

Instrucciones importantes de seguridad

A\ ADVERTENCIA

Este electrodoméstico no esta pensado para que 10 Usen personas
(incluidos los nifios) con discapacidades fisicas, sensoriales o
mentales, 0 faltas de experiencia y conocimientos, @ menos que
sean supervisadas o que hayan recibido instrucciones sobre el uso
del electrodoméstico por parte de una persona responsable de su
seguridad.

Los nifos deben ser supervisados para asegurarse de que no
jueguen con el electrodomestico.

El medio de desconexion debe incorporarse en el cable fijo de
acuerdo con 1as normas de cableado.

Tras la instalacion, el electrodomeéstico debe poder desconectarse de
la fuente de alimentacion. Para facilitar la desconexion, el enchufe
debe estar accesible. También se puede montar un interruptor en el
cable fijo de acuerdo con las normas de cableado.

Si el cable de alimentacion esta deteriorado, debe ser sustituido
por el fabricante, su técnico de servicio o una persona igualmente

calificada a fin de evitar incidentes.
Espafol 3
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Instrucciones de seguridad

El método de fijacion indicado no debe depender del uso de
adhesivos, ya que no se consideran una forma de fijacion confiable.

Este electrodomestico lo pueden utilizar ninos mayores de 8 anos

y personas con discapacidades fisicas, sensoriales o mentales,

0 carentes de experiencia y conocimientos, siempre que sean
supervisadas 0 hayan recibido instrucciones sobre el uso seguro del
electrodomeéstico y comprendan 10s riesgos que conlleva. Los nifos
no deben jugar con el electrodomestico. Los nifos no deben limpiar
ni hacer el mantenimiento del electrodomeéstico sin vigilancia.
Mantenga el electrodomestico y el cable fuera del alcance de los
ninos menores de 8 anos.

El electrodomestico se calienta durante su uso. Evite tocar las
resistencias del interior del horno.

ADVERTENCIA: Las partes accesibles pueden calentarse durante el
uso. No deje que los nifios se acerquen.

No use limpiadores abrasivos ni Utiles metalicos afilados para
limpiar la puerta de cristal del horno, ya que pueden rayar Ia
superficie y producir una rotura del cristal.

4 Espariol

Si este electrodomestico cuenta con una funcion de limpieza, se han
de eliminar los derrames antes de la limpieza, y no se debe dejar
ningun utensilio dentro del horno durante la limpieza con vapor ni
|la autolimpieza. La funcion de limpieza depende del modelo.

Si el electrodomestico cuenta con una funcion de limpieza, durante
las condiciones de limpieza las superficies pueden calentarse mas

de lo normal, por lo que se debe mantener a los ninos alejados del
horno. La funcion de limpieza depende del modelo.

Utilice solo Ia sonda térmica recomendada para este horno. (Solo
modelos con sonda para carne)

No utilice un limpiador a vapor.

ADVERTENCIA: Cuando vaya a reemplazar la lampara, desenchufe
el electrodomeéstico de la corriente eléctrica para evitar cualquier
riesgo de descarga eléctrica.

El electrodomestico no debe instalarse detras de una puerta
decorativa para evitar que se caliente en exceso.

ADVERTENCIA: El electrodoméstico y sus partes accesibles se
calientan durante el uso. Evite tocar las resistencias. Los nifos
menores de 8 afos deben permanecer alejados del horno a menos
que estén vigilados continuamente.

PRECAUCION: El proceso de coccion requiere vigilancia. Un proceso
de coccion corto debe supervisarse en todo momento.




La puerta o |a superficie exterior pueden calentarse cuando el
electrodomestico esta en funcionamiento.

La temperatura de las superficies accesibles puede ser elevada
cuando el electrodomestico esta en funcionamiento. Las superficies
pueden calentarse durante el uso.

Ponga el lado del bastidor doblado

hacia arriba para apoyar a posicion
de descanso cuando cocine grandes
cargas. (Dependiendo del modelo)

/\ PRECAUCION
Si el horno ha sufrido danos durante el transporte, no lo conecte.
Solo un técnico electricista autorizado debe conectar el electrodoméstico a la corriente eléctrica.

En el caso de que el horno estuviera danado o no funcionara correctamente, no intente repararlo.
Las reparaciones las debe realizar Unicamente un técnico autorizado. Una reparacion incorrecta
puede suponer un peligro considerable para el usuario y para terceras personas. Si el horno
necesita reparacion, pongase en contacto con un centro de servicio técnico de SAMSUNG o con su
distribuidor.

No debe haber ningun hilo o cable eléctrico en contacto con el horno.

El horno debe conectarse a Ia fuente de alimentacion mediante un interruptor automatico o un
fusible homologados. No utilice nunca adaptadores de enchufes multiples ni cables de extension.

El cable de alimentacion del electrodoméstico debe desenchufarse antes de reparar o limpiar el
horno.

Tenga cuidado cuando conecte aparatos eléctricos en las tomas de corriente cercanas al horno.

Si este electrodoméstico tiene la funcion de coccion al vapor, no lo haga funcionar si el cartucho
de suministro de agua esta dafnado. (Solo modelos con funcion de vapor)

Si el cartucho esta agrietado o roto, no lo utilice y pongase en contacto con el centro de servicio
técnico mas cercano. (Solo modelos con funcion de vapor)

Este horno ha sido disefado para utilizarse solo en cocinas domésticas.

Durante el funcionamiento, la superficie interior del horno esta lo suficientemente caliente como
para causar quemaduras. No toque Ias resistencias ni la superficie interior del horno hasta que se
hayan enfriado.

Jamas guarde materiales inflamables dentro del horno.

Las superficies del horno se calientan cuando el aparato funciona a altas temperaturas durante
bastante tiempo.

Cuando cocine, tenga cuidado al abrir la puerta del horno, ya que puede escaparse rapidamente
aire caliente y vapor.

Cuando prepare platos que contengan alcohol, piense que este puede evaporarse debido a las
altas temperaturas y que el vapor puede incendiarse si entra en contacto con alguna parte
caliente del horno.

Para mayor sequridad, no utilice limpiadores de agua a alta presion ni de chorro de vapor.
Mientras el horno esta funcionando, procure que 0s ninos permanezcan alejados de él.

Los alimentos congelados, como las pizzas, deben cocinarse en la parrilla grande. Si usa la
bandeja de horno, esta puede deformarse debido a la gran variacion de temperaturas.

No vierta agua en la parte inferior del horno cuando esté caliente. Podria dafar la superficie
esmaltada.

Mientras que el horno esté en funcionamiento, la puerta debe permanecer cerrada.

No forre la parte inferior del horno con papel de aluminio ni ponga en ella bandejas ni moldes
de horno. El papel de aluminio obstruye el calor, lo que puede danar las superficies esmaltadas e
impedir buenos resultados en la coccion.

Los zumos de frutas dejan manchas que pueden ser permanentes en las superficies esmaltadas
del horno.

Cuando cocine pasteles muy esponjosos, utilice un molde hondo.
No coloque los utensilios para hornear sobre la puerta del horno abierta.
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Instrucciones de seguridad

Mantenga a los nifos apartados del horno cuando abra o cierre la puerta, ya que podrian
tropezar con ella o pillarse los dedos.

No pise, se apoye, se siente ni cologque articulos pesados en la puerta.
No abra la puerta aplicando una fuerza innecesaria.

ADVERTENCIA: No desconecte el horno de la corriente eléctrica aunque haya terminado el
proceso de coccion.

ADVERTENCIA: No deje la puerta abierta cuando el horno esté cocinando.

ADVERTENCIA: Si la puerta se abre automaticamente, podria golpear a 0s nifos 0 a las mascotas.

Asegurese de que no haya nifios ni mascotas al alcance de la puerta. (Solo modelo con puerta
automatica (sin manija))

ADVERTENCIA: Si cierra 0 abre la puerta mientras el producto esta en funcionamiento, asegurese
de utilizar guantes de cocina 0 agarraderas. Si toca la puerta con las manos desnudas, puede
quemarse ya que la superficie de la puerta esta caliente. (Solo modelo con puerta automatica (sin
manija))

Eliminacidn correcta de este producto (Residuos de aparatos eléctricos y
electronicos)

(Se aplica en paises con sistemas de recoleccién por separado)

La presencia de este simbolo en el producto, accesorios o material
informativo que lo acompafan, indica que al finalizar su vida Util ni
el producto ni sus accesorios electronicos (como el cargador, cascos,
cable USB) deberdn eliminarse junto con otros residuos domeésticos.
Para evitar los posibles darios al medio ambiente 0 a la salud humana
que representa la eliminacion incontrolada de residuos, separe estos
productos de otros tipos de residuos y reciclelos correctamente.

De esta forma se promueve la reutilizacion sostenible de recursos
materiales.

Los usuarios particulares pueden contactar con el establecimiento
donde adquirieron el producto o con las autoridades locales pertinentes
para informarse sobre como y donde pueden llevarlo para que sea
sometido a un reciclaje ecologico y seguro.

Los usuarios comerciales pueden contactar con su proveedor y
consultar las condiciones del contrato de compra. Este producto y sus
accesorios electronicos no deben eliminarse junto a otros residuos
comerciales.

Para obtener informacion sobre los compromisos ambientales de Samsung v las obligaciones
reglamentarias especificas del producto, como REACH, WEEE, baterias visite:
www.samsung.com/uk/aboutsamsung/sustainability/environment/our-commitment/data/
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Instalacion

Quéincluye

Asegurese de que el paquete del producto contenga todas las piezas y accesorios. Si tiene algun
problema con el horno o con los accesorios, pongase en contacto con el centro de atencion al
cliente de Samsung o con el distribuidor.

El horno de un vistazo

01—

01 Panel de control 02 Deposito de agua 03 Rejillas laterales

04 Puerta

Accesorios

El horno viene con diferentes accesorios que le ayudan a preparar diferentes tipos de alimentos.

Rejilla del horno

//////////

Plato para coccion al vapor

@)
()
@)

Rejilla para freir al aire

(Util para el modo de freir al aire).

&

NOTA

3 tornillos (M4 L25)

Abridor para la puerta

Consulte Coccion inteligente en la pagina 24 para determinar el accesorio adecuado para sus

platos.
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Instalacion

Instrucciones de instalacion Instalacion en un armario
Los armarios de cocina que estén en contacto con el horno deben ser resistentes a temperaturas
Informacion técnica general de hasta 100 °C. Samsung rechaza toda responsabilidad por los dafios que puedan sufrir los
. - armarios a causa del calor.
Alimentacion eléctrica 230V ~ 50 Hz
. ) Medidas como aparato independiente | 595 x 456 x 570 mm Dimensiones requeridas para la instalacion (este producto se refiere a los productos
Dimensiones (an. x al. x prof.) - trables)
Medidas empotrado 560 x 446 x 549 mm empotrables).
Este aparato satisface los reglamentos de la UE. Horno (mm)
= Eliminacion de envases y del aparato A 560 F 595
§ El material de empaque es reciclable. B 446 ¢ 354
§: El empaque puede contener 10s siguientes materiales: C 549 H 85
> - cartom; D 21 | 456
« film de polietileno (PE);
o Poliestireno sin CFC (espuma rigida de PS). E 341
Elimine estos materiales de manera responsable de acuerdo con la normativa vigente.
Las autoridades pueden proporcionar informacion acerca de la forma de eliminar 10s aparatos
domeésticos de manera responsable. 4 ™\ Horno (mm)
é A 595
Seguridad
- e B B 85
»  Este aparato solo debe ser conectado por un técnico calificado.
«  Elhorno NO se ha disefiado para su uso en un entorno de cocina comercial. c 360
o Debe utilizarse exclusivamente para cocinar alimentos en un ambiente doméstico. c D 6
»  El aparato esta caliente durante y después de su uso.
«  Extreme las precauciones en presencia de nifos pequenos. D,
f
Conexion eléctrica \ J
La red eléctrica de Ia casa a la que se conecte el aparato debe cumplir la normativa nacional y
local.

La instalacion debe permitir la desconexion del aparato del suministro eléctrico incluso después
de Ia instalacion. Para facilitar la desconexion, el enchufe debe estar accesible. También se puede
montar un interruptor en el cable fijo de acuerdo con las normas de cableado.

8 Espariol
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Horno (mm) ™ Armario empotrado (mm)

A 549 E 10 A 600
B 233 H 456 B Min. 564-568
C 316 G 6 C Min. 550
D 21 H 446 D Min. 446 / Max. 450

E Min. 50

F 200 cm?

G 200 cm? _

H Espacio para toma de corriente %

Horno (mm) (orificio @ 30) g
A 560 S
B 549
C 570
D 21 )
™ Armario debajo del fregadero (mm)

A Min. 550

B Min. 564 / Max. 568

C Min. 446 / Max. 450

D 50

E 200 cm?

NOTA
La altura minima requerida (C) se refiere solo a Ia
. " instalacion del horno.

Espafol 9



Instalacion
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Montaje del horno

-

Instalacion con una placa de coccion

Para instalar una placa de coccion sobre el horno,
compruebe en |a quia de instalacion de la placa de
coccion el espacio necesario para la instalacion ().

1. Deslice el horno para introducirlo parcialmente
en el hueco. Lleve el cable de conexion hasta la
fuente de alimentacion.

2. Deslice el horno para introducirlo
completamente en el hueco.

3. Fijeelhorno con los dos tornillos (4 x 25 mm)
suministradas.

4.  Realice el conexionado eléctrico. Compruebe
que el aparato funcione.

Asegurese de sujetar el aparato por las dos manijas
laterales al desembalar el producto.

o
01 Manija lateral 1
02 Manija lateral 2

Una vez completada la instalacion, retire la pelicula protectora, |a cinta adhesiva y el resto del
material de empaque, y saque los accesorios suministrados del interior del horno. Para retirar el
horno del armario, primero desconecte el cable de alimentacion del horno y quite los 2 tornillos
de ambos lados del horno.
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Antes de comenzar

Panel de control

Ajustes iniciales

El panel de control del horno cuenta con una pantalla (que no es tactil), una perilla del dial y
botones tactiles para controlar el horno. Lea la siguiente informacion para saber mas sobre el
panel de control del horno.

01 06 07
] ®
= 0 T =)
02 03 04 05
01 Pantalla Muestra el menu, informacion vy el progreso del cocinado.
02 Opciones Toque para ver la lista Opciones.
03 Luz Toque para encender 0 apagar la luz del horno.
04 Control Pulse para activar o desactivar Ia funcion de Control Inteligente
inteligente (Smart Control).
NOTA
Antes de utilizar esta funcion, debe ajustar Conexion sencilla.
05 Volver Pulse para ir a la pantalla anterior.

06 Abrir puerta Pulse para abrir la puerta automaticamente.

07 Alimentacion Toque para encender 0 apagar la pantalla.

08 Perilla del dial Girela hacia la izquierda v la derecha para navegar por 10s menus
y las listas. EI elemento actual se subraya para mostrarle donde se
encuentra en la pantalla.

Pulse para seleccionar el elemento subrayado.

Al encender el horno por primera vez, aparece la pantalla de bienvenida con el logotipo de
Samsung. Siga las instrucciones de la pantalla para completar los ajustes iniciales. Puede cambiar
los ajustes iniciales mas adelante en la pantalla Ajustes.

1. Enla pantalla de bienvenida, seleccione Iniciar programacion vy, luego, pulse |a Perilla del
dial.
2. Defina el idioma.
a.  Seleccione el idioma y, luego, pulse la Perilla del dial.
b.  Seleccione Siguiente v, luego, pulse Ia Perilla del dial.
3. Acepte las “Condiciones” v la “Politica de privacidad”.
4.  Conecte su aparato a la aplicacion SmartThings.
a.  Enla pantalla Experiencia movil, seleccione Siguiente v, luego, pulse Ia Perilla del dial.
b. Lea el codigo QR de la pantalla con su smartphone v siga las instrucciones de la
pantalla de su teléfono para completar la conexion.
- Sino desea realizar este paso, seleccione Omitir v, luego, pulse la Perilla del dial
para continuar con el siguiente.
¢.  Cuando reciba el mensaje de que la conexion se realizd correctamente, seleccione OK y
pulse |a Perilla del dial.
5. Defina la zona horaria.
a.  Seleccione su zona horaria y, luego, pulse |a Perilla del dial.
b.  Seleccione Siguiente v, luego, pulse Ia Perilla del dial.
6. Ajuste |a fecha.
a.  Seleccione el dia, el mes y el ano. Pulse la Perilla del dial tras seleccionar cada
elemento.
b.  Seleccione Siguiente v, luego, pulse |a Perilla del dial.
NOTA

Omita este paso si ya ha conectado su aparato a la aplicacion SmartThings.

Espanol 11

>
=1
=
™
w
o
@
[a]
o
3
o
=1
N
)
o




>
=1
=
5]
wv
=3
@
o
o
3
o
=
N
1Y)
=

Antes de comenzar

7. Seleccione la hora.
a. Defina la horay los minutos. Pulse |a Perilla del dial tras seleccionar cada elemento.
b.  Seleccione Siguiente v, luego, pulse Ia Perilla del dial.

NOTA

Omita este paso si ya ha conectado su aparato a la aplicacion SmartThings.
8. Seleccione Hecho v, luego, pulse Ia Perilla del dial para completar el ajuste.

«  Aparece la pantalla de guia para el primer uso. Puede seleccionar SABER MAS v, luego,

pulsar |a Perilla del dial para ver la guia, o bien seleccionar LUEGO vy pulsar la Perilla
del dial para omitir este paso.

Rejillas laterales

4 « Inserte el accesorio en la posicion correcta
04} dentro del horno.
«  Tenga cuidado cuando saque los utensilios de
03 cocina o los accesorios del horno. Las comidas
0 l0s accesorios calientes pueden provocar
02 quemaduras.
01
N
01 Nivel1
02 Nivel 2
03 Nivel 3
04 Nivel 4

Deposito de agua

El deposito de agua se utiliza para las funciones de vapor. Llénelo de agua antes de la coccion al
vapor.

1. Localice el deposito de agua, situado en la
esquina superior derecha. Presione la tapa
para abrirla y tire del deposito para extraerlo.

2. Abra el tapon del depdsito v llene el deposito
con 600 ml de agua potable.

3. Cierre el tapon, introduzca de nuevo el
deposito v cierre Ia tapa.

12 Espafol



NOTA

No rebase Ia linea MAX.

NOTA

AseguUrese de que |a tapa superior (A) del depdsito
de agua esté cerrada antes de utilizar el horno.

Puerta automatica

Ve

-

1. Pulse el boton Puerta automatica.

2. Lapuerta se abrira automaticamente.

/\ PRECAUCION

Si la puerta se abre automaticamente, podria
golpear a los nifos 0 a las mascotas. Asegurese
de que no haya ninos ni mascotas al alcance de la
puerta.

Espariol
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Operaciones

Modos del horno

Conveccion

180°C

Tiempo de coccién

14 Espafol

1. Enla pantalla principal, seleccione Conveccion
y, luego, pulse la Perilla del dial.

2. Seleccione el modo de coccion deseado
luego, pulse |a Perilla del dial.
(Para obtener informacion detallada acerca de
cada modo, consulte la seccion “Descripciones
de los modos del horno” en la pagina 15).

3. Ajuste la temperatura deseada.
o Latemperatura predeterminada v el
intervalo de temperatura difieren en
funcion del modo de coccion.

4.  Seleccione Tiempo de coccion v, luego, pulse
la Perilla del dial para ajustar el tiempo de
coccion deseado.

«  El tiempo de coccion maximo es
10 horas.

5. Tras ajustar el tiempo de coccion, seleccione
la opcion que desee poner en marcha al
finalizar la coccion vy, luego, pulse la Perilla
del dial.

«  Puede seleccionar Horno apagado,
Mantener temp. 0 Mantener caliente.

«  El'modo de parrilla grande no admite la
opcion Mantener caliente.

NOTA

Si empieza a cocinar sin definir el tiempo de
coccion ni definir la opcion Mantener temp., debe
detener el funcionamiento del horno manualmente.

Listo a las13:30

NOTA

Es posible cambiar la temperatura y el tiempo de coccion durante la coccion.

Durante la coccion, seleccione Pausa vy, luego, pulse la Perilla del dial para pausar. Cuando
pause la coccion, puede finalizar la coccion o continuar con ella.

- Seleccione APAGADO v, luego, pulse la Perilla del dial para finalizar la coccion.

- Seleccione Continuar y, luego, pulse la Perilla del dial para continuar con la coccion.
Una vez finalizada la coccion, aparece +5 min en la pantalla.

- Seleccione +5 min y, luego, pulse Ia Perilla del dial si desea prolongar la coccion otros

5 minutos.

Seleccione Listo a las v, luego, pulse la Perilla

del dial para ajustar la hora de finalizacion

que desee.

«  (uando ajuste el tiempo de coccion, el
horno muestra la hora a la que finalizara
la coccion. (P. e]., Listo a las 13:30)

Seleccione INICIO v, luego, pulse |a Perilla del

dial.

«  Sinocambio la hora de finalizacion, el
horno comienza a cocinar de inmediato.

«  Simodifico la hora de finalizacion, el
horno ajustara automaticamente la hora
de inicio para finalizar la coccion a la
hora establecida.




Descripciones de los modos del horno

Modo

Intervalo de temperatura ('C) | Temperatura predeterminada (°C)

Modo Intervalo de temperatura ('C) | Temperatura predeterminada (°C)
40-250 160
Conveccién La resistencia posterior genera calor, que el ventilador de

conveccion distribuye uniformemente. Use este modo para hornear
y asar en diferentes niveles al mismo tiempo.

Calor superior +
Conveccion

40-250 180

La resistencia superior genera calor, que se distribuye
uniformemente con el ventilador de conveccion. Use este modo si
desea que la parte superior de los asados esté crujiente (como en el
caso de la carne o una lasana).

Convencional con
ventilador

40-250 | 180

El calor se genera a partir de las resistencias superior e inferior con
ventiladores. Este ajuste es adecuado para hornear y asar.

Conveccion Eco

40-250 | 160

Calor inferior +
Conveccion

40-250 | 200

La resistencia inferior genera calor, que se distribuye uniformemente
con el ventilador de conveccion. Use este modo para pizzas, pan 0
pasteles.

Conveccion Eco utiliza el sistema de calentamiento optimizado
para ahorrar energia mientras se cocina. Los tiempos de

coccion aumentan levemente, pero consiguiéndose 10s mismos
resultados de coccion. Tome en cuenta que este modo no requiere
precalentamiento.

NOTA

El modo de calentamiento Conveccion Eco usado para determinar la
clase de eficiencia energética es conforme a la norma EN60350-1.

Coccion intensiva

40-250 | 220

Coccion intensiva activa todas las resistencias calefactoras de
manera alterna para distribuir el calor uniformemente en el interior
del horno. Use este modo para recetas grandes, como gratinados o
tartas grandes.

Parrilla grande

150-250 | 220

La parrilla de drea grande emite calor. Utilice este modo para dorar
la capa superior de los alimentos (por ejemplo, carne, lasana o
gratinados).

Asado Pro

80-200 160

Asado Pro ejecuta un ciclo de precalentamiento automatico hasta
que la temperatura del horno alcanza los 220 °C. A continuacion,
la resistencia superior y el ventilador de conveccion comienzan a
funcionar para dorar alimentos como la carne. Tras el sellado, la
carne se cocinara a baja temperatura. Use este modo para ternera,
aves 0 pescado.

Parrilla con ventilador

40-250 | 180

Las dos resistencias superiores generan calor, que se distribuye con
el ventilador. Utilice este modo para gratinar carne o pescado.

Freir al aire

150-250 220

Freir al aire utiliza aire caliente para obtener alimentos congelados
o frescos mas crujientes y saludables sin aceite 0 con menos aceite
que con los modos de conveccion normales. Para obtener los

mejores resultados, utilice este modo sobre una bandeja para freir
al aire. Siga las instrucciones de la receta o del envase para fijar la

temperatura, el tiempo v la cantidad.

Espafol 15




Operaciones

Modos asistidos con vapor 5. Seleccione Tiempo de coccion v, luego, pulse
la Perilla del dial para ajustar el tiempo de

/\ PRECAUCION coccion deseado.
Asegurese de que el deposito de agua esté lleno antes de utilizar los modos asistidos con vapor. «  Eltiempo de coccion maximo es

1. Enlapantalla principal, selecgione Conveccion Tiempo de coccién 6. Tras alj'SST;)rraeslltiempo de coccién, seleccione

Conveccion Y. Iuego, pulse [a Perilla deIA(,j'aI‘ la opcion que desee poner en marcha al
2. eleccione el modg e cocc'|on deseado y, finalizar la coccion v, luego, pulse la Perilla
luego, pulse la Perilla del dial. del dial.

(Para obtener informacion detallada acerca de
cada modo, consulte la seccion “Descripciones
de los modos asistidos con vapor” en la

«  Puede seleccionar Horno apagado,
Mantener temp. 0 Mantener caliente.

pagina 17). NOTA
«  Siselecciono Coccidn al vapor, vaya al Si empieza a cocinar sin definir el tiempo de
paso 4. (El paso 2~3 no se aplicaa la coccion ni definir la opcion Mantener temp., debe
o Coccion al vapor.) detener el funcionamiento del horno manualmente.
§ 3. Ajuste la temperatura deseada. 7. Seleccione Listo alas v, luego, pulse Ia Perilla
= «  Latemperatura predeterminaday el del dial para ajustar la hora de finalizacion
5 160°C interyalo de temperatura Qiﬁeren en que desee. _ _ _
- funcion del modo de coccion. «  Cuando ajuste el tiempo de coccion, el
horno muestra la hora a la que finalizara
la coccion. (P. e]., Listo a las 13:30)
Listoa las13:30
4. Ajuste el nivel de vapor. 8.  Seleccione INICIO v, luego, pulse |a Perilla del
o El ajuste predeterminado es “Medio’". dial.
« Sino cambid la hora de finalizacion, el
Vanormedi hpmo ;qmienza a cocin‘ar qe iqmediato.
~epormece «  Simodifico la hora de finalizacion, el
horno ajustara automaticamente la hora
Nido de inicio para finalizar la coccion a la

hora establecida.
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NOTA

Es posible cambiar la temperatura vy el tiempo de coccion durante la coccion.

Durante la coccion, seleccione Pausa v, luego, pulse la Perilla del dial para pausar. Cuando

pause la coccion, puede finalizar la coccién o continuar con ella.

- Seleccione OK v, luego, pulse Ia Perilla del dial para finalizar la coccion.

- Seleccione Continuar v, luego, pulse la Perilla del dial para continuar con la coccion.

Una vez finalizada la coccion, aparece +5 min en la pantalla.

- Seleccione +5 min 'y, luego, pulse Ia Perilla del dial si desea prolongar la coccion otros
5 minutos.

Descripciones de los modos asistidos con vapor

Modo

Intervalo de temperatura (°'C) | Temperatura predeterminada (°C)

Coccion al vapor

El vapor caliente del generador de vapor se inyecta a través de
varias boquillas de chorro del horno para cocinar los alimentos.
Este modo es mas adecuado para cocinar hortalizas y verduras,
pescado, huevos, fruta y arroz.

Conveccion con vapor

100-230 160

El calor generado por el calentador de conveccion y los
ventiladores se mantiene de forma continua mediante vapor
caliente. Es posible regular la intensidad del vapor a Bajo,
Medio o Alto. Este modo es adecuado para hornear hojaldres,
bizcochos, panes y pizzas, asi como para asar carne y pescado.

Calor superior con vapor +
Conveccion

100-230 180

El calor generado por la resistencia superior v el calentador de
conveccion se distribuye por el horno de manera uniforme con
el ventilador, y el vapor caliente complementa a [as resistencias.
Este modo es adecuado para asar platos crujientes, como carnes,
carnes de ave o0 pescados.

Calor inferior con vapor +

100-230 200

El calor generado por la resistencia inferior y el calentador de
conveccion se distribuye por el horno de manera uniforme con

Conveccion el ventilador, y el vapor caliente complementa a las resistencias.
Este modo es adecuado para hornear platos crujientes, como
pizzas o pasteles de manzana.
NOTA

o Llene siempre el depdsito de agua con agua fresca cuando cocine con estos modos.
o  Después de utilizar los modos asistidos con vapor, limpie siempre la humedad del interior
del horno para evitar que se formen incrustaciones.
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Operaciones

Funciones especiales

Conveccion

Coccién multinivel

Tiempo de coccion

En Ia pantalla principal, seleccione Conveccion
y, luego, pulse la Perilla del dial.

Seleccione Funciones especiales v, luego,
pulse |a Perilla del dial.

Seleccione la funcion que desee v, luego,
pulse |a Perilla del dial.

(Para obtener informacion detallada

acerca de cada funcion, consulte la seccion
“Descripciones de las funciones especiales” en
la pagina 18).

Ajuste la temperatura deseada.

«  Latemperatura predeterminada y la
temperatura difieren en funcion del
modo de coccion.

Seleccione Tiempo de coccion v, luego, pulse
la Perilla del dial para ajustar el tiempo de
coccion deseado.
«  Eltiempo de coccion maximo es

10 horas.

Listo a las13:30

6. Seleccione Listoalas v, luego, pulse Ia Perilla
del dial para ajustar la hora de finalizacion
que desee.

«  (uando ajuste el tiempo de coccion, el
horno muestra la hora a la que finalizara
la coccion. (P. e]., Listo a las 13:30)

7. Seleccione INICIO v, luego, pulse la Perilla del
dial.
«  Sinocambio la hora de finalizacion, el
horno comienza a cocinar de inmediato.
«  Simodifico la hora de finalizacion, el
horno ajustara automaticamente la hora
e de inicio para finalizar la coccion a la

hora establecida.

Descripciones de las funciones especiales

Mantener caliente

Modo Intervalo de temperatura (°C) | Temperatura predeterminada (°C)
) o 40-250 160
Coccion multinivel ; - — ) -
Uselo para cocinar con dos multiniveles al mismo tiempo.
60-100 60

Utilicelo solo para mantener el calor de los alimentos que se
acaban de cocinar.

18 Espafiol




Coccion automatica 7. Vierta agua en el depdsito de agua como se
El horno ofrece un total de 35 programas de Coccion automatica. Aprovéchese de esta <Pollotroceado indicaen la pantal!a, selec.uone Siguiente y,
caracteristica para ahorrar tiempo o acortar su curva de aprendizaje. El tiempo de cocinado y Ia luego, pulse la Perilla el dial. A
temperatura se ajustaran segun el programa seleccionado. Introduzca los alimentos en el horno. *  Esposible que este paso no se aplique
en algunos programas.
1. Enla pantalla principal, seleccione Conveccién 8. Prepare los alimentos vy los accesorios como
Comeccis V. luego, pulse 12 Perilla del dial. Nidio se indica en la pantalla, seleccione Siguiente
e 2. Seleccione Coccién automatica v, luego, pulse y, luego, pulse Ia Perilla del dial.
la Perilla del dial. 9.  Seleccione INICIO v, luego, pulse la Perilla del

dial.

3. Seleccione la categoria vy, luego, pulse la
Perilla del dial.
4. Seleccione el programa que desee v, luego,
pulse |a Perilla del dial.
«  Paraobtener informacién detallada
acerca de cada programa, consulte
“Coccién automatica” en Ia seccion
“Coccion inteligente” de la pagina 24).
5. Lea el consejo, seleccione Siguiente v, luego,
pulse |a Perilla del dial.
6. Seleccione el peso v, luego, pulse Ia Perilla
del dial.
o Esposible que este paso no se aplique
en algunos programas.
«  El peso disponible difiere en funcion del
programa seleccionado.

Coccion al vapor
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<Pollo troceado

Peso 05-079
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Operaciones

Descongelacion automatica Temporizador

El horno ofrece 5 programas de descongelacion automatica. Aproveche esta caracteristica
para descongelar los alimentos comodamente. El tiempo de coccion, el nivel de potencia y la Anadir un temporizador nuevo

temperatura se ajustaran segun el programa seleccionado. 1. Toque el botdn = del panel de control.
1. Enlapantalla principal, seleccione Conveccion 2. Seleccione Temporizador v, luego, pu\se |a Perilla del dial. ' '
e V. Iuego, pulse [a Perilla del dial, 3. En \agaqtalla Temporgadpr, seleccione + y, luego, pglse la Perilla del dial.
Conveccion 2. Seleccione Descongelacion automatica v, . m\tg este paso si ahade el temporizador por primera vez.
luego, pulse la Perilla del dial. 4. Auste el tiempo.
Editar un temporizador existente
1. Toque el boton — del panel de control.
) 2. Seleccione Temporizador v, luego, pulse |a Perilla del dial.
3. Seleccione el programa que desee v, luego, 3. Enlapantalla Temporizador, seleccione el temporizador que desee editar v, luego, pulse la
DU|SE la Perit:la del dlfal o detalag Perilla del dial.
«  Paraobtener informacién detallada :
'3 Came congelada acerca de cada programa, consulte 4. Cambie a hora,
g. “Des;pngelac?@n gutomética{:’ enla Eliminar un temporizador
ﬁ sgcqon Coccion inteligente” de la 1. Toque el boton — del panel de control.
pagina 28). 2. Seleccione Temporizador v, luego, pulse Ia Perilla del dial.
4. Seleccione el peso v, luego, pulse Ia Perilla 3. Enlapantalla Temporizador, seleccione T v, luego, pulse la Perilla del dial.
P del dial. 4.  Seleccione Eliminar en el lado derecho del temporizador que desee eliminar v, luego, pulse
«  El peso disponible difiere en funcion del la Perilla del dial.
programa seleccionado. 5. Seleccione Hecho v, luego, pulse Ia Perilla del dial.
Peso 0205k 5. Prepare los alimentos vy los accesorios como
se indica en la pantalla, seleccione Siguiente Utilizar el temporizador
y, luego, pulse la Perilla del dial. 1. Toque el boton = del panel de control.
6. Seleccione INICIO vy, luego, pulse la Perilla del 2. Seleccione Temporizador v, luego, pulse la Perilla del dial.
dial. 3. Seleccione INICIO en el lado derecho del temporizador que desee utilizar vy, luego, pulse Ia
<Care congelada Perilla del dial.
e Unavez iniciado el temporizador, puede pausarlo o cancelarlo.
Introduzca los alimentos en el horno.
NOTA
INICIO Cuando el tiempo ha llegado hasta un momento determinado, aparece el mensaje “Tiempo
terminado” con una melodia. Seleccione OK v, luego, pulse la Perilla del dial para ignorar el
mensaje.
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Limpieza

Limpieza por vapor

Resulta Util para limpiar la suciedad ligera con vapor.

Esta funcion automatica le ahorra tiempo, puesto que ya no se requiere ninguna limpieza manual
periodica.

1. Toque el boton = del panel de control.

2. Seleccione Limpieza v, luego, pulse la Perilla del dial.

3. Seleccione Limpieza a vapor v, luego, pulse Ia Perilla del dial.

4. Siga las instrucciones de la pantalla, seleccione Siguiente vy, luego, pulse la Perilla del dial.
5. Seleccione INICIO vy, luego, pulse la Perilla del dial.

A\ ADVERTENCIA

No abra la puerta antes de que finalice el ciclo. El agua del interior del horno esta muy caliente y
podria provocar quemaduras.

NOTA

«  Siel horno esta muy sucio de grasa, por ejemplo, tras asar o gratinar, se recomienda
eliminar la suciedad persistente manualmente con un producto de limpieza antes de activar
la limpieza a vapor.

«  Deje entreabierta la puerta del horno cuando se complete el ciclo. para que la superficie de
esmalte interior se seque por completo.

«  Sielinterior del horno esta caliente, la limpieza automatica no se activa. Espere hasta que el
horno se enfrie e inténtelo de nuevo.

« Novierta agua en la parte inferior de manera brusca. Hagalo con cuidado. De lo contrario, el
agua se desbordara hacia la parte frontal.

Descalcificar

Limpie el interior del generador de vapor para prevenir alteraciones en la calidad y el sabor de
los alimentos.

NOTA

«  Elhorno cuenta el tiempo de los modos asistidos con vapor y le avisa cuando debe ejecutar
la funcion Descalcificar. Puede sequir utilizando los modos asistidos con vapor durante
las siguientes dos horas sin ejecutar la funcion Descalcificar. No obstante, no podra usar
los modos asistidos con vapor transcurridas dos horas si no ejecuta y completa la funcion
Descalcificar.

«  Cuando reciba el mensaje de notificacion, seleccione Iniciar ya y, luego, pulse la Perilla el
dial para ejecutar la funcion Descalcificar, o seleccione Luego v, luego, pulse la Perilla el dial
para posponerla.

- G%:serequiere descalcificacion.

1. Toque el boton — del panel de control.
2. Seleccione Limpieza v, luego, pulse |a Perilla del dial.
3. Seleccione Descalcificar y, luego, pulse la Perilla el dial.
4.  Seleccione Siguiente v, luego, pulse Ia Perilla del dial.
5. Siga las instrucciones de la pantalla, seleccione INICIO v, luego, pulse la Perilla del dial.
«  Sirecibe un mensaje de notificacion sobre que no hay suficiente agua, vierta mas agua
en el deposito, seleccione OK v, luego, pulse |a Perilla el dial.
6. Una vez completada la descalcificacion, el horno drena el agua automaticamente.
7. Una vez completada la descalcificacion, vacie el depdsito de agua.

8. Rellene el deposito de agua con 1000 ml de agua potable tal y como se indica en la pantalla,
seleccione OK v, luego, pulse la perilla del dial para iniciar el enjuague.

9. Cuando se complete el aclarado, vacie el deposito de agua.
«  Cuando haya vaciado el deposito, limpielo antes de volver a colocarlo en el horno.

A\ ADVERTENCIA

o Utilice guantes de horno cuando manipule el depdsito de agua.
«  Utilice Unicamente agentes descalcificadores especificos para hornos de vapor o cafeteras.
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Operaciones

/\ PRECAUCION

«  No cancele la descalcificacion mientras esté en curso. De lo contrario, deberad reiniciar el
ciclo de descalcificacion y completarlo en las siguientes tres horas para poder utilizar los
modos asistidos con vapor.

e Paraevitar accidentes, mantenga a los ninos alejados del horno.

»  Paradeterminar la relacion de la mezcla de agua vy agente descalcificador, siga las
instrucciones del fabricante del agente, ya que tienen prioridad.

Escurrir

Despueés de utilizar los modos asistidos con vapor, debe drenar el agua restante para impedir que
afecte a los otros modos de coccion. También puede utilizar esta funcion si desea drenar una vez
mas para limpiar.
Toque el boton = del panel de control.
Seleccione Limpieza vy, luego, pulse Ia Perilla del dial.
Seleccione Drenar v, luego, pulse la Perilla el dial.
Seleccione INICIO v, luego, pulse Ia Perilla del dial.
Siga las instrucciones de la pantalla, seleccione OK v, luego, pulse la Perilla el dial.
«  Elhorno drena el agua del generador de vapor al deposito de agua.
6. Una vez completado el drenaje, vacie el deposito de agua.
»  (uando haya vaciado el dep6sito, limpielo antes de volver a colocarlo en el horno.

A\ ADVERTENCIA

«  Utilice guantes de horno cuando manipule el depdsito de agua.
«  Noretire el depdsito de agua mientras esta drenando.

NOTA

Cuando el horno comience a drenar, espere a que finalice el ciclo de drenaje.

e wWwNER

Ajustes

Toque el boton — en el panel de control, seleccione Ajustes vy, luego, pulse |a Perilla del dial para
cambiar varios ajustes del horno.
Consulte la siguiente tabla para ver descripciones detalladas.

Menu Submenu Descripcion

Conexiones Wi-Fi Puede encender 0 apagar la Wi-Fi.

Puede conectar el horno al servidor de
SmartThings mediante conexion Wi-Fi. Cuando
el horno esta conectado, puede utilizar la
aplicacién SmartThings para verificar el estado
del mismo o controlarlo desde un dispositivo
movil.

Conexidn sencilla

Seleccione Activar v, luego, pulse la Perilla
el dial para permitir al Centro de llamadas
acceder al horno de forma remota para
comprobar la informacion interna.

Gestion remota
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MenU

Submenu

Descripcion

Menu

Submenu

Descripcion

Pantalla

Brillo

Es posible cambiar el brillo de la pantalla de
visualizacion.

Salvapantallas

Puede activar o desactivar el salvapantallas.

NOTA

«  Elsalvapantallas es una funcion que
muestra la fecha y la hora en la pantalla
si no hay informacion de una hora
concreta en el estado en espera.

e Active el salvapantallas para activar el
tema del reloj y el tiempo de espera.

Tema del reloj

Es posible seleccionar el tema del reloj.

Fechay hora

Fechay hora

Se puede activar o desactivar para actualizar

automaticas la hora desde Internet. Es necesario conectarse
a la red Wi-Fi.

Seleccionar zona Es posible seleccionar la zona horaria. (Debe

horaria deshabilitar la Fecha y hora automaticas).

Ajustar fecha Es posible definir la fecha manualmente. (Debe

deshabilitar la Fecha y hora automaticas).

Ajustar hora

Es posible definir la hora manualmente. (Debe
deshabilitar la Fecha y hora automaticas).

Seleccionar formato
de hora

Puede seleccionar el formato de la hora a
12 0 24 horas.

Tiempo de espera

Puede definir la duracion del tiempo antes de
que se active el salvapantallas.

NOTA

«  Elconsumo energético puede aumentar
en funcion del ajuste que elija.

e (Cuando el ajuste de tiempo de espera
se define como “Siempre encendido”, el
brillo de la LCD cambia automaticamente
al nivel 2 si no se realiza ninguna accion
durante 3 minutos.

Idioma

Puede seleccionar el idioma.

Volumen

Puede ajustar el volumen del horno.

Dureza del agua

Puede ajustar la dureza del agua que utiliza
para los modos asistidos con vapor.

«  Blanda: hasta 120 ppm

«  Media: 120-240 ppm

«  Semidura: 240-350 ppm

o Dura: mas de 350 ppm

Ayuda

Solucién de problemas

Consulte la informacion de solucion de
problemas.

Guia para el primero
uso

Si'lo desea, consulte las instrucciones sencillas

sobre el uso basico del harno.
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Operaciones Coccion inteligente

Menu Submenu Descripcion Coccion automatica
Acerca del Nombre del modelo Compruebe el nombre del modelo de nuestro En la siguiente tabla se muestran 35 programas automaticos para coccion al vapor, horneado,
dispositivo horno. gratinado, asado v recalentamiento. Las tablas contienen sus cantidades v las recomendaciones
Version de software Compruebe la version actual del firmware. apropiadas.

Antes de utilizar estos programas, llene siempre el deposito de agua hasta el nivel maximo con
agua fresca. Los demas programas funcionan con el modo de horno de conveccion o con el modo
de grill. Utilice guantes de horno para sacar el plato.

Cuando haya una nueva version de software
disponible, el botdn Actualizacion SW
aparecera en este menu.

Informacion legal Revise la informacion legal. 1. Coccion al vapor
Bloqueo Alimento Peso (kg) Accesorio Nivel de altura
Es posible bloguear el panel de control para evitar cualquier funcionamiento indeseado. Ramilletes de brocoli 0.2-06 Plato para coccidn al vapor, perforado 2
«  Paraactivar la funcion Blogueo, toque el boton = del panel de control, seleccione Bloqueo Ponga los ramilletes de brécoli en el plato para coccidn al'y pulse
y, luego, pulse Ia Perilla del dial. Inicio para la coccion.
«  Paradesactivar la funcion Blogueo, mantenga pulsado el boton — hasta que vea el Ramilletes de coliflor 02-06 \ Plato para coccion al vapor, perforado \ 2
A mensaje “Control desbloqueado.” Ponga los ramilletes de coliflor en el plato para coccion al y pulse
§_ Inicio para la coccion.
S Filete de pescado al 02-10 \ Platos para coccion al vapor, perforados \ 2
:;'_ vapor Ponga el filete de pescado (2 cm) en los platos para coccion al vapor.
‘.-‘g Pulse Inicio para la coccién. Puede utilizar la bandeja de horno en la
o parte inferior para el goteo.
Bife de pescado al 0,2-1,0 | Platos para coccion al vapor, perforados 2
vapor Ponga el bife de pescado (3 cm) en los platos para coccion al vapor.

Pulse Inicio para la coccion. Puede utilizar la bandeja de horno en la
parte inferior para el goteo.

Camarones al vapor 0,2-0,5 | Platos para coccion al vapor, perforados \ 2

Ponga los camarones (crudos / sin cocer, pelados o sin pelar) en
los platos para coccion al vapor. Pulse Inicio para la coccion. Puede
utilizar 1a bandeja de horno en la parte inferior para el goteo.
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Alimento

Peso (kg) Accesorio Nivel de altura

Pechuga de pollo al
vapor

0,2-1,0 | Platos para coccion al vapor, perforados 2

Ponga la pechuga de pollo en los platos para coccion al vapor y
pulse Inicio para la coccion. Puede utilizar Ia bandeja de horno en la
parte inferior para el goteo.

2. Reposteria

Alimento

Peso (kg) Accesorio Nivel de altura

Pastel de manzana

12-14 Rejilla del horno 1

Ponga la tarta de manzana en una bandeja redonda de metal.
Coloquela en la rejilla del horno. Los intervalos de peso incluyen la

0,1-0,6 Plato para coccion al vapor, perforado 2
Huevo, mollet 1-0, p por, p d ‘ manzana, etc.

Ponga de 2 a 10 huevos en el plato para coccion al vapor. Si le -

gustan los huevos més firmes, deje reposar los huevos un par de Base para tarta de 03-05 ‘ Rejilla del horno ‘ 2

Minutos. frutas Ponga la mezcla en la base metélica de la rejilla del horno.
Mitades de papasal | 04-0.8 | Plato para coccion al vapor, perforado | 2 Brownies 0,507 | Rejilladel hormo | 2
vapor Corte las papas (cada una de 150-200 g) en mitades y pongalas en Ponga la masa en una fuente redonda de pyrex o ceramica en la

el plato para coccion al vapor y pulse Inicio para la coccion.

Arroz blanco

0,2-0,4 \ Plato para coccion al vapor, perforado \ 2

Distribuya uniformemente el arroz blanco (basmati o pandan) en una
fuente plana de pyrex. Por cada 100 g de arroz, anada 200 ml de
agua fria. Remueva tras la coccion al vapor.

Flan, al vapor 0,4-0,6 \ Plato para coccion al vapor, perforado \ 2
Ponga la mezcla del flan en 6 flaneras pequenas (100 ml en cada
una). Cubra con film transparente. Ponga platos para coccion al
vapor.

Remojo de frutas 0,1-05 \ Plato para coccion al vapor, perforado \ 2

deshidratadas

Ponga frutas deshidratadas (albaricoques, ciruelas, manzana) en el
plato para coccion al vapor.

Derretir chocolate

0,1-0,3 \ Plato para coccion al vapor, perforado \ 2

Rompa el chocolate (puro o de reposteria) en trozos, pongalo en una
pequena fuente de pyrex y cubralo con papel de plastico o con una
tapa. Ponga el plato sobre el plato para coccién al vapor. Manténgalo
cubierto durante el programa.

Despueés de sacar, remueva bien. (Para el chocolate blanco o con
leche, disminuir 5 min.)

rejilla del horno.

Pastel de mantequilla 05-07 | Rejilladel hormo | 1

holandes Ponga la mezcla en la base metélica de la rejilla del horno.

Pastel especiado 0,7-08 ‘ Rejilla del horno ‘ 2

neerlandes Ponga la masa fresca en una fuente de horno metalica rectangular
de tamano adecuado (de 25 c¢m de longitud). Ponga la fuente a lo
largo de la puerta en la rejilla del horno.

Muffins 05-06 | Rejilladel hormo | 2
Cologue la masa para muffin en un molde para 12 muffins. Coloque
el recipiente en el centro de Ia rejilla del horno.

Bizcocho 03-06 | Rejilladel hormo | 1

Ponga 300 g de masa en un molde de metal negro redondo de
18 cm, 400 g en uno de 24 cm'y 500 g en uno de 26 cm de
diametro. Coloque el recipiente en el centro de la rejilla del horno.

Pizza casera

06-10 ‘ Bandeja de horno ‘ 1

Ponga la pizza en la bandeja de horno. EI peso oscila en funcion de
los ingredientes: salsa, verduras, jamon o queso.

Espariol
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Coccion inteligente

3. Asar a la parrilla

Alimento Peso (kg) Accesorio Nivel de altura
Alimento Peso (kg) Accesorio Nivel de altura Filete de pescado a la 0,3-06 Rejilla del horno / 4/1
Bistec, fino 03-06 Rejilla del horno / 4/1 parrilla Bandeja de horno

Bandeja de horno

Cologue los bistecs uno junto al otro en el centro de la bandeja de
horno vy esta sobre la rejilla del horno. Voltee a los alimentos cuando
salte la notificacion, seleccione OK y pulse la Perilla del dial. Luego,
seleccione Continuar vy pulse |a Perilla del dial para reanudar el
proceso.

Marine el filete de pescado (1 cm) y cologue uno al lado del otro en
la rejilla del horno vy en |a bandeja de horno. Voltee a los alimentos

cuando salte la notificacion, seleccione OK v pulse la Perilla del dial.
Luego, seleccione Continuar y pulse la Perilla del dial para reanudar
el proceso.

Pollo troceado

0,5-0,7 Rejilla del horno / 4/1
1,0-1,2 Bandeja de horno

Unte los trozos de pollo frios con aceite y especias. Ponga el lado de
la piel hacia abajo en Ia rejilla del horno vy en la bandeja de horno
Voltee a los alimentos cuando salte la notificacion, seleccione OK y
pulse Ia Perilla del dial. Luego, seleccione Continuar vy pulse la Perilla
del dial para reanudar el proceso.

Chuletas de cordero

0,3-0,6 Rejilla del horno / 4/1
Bandeja de horno

Marine las chuletas de cordero. Coloque las chuletas de cordero
sobre la bandeja de horno y coloque esta sobre |a rejilla del horno.
Voltee a los alimentos cuando salte |a notificacion, seleccione OK 'y
pulse la Perilla del dial. Luego, seleccione Continuar y pulse Ia Perilla
del dial para reanudar el proceso.

Muslitos de pollo

0,5-0,7 Rejilla del horno / 4/1
Bandeja de horno

Ponga los muslitos de pollo marinados uno al lado del otro en la
rejilla del horno vy en la bandeja de horno. Voltee a los alimentos
cuando salte la notificacion, seleccione OK y pulse la Perilla del dial.
Luego, seleccione Continuar vy pulse la Perilla del dial para reanudar
el proceso.

Bife de pescado a la
parrilla

0,3-06 Rejilla del horno / 4/1
Bandeja de horno

Marine el filete de pescado (1 cm) vy cologue uno al lado del otro en
la rejilla del horno vy en la bandeja de horno. Voltee a los alimentos

cuando salte la notificacion, seleccione OK y pulse la Perilla del dial.
Luego, seleccione Continuar vy pulse la Perilla del dial para reanudar
el proceso.
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4. Asados

Alimento

Peso (kg) Accesorio Nivel de altura

Alimento Peso (kg) Accesorio Nivel de altura
Pollo entero 10-11 Rejilla del horno / 2/1
12-13 Bandeja de horno

Unte el pollo frio con aceite y especias.

Cologue el lado de la pechuga hacia abajo, en el centro de la bandeja
de horno y esta sobre la rejilla del horno. Voltee a los alimentos
cuando salte la notificacion, seleccione OK y pulse la Perilla del dial.
Luego, seleccione Continuar y pulse Ia Perilla del dial para reanudar
el proceso.

Pescado entero

0,4-0,8 Rejilla del horno / 2/1
Bandeja de horno

Unte con aceite la piel del pescado y anada hierbas y especias.
Coloque un pescado al lado del otro, de cabeza a cola, sobre la rejilla
del horno vy la bandeja de horno. Voltee a los alimentos cuando
salte la notificacion, seleccione OK vy pulse la Perilla del dial. Luego,
seleccione Continuar vy pulse la Perilla del dial para reanudar el
proceso. El programa es adecuado para peces enteros, como trucha,
lucioperca o dorada.

Res asada, al punto

1,1-1,3 Rejilla del horno / 2/1
Bandeja de horno

Unte la carne con aceite y especias (solo pimienta; la sal debe
afadirse después del asado). Pongala en la rejilla del horno y en

la bandeja de horno, con el lado de la grasa hacia abajo. Voltee a
los alimentos cuando salte la notificacion, seleccione OK vy pulse la
Perilla del dial. Luego, seleccione Continuar vy pulse la Perilla del
dial para reanudar el proceso. Tras el asado y durante el tiempo de
reposo de 5 a 10 minutos, envuelva en papel de aluminio.

Verduras al horno

0,2-05 Bandeja de horno 4

Ponga en la bandeja de horno las verduras, como el calabacin en
rodajas, los trozos de pimiento, la berenjena en rodajas, 1as setas y
los tomates cherry. Unte con una mezcla de aceite de oliva, hierbas
y especias.

Papas asadas

0,4-0,8 Bandeja de horno 2

Utilice papas de tamano medio. Enjuague y limpie las papas. Unte la
piel con una mezcla de aceite de oliva, sal, pimienta y hierbas. Ponga
las papas una al lado de la otra en la bandeja de horno.

Cerdo asado

0,7-0,9 Rejilla del horno / 2/1
Bandeja de horno

5. Recalentar automaticamente

Ponga la pieza de cerdo, pincelada con aceite y especias, con el lado
de la grasa hacia abajo en la rejilla del horno vy en la bandeja de
horno. Voltee a los alimentos cuando salte la notificacion, seleccione
OK vy pulse la Perilla del dial. Luego, seleccione Continuar y pulse la
Perilla del dial para reanudar el proceso.

Alimento Peso (kg) Accesorio Nivel de altura
Pizza congelada 03-04 Rejilla del horno 2
0,4-0,5
Ponga la pizza congelada en el centro de Ia rejilla del horno.
Bastones de papa 0,4-0,5 ‘ Bandeja de horno ‘ 2
congelados Distribuya los bastones de papa congelados en la bandeja de horno.
Palitos de pescado 0,3-0,5 ‘ Bandeja de horno ‘ 2

congelados

Ponga los palitos de pescado congelados de manera uniforme en la
bandeja de horno.

Si los voltea cuando se emite un tono, obtendra mejores resultados.
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Coccion inteligente

Descongelacion automatica Alimento Peso (kg) ML d.e Nivel de altura
- reposo (min)
. Tiempo de . . )
Alimento Peso (kg) —— Nivel de altura Fruta congelada 0,2-0,6 5-10 Distribuya las frutas uniformemente en
la bandeja de horno, en el nivel de altura
Carne congelada 0,2-0,5 10-30 Cubra siempre los bordes con papel de 2. Este programa es adecuado para todo
08-15 aluminio. Este programa es adecuado tipo de frutas cortadas o bayas.
para res, cordero, cerdo, bifes, chuletas
y carne molida. Coloque la carne en la /\ PRECAUCION
rejilla del horno. Inserte 1 rejilla del «  Después de descongelar la carne (especialmente la de ave), haga funcionar el horno vacio
horno en el nivel 2 y la bandeja de unos 10 minutos en el modo de conveccion (200 °C) para matar cualquier bacteria presente
horno en el nivel 1. en la cavidad.
Aves congeladas 0,3-06 10-30 Proteja siempre las puntas de las patas +  Nunca congele de nuevo los alimentos una vez descongelados.
09-13 y de las alas con papel de aluminio. Este NOTA
programa es adecuado para un pollo
entero y en porciones. 1. Cuando haya terminado de descongelar, vierta el agua de Ia bandeja y lave el deposito.
Cologue la carne de ave en la rejilla del 2. Seque lasalade coc;ién con un pano seco §i quedan restos de agua. ,
§ horno. Inserte Ia rejilla del horno en 3. E venhlador Vde refnggrguonyempre funciona durante 3-10 minutos despugs del modo dg
i el nivel 2y la bandeja de horno en el descongelacion automatica. Sin embargo, no se trata de un problema de funcionamiento ni
= nivel 1. debe preocuparse por ello.
g Pescado congelado 0,3-08 10-30 Cubra siempre Ia cola de un pescado
g entero con papel de aluminio. Este
® programa es adecuado para pescado
entero y para filetes de pescado.
Coloque el pescado en la rejilla del
horno. Inserte la rejilla del horno en
el nivel 2 y la bandeja de horno en el
nivel 1.
Pan congelado 0,1-0,3 5-10 Ponga el pan en posicion horizontal, a
0,4-0,6 lo largo de la puerta en la bandeja de
horno, en el nivel de altura 2.
Este programa es adecuado para todo
tipo de pan en rebanadas, asi como para
panecillos y baguettes.
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Coccion manual

Alimento Tiempo (min) Accesorio (nivel de altura)
o Arroz blanco (basmati o pandan) 30-35 Plato para coccion al vapor, perforado (2)
Modo asistido con vapor (Utilice una fuente de pyrex
Coccion al vapor plana; anada el doble de agua)
Utilice los ajustes y tiempos de esta tabla como instrucciones para la coccion al vapor. Arroz con leche 40-50 Plato para coccion al vapor, perforado (2)
Recomendamos llenar siempre el depdsito de agua con agua fresca hasta el nivel maximo. (Utilice una fuente de pyrex
A veces puede utilizar la bandeja de horno del fondo para recoger la condensacion, por ejemplo, plana; anada el doble o el
de filetes de pescado. cuadruple de cantidad de leche)
Alimento Tiempo (min) Accesorio (nivel de altura) Compota de frutas 25-35 Plato para coccion al vapor, perforado (2)
- . - (Utilice una fuente de pyrex plana
Ramilletes de brocoli 12-14 Plato para coccion al vapor, perforado (2 ; )
P por.p @ redonda; anada 1 cucharadita de
Zanahorias enteras 25-30 Plato para coccion al vapor, perforado (2) azicar y 2 cucharadas de agua)
Verduras en rodajas 15-20 Plato para coccion al vapor, perforado (2) Flan/créme 20-25 Plato para coccion al vapor, perforado (2)
(pimiento, calabacin, zanahoria, (6 platos de postre, cada uno
cebolla) de 100 ml; cubra los platos con
Judias verdes 20-25 Plato para coccion al vapor, perforado (2) papel de aluminio)
Esparragos 10-15 Plato para coccion al vapor, perforado (2) Natillas de huevo 30-35 Plato para coccion al vapor, perforado (2)
Verduras enteras 25-35 Plato para coccion al vapor, perforado (2) (Ut'“;e unal fugntegie LlJyrfex "
(alcachofas, coliflor entera, choclo grande ylpdanal, CUA ra afuente
demalz) con papel de aluminio)
Papas peladas 30-35 Plato para coccion al vapor, perforado (2)
(cortadas en cuartos)
Filete de pescado 15-20 Plato para coccion al vapor, perforado (2)
(2 cm de grosor)
Camarones 10-14 Plato para coccion al vapor, perforado (2)
(crudos/sin cocinar)
Pechuga de pollo 23-28 Plato para coccion al vapor, perforado (2)
Huevos cocidos 16-20 Plato para coccion al vapor, perforado (2)
(duros)
Dumplings con levadura 25-30 Plato para coccion al vapor, perforado (2)

congelados
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Coccion inteligente

Coccion al vapor en dos niveles

Utilice los ajustes v tiempos de esta tabla como instrucciones para la coccion al vapor.
Recomendamos llenar siempre el depdsito de agua con agua fresca hasta el nivel maximo. Si tiene
diferentes alimentos con un tiempo de preparacion similar, puede introducir todos los elementos

Conveccion con vapor / Calor superior con vapor + Conveccion / Calor inferior con vapor +
Conveccion

Utilice los ajustes v tiempos de esta tabla como instrucciones para hornear vy asar.
Recomendamos llenar siempre el depdsito de agua con agua fresca hasta el nivel maximo.

en el horno al mismo tiempo. De lo contrario, ponga en primer lugar el alimento que tenga el ) _ AcCcesorio
mayor tiempo de preparacion. Alimento Modo vapor Temp. (°C) | Precalentar Nivel de | Tiempo (nivel de
Ponga el plato para coccidn al vapor en el nivel 2y 1a rejilla del horno en el nivel 4. combinado vapor | (min) altura)
Alimento Tiempo (min) Accesorio (nivel de altura) Tiras de hojaldre Conveccion 200 0 Bajo 15-20 | Bandeja de
- - (anada queso con vapor horno (1)
Coccion en 2 niveles: Platos 15-20 Rejilla del horno (4) / Plato para coccion rallado)
dobles al vapor, perforado (2) Cruasanes Canveccion 180 0 Bajo | 20-25 | Bandejade
(filetes de pescado/verduras en (toda la masa con vapor horno (1)
rodajas) de croissant ya
Coccion en 2 niveles: Platos 25-30 Rejilla del horno (4) / Plato para coccion hecha)
dobles al vapor, perforado (2) Pan casero Calor inferior 180 0 Med 30-40 | Rejilla del
(pechugas de pollo/verduras con vapor + horno (1)
o enteras) Conveccion
g. Se recomienda utilizar una fuente de pyrex plana sobre la rejilla del horno. Verduras Conveccion | 160-180 0 Med 35-50 | Rejilla del
;: Si desea cocinar diversos alimentos al mismo tiempo, utilice un tiempo de coccion un 20-30 % gratinadas / con vapor horno (2)
z mas largo que el del alimento por si solo. papas gratinadas
=) Res asada, 1 kg Calor superior | 1.2 etapa: X Alto 12 etapa: | Rejilla del
% Al punto-mas COoN vapor + 180 25-35 | horno (2) /
hecha Conveccion | 2.2 etapa: 22 etapa: | Bandeja de
180 25-35 horno (1)
Pollo entero Calor superior | 1.2 etapa: X Alto 12etapa: | Rejilla del
con vapor + 210 30-40 | horno (2) /
Conveccion | 2.2 etapa: 22 etapa: | Bandeja de
210 20-30 horno (1)
Pollo troceado Calor superior | 1.2 etapa: X Alto 12 etapa: | Rejilla del
COoN vapor + 210 20-30 | horno (2)/
Conveccion | 2.2 etapa: 22 etapa: | Bandeja de
210 20-30 horno (1)

NOTA

«  Serecomienda voltear los alimentos en la primera y sequnda etapa.
«  Sjabre la puerta mientras el horno esta cocinando, el horno se detiene. Para poner de nuevo
en marcha el horno, seleccione INICIO v, luego, pulse la Perilla del dial.
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Guia para usar la conveccion

Conveccion

Utilice las temperaturas y los tiempos de esta tabla como guia para el horneado.
Se recomienda precalentar el horno con el modo Conveccion.

Calor superior + Conveccion

Utilice las temperaturas y los tiempos de esta tabla como guia para el asado.
Se recomienda precalentar el horno con el modo Calor superior + Conveccion.
Coloque la carne sobre la rejilla del horno, siga el consejo sobre el nivel de altura de la tabla y
utilice la bandeja de horno en el nivel 1 para recoger el aceite.

Alimento Temp. (°C) Tiempo (min) | Accesorio (nivel de altura)
Tarta de avellanas en 160-170 60-70 Rejilla del horno (1)
molde cuadrado
Tarta de limén en molde de 150-160 50-60 Rejilla del horno (1)
anillo o fuente concava
Bizcocho 150-160 25-35 Rejilla del horno (1)
Base de tarta de frutas 150-170 25-35 Rejilla del horno (1)
Pastel de frutas streusel 150-170 30-40 Bandeja de horno (2)
plano (masa con levadura)
Cruasanes 170-180 10-15 Bandeja de horno (1)
Panecillos 180-190 10-15 Bandeja de horno (1)
Galletas 160-180 10-20 Bandeja de horno (2)
Bastones de papa 200-220 15-20 Bandeja de horno (2)

. . ) . Accesorio
Alimento Temp. (°C) Tiempo (min) I

Res asada 170-190 60-90 Rejilla del horno (2) /
(1 kg / al punto) Bandeja de horno (1)
Paleta de cerdo / rollo de 180-200 90-120 Rejilla del horno (2) /
cerdo (1 kg) Bandeja de horno (1)
Cordero asado / pata de 190-210 50-80 Rejilla del horno (2) /
cordero (0,8 kg) Bandeja de horno (1)
Pollo entero (1,2 kg) 200-220 50-70 Rejilla del horno (2) /
Bandeja de horno (1)

Trucha entera 180-200 30-40 Rejilla del horno (2) /
(2 piezas / 0,5 kg) Bandeja de horno (1)
Pechuga de pato (0,3 kg) 180-200 25-35 Rejilla del horno (2) /
)

Bandeja de horno (1

Espariol
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Coccion inteligente

Calor inferior + Conveccion Parrilla con ventilador
Utilice las temperaturas y los tiempos de esta tabla como quia para el horneado y asado. Utilice las temperaturas vy los tiempos de esta tabla como guia para el gratinado.
Se recomienda precalentar el horno con el modo Calor inferior + Conveccion. Ajuste 220 °C de temperatura del grill y precaliente por 5 minutos.
Alimento Temp. (C) | Tiempo (min) | Accesorio (nivel de altura) Alimento Tiempo (min) Accesorio (nivel de altura)
Pizza casera 180-200 20-30 Bandeja de horno (1) Salchichas 3-10 Rejilla del horno (3)
Quiche / pastel prehorneado 180-200 10-15 Rejilla del horno (1) Gajos de patata 20-25 Rejilla del horno (3)
refrigerado -
- - Bastones de papa congelados 15-20 Bandeja de horno (3)
Pizza congelada con levadura 180-200 15-20 Bandeja de horno (1)
- - Croquetas congeladas 20-25 Bandeja de horno (3)
Pizza congelada 180-200 15-25 Bandeja de horno (1)
- - - Nuggets congelados 15-20 Bandeja de horno (3)
Pizza refrigerada 180-200 8-15 Bandeja de horno (1)
- Bife de salmén 15-20 Rejilla del horno (3) / Bandeja de horno (1)
Pastel de manzana 160-180 60-70 Rejilla del horno (1)
- - Filete de pescado 12-17 Rejilla del horno (3) / Bandeja de horno (1)
Hojaldre, relleno de manzana 180-200 10-15 Bandeja de horno (1)
Pescado entero 15-20 Rejilla del horno (3) / Bandeja de horno (1)
g Guia de gratinado Pollo troceado 30-40 Rejilla del horno (3) / Bandeja de horno (1)
=}
= Parrilla grande ) . _
e Utilice las temperaturas y los tiempos de esta tabla como guia para el gratinado. Guia para usar Convencional con ventilador
fl; Ajuste 220 °C de temperatura del grill y precaliente por 5 minutos. Utilice las temperaturas v los tiempos de esta tabla como guia para el horneado vy asado.
@ - - Se recomienda precalentar el horno con el modo Convencional con ventilador.
) 1e tiempo | 2.°tiempo o
Alimento ) ) Accesorio (nivel de altura) - . - ; .
(min) (min) Alimento Temp. (°C) Tiempo (min) | Accesorio (nivel de altura)
Espeton de kebab 8-10 6-8 Rejilla del horno (4) / Bandeja de horno (1) Lasafia 200-220 20-25 Rejilla del horno (2)
Bifes de cerdo 7-9 5-7 Rejilla del horno (4) / Bandeja de horno (1) Verduras gratinadas 180-200 20-30 Rejilla del horno (2)
Salchichas 6-8 6-8 REJllla del horno (4) / Baﬂdeja de horno (1) Patatas gratinadas 180-200 40-60 Reﬂ”a de| horno (2)
Bifes de salmon 8-12 6-10 Rejilla del horno (4) / Bandeja de horno (1) Bizcocho marmol 160-180 50-70 Rejilla del horno (1)
Verduras enrodajas | 15-20 - Bandeja de horno (4) Pastel especiado 150-170 50-60 Rejilla del horno (1)
Tostada 2-3 1-2 Rejilla del horno (4) Muffins 180-200 20-30 Rejilla del horno (1)
Tostadas de queso 35 - Rejilla del horno (4) Galletas 180-200 10-20 Bandeja de horno (2)
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Conveccion Eco

Este modo utiliza el sistema de calentamiento optimizado para que pueda ahorrar energia al
cocinar sus platos. Se recomienda no precalentar el horno antes de cocinar para los tiempos de
esta categoria a fin de ahorrar mas energia.

Guia de coccion intensiva

Utilice las temperaturas y los tiempos de esta tabla como guia para el asado.
Se recomienda precalentar el horno con el modo Intensivo (Superior + Inferior + Conveccion).

Alimento Temp. (°C) |Tiempo (min) Accesorio (nivel de altura)
Alimento Accesorio Nivel Temp. (C) | Tiempo (min) Lasana (2 kg) 180-200 20-30 Rejilla del horno (1)
Crumble de frutas, Rejilla del horno 1 160-180 | 50-70 Verduras gratinadas | 160-180 |  40-60 Rejilla del horno (1)
0,8-1,2 kg
i (2 kg)
gzpi%ssrigenas, Bandeja de horno 2 190-200 60-70 Patatas gratinadas (2 kg) | 160-180 60-90 Rejilla del horno (1)
salchichas, Rejilla del horno + ) 60150 a0 :?zeias}a;a o 160-180 60-90 Rejilla del horno (2) / Bandeja de horno (1)
0,3-0,5 kg Bandeja de horno 1 g/ap - A
Bastones de papa Pato entero (2 kg) 180-200 60-90 Rejilla del horno (2) / Bandeja de horno (1)
congelados, Bandeja de horno 2 180-200 30-40 2 pollos enteros 200-220 60-90 Rejilla del horno (2) / Bandeja de horno (1)
0,3-0,5 kg (1,2 kg cada uno)
Gajos de patata congelados, ) o
03-05 kg Bandeja de horno 2 190-210 30-40 Asado Pro §
=}
Filetes de pescado, asados Rejilla del horno + 2 Este modo incluye un ciclo de calentamiento automatico de mas de 200 °C. 2.
! ' ) 200-220 25-35 : : i : =4
0,4-0,8 kg Bandeja de horno 1 El calentador superior y el ventilador de conveccion funcionan durante el proceso de sellado de 3
- la carne. Después de este paso, los alimentos se cocinan cuidadosamente con la temperatura baja 2
Filetes de pescado , = 3
n ) Rejilla del horno + 2 de la preseleccion. o
crujientes, empanizados, . 200-220 30-40 ) ) ) L , )
0.4-0,8 kg Bandeja de horno 1 Este proceso se realiza mientras los calentadores superior e inferior estan funcionando.
— - Este modo es apto para asar carne, aves y pescado.
Solomillo de ternera asado, | Rejilla del horno + 2 180-200 60-70 Utilice las temperaturas v los tiempos de esta tabla como guia para el asado.
0,8-1,2 kg Bandeja de horno 1
Alimen Temp. (° Tiempo (h A rio (nivel [tur
Verduras al horno, e ento emp. ('C) empo (h) ccesorio (nivel de altura)
0,4-06 kg Bandeja de horno 2 200-220 20-30 Res asada 80-100 | 3:30-430 | Rejilladel horno (2) / Bandeja de horno (1)
Cerdo asado 90-110 3:30-4:00 Rejilla del horno (2) / Bandeja de horno (1)
Consejo para ahorrar energia Pechuga de pat 80-100 1:30-2:00 Rejilla del h (2) /Bandejade h (1)
L L ) ) echuga de pato - :30-2: ejilla del horno andeja de horno
*  Sieltiempo de coccion supera los 30 minutos, puede apagar el horno 5-10 minutos antes g P ) )
El calor residual completara el proceso de coccion. Filete de cerdo 80-100 1:30-2:00 | Rejilla del horno (2) / Bandeja de horno (1)

*  Noabra la puerta frecuentemente durante la coccion para mantener la temperatura de la
cavidad; ahorrara tiempo vy energia.
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Coccion inteligente

Freir al aire

. ) ) o i Tamano de . Tiempo de Nivel de
Utilice las temperaturas v los tiempos de esta tabla como guia para freir al aire. Alimento porcion (g) Temp. (°C) coccion (min) altura
No se requiere precalentamiento.
Verduras
) Tamafo de . Tiempo de Nivel de ; i . B
Alimento ar Temp. (C) ”D . " Esparragos, empanizados 100-300 200 15-20 3
porcion (g) coccion (min) alura Berenjenas, empanizadas 200-400 200 15-20 3
Patatas Setas, empanizadas 100-300 200 15-20 3
Bastones de papa congelados 500-1000 210-220 20-25 3 Cebollas, empanizadas 100-300 200 15-20 3
Bastones de papa congelados, 500-1000 910-220 15-20 3 Coliflor, empanizada 300-500 190-200 15-20 3
sazonados Mezcla de verduras, empanizada 300-500 200 15-20 3
GBI 105 GMpE 165 500-1000 210-220 1520 3 *\oltear transcurridos 2/3 del tiempo de coccion.
Hash Brown* congelado 500-1000 210-220 15-20 3
: NOTA
Gajos de patata congelados 500-1000 210-220 15-20 3 . . . . , .
«  (Cologue una bandeja de horno en la rejilla de debajo de Ia bandeja para freir al aire para
Bastones de papa caseros 500-1000 190-200 20-25 3 recoger el posible gotea. Asi, se reducen las salpicaduras v el humo.
Gajos de patata caseros™ 500-1000 200-210 20-25 3 e Antes gje usar una bandeja de horno, compruebe la temperatura maxima permitida de dicha
e Congelados bandeja,
] 9 e Para cocinar alimentos frescos o caseros, distribuya el aceite mas uniformemente por un
S Nuggets de pollo congelados 300-500 210-220 15-20 3 espacio mayor; es una forma mas eficaz para que los alimentos estén mas crujientes.
% Alitas de pollo congeladas® 500-1000 210-220 25-30 3 Coccion multinivel (especial)
‘5 Aros de cebolla congelados 300-500 210-220 10-15 3 Utilice las temperaturas v los tiempos de esta tabla como guia para el horneado.
@ Palitos de pescado congelados 300-500 210-220 15-20 3 Se recomienda precalentar el horno con el modo Coccion multinivel.
Tiras de pollo congeladas 500-1000 210-220 20-25 3 Alimento Temp. (°C)| Tiempo (min) Accesorio (nivel de altura)
Churros congelados 300-500 190-200 10-15 3 Pasteles pequefios 150-160| 20-30 2 bandejas de horno (4+2)
Carne de ave Pastelitos 160-180 20-30 2 bandejas de horno (4+2)
Muslitos frescos* 500-1000 200-210 30-35 3 Cruasanes 160-180 20-30 2 bandejas de horno (4+2)
Alitas de pollo frescas” 300-500 200-210 27-32 3 Pastel de hojaldre 180-200|  30-40 2 bandejas de horno (4+2)
Pechugas de pollo, empanizadas® 300-500 200-210 25-30 3 Galletas 170-190 15-20 2 bandejas de horno (4+2)
Lasafia 160-180 30-45 Rejilla del horno (4) / Bandeja de horno (2)
Bastones de papa congelados| 180-200 30-50 2 bandejas de horno (4+2)
Nuggets congelados 180-200 20-30 2 bandejas de horno (4+2)
Pizza congelada 200-220 20-30  |Rejilla del horno (4) / Bandeja de horno (2)
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Recetas de prueba

Segun la norma EN 60350

1. Reposteria

Las recomendaciones para el horneado hacen referencia al horno precalentado. Inserte la bandeja
de horno con el lado inclinado hacia el frontal de la puerta.

2. Asar a la parrilla

Precaliente el horno vacio por 5 minutos con la funcion de parrilla.

. . Nivel de » T|empq

Tipo de alimento |  Plato y notas altura Modo de coccién | Temp. (°C) | de coccién
(min)

Tostadas de pan | Rejilla del horno 4 Parrilla 250 121-2

blanco 221-2
Hamburguesas | Rejilla del horno +|  4+2 Parrilla 250 1210-15
deres (12 bandeja de horno 2210-15

unidades) (para recoger el

goteo)

) . Tiempo
Tipo de Nivel de 9 5 4
alimento Plato y notas altura Modo de coccion | Temp. (°C) de((;Tc]Jicr:)lon
Pasteles Bandeja de horno 1 Convencional con | 150-160 20-30
pequenos ventilador

1 Conveccion 150-160 20-25
Bandeja de horno 2+4 Coccion multinivel | 150-160 20-30
+ Bandeja de
horno
Bizcocho sin Molde 1 Convencional 150-160 20-30
grasa desmontable
para pastel en la 1 Conveccion 150-160 30-35
parrilla grande
(Recubrimiento
0Scuro, @ 26 cm)
Shortbread | Bandeja de horno 1 Convencional 150-160 20-30
1 Conveccion 150-160 20-30
Bizcocho de | Bandeja de horno 1 Convencional 150-160 40-50
manzana con
levadura en 1 Conveccion 150-160 45-55
bandeja
Pastel de Parrilla grande | 1 Colocado | Calor inferior + 170-190 70-90
manzana + 2 moldes en Conveccion
desmontables diagonal

para pastel*
(Recubrimiento
oscuro, @ 20 cm)

* Se colocan dos pasteles en la parrilla en la parte posterior izquierda y en |a parte frontal

derecha.
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Mantenimiento

Limpieza
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Limpie el horno regularmente para impedir que se acumulen impurezas en el interior o el exterior
del horno. Preste especial atencion también a la puerta vy los sellos de la puerta (solo modelos
aplicables).

Si'la puerta no se abre 0 cierra suavemente, revise si 10s cierres acumulan impurezas. Limpie

la parte interior y exterior del horno con un pano suave humedecido y agua jabonosa. Aclare y
seque bien.

Si-hay huellas, grasa 0 manchas en el exterior (como la superficie de la puerta o la pantalla),
limpie con un pafo suave con limpiacristales o detergente neutro, luego, seque con un pano
suave, limpio y seco.

Eliminacion de la suciedad persistente y los malos olores del interior del horno

1. Con el horno vacio, coloque un vaso de agua con zumo de limén en el centro de la cavidad.

2. Caliente el horno por 10 minutos a la maxima temperatura del modo del horno.

3. Una vez finalizado el ciclo, espere a que el horno se enfrie. A continuacion, abra la puerta y
limpie la camara de coccion.

/\ PRECAUCION

«  Mantenga la puerta y los sellos de la puerta limpios y asegUrese de que la puerta se abra 'y
se cierre suavemente. De lo contrario, puede acortarse la vida Util del horno.

«  Tenga cuidado de no derramar liquidos en las aberturas de ventilacion del horno.

»  No limpie con productos quimicos o abrasivos.

o  Despueés de cada uso del horno, deje que se enfrie y limpie la camara de coccion con un
detergente suave.

Rejillas laterales (solo modelos aplicables)

s

1. Eleve |a parte frontal de la rejilla para liberarla
del soporte.

2. Tirede larejilla hacia delante para retirarla.

3. Retire la rejilla del otro lado de la misma
manera.

4.  Limpie ambas rejillas laterales.

5. Cuando haya terminado, siga los pasos 1y 2
en orden inverso para montarlas.

NOTA

El horno funciona aunque las rejillas laterales vy las
parrillas no estén colocadas en su lugar.
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Apertura manual de la puerta

Si'la puerta no se abre automaticamente y desea abrirla manualmente, puede hacerlo con el

abridor para la puerta.

1.

2.

3.

Inserte el abridor para la puerta en el hueco
entre la puerta y el panel de control.

Eleve el abridor para la puerta.

La puerta se abrira manualmente.

A\ ADVERTENCIA

«  Lapuerta puede calentarse. Utilice guantes para horno cuando abra la puerta manualmente.

e Puede escaparse mucho vapor si la puerta se abre manualmente. El vapor puede causar
quemaduras. Retirese y espere hasta que se disipe el vapor antes de sacar los alimentos del
horno.

NOTA

Si la puerta no se abre automaticamente, desenchufe el cable de alimentacion para que se
refrigere durante suficiente tiempo. Si el problema persiste, contacte a un centro de servicio
técnico local de Samsung.

Reemplazo (reparacion)

A\ ADVERTENCIA

Este horno no contiene piezas que pueda reemplazar el usuario. No intente reemplazar ni reparar

el horno usted mismo.

«  Sise produce algun problema con las bisagras, las juntas o la puerta, contacte a un técnico
calificado o con un centro de servicio técnico local de Samsung.

«  Siquiere reemplazar la bombilla, contacte a un centro de servicio técnico local de Samsung.
No la reemplace usted mismo.

«  Siseproduce algun problema con la caja exterior del horno, desenchufe el cable de
alimentacion y pongase en contacto con un centro de servicio técnico local de Samsung.

Cuidados para periodos largos de no utilizacion

Sino va a utilizar el horno durante bastante tiempo, desenchufe el cable de alimentacion y
guarde el horno en un lugar seco y sin polvo. El polvo y la humedad en el interior del horno
pueden afectar a su rendimiento.
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Solucion de problemas

Es posible que se produzca algun problema mientras utiliza el horno. En tal caso, consulte
primero la tabla siguiente y ponga en practica las sugerencias. Si el problema continva o si sigue
apareciendo algun codigo de informacion en la pantalla, contacte a un centro de servicio técnico

local de Samsung.

Puntos de control

Problema

Causa

Accion

El horno se para durante el
funcionamiento.

Se abrio la puerta para voltear
los alimentos.

Tras voltear los alimentos,
seleccione Continuar vy,
luego, pulse la perilla del
dial.

Si tiene algun problema con el horno, compruebe primero la tabla que se indica a continuacion y
ponga en practica las sugerencias.

Problema

Causa

Accion

General

Los botones no se pueden
pulsar correctamente.

Puede haber alguna sustancia
extrana entre los botones.

Eliminela 'y vuelva a
intentarlo.

Para modelos tactiles: Hay
humedad en el exterior.

Seque la humedad del
exterior.

El bloqueo para nifnos estad
activado.

Desactive el blogueo para
ninos.

No se ve la hora.

No hay suministro eléctrico.

Asegurese de que hay
suministro eléctrico.

La opcion de visualizacion esta
desactivada.

Active la opcion de
visualizacion. Es normal que
la hora actual desaparezca
UNnos minutos después

de activar la opcion de
visualizacion.

El horno se apaga cuando
esta en funcionamiento.

El horno ha estado funcionando
durante bastante tiempo.

Después de cocinar durante
bastante tiempo, deje
enfriar el horno.

El ventilador no funciona.

Escuche si se oye el ruido
del ventilador.

Intenta hacer funcionar el horno
sin alimentos en el interior.

Ponga alimentos en el
horno.

No hay suficiente espacio de
ventilacion para el horno.

Hay entradas vy salidas de
aire de ventilacion en la
parte frontal y posterior del
horno.

Respete la distancia
especificada en la guia de
instalacion del producto.

Hay varios cables de
alimentacion conectados a la
misma toma de corriente.

Asigne una toma exclusiva
para el horno.

El horno no tiene corriente.

No hay suministro eléctrico.

Asegurese de que hay
suministro eléctrico.

El horno no funciona.

No hay suministro eléctrico.

Asegurese de que hay
suministro eléctrico.

La puerta esta abierta.

Cierre la puerta y vuelva a
intentarlo.

Se oyen unos chasquidos
durante el funcionamiento
y el horno no funciona.

Al cocinar alimentos en envases
cerrados o recipientes con tapa
se pueden producir chasquidos.

No utilice recipientes
cerrados, ya que durante

la coccion podrian explotar
debido a la expansion de su
contenido.

Los mecanismos de sequridad de
puerta abierta estan cubiertos
por alguna sustancia extrana.

Eliminela 'y vuelva a
intentarlo.
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Problema

Causa

Accion

Problema

Causa

Accion

El exterior del horno esta
muy caliente durante el
funcionamiento.

No hay suficiente espacio de
ventilacion para el horno.

Hay entradas vy salidas de
aire de ventilacion en la
parte frontal y posterior del
horno. Respete la distancia
especificada en la guia de
instalacion del producto.

Se producen chispas
durante la coccion.

Se utilizan utensilios metalicos
durante las funciones de horno/
descongelacion.

No use utensilios metalicos.

Hay objetos encima del horno.

Retire todos los objetos de
la parte superior del horno.

Cuando se enciende el
horno, empieza a funcionar
inmediatamente.

La puerta no esta bien cerrada.

Cierre la puerta y vuelva a
comprobarlo.

La puerta no se puede
abrir correctamente.

Hay restos de comida entre Ia
puerta y el interior del horno.

Limpie el horno vy abra la
puerta.

El horno da corriente.

El cable o la toma de corriente
no estan conectados a tierra
correctamente.

Asequrese de conectar
correctamente a tierra el
cable y Ia toma de corriente.

La puerta no se puede
cerrar.

Si el motor de la puerta
automatica no esta inicializado.

Empuje la puerta con Ia
Mano para mantenerla
cerrada y toque el boton de
apertura automatica de la
puerta para inicializarlo.

Gotea agua.

En algunos casos se puede
producir agua o vapor segun el
tipo de alimento.

Esto no representa un
funcionamiento incorrecto del
horno.

Deje enfriar el horno y
limpie con un pano seco.

La luz interior es tenue 0
no se enciende.

La puerta ha quedado abierta
durante mucho tiempo.

Es posible que la luz interior
Se apague automaticamente
si la puerta permanece
abierta durante mucho
tiempo. Cierre la puerta y
vuelva a abrirla, o pulse el
boton “Luz".

Hay fugas de vapor en la
puerta.

En algunos casos se puede
producir agua 0 vapor segun el
tipo de alimento.

Esto no representa un
funcionamiento incorrecto del
horno.

Deje enfriar el horno y
limpie con un pano seco.

La luz interior esta recubierta por
alguna sustancia extrana.

Limpie el interior del horno
y vuelva a comprobarlo.

Se oye un pitido durante la
coccion.

Cuando se utiliza la funcion de
coccion automatica, un pitido
significa que hay que dar la
vuelta al alimento durante Ia
descongelacion.

Voltee a los alimentos
cuando salte la notificacion,
seleccione OK'y pulse la
perilla del dial. Luego,
seleccione Continuar y
pulse la perilla del dial para
reanudar el proceso.

Queda agua en el horno.

En algunos casos se puede
producir agua 0 vapor segun el
tipo de alimento.

Esto no representa un
funcionamiento incorrecto del
horno.

Deje enfriar el horno y
limpie con un pano seco.

El horno no esta nivelado.

El horno esta instalado sobre una
superficie desigual.

AsegUrese de instalar el
horno sobre una superficie
planay estable.

La iluminacion en el
interior del horno no es
regular.

La iluminacion cambia segun la
distinta potencia de salida de
cada funcion.

Los cambios de potencia
de salida no se deben a
un mal funcionamiento.
Esto no representa un
funcionamiento incorrecto
del horno.

Una vez finalizada la
coccion, el ventilador sigue
funcionando.

Después de finalizar la coccion,
el ventilador sigue funcionando
durante unos 5 minutos para
ventilar el horno.

Esto no representa un
funcionamiento incorrecto
del horno.
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Solucion de problemas

Problema

Causa

Accion

Problema

Causa

Accion

Parrilla

Horno

Sale humo durante el
funcionamiento.

Cuando se pone en marcha por
primera vez, puede salir humo de
las resistencias.

Esto no representa un
funcionamiento incorrecto
y dejara de salir después de

utilizar el horno 2 o 3 veces.

El horno no se calienta.

La puerta esta abierta.

Cierre la puerta y vuelva a
intentarlo.

Hay restos de comida en las
resistencias.

Deje enfriar el horno y
limpie los restos de comida
de las resistencias.

Los alimentos estan demasiado
cerca del grill.

Ponga los alimentos a una
distancia adecuada durante
la coccion.

Sale humo durante el
precalentamiento.

Cuando se pone en marcha por
primera vez, puede salir humo de
las resistencias.

Esto no representa un
funcionamiento incorrecto

y dejara de salir después de
utilizar el horno 2 0 3 veces.

Hay restos de comida en las
resistencias.

Deje enfriar el horno y
limpie los restos de comida
de las resistencias.

Los alimentos no estan
preparados o dispuestos
correctamente.

AsegUrese de preparar
o disponer los alimentos
correctamente.

El horno despide olor
a quemado 0 a plastico

cuando esta funcionando.

Se utilizan utensilios de plastico o
no resistentes al calor.

Use utensilios de vidrio que
soporten altas temperaturas.

40 Espanol

Salen malos olores del
interior del horno.

Hay restos de comida o de
plastico derretidos y adheridos
en el interior.

Use la funcion de vapor vy
limpie con un pano seco.
Puede poner una rodaja
de limon en el interior y
poner en marcha el horno
para eliminar el olor mas
rapidamente.




Problema

Causa

Accion

Codigos de informacion

El horno no cocina
correctamente.

La puerta del horno se abre con
frecuencia durante la coccion.

No abra la puerta con
frecuencia a menos que
Sea necesario voltear

los alimentos. Si abre la
puerta con frecuencia,

la temperatura interior
desciende y puede afectar
al resultado de la coccion.

Los mandos del horno no estan
correctamente ajustados.

Ajuste correctamente l0s
mandos del horno vy vuelva
a intentarlo.

El grill 0 alguno de los
accesorios no estan insertados
correctamente.

Inserte correctamente los
accesorios.

El tipo o el tamanio del utensilio
utilizado no es adecuado.

Configure de nuevo los
controles del horno o utilice
utensilios adecuados con
parte inferior plana.

Si el horno no funciona, es posible que vea un codigo de informacion en la pantalla. Consulte la
tabla siguiente y ponga en practica las sugerencias.

Codigo Descripcion Accion
El sensor de temperatura esta abierto.
C-20 El sensor de temperatura
cortocircuito.
El sensor de vapor esta abierto.
¢-70 — Desenchufe el cable de alimentacion
El sensor de vapor cortocircuito.
: — del horno v contacte a un centro de
. Sino hay comunicacion entre el servicio técnico local de Samsung.
C-FO o :
MICOM principal y secundario.
CF1 Solo se produce cuando la EEPROM de
lectura o escritura no funciona.
C-d4 El motor de la puerta automatica falla.
Este codigo aparece si la temperatura
def horno es alta. Desenchufe el cable de alimentacion
En caso de que la temperatura supere )
C-21 . para que se refrigere durante
el limite de temperatura durante - i o
) ) suficiente tiempo v reinicie el horno.
el funcionamiento de cada modo.
(incendio detectado).
) Detenga el horno y vuelva a
intentarlo.
Desenchufe el cable de alimentacion
_ para que se refrigere durante
La tecla tactil falla. suficiente tiempo y limpie el botén.
C-do (Polvo, agua)

Si el problema persiste, contacte a
un centro de servicio técnico local de
Samsung.

Espafol 41

wn
=]
c
o,
o
=]
(=X
)
=}
=
(=]
=
(1]
3
]
wn




Especificaciones técnicas Anexo

SAMSUNG se esfuerza continuamente por mejorar sus productos. Es por eso que tanto las

especificaciones del diseno como estas instrucciones del usuario estan sujetas a modificaciones Ficha de datos del producto
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oI Previo aviso SAMSUNG SAMSUNG
Fuente de alimentacion 230V ~ 50 Hz Identificacion del modelo NQ5B7993A™
Potencia maxima 2850 W indice de eficiencia energética por cavidad (EEI cvicad) 80,3
parrilla 2550 W Clase de eﬁciencia’ e.nergética.p.or cavidad . A+
Consumo de energia - El consumo energético (electricidad) que se requiere para calentar una
Conveccion 2500 W carga estandarizada en la cavidad de un horno eléctrico calentado
Vapor 2850 W durante un ciclo en modo convencional por cavidad i
Método de enfriamiento Motor de ventilador (energia eléctrica final) (EC caveaseecric)
- — El consumo energético que se requiere para calentar una carga
Dimensiones Unidad principal 595 X 456 x 570 mm estandarizada en la cavidad de un horno eléctrico calentado durante .
(@n. xal. x pr) Empotrable 560 X 446 x 549 mm un ciclo en modo con ventilador por cavidad (energia eléctrica final) 061 kwh/ciclo
Volumen 50 litros (EC covicag eectrica)
Neto 33.4Kg NUmero de cavidades : _ 1 A
Peso Fuente de calor por cavidad (electricidad o gas) Electricidad
Envio 41,1Kg Volumen por cavidad (V) 501
* Este producto contiene una fuente de luz de clase de eficiencia energética <Gs. Tipo de horno Empotrable
Masa del aparato (M) 33,4 Kg
Consumo total de energia en espera (W) Low
(Todos los puertos de red estan en estado “encendido”) '
Periodo de tiempo para la gestion de la energia (min) 20 min
Wi-Fi Consumo de energia en modo de espera (W) 19W
Periodo de tiempo para la gestion de la energia (min) 20 min
Modo Consumo de energia 05W
apagado Periodo de tiempo para la gestion de la energia (min) 30 min

Datos determinados segun las normas EN 60350-1, EN 50564, Reglamentos (UE) N.° 65/2014 y

(UE) N.266/2014 de la Comision y Reglamento (CE) N.° 1275/2008.
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Consejos para ahorrar energia

o Durante la coccion, la puerta del horno debe permanecer cerrada, salvo para voltear 10s

alimentos.

No abra la puerta frecuentemente durante la coccion a fin de mantener la temperatura del

horno y ahorrar energia.

«  Siel tiempo de coccién es superior a 30 minutos, el horno debe apagarse 5-10 minutos
antes de finalizar el tiempo de coccion para ahorrar energia. El calor residual completara el

proceso de coccion.

«  Planifique el uso del horno para evitar apagarlo entre una y otra coccion a fin de ahorrar
energia y reducir el tiempo que el horno necesita para volver a calentarse.

o  Siempre que sea posible, cocine mas de un alimento a la vez.

NOTA

Por la presente, Samsung declara que este equipo de radio esta en conformidad con la Directiva
2014/53/UE y con los requisitos legales pertinentes en el Reino Unido.

El texto completo de la declaracion de conformidad de la UE y de la declaracion de conformidad
del Reino Unido esta disponible en la siguiente direccion de Internet: La declaracion de
conformidad oficial puede encontrarse en http://www.samsung.com. Vaya a Soporte > Ayuda de

producto e introduzca el nombre del modelo.

/\ PRECAUCION

La funcién de WLAN a 5 GHz de este aparato solamente puede utilizarse en interiores en todos

los paises de la UE y el Reino Unido.

Gama de frecuencias

Potencia del transmisor (max.)

Wi-Fi 5150-5250 MHz

2400-2484 MHz 20 dBm

23dBm
5250-5350 MHz 23dBm
5470-5725 MHz 23 dBm

Anuncio de codigo abierto

El software incluido en este producto contiene software de codigo abierto. Puede obtener el
codigo fuente correspondiente al completo durante un periodo de tres afios tras el Ultimo envio
de este producto; pongase en contacto con nuestro equipo de asistencia a traves de
http://opensource.samsung.com (utilice el menu “Inquiry” (Consulta)).

También puede obtener el codigo fuente correspondiente al completo en soporte fisico, como un
CD-ROM, por un costo minimo.

La siguiente direccion URL http://opensource.samsung.com/opensource/COMMON_R18_TZ4_0/
seq/0 conduce a informacion sobre Ia licencia de codigo abierto en relacién con este producto.
Oferta valida para cualquiera que reciba esta informacion.
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Debe tener en cuenta que la garantia de Samsung NO cubre Ias llamadas al servicio técnico para pedir informacion sobre el funcionamiento del producto, corregir una instalacion inadecuada o trabajos
normales de limpieza 0 de mantenimiento.

¢PREGUNTAS O COMENTARIOS?

PAIS

LLAME

0 VISITE NUESTRA PAGINA WEB

PAIS LLAME 0 VISITE NUESTRA PAGINA WEB
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNG) WWWw.samsung.com/at/support IRELAND (EIRE) 0818 717100 Www.samsung.com/ie/support
www.samsung.com/be/support (Dutch) ALBANIA 045 620 202 www.samsung.com/al/support
BELGIUM 02-201-24-18 www.samsung.com/be_fr/support BOSNIA 055 233 999 Www.samsung.com/ba/support
(French)
NORTH
DENMARK 70701970 www.samsung.com/dk/support MACEDONIA 023207777 WWWw.samsung.com/mk/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support 08007111 31 - BeannareH 3a BCHUKM ONIEPATOPH
* -
FRANCE 0148630000 www.samsung.com/fr/support BULGARIA 3000 - LieHa Ha evtH rpaackyt pasrogop Wi cnopea Wi samsung.com/ba/support
Tapudata Ha MOBUNHWSAT onepaTop
GERMANY 06196 77 555 77 www.samsung.com/de/support 09:00 2018:00 - MoHeeAHMK 10 MeTbK
ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) WWWw.samsung.com/it/support CROATIA 072 726 786 www.samsung.com/hr/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free WWW.samsung.com/gr/support CZECH 800 - SAMSUNG (800-726786) WWw.samsung.com/cz/support
80111-SAMSUNG (80111 726 7864) HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) www.samsung.com/hu/support
GREECE only from land line WWW.Samsung.com/gr/support
(+30) 210 6897691 from mobile and land line MONTENEGRO 020 405 888 WWWw.samsung.com/support
LUXEMBURG 26103710 Www.samsung.com/be_fr/support 801-172-678" lub +48 22 607-93-33" :
POLAND * (optata wedtug taryfy operatora) http://www.samsung.com/pl/support/
NETHERLANDS 0889090 100 Www.samsung.com/nl/support -
0800872678 - Apel gratuit
NORWAY 21629099 WWW.Samsung.com/no/support *8000 - Apel tarifat in retea
ROMANIA WWW.Samsung.com/ro/support
210 608 098 P_rog_ram_CaH Center
PORTUGAL Chamada para a rede fixa nacional www.samsung.com/pt/support Luni - Vineri: 3 AM - 6 PM
Dias Uteis das 9h as 20h SERBIA 0113216899 WWW.S5amsung.com/rs/support
SPAIN 911750015 WWW.samsung.com/es/support SLOVAKIA 0800 - SAMSUNG (0800-726 786) www.samsung.com/sk/support
SWEDEN 0771-400 300 WWW.samsung.com/se/support LITHUANIA 8-800-77777 WWw.samsung.com/It/support
www.samsung.com/ch/support LATVIA 8000-7267 www.samsung.com/Iv/support
SWITZERLAND 0800 726 786 (German) ESTONIA 800-7267 WWW.Samsung.com/ee/support
www.samsung.com/ch_fr/support
(French) SLOVENIA 080 697 267 (brezplacna Stevilka) WWW.Samsung.com/si/support
UK 03330000333 WWW.Samsung.com/uk/support KOsovo 038 4030 90 WWW.Samsung.com/support
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Utilisation de ce manuel

Consignes de sécurité

Merci d'avoir choisi le four encastrable SAMSUNG.

Ce manuel d'utilisation contient d'importantes informations relatives a la sécurité ainsi que les
instructions de fonctionnement et d'entretien de I'appareil.

Veuillez le lire trés attentivement avant d'utiliser votre four et conservez-le précieusement en vue
d'une consultation ultérieure.

Les symboles suivants sont utilisés dans le présent manuel d'utilisation

A\ AVERTISSEMENT

Risques ou manipulations dangereuses susceptibles d'entrainer des blessures graves, voire
mortelles et/ou des dégats matériels.

/\ ATTENTION

Risques ou manipulations dangereuses susceptibles d’entrainer des blessures et/ou des dégats
matériels.

REMARQUE

Astuces utiles, conseils ou informations aidant les utilisateurs a manipuler I'appareil.

L'installation de ce four doit étre effectuée par un électricien agréé uniquement. Il est de la
responsabilité de I'installateur de brancher I'appareil a I'alimentation secteur en respectant les
recommandations de sécurité correspondantes.

Consignes de sécurité importantes

A\ AVERTISSEMENT

Cet appareil n'est pas concu pour étre utilisé par des personnes

(y compris les enfants) dont les capacites physiques, sensorielles
ou mentales sont réduites, ou ayant une expérience et des
connaissances insuffisantes sur le sujet, sauf si celles-ci sont sous la
surveillance de la personne responsable de leur sécurité ou Si cette
derniéere leur a expliqué comment utiliser I'apparedil.

Les enfants doivent rester sous la surveillance d'un adulte afin de
sassurer qu'ils ne jouent pas avec I'appareil.

Le moyen de debranchement doit étre incorporé dans le cablage
fixe, conformément aux regles de cablage.

Cet appareil doit pouvoir étre débranché de I'alimentation apres
installation. Pour que |'appareil puisse étre facilement débranché
une fois en place, veillez a ce que 1a prise murale reste accessible ou
faites poser un interrupteur sur le cablage fixe, conformément aux
normes de cablage.

Si le cordon d'alimentation est endommagé, il doit étre remplacé
par le fabricant, son réparateur agréé ou par toute personne de
qualification similaire, afin d'éviter tout danger.

Frangais 3
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Consignes de sécurité

La méthode de fixation indiquée ne doit pas utiliser d'adhésifs, car
Ceux-ci ne sont pas considérés comme un moyen de fixation fiable.

Cet appareil peut étre utilise par des enfants a partir de 8 ans

et des personnes ayant des capacités physiques, sensorielles ou
mentales réduites ou un manque d'expérience et de connaissances,
uniquement s'ils sont assistés ou si vous leur avez donné les
instructions appropriees leur permettant de se servir de 'appareil
en toute securité et de comprendre les risques encourus. Les enfants
ne doivent pas jouer avec |'appareil. Le nettoyage et I'entretien

de I'appareil ne doivent pas étre effectués par un enfant sans
surveillance. Maintenez 'appareil et son cordon hors de la portée
des enfants agés de moins de 8 ans.

Cet appareil devient trés chaud pendant son utilisation. Prenez
garde a ne pas toucher les éléments chauffants situés a l'intérieur
du four.

AVERTISSEMENT : Les parties accessibles peuvent devenir trés
chaudes pendant ['utilisation. Les enfants en bas age doivent étre
tenus a I'écart.

N'utilisez jamais de produits abrasifs ou de grattoirs métalliques
pour nettoyer la vitre de la porte du four ; ils pourraient en raver Ia
surface et, par consequent, casser le verre.

4 Francais

Si cet appareil est doté d'une fonction de nettoyage, il convient
déliminer tout déversement et de retirer tous les ustensiles du
four avant le démarrage du nettoyage vapeur ou le nettoyage

automatique. La fonction de nettoyage dépend du modéle.

Si cet appareil dispose d'une fonction de nettoyage, lors du
nettoyage, les surfaces peuvent étre plus chaudes que d'habitude
et les enfants doivent étre tenus a I'écart. La fonction de nettoyage
dépend du modéle.

Utilisez uniquement la sonde de tempeérature recommandée pour ce
four. (Modeéle de sonde a viande uniquement)

Un nettoyeur vapeur ne doit pas étre utilise.

AVERTISSEMENT : Afin d'éviter tout risque d'électrocution,
veillez a ce que I'appareil soit hors tension avant de procéder au
remplacement de I'ampoule.

L'appareil ne doit pas étre installé derriére une porte decorative,
afin d'éviter tout risque de surchauffe.

AVERTISSEMENT : L'appareil et ses pieces accessibles deviennent
trés chauds pendant ['utilisation. Prenez garde a ne pas toucher les
éléments chauffants. Les enfants de moins de 8 ans ne doivent pas
s'approcher de I'appareil s'ils sont sans surveillance.

ATTENTION : Le processus de cuisson doit étre effectué sous
surveillance. Un processus de cuisson rapide doit étre sous
surveillance continue.




Lors de ['utilisation du four, la porte ou la surface extérieure peut
devenir chaude.

Lors de ['utilisation du four, les surfaces accessibles peuvent devenir
trés chaudes. Les surfaces sont susceptibles de devenir chaudes
pendant I'utilisation.

Veuillez placer le cadre plié

vers l'arriere, afin de soutenir Ia
position de repos lors de la cuisson
d'éléments lourds. (Selon le modeéle)

/\ ATTENTION

Si le four a été endommagé pendant le transport, ne le branchez pas.

Cet appareil ne doit étre branché a I'alimentation secteur que par un électricien spécialement
agréeé.

En cas de panne ou d'endommagement de I'appareil, n'essayez pas de le faire fonctionner.
Les réparations doivent étre effectuées par un technicien agréé uniquement. Une réparation

incorrecte peut représenter un danger considérable pour vous et les autres. Si votre four doit étre
réparé, contactez un centre de réparation SAMSUNG ou votre revendeur.

Les fils et cables électriques ne doivent pas toucher le four.

Le four doit étre raccordé a I'alimentation secteur au moyen d'un disjoncteur ou d'un fusible
homologué. N'utilisez jamais d'adaptateurs multiprise ou de rallonges.

L'alimentation électrique de I'appareil doit étre coupée pendant une réparation ou un nettoyage.

Soyez prudent lorsque vous branchez des appareils électriques sur une prise située a proximité
du four.

Si cet appareil est doté d'une fonction de cuisson a la vapeur, ne le faites pas fonctionner si la
cartouche d'alimentation en eau est endommageée. (Modele avec fonction vapeur uniquement)

Si la cartouche est fissurée ou cassée, ne I'utilisez pas et contactez votre centre de réparation le
plus proche. (Modele avec fonction vapeur uniquement)

Ce four a été concu uniguement pour la cuisson des aliments dans un contexte domestique.

Pendant l'utilisation, les surfaces intérieures du four deviennent suffisamment chaudes pour
provoquer des br0lures. Ne touchez pas les éléments chauffants ou les surfaces intérieures du
four avant qu'ils n‘aient eu le temps de refroidir.

Ne stockez jamais de matériaux inflammables dans le four.

Les surfaces du four deviennent chaudes lorsque I'appareil fonctionne a une température élevée
pendant une période prolongée.

Lors de la cuisson, faites attention en ouvrant la porte du four car I'air chaud et la vapeur peuvent
s'échapper rapidement.

Lors de la cuisson de plats contenant de I'alcool, I'alcool peut s'évaporer en raison des
températures élevées et la vapeur peut senflammer si elle entre en contact avec une partie
chaude du four.

Pour votre sécurité, n'utilisez pas de nettoyeur hydraulique a haute pression ou de nettoyeur
vapeur.

Les enfants doivent étre maintenus a une distance adéquate lorsque le four est utilisé.

Les aliments congelés tels que les pizzas doivent étre cuits sur la grande grille. Si la plaque a
patisserie est utilisée, elle peut se déformer en raison de la forte variation des températures.

Ne versez pas d'eau dans le fond du four lorsqu'il est chaud. Cela pourrait endommager la surface
émaillée.
La porte du four doit étre fermée pendant la cuisson.

Ne tapissez pas le fond du four de papier aluminium et n'y posez pas de plagues de cuisson ou de
moules. Le papier aluminium blogue la chaleur, ce qui risque d'endommager les surfaces émaillées
et de provoquer de mauvais résultats de cuisson.

Les jus de fruits laissent des taches qui peuvent devenir permanentes sur les surfaces émaillées
du four.

Pour la cuisson de gateaux tres humides, utilisez un moule profond.
Ne posez pas d'ustensile de cuisson sur la porte du four ouverte.

Frangais 5
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Consignes de sécurité

Ecartez les enfants de Ia porte quand vous 'ouvrez ou que vous la refermez, car ils pourraient se
cogner dessus ou se coincer les doigts dans la porte.

Ne marchez pas et ne vous appuyez pas, Ne VoUS asseyez pas ou ne posez pas d'objets lourds sur
la porte.

N'ouvrez pas la porte en forcant inutilement.

AVERTISSEMENT : Ne débranchez pas I'appareil de I'alimentation principale, méme apres la fin du
processus de cuisson.

AVERTISSEMENT : Ne laissez pas la porte ouverte pendant que le four est en mode de cuisson.
AVERTISSEMENT : Si la porte s'ouvre automatiquement, elle peut heurter les enfants ou les

animaux domestiques. Assurez-vous qu'il n'y a pas d'enfants ou d'animaux domestiques dans le
champ d'ouverture de la porte. (Modele a porte automatique (sans poignée) uniguement)

AVERTISSEMENT : Si vous fermez ou ouvrez la porte pendant que I'appareil fonctionne, veillez a
utiliser des gants de cuisine ou des manigques. Si vous touchez la porte a mains nues, vous risquez
de vous br0ler car la surface de la porte est chaude. (Modele a porte automatique (sans poignée)
uniguement)

Les bons gestes de mise au rebut de ce produit
(Déchets d'équipements électriques et électroniques)

(Applicable aux pays disposant de systemes de collecte séparés)

Ce symbole sur le produit, ses accessoires ou sa documentation indigue
que ni le produit, ni ses accessoires électroniques usages (chargeur,
casque audio, cable USB, etc.) ne peuvent étre jetés avec les autres
déchets ménagers. La mise au rebut incontrolée des déchets présentant
des risques environnementaux et de santé publique, veuillez séparer
v0s produits et accessoires usagés des autres déchets. Vous favoriserez
ainsi le recyclage de la matiere qui les compose dans le cadre d'un
développement durable.

Les particuliers sont invités a contacter le magasin leur ayant vendu le
produit ouU a se renseigner aupres des autorités locales pour connaitre
les procédures et les points de collecte de ces produits en vue de leur
recyclage.

Les entreprises et particuliers sont invités a contacter leurs
fournisseurs et a consulter les conditions de leur contrat de vente. Ce
produit et ses accessoires ne peuvent étre jetés avec les autres déchets.

Pour obtenir des informations sur les engagements environnementaux de Samsung et sur
les obligations réglementaires spécifiques a I'appareil (par ex. la réglementation REACH, la
directive DEEE, la norme relative aux batteries), rendez-vous sur :

Www.samsung.com/uk/aboutsamsung/sustainability/environment/our-commitment/data/

_ REPRISE A DEPOSER A DEPQSER
ALALIVRAISON  EN MAGASIN  EN DECHETERIE
e.

Wou D ou

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

Cet appareil

et ses accessoires
se recyclent

6 Francais



Installation

Accessoires fournis

Assurez-vous que toutes les pieces et tous les accessoires sont inclus dans I'emballage de
I'appareil. Si vous avez un souci avec le four ou ses accessoires, contactez un service apres-vente

Samsung ou le revendeur.

Coup d'ceil sur le four

o o2

7

\1\\\

01 Tableau de commande 02 Réservoir d'eau 03 Crilles latérales

04 Porte

Accessoires

Le four est livré accompagné de plusieurs accessoires pour vous assister dans la préparation de

différents types d'aliment.

Grille du four

Plague de cuisson a la vapeur

W@
()
)

Grille pour friture a I'air

(Utile pour le mode friture a I'air)

&

3 vis (M4 L25)

REMARQUE

Ouvre-porte

Reportez-vous a la section Cuisiner intelligemment en page 24 pour déterminer I'accessoire

approprié pour vos plats.
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Installation

Consignes d'installation Installation dans le meuble
Les meubles de cuisine en contact avec le four doivent résister a une chaleur pouvant atteindre
Informations techniques générales 100 °C. Samsung ne sera pas tenue responsable des dommages subis par les meubles a cause de
. S— . la chaleur.
Alimentation électrique 230V ~ 50 Hz
. . Taille définie 595 x 456 x 570 mm Dimensions requises pour I'installation (Ce produit est dédié aux produits a encastrer.)
Dimensions (L x H x P) - -
Taille encastrée 560 x 446 x 549 mm
Four (mm)
Cet appareil est conforme aux réglementations de I'UE.
A 560 F 595
- Mise au rebut de I'emballage et de I'appareil B 446 G 354
é L'emballage est recyclable. d 549 H 85
QU 1 o . .
= L'emballage peut se composer des matériaux suivants : D 1 | 456
= e (Carton;
«  film de polyéthyléne (PE) ; E 341
«  polystyrene sans CFC (mousse rigide en PS).
IS . o , . N\ J
Veuillez éliminer ces matériaux de maniére responsable, conformément aux reglements
gouvernementaux. 4 ™ Four (mm)
Les autorités peuvent vous fournir des informations concernant la mise au rebut des appareils A A 595
domestiques de maniére responsable.
B B 85
Sécurité C 360
« (et appareil ne doit étre raccordé que par un technicien qualifié. g D 6
«  Lefour n'est pas concu pour une utilisation dans un environnement commercial.
« |l doit étre utilisé exclusivement pour la cuisson d'aliments dans un environnement B
domestique. i
o |'appareil est chaud pendant et apres I'utilisation. \_ Y,

«  Faites preuve de prudence en présence de jeunes enfants.

Raccordement électrique

L'alimentation secteur du domicile a laquelle I'appareil est raccordé doit étre conforme aux
reglements locaux et nationaux.

L'appareil doit étre installé de maniére a pouvoir étre débranché de I'alimentation électrique par
la suite. Pour que I'appareil puisse étre facilement débranché une fois en place, veillez a ce que
la prise murale reste accessible ou faites poser un interrupteur sur le cablage fixe, conformément
aux normes de cablage.

8 Francais
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Four (mm) ™ Meuble encastré (mm)

A 549 E 10 A 600
B 233 F 456 B 564 a 568 minimum
C 316 G 6 C 550 minimum
D 21 H 446 D 446 minimum / 450 maximum

E 50 minimum

F 200 cm?

G 200 cm? _

H Espace pour la prise électrique %

Four (mm) (Qrifice de @ 30) z
A 560 =
B 549
C 570
D 21 )
™ Meuble sous évier (mm)

A 550 minimum

B 564 minimum / 568 maximum

C 446 minimum / 450 maximum

D 50

E 200 cm?

REMARQUE
La hauteur minimum requise (C) est pour
. " linstallation du four seul.
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Installation

%

- /

Montage du four

-

N
s ~
N ),

Installation avec une table de cuisson

Pour installer une table de cuisson sur le four,
consultez les instructions d'installation de cette
derniere pour connaitre I'espace d'installation requis
(*).

1. Faites glisser le four partiellement dans la
niche. Acheminez le cable électrique jusqu’a la
source d'alimentation.

2. Faites glisser le four entierement dans Ia niche.

3. Fixez le four a I'aide des deux vis (4 x 25 mm)
fournies.

4.  Effectuez le branchement électrique. Vérifiez
que l'appareil fonctionne.

Veillez a tenir 'appareil a l'aide des 2 poignées
latérales lorsque vous déballez le produit.

o
01 Poigneée latérale 1
02 Poignée latérale 2

Une fois l'installation terminée, retirez le film protecteur, I'adhésif et autre élément d'emballage,
et sortez les accessoires fournis présents a I'intérieur du four. Pour retirer le four du meuble,
débranchez tout d'abord le cordon d'alimentation puis retirez les 2 vis de chaque coté du four.
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Avant de commencer

Tableau de commande Paramétrage initial
Le tableau de commande affiche un écran (non tactile), un bouton de réglage et des boutons Lorsque vous allumez le four pour la premiere fois, I'écran de bienvenue s'affiche avec le logo
tactiles pour contréler le four. Veuillez lire les informations suivantes pour en apprendre Samsung. Suivez les instructions affichées a I'écran pour terminer le réglage initial. Vous pouvez
davantage sur le tableau de commande du four. modifier le réglage initial ultérieurement en accédant a I'écran Parametres.
1. Sur I'écran de bienvenue, sélectionnez Commencer la configuration, puis appuyez sur le
01 06 07 Bouton de réglage.
= @ 2. Reéglez la langue.
a.  Sélectionnez la langue, puis appuyez sur le Bouton de réglage.
b.  Sélectionnez Suivant, puis appuyez sur le Bouton de réglage.
- 3. Acceptez les « Conditions générales » et |a « Politique de confidentialité ».
= O i} pa 4.  Connectez votre appareil a 'application SmartThings.
02 03 04 05 a.  Surl'écran Expérience mobile, sélectionnez Suivant, puis appuyez sur le Bouton de g
réglage. i
01 Ecran Affiche le menu, les informations et la progression de la cuisson. b.  Alaide de votre smartphone, scannez le QR code sur I'écran et suivez les instructions g
- - - - affichées sur votre téléphone pour terminer la connexion. 3
02 Options Appuyez sur ce bouton pour voir la liste Options. - Sivous ne souhaitez pas poursuivre cette étape, sélectionnez Passer, puis appuyez 2
03 Eclairage Appuyez sur ce bouton pour allumer ou éteindre I'éclairage intérieur sur le Bouton de réglage pour passer a I'étape suivante. é
du four. ¢.  Lorsque le message indiquant que vous étes connecté s'affiche, sélectionnez OK, puis
04 Commande Appuyez sur ce bouton pour allumer ou éteindre la fonction appuyez sur le Bouton de réglage.
intelligente Commande intelligente. 5. Réglez le fuseau horaire.
a.  Sélectionnez votre fuseau horaire, puis appuyez sur le Bouton de réglage.
REMARQUE a.  Sélectionnez Suivant, puis appuyez sur le Bouton de réglage.
Connexion facile doit étre réglée avant d'utiliser cette fonction. 6. Réglez la date.
05 Précédent ADDUYEZ SUr Ce bouton pour passer & Iécran précédent, a. S(lelect'lonn(lez le Jour,,lel mois et I'année. Appuyez sur le Bouton de réglage apres avoir
sélectionné chaque élément.
06 Ouverture de la Appuyez sur ce bouton pour ouvrir la porte automatiquement. a.  Sélectionnez Suivant, puis appuyez sur le Bouton de réglage.
porte
07 Marche/Arrét Appuyez sur ce bouton pour allumer ou éteindre I'écran. REMARQUE
. . . - Sautez cette étape si vous avez connecté votre appareil a I'application SmartThings.
08 Bouton de réglage | Tournez le bouton a gauche et a droite pour naviguer dans les
menus et listes. Un élément sera souligné pour indiquer ou vous
Vous trouvez sur I'écran.
Appuyez pour sélectionner I'élément souligné.
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Avant de commencer

7. Sélectionnez I'heure.
a. Réglez I'heure et les minutes. Appuyez sur le Bouton de réglage apres avoir sélectionné
chaque élément.
a.  Sélectionnez Suivant, puis appuyez sur le Bouton de réglage.

REMARQUE
Sautez cette étape si vous avez connecté votre appareil a I'application SmartThings.
8. Sélectionnez Terminé, puis appuyez sur le Bouton de réglage pour terminer le réglage.
«  Lequide de premiére utilisation s'affiche. Vous pouvez sélectionner EN SAVOIR PLUS
puis appuyer sur le Bouton de réglage pour consulter le guide, ou sélectionner PLUS
TARD puis appuyer sur le Bouton de réglage pour ignorer cette étape.

Grilles latérales

Réservoir d'eau

e « Insérez les accessoires dans leur position
04— | correcte a l'intérieur du four.
o Soyez prudent lorsque vous retirez les
o3 | ustensiles et/ou les accessoires chauds du four,
Les plats ou les accessoires chauds peuvent
02 ml provoquer des brolures.
01
N
01 Niveau 1
02 Niveau 2
03 Niveau 3
04 Niveau 4

Le réservoir d'eau est utilisé pour les fonctions vapeur. Remplissez-le d'eau avant de procéder a la
CUisson vapeur.

1. Localisez le réservoir d'eau dans le coin
supérieur droit. Poussez le couvercle pour
ouvrir et tirez sur le réservoir pour le retirer.

2. Ouvrez le cache du réservoir et remplissez ce
dernier de 600 ml d'eau potable.

3. Fermez le couvercle, puis réinsérez le réservoir
et fermez le couvercle.

12 Francais



REMARQUE Porte automatique

Ne dépassez pas la ligne de niveau maximum. e ™ 1. Appuyez sur le bouton Porte automatique.
a
REMARQUE \ J
Veérifiez que le logement supérieur (A) du réservoir 2. Laporte s'ouvrira automatiquement.
d'eau est fermé avant d'utiliser le four. A\ ATTENTION
Si la porte s'ouvre automatiquement, elle peut

heurter les enfants ou les animaux domestiques.
Assurez-vous qu'il n'y a pas d'enfants ou d'animaux
domestiques dans le champ d'ouverture de la porte.
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Opérations

Modes du four

Convection

180°C

Temps de cuisson

1. SurI'écran principal, sélectionnez Convection,
puis appuyez sur le Bouton de réglage.

2. Sélectionnez le mode de cuisson souhaité,
puis appuyez sur le Bouton de réglage.
(Pour obtenir des informations détaillées
sur chaque mode, reportez-vous a la section
« Descriptions des modes du four » en
page 15)

3. Réglez la température souhaitée.

«  Latempérature par défaut et la plage
de températures varient en fonction du
mode de cuisson.

4.  Sélectionnez Temps de cuisson, puis appuyez
sur le Bouton de réglage pour régler le temps
de cuisson souhaité.

o Le temps de cuisson maximal est de
10 heures.

5. Apres le réglage du temps de cuisson,
sélectionnez I'option que vous souhaitez
exécuter a la fin de la cuisson, puis appuyez
sur le Bouton de réglage.

o \ous pouvez sélectionner Four éteint,

Conserver temp. Ou Conserver au chaud.

«  Lemode Grand gril ne prend pas en
charge I'option Conserver au chaud.

REMARQUE
Sivous démarrez la cuisson sans régler le temps

de cuisson ou réglez Conserver temp. pour I'option,

vous devez arréter le four manuellement.

REMARQUE

Préta13:30

DEMARRER

Sélectionnez Prét a, puis appuyez sur le

Bouton de réglage pour régler I'heure de fin

souhaitée.

« Lorsque vous réglez le temps de cuisson,
le four affiche I'heure de fin de la
cuisson. (Par ex. Prét a 13:30)

Sélectionnez DEMARRER, puis appuyez sur le

Bouton de réglage.

«  Sivous ne modifiez pas I'heure de fin, le
four démarre la cuisson immeédiatement.

«  Sivous modifiez I'heure de fin, le four
ajuste automatiquement I'heure de début
pour terminer Ia cuisson a I'heure réglée.

Vous pouvez modifier la température et le temps de cuisson pendant la cuisson.

Durant la cuisson, sélectionnez Pause, puis appuyez sur le Bouton de réglage pour mettre en
pause. Une fois Ia cuisson mise en pause, VoUs pouvez terminer la cuisson ou la poursuivre.
- Sélectionnez OFF, puis appuyez sur le Bouton de réglage pour terminer la cuisson.

- Sélectionnez Continuer, puis appuyez sur le Bouton de réglage pour poursuivre la

cuisson.

Une fois la cuisson terminée, +5 mins s'affiche a I'écran.
- Vous pouvez selectionner +5 mins, puis appuyer sur le Bouton de réglage pour
prolonger la cuisson de 5 minutes supplémentaires.
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Descriptions des modes du four

Mode

Plage de température (°C) Température par défaut (°C)

Mode Plage de température (°C) Température par défaut (°C)
404 250 160
. L'élément chauffant postérieur génere de Ia chaleur, distribuée de
Convection facon uniforme par le ventilateur de convection. Utilisez ce mode

pour la cuisson et le rotissage sur différents niveaux en méme
temps.

Chaleur supérieure +
Convection

403 250 180

L'élément chauffant supérieur génére de la chaleur, distribuée de
facon uniforme par le ventilateur de convection. Utilisez ce mode
pour le rotissage nécessitant un dessus croustillant (par exemple, la
viande ou les lasagnes).

Chaleur tournante
classique

403250 | 180

La chaleur est générée par les éléments chauffants supérieur et
inférieur avec les ventilateurs. Ce réglage convient pour la cuisson
traditionnelle et le rotissage.

Chaleur inférieure +
Convection

403250 | 200

L'élément chauffant inférieur génére de la chaleur, distribuée de
facon uniforme par le ventilateur de convection. Utilisez ce mode
pour les pizzas, le pain ou les gateaux.

Convection Eco

403250 | 160

Le mode Convection Eco utilise le systéme de chauffe optimisé,
VOUS pouvez ainsi économiser de I'énergie durant la cuisson de
vOs plats. Les durées de cuisson augmentent Iégerement, mais
les résultats de cuisson restent les mémes. Notez que ce mode ne
nécessite pas de préchauffage.

REMARQUE

Le mode de chauffe par convection Convection Eco est utilisé pour
déterminer la classe de rendement énergétique conformément a la
norme EN60350-1.

Cuisson intense

403250 | 220

Le mode Cuisson intense active tous les éléments chauffants tour a
tour afin de répartir la chaleur de maniére homogene dans le four.
Utilisez ce mode pour les grandes recettes, comme des gratins ou
tartes de grande taille.

Grand gril

150 3 250 | 220

Le gril a grande surface émet de la chaleur. Utilisez ce mode pour
faire brunir en surface les aliments (la viande, les lasagnes ou les
gratins par exemple).

Cuisson professionnelle

8042200 160

Le Cuisson professionnelle lance un cycle de préchauffage
automatigue jusqu'a ce que la température du four atteigne 220 °C.
L'élément chauffant supérieur et le ventilateur de convection
commencent alors de fonctionner pour faire saisir les aliments
comme la viande. Une fois saisie, la viande est cuite a basse
température. Utilisez ce mode pour le beeuf, Ia volaille ou le
poisson.

Gril ventilation

403250 | 180

Les deux éléments chauffants supérieurs generent de la chaleur,
distribuée par le ventilateur. Utilisez ce mode pour cuire au gril la
viande ou le poisson.

Friture a I'air

1504 250 220

Friture a I'air utilise I'air chaud pour obtenir des aliments surgelés
ou frais plus croustillants et plus sains, sans huile ou avec moins
d'huile que les modes de convection normaux. Pour de meilleurs
résultats, utilisez ce mode sur une grille de friture a I'air. Suivez les
instructions de Ia recette ou de I'emballage pour la température, la
durée et la quantiteé.
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Opérations

Modes de cuisson a la vapeur assistée

/\ ATTENTION

Veérifiez que le réservoir d'eau est plein avant d'utiliser les modes de cuisson a la vapeur assistée.

1. Sur I'écran principal, sélectionnez Convection,
puis appuyez sur le Bouton de réglage.

2. Sélectionnez le mode de cuisson souhaité,
pUis appuyez sur le Bouton de réglage.
(Pour obtenir des informations détaillées
sur chaque mode, reportez-vous a la section
« Descriptions du mode de cuisson a la
vapeur assistée » en page 17))

Convection

«  Sivous avez sélectionné Cuisson vapeur,

allez a I'étape 4. (Les étapes 2 et 3 ne
sont pas applicables pour la Cuisson
vapeur.)

3. Réglez la température souhaitée.
»  Latempérature par défaut et la plage
de températures varient en fonction du
mode de cuisson.

4. Réglez le niveau de vapeur.
«  Leréglage par défaut est « Moyen ».

Vapeur moyenne

Temps de cuisson

Préta13:30

DEMARRER

Sélectionnez Temps de cuisson, puis appuyez
sur le Bouton de réglage pour régler le temps
de cuisson souhaité.
e Letemps de cuisson maximal est de
10 heures.
Apres le réglage du temps de cuisson,
sélectionnez I'option que vous souhaitez
executer a la fin de la cuisson, puis appuyez
sur le Bouton de réglage.
e \ous pouvez sélectionner Four éteint,
Conserver temp. Ou Conserver au chaud.

REMARQUE

Si vous démarrez la cuisson sans régler le temps
de cuisson ou réglez Conserver temp. pour l'option,
vous devez arréter le four manuellement.

7.

Sélectionnez Prét a, puis appuyez sur le

Bouton de réglage pour régler I'heure de fin

souhaitée.

«  Lorsque vous réglez le temps de cuisson,
le four affiche I'heure de fin de la
cuisson. (Par ex. Préta 13:30)

Sélectionnez DEMARRER, puis appuyez sur le

Bouton de réglage.

«  Sivous ne modifiez pas I'heure de fin, le
four démarre la cuisson immeédiatement.

«  Sivous modifiez I'heure de fin, le four
ajuste automatiquement I'heure de début
pour terminer la cuisson a I'heure réglée.
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REMARQUE Descriptions du mode de cuisson a la vapeur assistée

« \ous pouve; mod\ﬁgr Ial température et Ig temps de cuisson pendant Ia'\ cuisson. . Plage de température (C) Température par défaut (C)
«  Durant la cuisson, sélectionnez Pause, puis appuyez sur le Bouton de réglage pour mettre en

pause. Une fois la cuisson mise en pause, Vous pouvez terminer la cuisson ou la poursuivre.

- Sélectionnez OK, puis appuyez sur le Bouton de réglage pour terminer la cuisson. La vapeur chaude provenant du générateur de vapeur est

- Sélectionnez Continuer, puis appuyez sur le Bouton de réglage pour poursuivre la Cuisson vapeur injectée a travers plusieurs gicleurs dans le four pour cuire

cuisson. les aliments. Ce mode est adapté a la cuisson des légumes, du

e Une fois la cuisson terminée, +5 mins s'affiche a I'écran. poisson, des ceufs, des fruits et du riz.

- Vous pouvez sélectionner +5 mins, puis appuyer sur le Bouton de réglage pour 100 3 230 160

prolonger la cuisson de 5 minutes supplémentaires. — — :
La chaleur générée par I'élément chauffant et les ventilateurs

de convection est secondée en continu par la vapeur chaude.
Convection vapeur L'intensité de la vapeur peut étre ajustée sur Faible, Moyen
ou Elevé. Ce mode est adapté a la cuisson de pates feuilletées,
de gateaux a base de levure, de pain et de pizza, et pour le
rotissage de la viande et du poisson.

1004 230 180

La chaleur générée par I'élément chauffant supérieur et
I'élément chauffant par convection est répartie de maniéere
uniforme dans le four par le ventilateur, et la vapeur chaude
seconde les éléments chauffants. Ce mode est adapté au
rotissage des aliments croustillants comme la viande, Ia volaille
ou le paisson.

1004 230 200

La chaleur générée par I'€lément chauffant inférieur et
I'élément chauffant par convection est répartie de maniéere
uniforme dans le four par le ventilateur, et la vapeur chaude
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Chaleur vapeur par le haut +
Convection

Chaleur vapeur par le bas +

Convection - -
seconde les éléments chauffants. Ce mode est adapté a la
cuisson de plats croustillants comme la pizza ou la tarte aux
pommes.

REMARQUE

«  Remplissez toujours le réservoir d'eau fraiche lors de la cuisson avec ces modes.
«  Apres avoir utilisé les modes de cuisson a la vapeur assistée, essuyez toujours l'intérieur du
four pour éviter la formation de tartre.
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Opérations

Fonction spéciale 6. Sélectionnez Prét a, puis appuyez sur le
Bouton de réglage pour régler I'heure de fin
1. Sur I'écran principal, sélectionnez Convection, souhaitée.
Convection PUis appuyez sur le Bouton de reglage. «  Lorsque vous réglez le temps de cuisson,
o 2. Sélectionnez Fonction spéciale, puis appuyez o le four affiche I'heure de fin de la
sur le Bouton de réglage. Bréta1350 cuisson. (Par ex. Prét a 13:30)
7. Sélectionnez DEMARRER, puis appuyez sur le
Bouton de réglage.
3. Sélectionnez la fonction souhaitée, puis - Sivous ne modifiez pas I'heure de fin, le
appuyez sur le BOPtOH de réglage. A four démarre la cuisson immédiatement.
Cuisson mult-étages (Pour obtemdes informations qeta|llee§ sur «  Sivous modifiez I'heure de fin, le four
chague fonction, reportez-vous a la section ) ajuste automatiquement I'heure de début
« Descriptions de la fonction spéciale » en DEMARRER pour terminer la cuisson a 'heure réglée.
page 18)
o
B
o . ) » Descriptions de la fonction spéciale
= 4. Réglez la température souhaitée.
2 +  Latempérature par défaut et Ia Mode Plage de température (C) | Température par défaut (°C)
température varient en fonction du .
160°C perature 403250 160
mode de cuisson. . o
Cuisson multi-étages Utilisez ce mode pour une cuisson simultanée sur
deux niveaux.
602 100 60
5. Sélectionnez Temps de cuisson, puis appuyez Conserver au chaud Utilisez ce mode uniquement pour maintenir au chaud des
sur le Bouton de réglage pour régler le temps aliments qui viennent juste d'étre cuits.

de cuisson souhaité.
«  Letemps de cuisson maximal est de

Temps de cuisson
10 heures.
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Cuisson auto

Le four propose 35 programmes Cuisson auto. Bénéficiez de ces fonctions pour gagner du temps
0U raccourcir votre courbe d'apprentissage. Le temps et la température de cuisson seront ajustés

en fonction du programme sélectionné.

Convection

Cuisson vapeur
<Morceaux de poulet
Poids 05a07g

Sur I'écran principal, sélectionnez Convection,
puis appuyez sur le Bouton de réglage.
Sélectionnez Cuisson auto, puis appuyez sur
le Bouton de réglage.

Sélectionnez la catégorie, puis appuyez sur le
Bouton de réglage.
Sélectionnez le programme souhaité, puis
appuyez sur le Bouton de réglage.
«  Pour des informations détaillées
sur chaque programme, consultez la
rubrique « Cuisson auto » dans la section
« Cuisiner intelligemment » a la
page 24)
Lisez le conseil, sélectionnez Suivant, puis
appuyez sur le Bouton de réglage.
Sélectionnez le poids, puis appuyez sur le
Bouton de réglage.
«  (ette étape peut ne pas s'appliquer a
certains programmes.
e Le poids disponible varie en fonction du
programme sélectionné.

<Morceaux de poulet

Placez e plat dans le four.

DEMARRER

Versez I'eau dans le réservoir comme indiqué

a 'écran, sélectionnez Suivant, puis appuyez

sur le Bouton de réglage.

«  (ette étape peut ne pas s'appliquer a
certains programmes.

Préparez les aliments et les accessoires

comme indiqué a I'écran, sélectionnez Suivant,

puis appuyez sur le Bouton de réglage.

Sélectionnez DEMARRER, puis appuyez sur le

Bouton de réglage.

Francais 19
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Opérations

Dégivrage auto

Minuterie

Le four propose 5 programmes Dégivrage auto. Cette fonction est pratique lorsque vous voulez
décongeler des aliments. La durée de cuisson, la puissance et la tempeérature seront ajustées en
fonction du programme sélectionné.

1. Sur I'écran principal, sélectionnez Convection,
pUIS appuyez sur le Bouton de réglage.

2. Sélectionnez Dégivrage auto, puis appuyez
sur le Bouton de réglage.

Convection

3. Sélectionnez le programme souhaité, puis
appuyez sur le Bouton de réglage.
«  Pour des informations détaillées
sur chaque programme, consultez la
rubrique « Dégivrage auto » dans la
section « Cuisiner intelligemment » a la
page 28)

Viande surgelée

4.  Sélectionnez le poids, puis appuyez sur le
Bouton de réglage.
e Le poids disponible varie en fonction du
programme sélectionné.
5. Préparez les aliments et les accessoires

<Viande surgelée

Poids 02a05kg

pUIS appuyez sur le Bouton de réglage.
6. Sélectionnez DEMARRER, puis appuyez sur le
Bouton de réglage.

<Viande surgelée

Placez le plat dans le four.

DEMARRER

comme indiqué a I'écran, sélectionnez Suivant,

Ajouter une nouvelle Minuterie

1. Touchez le bouton = sur le tableau de commande.

2. Sélectionnez Minuterie, puis appuyez sur le Bouton de réglage.

3. Sur I'écran Minuterie, sélectionnez =+, puis appuyez sur le Bouton de réglage.
«  Sautez cette étape si vous ajoutez la minuterie pour la premiere fois.

4. Réglez I'heure.

Modifier la Minuterie existante

1. Touchez le bouton = sur le tableau de commande.

2. Sélectionnez Minuterie, puis appuyez sur le Bouton de réglage.

3. Sur I'écran Minuterie, sélectionnez la Minuterie que vous souhaitez modifier, puis appuyez
sur le Bouton de réglage.

4. Changez I'heure.

Supprimer la Minuterie

1. Touchez le bouton = sur le tableau de commande.

2. Seélectionnez Minuterie, puis appuyez sur le Bouton de réglage.

3. Surl'écran Minuterie, sélectionnez TilJ, puis appuyez sur le Bouton de réglage.

4.  Sélectionnez Supprimer a droite de la Minuterie que vous souhaitez supprimer, puis
appuyez sur le Bouton de réglage.

5. Sélectionnez Terminé, puis appuyez sur le Bouton de réglage.

Utiliser la Minuterie

1. Touchez le bouton = sur le tableau de commande.

2. Sélectionnez Minuterie, puis appuyez sur le Bouton de réglage.

3. Sélectionnez DEMARRER a droite de la Minuterie que vous souhaitez utiliser, puis appuyez
sur le Bouton de réglage.
o Une fois la minuterie démarrée, vous pouvez la mettre en pause ou I'annuler.

REMARQUE

Lorsque le temps s'est écoulé jusqu'au point réglé, le message « Temps écoulé. » s'affiche en
émettant un signal sonore. Sélectionnez OK, puis appuyez sur le Bouton de réglage pour ignorer
le message.
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Nettoyage

Nettoyage vapeur

Cette fonction est utile pour le nettoyage de salissures légeres a la vapeur.

Cette fonction automatique vous permet de gagner du temps en éliminant la nécessité de
procéder régulierement au nettoyage manuel.

1. Touchez le bouton = sur le tableau de commande.

2. Sélectionnez Nettoyage, puis appuyez sur le Bouton de réglage.

3. Seélectionnez Nettoyage vapeur, puis appuyez sur le Bouton de réglage.

4. Suivez les instructions affichées a I'écran, sélectionnez Suivant, puis appuyez sur le Bouton

de réglage.
5. Sélectionnez DEMARRER, puis appuyez sur le Bouton de réglage.
A\ AVERTISSEMENT

N'ouvrez pas la porte avant la fin du cycle. Leau a l'intérieur du four est tres chaude et peut
causer des brilures.

REMARQUE

e Encas de taches de graisse importantes (ex. : apres avoir fait rotir ou griller des aliments),
il est recommandé d'éliminer la saleté incrustée a la main avec un agent de nettoyage avant
d'activer la fonction de nettoyage a la vapeur.

o Laissez la porte du four entrouverte lorsque le cycle est terminé. Cela permet de bien laisser
sécher la surface émaillée intérieure.

«  Lorsque le four est chaud a l'intérieur, le nettoyage automatique n'est pas activé. Attendez
que le four refroidisse, puis réessayez.

«  Neversez pas d'eau sur le dessous en forcant. Faites-le doucement. Sinon, de I'eau pourrait
déborder vers l'avant.

Détartrage

Nettoyez I'intérieur du générateur de vapeur afin d'éviter d'affecter la qualité et le go0t des
aliments.

REMARQUE

s wN e

N

Le four comptabilise le temps des modes de cuisson a la vapeur assistée et vous informe
d'exécuter la fonction Détartrage lorsque cela s'avere nécessaire. Vous pouvez quand méme
utiliser les modes de cuisson a la vapeur assistée pendant les deux heures suivantes sans
exécuter la fonction Détartrage. Toutefois, vous ne pouvez pas utiliser les modes de cuisson
a la vapeur assistée au-dela de deux heures, a moins que vous exécutiez et acheviez la
fonction Détartrage.

Lorsque le message de notification s'affiche, sélectionnez Commencer maintenant puis
appuyez sur le Bouton de réglage pour exécuter la fonction Détartrage, ou sélectionnez Plus
tard puis appuyez sur le Bouton de réglage pour la remettre a plus tard.

- G3% : Détartrage requis.

Touchez le bouton = sur le tableau de commande.

Sélectionnez Nettoyage, puis appuyez sur le Bouton de réglage.

Sélectionnez Détartrage, puis appuyez sur le Bouton de réglage.

Sélectionnez Suivant, puis appuyez sur le Bouton de réglage.

Suivez les instructions affichées a I'écran, sélectionnez DEMARRER, puis appuyez sur le

Bouton de réglage.

e Siun message de notification s'affiche indiquant que le niveau d'eau est insuffisant,
ajoutez de I'eau dans le réservoir d'eau, sélectionnez OK, puis appuyez sur le Bouton
de réglage.

Une fois le détartrage terminé, le four vidange I'eau automatiquement.

Une fois la vidange terminée, videz le réservoir d'eau.

Remplissez le réservoir d'eau avec 1000 ml d'eau potable, en suivant les instructions

affichées a I'écran. Ensuite, sélectionnez OK, puis appuyez sur le bouton de réglage pour

commencer le rincage.

Une fois le rincage terming, videz le réservoir d'eau.

o  Aprés avoir vide le réservoir, nettoyez-le avant de le réinsérer dans le four.

A\ AVERTISSEMENT

Portez des maniques lorsque vous manipulez le réservoir d'eau.
Utilisez uniguement des agents détartrants qui sont spécifiqguement concus pour les fours a
vapeur ou les machines a café.

Francais 21
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Opérations

/\ ATTENTION

e Nannulez pas le détartrage en cours de processus. Dans le cas contraire, vous devez
redémarrer le cycle de détartrage et I'exécuter au cours des trois prochaines heures pour
pouvoir utiliser les modes de cuisson a la vapeur assistée.

e Pour éviter tout accident, éloignez les enfants du four.

»  Pour connaitre le rapport de mélange eau/agent détartrant, suivez les instructions du
fabricant de I'agent détartrant car elles prévalent sur toute autre instruction.

Vidange
Apres avoir utilisé les modes de cuisson a la vapeur assistée, vous devez vidanger le restant d'eau
pour éviter d'affecter les autres modes de cuisson. De méme, si vous souhaitez recommencer la
vidange a des fins de nettoyage, utilisez cette fonction.
Touchez le bouton = sur le tableau de commande.
Sélectionnez Nettoyage, puis appuyez sur le Bouton de réglage.
Sélectionnez Vidange, puis appuyez sur le Bouton de réglage.
Sélectionnez DEMARRER, puis appuyez sur le Bouton de réglage.
Suivez les instructions affichées a I'écran, sélectionnez OK, puis appuyez sur le Bouton de
réglage.
o Le four vidange I'eau du générateur de vapeur vers le réservoir d'eau.
6. Une fois la vidange terminée, videz le réservoir d'eau.
«  Apres avoir vide le réservoir, nettoyez-le avant de le réinsérer dans le four.

A\ AVERTISSEMENT

e Portez des maniques lorsque vous manipulez le réservoir d'eau.
«  Neretirez pas le réservoir d'eau pendant Ia vidange.

REMARQUE

Une fois que le four commence la vidange, veuillez attendre que le cycle de vidange soit terminé.

e wWwNER

Paramétres

Touchez le bouton = sur le tableau de commande, sélectionnez Paramétres, puis appuyez sur le
Bouton de réglage pour modifier les divers réglages de votre four.
Reportez-vous au tableau ci-dessous pour obtenir des descriptions détaillées.

Menu Sous-menu Description

Connexions Wi-Fi \Vous pouvez activer ou désactiver le Wi-Fi.

Connexion facile Vous pouvez connecter le four au serveur
SmartThings par connexion Wi-Fi. Une

fois le four connecté, vous pouvez utiliser
I'application SmartThings pour vérifier I'état
du four et/ou le controler depuis un appareil
mobile.

Cestion a distance Sélectionnez Activer, puis appuyez sur le
Bouton de réglage pour autoriser le Centre
d'appels a accéder a votre four a distance afin

de vérifier les informations internes.
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Menu

Sous-menu

Description

Menu

Sous-menu

Description

Ecran

Luminosité

\Vous pouvez modifier |a luminosité de I'écran
d'affichage.

Economiseur d'écran

\Jous pouvez activer ou désactiver
I'économiseur d'écran.

REMARQUE

«  L'Economiseur d'écran est une fonction
qui affiche Ia date et I'neure sur votre
écran si aucune saisie n'est faite pendant
une certaine durée a I'état de veille.

«  Activez Economiseur d'écran pour activer
Theme de I'horloge et Délai expiré.

Théme de I'horloge

\Vous pouvez sélectionner le theme de
I'horloge.

Délai expiré

\ous pouvez définir le délai d'activation de
I'économiseur d'écran.

REMARQUE

«  Laconsommation d'énergie peut
augmenter en fonction de votre réglage.

o Lorsque le réglage de la temporisation
est réglé sur « Permanent », [a luminosité
de I'écran LCD passe automatiquement au
niveau 2 si aucune action n'est effectuée
pendant 3 minutes.

Date et heure

Date et heure
automatique

\ous pouvez activer ou désactiver la mise a
jour de I'heure par Internet. Vous devez étre
connecté au réseau Wi-Fi.

Sélectionner le fuseau
horaire

\Vous pouvez sélectionner le fuseau horaire.
(Vous devez désactiver la fonction Date et
heure automatique.)

Date prévue

\Vous pouvez régler manuellement une date.
(Vous devez désactiver la fonction Date et
heure automatique.)

Heure prévue

\Vous pouvez régler manuellement I'heure.
(Vous devez désactiver la fonction Date et
heure automatique.)

Sélectionner le format
horaire

\Vous pouvez sélectionner le format de I'heure :
12 heures ou 24 heures.

Langue

Vous pouvez sélectionner une langue.

Volume

\ous pouvez ajuster le volume du four.

Dureté de I'eau

Vous pouvez ajuster la dureté de I'eau que
vous Utilisez pour les modes de cuisson a la
vapeur assistee.

«  Doux:jusqu'a 120 ppm

. Moyen : entre 120 et 240 ppm

«  Moyen-Dur : entre 240 et 350 ppm

«  Dur:plusde 350 ppm

Aide

Dépannage

\ous pouvez consulter les conseils de
dépannage.

Guide pour la premiere
utilisation

Vous pouvez consulter les instructions simples
sur I'utilisation de base du four.
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Opérations

Cuisiner intelligemment

Menu

Sous-menu

Description

A propos de
I'appareil

Nom du modeéle

\ous pouvez consulter le nom du modéle de
votre four.

Version du logiciel

\Jous pouvez consulter la version actuelle du
micrologiciel.

Lorsqu'un nouveau logiciel est disponible, le

bouton Mise a jour du logiciel apparait sur ce
menu.

Informations légales

\Vous pouvez consulter les informations
juridiques.

Verrovuiller

\Vous pouvez verrouiller le tableau de commande pour éviter toute utilisation indésirable.

«  Pour activer la fonction Verrouiller, touchez le bouton = sur le tableau de commande,
sélectionnez Verrouiller puis appuyez sur le Bouton de réglage.

«  Pour désactiver la fonction Verrouiller, touchez le bouton — et laissez votre doigt appuyé
dessus jusqu'a ce que vous voyiez le message « La commande est verrouillée. »,

24 Francais

Cuisson auto

Le tableau ci-dessous répertorie les 35 programmes automatiques pour la cuisson a la vapeur, la
Cuisson traditionnelle, la Gril, le Rotissage et le réchauffage. Le tableau indique les quantités et les
recommandations appropriées.

Avant d'utiliser ces programmes, remplissez toujours le réservoir d'eau jusqu'au niveau maximal
avec de I'eau fraiche. Les autres programmes fonctionnent avec le mode Four avec ventilateur ou
en mode Gril. Utilisez des maniques pour sortir e plat du four.

1. Cuisson vapeur

Aliment Poids (kg) Accessoire Niveau
Fleurettes de 02306 Plaque de cuisson a la vapeur, perforée 2
brocolis Placez les fleurettes de bracolis sur la plaque de cuisson a la vapeur, puis

appuyez sur le bouton permettant de commencer la cuisson.
Fleurettes de 02a06 \ Plaque de cuisson a la vapeur, perforée \ 2

choux-fleurs

Placez les fleurettes de chou-fleur sur la plagque de cuisson a la vapeur,
pUis appuyez sur le bouton permettant de commencer la cuisson.

Filet de poisson
vapeur

02310 \ Plaques de cuisson a la vapeur, perforées \ 2

Placez le filet de poisson (2 cm) sur les plaques de cuisson a la vapeur.
Appuyez sur le bouton permettant de commencer Ia cuisson. Vous
pouvez utiliser la plague a patisserie en dessous pour récupérer les
égouttures.

Steak de poisson 02310 Plaques de cuisson a la vapeur, perforées 2

vapeur Placez le steak de poisson (3 cm) sur les plagues de cuisson a la vapeur.
Appuyez sur le bouton permettant de commencer Ia cuisson. Vous
pouvez Utiliser la plaque a patisserie en dessous pour récupérer les
égouttures.

Crevettes vapeur 02305 \ Plaques de cuisson a la vapeur, perforées \ 2

Placez les crevettes (crues / crues et non épluchées, ou non épluchées)
sur les plaques de cuisson a la vapeur. Appuyez sur le bouton permettant
de commencer la cuisson. Vous pouvez utiliser la plague a patisserie en
dessous pour récupérer les égouttures.




Aliment

Poids (kg) Accessoire Niveau

Blancs de poulet
vapeur

02310 Plaques de cuisson a la vapeur, perforées 2

2. Cuisson traditionnelle

Placez les escalopes de poulet sur les plagues de cuisson a la vapeur,
pUis appuyez sur le bouton permettant de commencer la cuisson. Vous
pouvez utiliser la plague a patisserie en dessous pour récupérer les
égouttures.

Aliment

Poids (kg) Accessoire Niveau

Tarte aux pommes

12314 Crille du four 1

Placez la tarte aux pommes dans un plat métallique rond. Posez-le sur la
grille du four. Les plages de poids incluent les pommes et le reste.

CEufs mollets

01306 \ Plaque de cuisson a la vapeur, perforée \ 2

Placez 2 a 10 ceufs sur la plaque de cuisson a la vapeur. Si vous préférez
les ceufs plus fermes, laissez-les reposer quelques minutes.

Base pour tarte aux
fruits

03305 ‘ Crille du four ‘ 2

Versez la pate dans un plat a base métallique, que vous placez sur la
grille du four.

Demi pomme de
terre vapeur

04308 \ Plaque de cuisson a la vapeur, perforée \ 2

Coupez les pommes de terre (chacune de 150 a 200 g) en deux et placez-

les sur la plague de cuisson a la vapeur. Appuyez ensuite sur le bouton
permettant de commencer la cuisson.

Brownies

05207 ‘ Grille du four ‘ 2

Versez la pate dans un plat rond en Pyrex ou en céramique, que vous
placez sur la grille du four.

Riz blanc

02304 Plaque de cuisson a la vapeur, perforée \ 2

Répartissez uniformément le riz blanc (basmati ou pandan) dans un
récipient plat en Pyrex. Pour chaque portion de 100 g de riz, ajoutez
200 ml d'eau froide. Remuez apres la cuisson a la vapeur.

Galette des rois

05207 ‘ Grille du four ‘ 1

Versez la pate dans un plat a base métallique, que vous placez sur la
grille du four.

Flan vapeur

04306 \ Plaque de cuisson a la vapeur, perforée \ 2

Placez la préparation pour flan dans 6 petits plats a flan (100 ml dans
chacun d'eux). Recouvrez-les de film étirable. Mettez les plats sur la
plaque de cuisson a la vapeur.

Quatre-quarts

07308 ‘ Grille du four ‘ 2

Versez la pate fraiche dans un plat a patisserie métallique, rectangulaire
et de taille adéquate (25 cm de long). Placez le plat sur la grille du four,
dans le sens de Ia longueur de la porte.

Infusion fruits secs

0,1a305 \ Plaque de cuisson a la vapeur, perforée \ 2

Placez les fruits séchés (abricots, prunes, pommes) sur la plague de
Cuisson a la vapeur.

Faire fondre du
chocolat

01303 \ Plaque de cuisson a la vapeur, perforée \ 2

Cassez le chocolat (pur ou de cuisine) en morceauy, placez-les dans
un petit plat en Pyrex et recouvrez le tout de film plastique ou d'un
couvercle. Placez le plat sur la plague de cuisson a la vapeur. Laissez
couvert pendant le programme.

Une fois le plat sorti, remuez bien. (Pour le chocolat blanc ou au lait,
baissez a 5 minutes)

Muffins 05306 ‘ Grille du four ‘ 2
Versez la pate a muffins dans un moule a muffins métallique, concu pour
12 muffins. Placez le moule au milieu de Ia grille du four.

Sponge cake 03306 ‘ Grille du four ‘ 1
Versez la pate dans un plat a patisserie métallique, rond et a revétement
noir. Pour les quantités de pate suivantes, le diametre du plat doit étre
comme suit : pour 300 g de pate, 18 cm; pour 400 g, 24 cm ; pour
500 g, 26 cm. Placez le moule au milieu de la grille du four.

Pizza maison 06310 Plaque a patisserie 1

Placez la pizza sur la plaque a patisserie. Les plages de poids incluent la

garniture, par ex. de la sauce, des légumes, du jambon et du fromage.
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Cuisiner intelligemment

3. Gril Aliment Poids (kg) Accessoire Niveau
Aliment Poids (kg) Accessoire Niveau Filet de poisson grillé 03306 Grille du four / 4/1
Steak fin 03306 Grille du four / 4/1 Plaque a patisserie

Plaque a patisserie

Placez les biftecks cote a cote au milieu de la grille du four et de la
plaque a patisserie. Retournez les aliments lorsque la notification
apparait, sélectionnez OK, puis appuyez sur le Bouton de réglage.
Puis, sélectionnez Continuer et appuyez sur le Bouton de réglage
pour reprendre le processus.

Faites mariner les filets de poisson (1 cm) et placez-les cote a cote
sur la grille du four et la plaque a patisserie. Retournez les aliments
lorsque la notification apparait, sélectionnez OK, puis appuyez sur
le Bouton de réglage. Puis, sélectionnez Continuer et appuyez sur le
Bouton de réglage pour reprendre le processus.

Morceaux de poulet

054307 Grille du four / 4/1
10a12 Plague a patisserie

Badigeonnez les morceaux de poulet réfrigérés d’huile et d'épices.
Placez-les, coté peau en bas, sur la grille du four et |a plague a
patisserie. Retournez les aliments lorsque la notification apparait,
sélectionnez OK, puis appuyez sur le Bouton de réglage. Puis,
sélectionnez Continuer et appuyez sur le Bouton de réglage pour
reprendre le processus.

Cotelettes d'agneau

03306 Grille du four / 4/1
Plaque a patisserie

Faites mariner les cotelettes d'agneau. Répartissez uniformément
les cotelettes d'agneau sur la grille du four et Ia plague a patisserie.
Retournez les aliments lorsque la notification apparait, sélectionnez
OK, puis appuyez sur le Bouton de réglage. Puis, sélectionnez
Continuer et appuyez sur le Bouton de réglage pour reprendre le
processus.

Pilons de poulet

Grille du four / 4/1
Plaque a patisserie

05a07

Placez les pilons de poulet marinés cote a cote sur la grille du four et
la plague a patisserie. Retournez les aliments lorsque |a notification
apparait, sélectionnez OK, puis appuyez sur le Bouton de réglage.
Puis, sélectionnez Continuer et appuyez sur le Bouton de réglage
pour reprendre le processus.

Steak de poisson grillé

03306 Grille du four / 4/1
Plaque a patisserie

Faites mariner les filets de poisson (1 cm) et placez-les cote a cote
sur la grille du four et la plaque a patisserie. Retournez les aliments
lorsque la notification apparait, sélectionnez OK, puis appuyez sur
le Bouton de réglage. Puis, sélectionnez Continuer et appuyez sur le
Bouton de réglage pour reprendre le processus.
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4. Rétissage

Aliment

Poids (kg) Accessoire Niveau

Aliment Poids (kg) Accessoire Niveau
Poulet entier 10a11 Grille du four / 2/1
12a13 Plaque a patisserie

Badigeonnez le poulet réfrigeré d'huile et d'épices.

Placez-le, coté poitrine en bas, au milieu de Ia grille du four et de Ia
plaque a patisserie. Retournez les aliments lorsque la notification
apparait, sélectionnez OK, puis appuyez sur le Bouton de réglage.
Puis, sélectionnez Continuer et appuyez sur le Bouton de réglage
pour reprendre le processus.

Poisson entier

042308 Grille du four / 2/1

Plaque a patisserie

Badigeonnez le poisson d'huile, d’herbes et d'épices. Placez le
poisson cOte a cote (téte contre queue) sur la grille du four et la
plaque a patisserie. Retournez les aliments lorsque la notification
apparait, sélectionnez OK, puis appuyez sur le Bouton de réglage.
Puis, sélectionnez Continuer et appuyez sur le Bouton de réglage
pour reprendre le processus. Le programme convient aux poissons
entiers, comme la truite, le sandre ou la dorade.

ROt de beeuf, a point

11313 Grille du four / 2/1
Plaque a patisserie

Badigeonnez le boeuf d'huile et d'épices (poivre uniquement, le sel
devant étre ajouté apres le rotissage). Placez-le sur la grille du four
et la plaque a patisserie, coté graisse en bas. Retournez les aliments
lorsque la notification apparait, sélectionnez OK, puis appuyez sur

le Bouton de réglage. Puis, sélectionnez Continuer et appuyez sur le
Bouton de réglage pour reprendre le processus. Apres le rotissage et
pendant le temps de repos de 5 a 10 minutes, il doit étre enveloppé
de papier aluminium.

Légumes rotis

02305 Plaque a patisserie 4

Placez les légumes, comme la courgette en rondelles, les morceaux
de poivron, I'aubergine en tranches, les champignons et les tomates
cerises dans la plaque a patisserie. Badigeonnez-les avec un mélange
d'huile d'olive, d’'herbes et d'épices.

Pommes de terre au
four

04308 Plaque a patisserie 2

Utilisez des pommes de terre de taille moyenne. Rincez et lavez les
pommes de terre. Badigeonnez-les avec un mélange d'huile d'olive,
de sel, de poivre et d'herbes. Placez les pommes de terre cote a cote
sur la plaque a patisserie.

Roti de porc

07309 Grille du four / 2/1

Plaque a patisserie

5. Réchauffage automatique

Placez le roti de porc, badigeonné d'huile et d'épices, coté graisse
en bas, sur la grille du four et la plaque a patisserie. Retournez
les aliments lorsque la notification apparait, sélectionnez OK, puis
appuyez sur le Bouton de réglage. Puis, sélectionnez Continuer et
appuyez sur le Bouton de réglage pour reprendre le processus.

Aliment Poids (kg) Accessoire Niveau
Pizza surgelée 03304 Grille du four 2
04a05
Placez la pizza surgelée au centre de la grille du four.
Frites surgelées 04305 ‘ Plague a patisserie ‘ 2
Répartissez les frites au four surgelées sur la plague a patisserie.
Batonnets de poisson 03305 ‘ Plaque a patisserie ‘ 2

surgelés

Répartissez uniformément les batonnets de poisson surgelés sur la
plaque a patisserie.

Pour de meilleurs résultats, retournez les aliments au signal sonore.
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Cuisiner intelligemment

Dégivrage auto /\ ATTENTION

e Apres avoir décongelé |a viande (en particulier la volaille), faites tourner le four a vide
Niveau pendant environ 10 minutes en mode Convection (200 °C) pour tuer les bactéries dans la
partie intérieure.
Viande 02305 10a 30 Protégez toujours les extrémités avec du «  Nerecongelez pas des aliments ayant fondu.
surgelée 08a15 papier aluminium. Ce programme convient a Ia
décongélation du beeuf, de I'agneau, du porc, des REMARQUE
cotelettes ou des émincés. Placez |a viande sur Ia 1. Lorsque la décongélation est terminée, évacuez I'eau présente dans la plaque et rincez le
grille du four. Insérez la grille du four au niveau 2 réservoir.
et la plague  patisserie au niveau 1. 2. Essuyez la zone de cuisson avec un chiffon sec s'il reste de I'eau.
3. Le ventilateur de refroidissement tourne pendant 3 a 10 minutes une fois le mode
Dégivrage auto terminé. Toutefois, il ne s'agit pas d'un dysfonctionnement et vous n'avez
pas a Vous en inquiéter.

Temps de

Aliment Poids (kg) repos (min)

Volaille 03306 10230 Protégez toujours les extrémités des cuisses et des
surgelée 09a1,3 ailes avec du papier aluminium. Ce programme
convient aussi bien a la décongélation d'un poulet
entier qu'a celle de morceaux.

Placez la volaille sur la grille du four. Insérez la
grille du four au niveau 2 et la plaque a patisserie
au niveau 1.

Poisson 03308 10230 Protégez toujours la queue d'un poisson entier
surgelé avec du papier aluminium. Ce programme convient
aussi bien a la cuisson des poissons entiers qu'a
celle des filets.

Placez le poisson sur la grille du four. Insérez la
grille du four au niveau 2 et la plaque a patisserie
au niveau 1.
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Painsurgelé | 0,1a03 5310 Placez le pain horizontalement sur la plaque a
04306 patisserie, dans le sens de la longueur de la porte,
au niveau 2.

Ce programme convient a toutes sortes de pain
en tranches, ainsi qu'a celle des petits pains et des
baguettes.

Fruit surgelé | 02306 5310 Répartissez uniformément les fruits sur la plague a
patisserie, au niveau 2. Ce programme convient a
tous les types de fruit en tranches ou aux baies.
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Cuisson manuelle

Aliment Temps (min) Accessoire (niveau)
Brioches surgelées 25330 Plaque de cuisson a la vapeur, perforée (2)
Mode de cuisson a la vapeur assistée - - . - . .
p Riz blanc (basmati ou 30a35 Plaque de cuisson a la vapeur, perforée (2)
Cuisson vapeur pandan)
Utilisez les réglages et temps indiqués dans ce tableau comme consignes pour la cuisson a Ia (Utilisez un récipient plat en
vapeur. Pyrex, ajoutez une double
Nous vous recommandons de toujours remplir le réservoir d'eau avec de I'eau fraiche jusqu'au quantité d'eau)
niveau maximal. o o Riz au lait 40450 Plaque de cuisson a la vapeur, perforée (2)
\Vous pouvez parfois utiliser a plaque a patisserie en dessous pour récupérer I'eau de (Utilisez un récipient plat
condensation, par exemple celle émise par un filet de poisson. en Pyrex, ajoutez deux ou
Aliment Temps (min) Accessoire (niveau) quatre fois la quantité de lait)
Fleurettes de brocolis 12414 Plague de cuisson a la vapeur, perforée (2) Compote de fruits 25335 Plague de cuisson a la vapeur, perforée (2)
Carottes entiéres 254330 Plaque de cuisson a la vapeur, perforée (2) (Ll LI reup‘em e
et rond en Pyrex, ajoutez
Légumes en rondelles 15320 Plague de cuisson a la vapeur, perforée (2) 1 cuillére 3 café de sucre et
oignons) . . : . .
Flan/Creme 20325 Plaque de cuisson a la vapeur, perforée (2)
Haricots verts 20425 Plaque de cuisson a la vapeur, perforée (2) (6 ramequins a dessert,
Asperges 10a 15 Plaque de cuisson a la vapeur, perforée (2) chacun de 100 ml, recouvrez-
Légumes entiers 25335 Plaque de cuisson a la vapeur, perforée (2) les de papier aluminium)
(artichauts, chou-fleur entier, Creme renversée 30235 Plaque de cuisson a la vapeur, perforée (2)
mais en épis) (Utilisez un grand récipient
Pommes de terre épluchées 30335 Plaque de cuisson a la vapeur, perforée (2) S'at en'Perx, recpuvrez—le
(coupées en quartiers) € papier aluminium)
Filet de poisson 15320 Plaque de cuisson a la vapeur, perforée (2)
(2 cm d'épaisseur)
Crevettes 10a 14 Plaque de cuisson a la vapeur, perforée (2)
(crues)
Blancs de poulet 23328 Plaque de cuisson a la vapeur, perforée (2)
CEufs a la coque 16320 Plaque de cuisson a la vapeur, perforée (2)

(durs)
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Cuisiner intelligemment

Cuisson a la vapeur sur deux niveaux Convection vapeur / Chaleur vapeur par le haut + Convection / Chaleur vapeur par le bas +
Utilisez les réglages et temps indiqués dans ce tableau comme consignes pour la cuisson a la COUYECtiOH o ' 4
vapeur. Utilisez les réglages et temps indiques dans ce tableau comme consignes pour la cuisson
Nous vous recommandons de toujours remplir le réservoir d'eau avec de l'eau fraiche jusquau traditionnelle et le rotissage.

Nous vous recommandons de toujours remplir le réservoir d'eau avec de I'eau fraiche jusqu'au

niveau maximal. Si vous avez différents aliments avec un temps de préparation similaire, vous ) )
niveau maximal.

pouvez tous les mettre dans le four en méme temps. Sinon, mettez d'abord I'aliment ayant le

temps de préparation le plus long. Cuisson combinée Tempé Niveau )
) , ) ) ) ; ) pérature| . Temps | Accessoire
Mettez la plaque de cuisson a la vapeur au niveau 2 et la grille du four au niveau 4. Aliment Mode de cuisson €0 Préchauffage| de (min) (niveau)
a la vapeur vapeur
Aliment Temps (min) Accessoire (niveau) Bandes de pate Convection 200 0 Faible | 15320 | Plaquea
Cuisson sur 2 niveaux : Plats 15320 Grille du four (4) / Plague de cuisson & Ieplllf_te% : vapeur patisserie (1)
doubles la vapeur, perforée (2) r‘;ﬁ; €z dufromage
filet isson/légumes en - - - : :
ﬁor?le(lj:s)pO B Croissants Convection 180 0 Faible | 204325 Plaque a
(pate a croissants vapeur patisserie (1)
Cuisson sur 2 niveaux : Plats 252330 Grille du four (4) / Plaque de cuisson a toute préte)
- doubles la vapeur, perforée (2) Pain fait maison Chaleur vapeur 180 0 Moyen| 30340 | Crilledu
= (escalopes de poulet/légumes par le bas + four (1)
%' entiers) Convection
=1 Nous vous recommandons d'utiliser un récipient plat en Pyrex sur la grille du four. Grat!n de légumes / Convection 1604 180 0 Moyen| 35450 rille du
T ) : ) ) . e A Gratin de pommes vapeur four (2)
= Si vous souhaitez faire cuire de nombreux aliments différents en méme temps, augmentez de BiEE
=] N : L
g 20430°% le temps de cuisson de ce type daliment. Roti de beeuf, 1 kg Chaleur vapeur | 1% étage: X Elevé | 1¢ étage : | Grille du four
o A point, bien cuit par le haut + 180 25335 | (2)/Plaque
- Convection 2¢me gtage 2¢me étage ;| a patisserie
180 25335 (1)
Poulet entier Chaleur vapeur | 1¢ étage: X Elevé | 1¢ étage : |Grille du four
par le haut + 210 30340 | (2)/Plague
Convection 2¢me gtage 2¢me étage ;| a patisserie
210 20230 (1)
Morceaux de poulet | Chaleur vapeur | 1¢ étage: X Elevé | 1¢ étage : |Grille du four
par le haut + 210 20330 | (2)/Plague
Convection 2¢me tage 2¢me étage ;| a patisserie
210 20230 (1)
REMARQUE

«  Nous vous recommandons de retourner les aliments sur le ler et le 2éme niveau.

«  Sivous ouvrez la porte alors que la cuisson est en cours dans le four, ce dernier s'arréte.
Pour redémarrer le four, fermez la porte, sélectionnez DEMARRER, puis appuyez sur le
Bouton de réglage.
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Guide du mode Convection

Convection

Utilisez les températures et temps indiqués dans ce tableau comme consignes pour la cuisson

traditionnelle.

Nous vous recommandons de préchauffer le four avec le mode Convection.

Chaleur supérieure + Convection

Utilisez les températures et temps indiqués dans ce tableau comme consignes pour le rotissage.
Nous vous recommandons de préchauffer le four avec le mode Chaleur supérieure + Convection.
Placez la viande sur la grille du four, suivez les recommandations quant au niveau ou placer la
grille et mettez la plaque a patisserie au niveau 1 pour récupérer I'huile.

Aliment Température (°C) Temps (min) Accessoire (niveau)
Moule carré pour gateau 16043 170 60a 70 Grille du four (1)
aux noisettes
Moule creux ou en anneau 1504 160 50360 Grille du four (1)
pour gateau au citron
Sponge cake 150 a3 160 252335 Grille du four (1)
Base de flan aux fruits 1504 170 25335 Grille du four (1)
Gateau plat aux fruits et 15043 170 304340 Plaque a patisserie (2)
streusel (pate levée)
Croissants 1702 180 10a 15 Plaque a patisserie (1)
Petits pains 180a 190 10a 15 Plaque a patisserie (1)
Cookies 160 a 180 1043 20 Plaque a patisserie (2)
Frites au four 2003220 15320 Plaque a patisserie (2)

. X . . Accessoire
Aliment Température (°C) Temps (min) -
Roti de beeuf 1703 190 60a 90 Grille du four (2) /
(1 kg / a point) Plaque a patisserie (1)
Porc, épaule / roulé (1 kg) 180 a 200 9023120 Grille du four (2) /
Plaque a patisserie (1)
R6ti d'agneau / Gigot 19043 210 504280 Grille du four (2) /
d'agneau (0,8 kg) Plaque a patisserie (1)
Poulet entier (1,2 kg) 20042220 50a70 Grille du four (2) /
Plaque a patisserie (1)
Poisson, truites entiéres 180 a 200 30440 Grille du four (2) /
(2 truites / 0,5 kg) Plaque a patisserie (1)
Magret de canard (0,3 kg) 180 a 200 25335 Grille du four (2) /
Plaque a patisserie (1)
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Cuisiner intelligemment

Chaleur inférieure + Convection
Utilisez les températures et temps indiqués dans ce tableau comme consignes pour la cuisson
traditionnelle et le rétissage.

Nous vous recommandons de préchauffer le four avec le mode Chaleur inférieure + Convection.

Gril ventilation

Utilisez les températures et temps indiqués dans ce tableau comme consignes pour la cuisson au

aril.

Réglez le gril a une température de 220 °C et faites préchauffer pendant 5 minutes.

Guide du mode Gril

Grand gril

Utilisez les températures et temps indiqués dans ce tableau comme consignes pour la cuisson au gril.

Réglez le gril a une température de 220 °C et faites préchauffer pendant 5 minutes.

Aliment Température (°C) | Temps (min) Accessoire (niveau) Aliment Temps (min) Accessoire (niveau)

Pizza maison 180 a 200 20330 Plaque a patisserie (1) Saucisses 8a10 Grille du four (3)
Tarte / Quiche précuite 180 a 200 10a 15 Grille du four (1) Quartiers de pommes de terre 20325 Grille du four (3)
réfrigérée - . . -

: — - - — Frites surgelées 15320 Plague a patisserie (3)
Pizza surgelée a pate a levure 180 a 200 154320 Plague a patisserie (1) . " T 028 o s patisserie ()

- - X X S roquettes surgelées a aque a patisserie
Pizza surgelée 180 a 200 15325 Plaque a patisserie (1) .q g, - d ‘ pA —
Pizza réfrigérée 180 4 200 8415 Plaque & patisserie (1) eSS el 15820 _ Plague a patisserie (3
Tarte aux pommes 160 3 180 604370 Grille du four (1) Steak de saumon 15320 Grille du four (3) / Plaque a patisserie (1)
Pate feuilletée, garniture aux 180 & 200 10315 Plaque & patisserie (1) Filet de poisson 12317 Grille du four (3) / Plaque a patisserie (1)
pommes Poisson entier 15320 Grille du four (3) / Plaque a patisserie (1)

Morceaux de poulet 304240 Grille du four (3) / Plaque a patisserie (1)

Guide du mode Chaleur tournante classique
Utilisez les températures et temps indiqués dans ce tableau comme consignes pour la cuisson

traditionnelle et le rotissage.

Nous vous recommandons de préchauffer le four avec le mode Chaleur tournante classique.

Aliment 19'(;1eir;;ps zem(er;ier:;\ps Accessoire (niveau)
Brochettes de kebab 8210 6a8 Crille du four (4) / Plaque a patisserie (1)
Escalopes de porc 739 537 Crille du four (4) / Plaque a patisserie (1)
Saucisses 6a8 638 Grille du four (4) / Plaque a patisserie (1)
Morceaux de poulet 20225 154320 Crille du four (4) / Plaque a patisserie (1)
Steaks de saumon 8a12 6410 Grille du four (4) / Plaque a patisserie (1)
Légumes en rondelles | 15a 20 - Plaque a patisserie (4)

Toast 233 132 Crille du four (4)
Toasts au fromage 3ab - Grille du four (4)

Aliment Température (°C) | Temps (min) Accessoire (niveau)
Lasagne 200 a 220 20425 Grille du four (2)
Gratin de légumes 180 a 200 20230 Grille du four (2)
Gratin de pommes de terre 1803 200 40360 Grille du four (2)
Baguettes de pizza surgelées 160 a 180 10a 15 Plaque a patisserie (2)
Cake marbré 160 a 180 50a70 Crille du four (1)
Cake hollandais 1502 170 50260 Crille du four (1)
Muffins 180 a 200 20330 Crille du four (1)
Cookies 180 a 200 10320 Plague a patisserie (2)
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Convection Eco

Ce mode utilise le systeme de chauffe optimisé, vous pouvez ainsi économiser de I'énergie durant
la cuisson de vos plats. Les temps de cette catégorie sont suggérés sans préchauffage avant
cuisson afin d'accroitre I'économie d'énergie.

Aliment Accessoire Niveau | Température (°C) | Temps (min)
Crumble aux fruits, . . .
08312k Grille du four 1 160 a 180 50a70
Pommes de terre en robe C . .
des champs, 043 0,8 kg Plaque a patisserie 2 190 a 200 60a70
Saucisses, Grille du four + 2 . .
0,3a0,5kg Plaque a patisserie 1 1604 180 20430
Frites surgelées au four, C . .
03205 kg Plaque a patisserie 2 180 a 200 30440
Pommes de terre en
mOorceaux surgelées, Plaque a patisserie 2 190 a3 210 30340
0,3a0,5kg
Filets de poisson, cuits, Grille du four + 2 . .
0,4a0,8 kg Plaque a patisserie 1 2003220 2533
Filets de poisson panés, Grille du four + 2 . .
panés, 0,4 a 0,8 kg Plaque a patisserie 1 2008220 30440
Roti de surlonge de beeuf, Grille du four + 2 . .
0,8a1,2kg Plaque a patisserie 1 1804 200 60470
Légumes grillés, e . .
04306 kg Plaque a patisserie 2 2002 220 20330

Conseil pour économiser de I'énergie

*  Siletemps de cuisson est supérieur a 30 minutes, vous pouvez éteindre le four 5 a
10 minutes avant |a fin du temps de cuisson pour économiser de I'énergie.
La chaleur résiduelle terminera le processus de cuisson.

*  Veuillez ne pas ouvrir la porte trop fréquemment en cours de cuisson, afin de maintenir la
température dans la partie intérieure et ainsi générer des économies d'énergie et un gain de
temps.

Guide du mode Cuisson intense

Utilisez les températures et temps indiqués dans ce tableau comme consignes pour le rotissage.
Nous vous recommandons de préchauffer le four en mode Intensif (haut + bas + Convection).

Aliment Température (°C) | Temps (min) Accessoire (niveau)
Lasagnes (2 kg) 180 a 200 204230 Grille du four (1)
Gratin de légumes 160 a 180 40260 Grille du four (1)
(2 kg)
Gratin de pommes 160 a 180 60 a 90 Grille du four (1)
de terre (2 kg)
Roti de beeuf 160 a 180 60390 | Grille du four (2) / Plaque a patisserie (1)
(2 kg / a point)
Canard entier (2 kg) 180 a 200 60a 90 | Grille du four (2) / Plague a patisserie (1)
2 poulets entiers 2002 220 60390 | Grille du four (2) / Plaque a patisserie (1)
(1,2 kg chacun)

Cuisson professionnelle

Ce mode inclut un cycle de chauffe automatique montant a plus de 200 °C.

L'élément chauffant supérieur et le ventilateur de convection sont utilisés pendant le processus
consistant a faire saisir la viande. Cette étape est suivie d'une cuisson lente des aliments a la
basse température de présélection.

Ce procédé se déroule avec les systemes de chauffe supérieur et inférieur actives.

Ce mode convient a la cuisson des rotis de viande, a la volaille et au poisson.

Utilisez les températures et temps indiqués dans ce tableau comme consignes pour le rotissage.

Aliment Température (°C) | Temps (heures) Accessoire (niveau)
Roti de boeuf 80a 100 3:30a4:30 | Grille du four (2) / Plaque a patisserie (1)
R6ti de porc 90a 110 3:30a4:00 | Grille du four (2) / Plague a patisserie (1)
Magret de canard 804 100 1:30 3 2200 | Grille du four (2) / Plaque a patisserie (1)
Filet de boeuf 804 100 1:30 3 200 | Grille du four (2) / Plaque a patisserie (1)
Filet de porc 804 100 1:30 3 200 | Grille du four (2) / Plaque a patisserie (1)
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Cuisiner intelligemment

Friture a I'air

o ) o . o Aliment Portion (g) {Température (°C) | Temps de cuisson (min) | Niveau
Utilisez les températures et durées indiquées dans ce tableau comme consignes pour la friture a Léqumes
Iair.
Aucune préchauffe n'est nécessaire. Asperges, panees 1004300 200 15320 3
X X . " X X - Aubergines, panées 200 a 400 200 15320 3
Aliment Portion (g) |Température (°C)| Temps de cuisson (min) | Niveau
Champignon, pané 1003 300 200 15220 3
Pommes de terre
- - - - QOignons, panés 100 a 300 200 15320 3
Frites surgelées 500-1000 2103220 20225 3
- - — - - Choux-fleurs, panés 300 3 500 190 3 200 15420 3
Frites surgelées, assaisonnées 500-1000 2103220 15320 3
- - - Mélange de Iégumes, pané 300 a 500 200 15320 3
Tater Tots surgelées 500-1000 2103220 15320 3 -
Hash Brown surgelés® 500-1000 21042220 15320 3 Retourner aprés 2/3 du temps de cuisson.
Quartiers de pommes de terte | 5, 19 2104220 15420 3 REMARQUE < _— , ,
surgelés d d e Placez une feuille de cuisson ou un plateau sur la grille située sous la plaque de friture a I'air
r récupérer les éventuell lures. Cela permettra de réduire les éclab reset la
Frites maison 2001000 1903 200 20525 3 ]E)L?rlTJ]éeecupe er les éventuelles coulures. Cela permettra de réduire les éclaboussures e
o Pomme*de terre en morceaux £00-1000 2003210 20325 ; . Avant d'utiliser une feuille de cuisson, vérifiez la température maximale admissible de la
G maison feuille.
2 Surgeld o Pour la cuisson d'aliments frais ou faits maison, I'huile est répartie plus uniformément sur
= Locs une plus grande surface, ce qui permet de rendre les aliments plus croustillants.
@ Beignets de poulet surgelés 300-500 2103220 15320 3 . . -
= Cuisson multi-étages (spécial)
< Alles de poulet surgelées 500-1000 2102220 25430 3 Utilisez les températures et temps indiqués dans ce tableau comme consignes pour la cuisson
3 Rondelles d'oignon surgelées 300-500 2104220 10415 3 traditionnelle.
= Batonnets de poisson surgelés 300-500 2103220 15320 3 Nous vous recommandons de préchauffer le four avec le mode Cuisson multi-étages.
Eminces de poulet surgelés 500-1000 2103220 20425 3 Aliment Température (°C)| Temps (min) Accessoire (niveau)
Churros surgelés 300-500 190 3 200 10315 3 Gateaux de petite taille | 150 a 160 20230 2 plaques a patisserie (4+2)
Volaille Tartelettes 160 a 180 20330 2 plagues a patisserie (4+2)
Pilons frais* 500-1000 200 3 210 30335 3 Croissants 160 a 180 20330 2 plaques a patisserie (4+2)
Ailes de poulet fraiches” 300-500 2004210 27332 3 Pate feuvilletée 1804 200 30440 2 plaques a patisserie (4+2)
Blancs de poulet, panés” 300-500 2003210 25330 3 Cookies 170a 190 15320 2 plaques a DétiSSerie (4+2)
Lasagne 160 a 180 30a45 |Grilledu four (4) / Plaque a patisserie (2)
Frites surgelées 180 a3 200 30350 2 plaques a patisserie (4+2)
Beignets surgelés 180 a3 200 20330 2 plaques a patisserie (4+2)
Pizza surgelée 20042220 203 30 | Grille du four (4) / Plague a patisserie (2)

34 Francais



Essais de plats

Conformément a la norme EN 60350

2. Gril

Préchauffez le four vide pendant 5 minutes en utilisant la fonction Gril.

, Temps de
. . Type " n Tempeérature i
1. Cuisson traditionnelle daliment Plat et remarques | Niveau | Mode de cuisson €0 cuisson
Les/recommandati‘on§ pour'\a cuisson tArald?tiorjnleHe sor?t valables pour un four préchauffe. Toasts de Grille du four 4 Gril 250 19((mllg)2
Insérez la plague a patisserie avec le coté incliné vers I'avant de la porte. ’ pain blanc eme 1 32
,Type Plat et remarques | Niveau | Mode de cuisson Tempoerature Temps d? Hamburgers | Grille du four + 4+2 Gril 250 1°10a15
daliment (0 cuisson (min) (X 12) Plaque a 2me 10 3 15
Gateaux de Plaque a 1 Chaleur tournante | 150 a 160 20330 patisserie (pour
petite taille patisserie classique récuperer les
1 Convection 150 a 160 20425 égouttures)
Plaque a 2+4 Cuisson multi- 150 a 160 20330
patisserie + étages
Plaque a
patisserie g
Génoise Moule & fond 1 Cuisson 150 4 160 20430 =3
amovible sur la traditionnelle i
grande grille 1 Convection 150 3 160 30335 =
(@ revétement e
noir, @ 26 cm) %
Sablés Plaque a 1 Cuisson 150 a 160 20230 =1
patisserie traditionnelle
1 Convection 150 a 160 20230
Gateau aux Plaque a 1 Cuisson 150 a 160 40350
pommes a patisserie traditionnelle
pate levée 1 Convection 150 a 160 45355
Tarte aux Grande grille + | 1 placé en | Chaleur inférieure | 170 a 190 70390
pommes |2 moules a gateau | diagonale + Convection
a fond amovible *
(a revétement
noir, @ 20 cm)

* Pour faire cuire deux gateaux, disposez-les sur la grille de |a facon suivante : un moule dans le
fond a gauche et un moule a I'avant a droite.
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Entretien

Nettoyage Grilles latérales (modéles applicables uniquement)

1. Soulevez I'avant de la grille pour la dégager
du support.

Nettoyez le four régulierement pour éviter que des impuretés se forment sur ou a l'intérieur T
du four. Prétez également une attention particuliere a la porte et aux joints de la porte (sur les ‘
modeles concernés uniguement).

Si la porte ne s'ouvre pas ou ne se ferme pas correctement, vérifiez d'abord s'il n'y a pas ‘
d'impuretés qui se sont formées sur les joints de la porte. Utilisez un chiffon doux avec de ‘
I'eau savonneuse pour nettoyer les surfaces intérieures et extérieures du four. Rincez et séchez
minutieusement. ‘
S'il'y a des traces de doigts, de la graisse ou des taches sur I'extérieur (comme la surface de la ‘
porte ou I'écran), nettoyez-les a I'aide d'un chiffon doux avec un nettoyant pour vitres ou un

détergent neutre, puis essuyez-les avec un chiffon doux, propre et sec. b

Pour retirer les impuretés incrustées produisant de mauvaises odeurs a l'intérieur du four

1. Lorsque le four est vide, mettez une tasse de jus de citron dilué au centre de la partie q 2. Tirez la grille vers vous pour la retirer.
intérieure. 3. Retirez I'autre grille latérale de la méme facon.
2. Faites chauffer le four pendant 10 minutes a la température maximale du mode Four. ‘ 4. Nettoyez les deux grilles latérales.
3. Une fois le cycle terming, attendez que le four refroidisse. Ensuite, ouvrez la porte et 5. Une fois terming, suivez les étapes 1 a 2 dans
nettoyez le compartiment de cuisson. ‘ lordre inverse pour les réinstaller.
/\ ATTENTION ‘ REMARQUE
5 «  Veillez a ce que la porte et les joints de la porte soient toujours propres et assurez-vous que ‘ Le four fonctionne sans que les grilles latérales et
3 la porte s'ouvre et se ferme correctement. Si ce n'est pas le cas, le cycle de vie du four peut ‘ les grilles ne soient installées.
= en étre réduit.
«  Faites attention a ne pas renverser d'eau a l'intérieur des orifices de ventilation du four. J

«  Nutilisez aucune substance abrasive ou chimigue pour le nettoyage.
«  Apres chaque utilisation du four, utilisez un détergent doux pour nettoyer le compartiment
de cuisson, apres avoir attendu que le four refroidisse.
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Ouverture manuelle de la porte

Si la porte ne s'ouvre pas automatiquement et que vous voulez 'ouvrir manuellement, vous
pouvez le faire en utilisant 'ouvre-porte.

1. Insérez l'ouvre-porte dans 'espace entre la
porte et le tableau de commande.

2. Soulevez l'ouvre-porte.

3. Laporte s'ouvrira manuellement.

A\ AVERTISSEMENT

e Laporte peut devenir chaude. Utilisez des gants de cuisine pour ouvrir la porte
manuellement.

«  Une grande quantité de vapeur peut s'échapper si la porte est ouverte manuellement. La
vapeur peut provoquer des brolures. Reculez et attendez que la vapeur se soit dissipée
avant de sortir les aliments du four.

REMARQUE

Si la porte ne s'ouvre pas automatiquement, débranchez le cordon d'alimentation et attendez que
le refroidissement soit suffisant. Si le méme probleme apparait de nouveau, contactez un centre
de service Samsung local.

Remplacement (réparation)

A\ AVERTISSEMENT

Ce four ne possede pas de pieces remplacables par I'utilisateur a l'intérieur. N'essayez pas de

remplacer ou de réparer le four vous-meéme.

= Sivous rencontrez un probleme avec les charnieres, les joints et/ou la porte, prenez contact
avec un technicien qualifié ou un centre de réparation Samsung local pour obtenir de
['assistance technique.

«  Sivous souhaitez remplacer I'ampoule, prenez contact avec un centre de réparation
Samsung local. Ne la remplacez pas vous-méme.

< Sivous rencontrez un probleme avec la protection extérieure du four, débranchez d'abord le
cable d'alimentation de la source, puis contactez un centre de service Samsung local.

Précautions contre une période prolongée de non-utilisation

Si vous n'utilisez pas le four pendant une période prolongée, débranchez le cable d'alimentation
et déplacez le four dans un endroit sec et sans poussiere. La poussiere et 'humidité qui se
forment a l'intérieur du four peuvent affecter les performances du four.
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Dépannage

abeuuedaq

\Jous pouvez rencontrer des problemes lors de I'utilisation du four. Si tel est le cas, vérifiez tout
d'abord le tableau ci-dessous et essayez les suggestions proposees. Si le probleme persiste, ou
si un code d'information continue a s'afficher a I'écran, contactez un centre de service Samsung

local.

Points a contréler

Probléme

Cause

Action

Le four s'arréte en cours
de fonctionnement.

L'utilisateur a ouvert la porte
pour retourner les aliments.

Apres avoir retourné les aliments,
sélectionnez Continuer, puis
appuyez sur le bouton de réglage.

Si vous rencontrez un probleme avec votre four, consultez tout d'abord le tableau ci-dessous et

essayez les suggestions.

Probleme

Cause

Action

Général

Les boutons ne peuvent
pas étre réinitialisés
correctement.

Des corps étrangers peuvent se
coincer entre les boutons.

Retirez les corps étrangers et
réessayez.

Pour les modeles tactiles: Iy a
de I'humidité a I'extérieur.

Essuyez I'humidité a I'extérieur.

La fonction Sécurité enfants est
activée.

Désactivez la fonction Sécurité
enfants.

L'heure n'est pas affichée.

Il n'y a pas d'alimentation.

Assurez-vous que la prise est
alimentée.

['option d'affichage est
désactivée.

Activez l'option d'affichage. Il
est normal que I'heure actuelle
disparaisse quelgques minutes
apres l'activation de I'option
d'affichage.

L'appareil s'éteint lors du
fonctionnement.

Le four a effectué une tres
longue cuisson.

Apres une longue cuisson, laissez
le four refroidir.

Le ventilateur de
refroidissement ne fonctionne
pas.

Ecoutez le bruit émis par le
ventilateur de refroidissement.

Essayez de faire fonctionner le
four sans aliments a l'intérieur.

Placez les aliments dans le four.

L'espace de ventilation est
insuffisant pour le four.

Des systemes d'entrée/
d'évacuation sont présents a
I'avant et a I'arriere du four pour
la ventilation.

Maintenez les espaces spécifiés
dans le guide d'installation du
produit.

Plusieurs fiches d'alimentation
sont utilisées dans la méme
prise.

Affectez au four une prise en
exclusivité.

Le four n'est pas sous
tension.

II'n'y a pas d'alimentation.

Assurez-vous que la prise est
alimentée.

Le four ne fonctionne pas.

II'n'y a pas d'alimentation.

Assurez-vous que la prise est
alimentée.

La porte est ouverte

Fermez la porte et réessayez.

Les mécanismes de sécurité
d'ouverture de la porte sont
recouverts de corps étrangers.

Retirez les corps étrangers et
réessayez.

Un crépitement est
audible durant le
fonctionnement et le four
ne fonctionne pas.

La cuisson d'aliments fermés
hermétiquement ou utilisant un
récipient muni d'un couvercle
peut provoquer des bruits de
crépitement.

N'utilisez pas de récipients
fermés hermétiquement car ils
peuvent exploser au cours de la
cuisson en raison de la dilatation
du contenu.
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Probléme

Cause

Action

Probléme

Cause

Action

L'extérieur du four
est trop chaud lors du
fonctionnement.

['espace de ventilation est
insuffisant pour le four.

Des systemes d'entrée/
d'évacuation sont présents a
I'avant et a I'arriere du four pour
la ventilation. Maintenez les
espaces spécifiés dans le guide
d'installation du produit.

Des étincelles
apparaissent durant la
cuisson.

Des récipients métalliques sont
utilisés durant I'utilisation du
four/de la décongélation.

N'utilisez pas de récipients
meétalliques.

Des objets sont situés sur le
four.

Retirez tous les objets situés sur
le four.

Lorsqu'il est sous tension,
le four fonctionne
immédiatement.

La porte n'est pas correctement
fermée.

Fermez la porte et vérifiez a
nouveau.

La porte ne peut pas étre
ouverte correctement.

Des résidus d'aliments sont
collés entre la porte et
I'intérieur du four.

Nettoyez le four correctement
puis ouvrez la porte.

Il'y a de I'électricité
provenant du four.

L'alimentation ou la prise n'est
pas correctement reliée a la
terre.

Assurez-vous que |'alimentation
et la prise sont correctement
reliées a la terre.

La porte ne se ferme pas.

Le moteur de la porte
automatique n'est pas initialisé.

Tenez la porte fermée avec votre
main et appuyez sur le bouton
d'ouverture automatique de la
porte pour l'initialiser.

De I'eau goutte.

Dans certains cas, il se peut
quily ait de 'eau ou de la
vapeur selon les aliments.

Il ne s'agit pas d'un
dysfonctionnement du four.

Laissez le four refroidir puis
essuyez avec un chiffon sec.

L'éclairage intérieur est
faible ou ne s'allume pas.

La porte a été laissée ouverte
un long moment.

L'éclairage intérieur peut se
désactiver automatiquement
lorsque la porte reste ouverte
pendant une période prolongée.
Fermez puis ouvrez a nouveau la
porte ouU appuyez sur le bouton
« Eclairage ».

La vapeur s'échappe par
la porte.

Dans certains cas, il se peut
quily ait de 'eau ou de la
vapeur selon les aliments.

Il ne s'agit pas d'un
dysfonctionnement du four.

Laissez le four refroidir puis
essuyez avec un chiffon sec.

L'éclairage intérieur est
recouvert de corps étrangers.

Nettoyez I'intérieur du four puis
veérifiez a nouveau.

Il reste de I'eau dans le
four.

Dans certains cas, il se peut
quily ait de 'eau ou de la
vapeur selon les aliments.

Il ne s'agit pas d'un
dysfonctionnement du four.

Laissez le four refroidir puis
essuyez avec un chiffon sec.

Un signal sonore retentit
durant la cuisson.

Si la fonction Cuisson auto

est utilisée, ce signal sonore
signifie que vous devez
retourner les aliments qui sont
en cours de décongélation.

Retournez les aliments lorsque la
notification apparait, sélectionnez
OK, puis appuyez sur le bouton
de réglage. Puis, sélectionnez
Continuer et appuyez sur le
bouton de réglage pour reprendre
le processus.

La luminosité a l'intérieur
du four varie.

La luminosité varie en fonction
des changements de puissance
selon la fonction utilisée.

Les changements de puissance au
cours de la cuisson ne constituent
pas des dysfonctionnements. Il ne
s'agit pas d'un dysfonctionnement
du four.

Le four n'est pas de
niveau.

Le four est installé sur une
surface irréguliere.

Assurez-vous que le four est
installé sur une surface plane et
stable.

La cuisson est terminée,
mais le ventilateur

de refroidissement
fonctionne toujours.

Pour ventiler le four, le
ventilateur de refroidissement
continue de fonctionner
environ 5 minutes apres la fin
de la cuisson.

Il ne s'agit pas d'un
dysfonctionnement du four.
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Dépannage

Probleme Cause Action Probleme Cause Action
Gril Four
De la fumée s'échappe lors | Lors du fonctionnement initial, | Ceci n'est pas un Le four ne chauffe pas. La porte est ouverte Fermez la porte et réessayez.
du fonctionnement. de la fumée peut s'échapper dysfonctionnement, et si vous

des éléments chauffants
lorsque vous utilisez le four
pour la premiére fois.

lancez le four 2 ou 3 fois, cela
doit s'arréter.

Des aliments sont présents sur
les élements chauffants.

Laissez le four refroidir et retirez
les aliments présents sur les
éléments chauffants.

Des aliments sont situés trop
pres du gril.

Placez les aliments a une distance
raisonnable durant la cuisson.

De la fumée s'échappe lors
du préchauffage.

Lors du fonctionnement initial,
de la fumée peut s'échapper
des éléments chauffants
lorsque vous utilisez le four
pour la premiére fois.

Ceci n'est pas un
dysfonctionnement, et si vous
lancez le four 2 ou 3 fois, cela
doit s'arréter.

Des aliments sont présents sur
les éléments chauffants.

Laissez le four refroidir et retirez
les aliments présents sur les
éléments chauffants.

Les aliments ne sont pas
correctement préparés et/ou
disposés.

Assurez-vous que les aliments
sont correctement préparés et
disposeés.

Il'y a une odeur de brolé
ou de plastique lorsque
vous utilisez le four.

\ous utilisez un récipient en
plastique ou non résistant a la
chaleur.

Utilisez des récipients en
verre adaptés a de hautes
températures.
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Une mauvaise odeur
provient de l'intérieur du
four.

Des résidus d'aliments ou du
plastique fondu adherent a
I'intérieur.

Utilisez la fonction de nettoyage
vapeur puis essuyez a l'aide d'un
chiffon sec.

\Jous pouvez placer une tranche
de citron a l'intérieur et faire
fonctionner le four pour retirer
plus rapidement l'odeur.




Probléme

Cause

Action

Codes d'information

Le four ne cuit pas
correctement.

La porte du four est
fréquemment ouverte pendant
la cuisson des aliments.

N'ouvrez pas fréquemment

la porte sauf si vous cuisez

des aliments qui doivent

étre retournés. Si la porte est
ouverte souvent, la température
intérieure sera abaissée et cela
affectera les résultats de votre
cuisson.

Les commandes du four
n'ont pas été correctement
configurées.

Configurez correctement les

commandes du four et réessayez.

Le gril ou d'autres accessoires
ne sont pas insérés
correctement.

Insérez correctement les
accessoires.

Des récipients de taille ou de
type inadapté(e) sont utilisés.

Réinitialisez les commandes du
four ou utilisez des récipients a
fond plat adaptés.

Si le four ne fonctionne pas correctement, un code d'information apparaitra a I'écran. Vérifiez le
tableau ci-dessous et essayez les suggestions proposees.

Code Description Action
e Le capteur de température est ouvert.
Le capteur de température est court-circuité.
e Le capteur de vapeur est en circuit ouvert.
Le capteur de vapeur est court-circuité. Débranchez le cordon
C-FO Sl n'y a pas de communication entre le d'alimentation du four et
MICOM principal et le MICOM secondaire. contactez un centre de service
Ce code ne s'affiche que lorsque la fonction | Samsung local.
C-F1 de lecture ou d'écriture de la mémoire
EEPROM ne fonctionne pas.
Le moteur de la porte automatique présente
C-d4 :
un dysfonctionnement.
Ce code s'affiche lorsque la température du Débranchez le cordon
four est trop éleveée. d'alimentation suffisamment
C-21 En cas d'élévation de la température au-dela | longtemps pour laisser refroidir
de la limite lors du fonctionnement de I'appareil, puis redémarrez le
chaque mode. (Incendie détecté.) four.

C-F2 Arrétez le four puis réessayez.
Débranchez le cordon
d'alimentation pour laisser

Dysfonctionnement du clavier tactile. refroidir Iappareil, puis nettoyez

C-do le bouton. (Poussiére, eau)

Si'le méme probleme apparait de
nouveau, contactez un centre de

service Samsung local.
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Caractéristiques techniques Annexe

SAMSUNG s'efforce sans cesse d'améliorer ses produits. Les caractéristiques et le mode d'emploi Fiche technique de I'appareil
de cet appareil peuvent étre modifiés sans préavis.
- B SAMSUNG SAMSUNG
allDSIotoy - - 230V~ 50 Hz Identification du modéle NQ5B7993A™
Puissance maximale | 2850 W Indice d'efficacité énergétique par cavité (EEI cavite) 80,3
o | Gril 2550 W Classe d'efficacité énergétique par cavité A+
Consommation denergie Convection 2500 W Consommation d'énergie (lectricité) requise pour chauffer une charge
Vapeur 2850 W normalisée daps une cavité dun four éjleqriqu.e au c.ours d'un cycle en -
mode conventionnel par cavité (énergie électrique finale) (EC cavite électrique)
Méthode de refroidissement Moteur du ventilateur de refroidissement Consommation d'énerg]e requise pour chauffer une charge normalisée
Dimensions Unité principale 595 X 456 X 570 mm dans une cavité d'un four électrique au cours d'un cycle en chaleur 0,61 kWh/cycle
(IXHXP) Encastrable 560 x 446 X 549 mm tournante par cavité (énergie électrique finale) (EC cavité stectrique)
— : Nombre de cavités 1
Capacite 50 litres Source de chaleur par cavité (électricité ou gaz) electricite
) Net 33,4 Kg Volume par cavité (V) 50 L
Poids
Transport 41,1 Kg Type de four Encastrable
Masse de I'appareil (M) 33,4 Kg
* Ce produit contient une source lumineuse de classe defficacité énergétique <G>. Consommation d'énergie totale en mode Veille (W)
(Tous les ports réseau sont activeés) LowW
Durée pour la gestion de la puissance (minutes) 20 minutes
Wi-Fi Consommation d'énergie en mode veille (W) 19W
Durée pour la gestion de |a puissance (minutes) 20 minutes
Mode hors | Consommation d'énergie 05W
tension Durée pour la gestion de la puissance (minutes) 30 minutes

Données déterminées conformément aux normes EN 60350-1 et EN 50564 et aux Reglements de
la Commission Européenne (UE) N°65/2014 et (UE) N°66/2014 et au Réglement (CE)
N°1275-2008.
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Conseils pour économiser de I'énergie

e Aucours de la cuisson, la porte du four doit étre fermée sauf lorsque vous retournez les
aliments.
Veuillez ne pas ouvrir trop souvent la porte au cours de la cuisson afin de maintenir la
température du four et d'économiser de I'énergie.

»  Siletemps de cuisson est supérieur a 30 minutes, vous pouvez éteindre le four 5 a
10 minutes avant |a fin du temps de cuisson pour économiser de I'énergie. La chaleur
résiduelle terminera le processus de cuisson.

«  Planifiez vos utilisations du four pour éviter de I'éteindre entre la cuisson d'un aliment et la
cuisson d'un autre afin d'économiser de I'énergie et afin de réduire la durée de réchauffage

du four.
» Lorsque c'est possible, faites cuire plusieurs aliments a la fois.
REMARQUE

Par la présente, Samsung déclare que cet appareil de type matériel radio est conforme a la
Directive 2014/53/UE et aux exigences réglementaires pertinentes en vigueur au Royaume-Uni.
L'intégralité du texte de la déclaration de conformité de I'UE et de la déclaration de conformité
du Royaume-Uni est disponible a I'URL suivante : La Déclaration de conformité officielle est
disponible sur http://www.samsung.com ; rendez-vous dans Support (Assistance) > Search Product
Support (Rechercher une assistance produit), puis saisissez le nom du modele.

/\ ATTENTION

La fonction de réseau local sans fil (WLAN) 5 GHz de cet équipement ne peut étre utilisée qu'en
intérieur dans tous les pays membres de 'UE et au Royaume-Uni.

Annonce de logiciel de source libre (open source)

Gamme de fréguences Puissance de I'émetteur (Max.)
2400-2484 MHz 20 dBm
Wi-Fi 5150-5250 MHz 23 dBm
5250-5350 MHz 23dBm
5470-5725 MHz 23 dBm

Cet appareil contient un logiciel de source libre (open source). Vous pouvez obtenir le code source
complet correspondant pendant une période de trois ans apres la derniere livraison de ce produit
en contactant notre équipe de support via http://opensource.samsung.com (Veuillez utiliser le
menu « Inquiry »)

Il est également possible d'obtenir I'intégralité du code source correspondant sur un support
physique tel qu'un CD-ROM. Des frais minimum vous seront facturés.

'URL suivante http://opensource.samsung.com/opensource/COMMON_R18_TZ4_0/seq/0 vous
redirige vers les informations concernant la licence de logiciel de source libre (open source)
relatives a cet appareil. Cette offre s'applique a toute personne ayant recu ces informations.
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Veuillez noter que la garantie Samsung n'inclut pas les déplacements du service aprés-vente pour expliquer le fonctionnement de I'appareil, corriger une installation non correcte ou effectuer des opérations
de nettoyage ou d'entretien normaux.

UNE QUESTION ? DES COMMENTAIRES ?

PAYS APPELEZ LE OU CONTACTEZ-NQUS EN LIGNE SUR PAYS APPELEZ LE OU CONTACTEZ-NOUS EN LIGNE SUR
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNG) WWW.samsung.com/at/support IRELAND (EIRE) 0818 717100 WWWw.samsung.com/ie/support
www.samsung.com/be/support (Dutch) ALBANIA 045 620 202 www.samsung.com/al/support
BELGIUM 02-201-24-18 www.samsung.com/be_fr/support BOSNIA 055 233 999 Www.samsung com/ba/support
(French)
NORTH
DENMARK 707 019 70 www.samsung.com/dk/support MACEDONIA 023207777 WWWw.samsung.com/mk/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support 0800711 31 - BeannareH 3a BCHUKM ONIEpaTOPH
* -
FRANCE 0148630000 www.samsung.com/fr/support BULGARIA 3000 - LieHa Ha eavtH rpaackyt pasrogop Wik Cnopea W samsung.com/ba/support
Tapudata Ha MOBUNHWSAT onepaTop
GERMANY 06196 77 555 77 www.samsung.com/de/support 09:00 2018:00 - MoHeeAHMK 10 MeTbK
ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) WWW.samsung.com/it/support CROATIA 072 726 786 www.samsung.com/hr/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free WWW.Samsung.com/gr/support CZECH 800 - SAMSUNG (800-726786) WWw samsung.com/cz/support
80111-SAMSUNG (80111 726 7864) HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) www.samsung.com/hu/support
GREECE only from land line WWW.Samsung.com/gr/support
(+30) 210 6897691 from mobile and land line MONTENEGRO 020 405 888 WWW.samsung.com/support
LUXEMBURG 26103710 WWW.samsung.com/be_fr/support POLAND 801-172-678" lub +48 22 607-93-33 http//www.Samsung.com/pl/support/
(opfata wedtug taryfy operatora)
NETHERLANDS 0889090 100 Www.samsung.com/nl/support -
0800872678 - Apel gratuit
NORWAY 21629099 WWW.SamMsung.com/no/support *8000 - Apel tarifat in refea
ROMANIA WWW.Samsung.com/ro/support
210 608 098 Erog_ram_CaH Center
PORTUGAL Chamada para a rede fixa nacional WWWw.samsung.com/pt/support Luni - Vineri: 3 AM - 6 PM
Dias Uteis das 9h as 20h SERBIA 0113216899 WWW.samsung.com/rs/support
SPAIN 911750015 WWW.Samsung.com/es/support SLOVAKIA 0800 - SAMSUNG (0800-726 786) www.samsung.com/sk/support
SWEDEN 0771-400 300 WWW.samsung.com/se/support LITHUANIA 8-800-77777 Www.samsung.com/It/support
www.samsung.com/ch/support LATVIA 8000-7267 www.samsung.com/Iv/support
SWITZERLAND 0800 726 786 (German) ESTONIA 800-7267 WWw.Samsung.com/ee/support
www.samsung.com/ch_fr/support
(French) SLOVENIA 080697 267 (brezplacna Stevilka) WWW.Samsung.com/si/support
UK 03330000333 WWW.Samsung.com/uk/support KOSOVO 038403090 WWW.Samsung.com/support
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