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3.	 За допомогою кнопок  /  виберіть C 1, тоді 
натисніть OK. 
Робота режиму oчищення парою триває 26 хвилин.

4.	 Витріть піч всередині сухою ганчіркою.

ПОПЕРЕДЖЕННЯ

Не відкривайте дверцята, поки не завершиться робочий цикл. Вода всередині печі дуже гаряча і може 
спричинити опіки.

ПРИМІТКА

•	 Якщо піч сильно забруднена жиром, наприклад після смаження чи приготування на грилі, перш 
ніж вмикати функцію oчищення парою, рекомендовано усунути складні забруднення за допомогою 
миючого засобу.

•	 Після завершення робочого циклу залиште дверцята печі привідчиненими. Таким чином внутрішня 
емальована поверхня краще висохне.

•	 Якщо піч всередині гаряча, ввімкнути функцію oчищення не вдасться. Зачекайте, поки піч охолоне, і 
спробуйте ще раз.

•	 Не лийте із силою воду на дно печі. Робіть це обережно. Інакше вода переллється до переду.
•	 Вода, яку вилили на дно печі, може не повністю випаруватися, і це нормально.

Піролітичне очищення

Піролітичне очищення режим – це функція очищення з високотемпературним нагріванням. Вона дозволяє 
спалювати залишки жиру для полегшення oчищення вручну.

ПРИМІТКА

Функція піролітичного очищення доступна лише для відповідних моделей.

1.	 Вийміть усе приладдя, зокрема бокові доріжки, і 
вручну витріть великі залишки їжі. Інакше під час 
oчищення вони можуть зайнятися і призвести до 
пожежі.

2.	 Натисніть  на панелі вибору функцій.

3.	 За допомогою кнопок  /  виберіть C 2, тоді 
натисніть OK.

4.	 За допомогою кнопок  / , виберіть час oчищення 
з-поміж 3 рівнів: 1 год 50 хв (налаштування за 
замовчуванням), 2 год 10 хв та 2 год 30 хв

5.	 Натисніть OK, щоб почати oчищення.

6.	 Після завершення oчищення зачекайте, щоб піч 
охолола і протріть дверцята вздовж усіх країв 
вологою ганчіркою.
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Увімкнення/вимкнення звуку

1.	 Щоб вимкнути звук, торкніть і утримуйте упродовж 
3 секунд кнопку . На дисплеї блиматиме 
значення 1.

2.	 Виберіть 1 і натисніть OK. Налаштуйте за допомогою 
кнопок  /  і натисніть OK.

3.	 Щоб увімкнути звук, повторіть кроки 1, 2, вимкніть 
налаштування і натисніть OK.

Увімкнення/вимкнення мережі Wi-Fi

1.	 Щоб увімкнути Wi-Fi, торкніть і утримуйте упродовж 
3 секунд кнопку . На дисплеї блиматиме 
значення 1.

2.	 Виберіть 2 і натисніть OK. Налаштуйте за допомогою 
кнопок  /  і натисніть OK.

3.	 Щоб вимкнути Wi-Fi, повторіть кроки 1, 2, вимкніть 
налаштування і натисніть OK.

УВАГА

•	 Не торкайтеся печі під час циклу oчищення, оскільки вона дуже нагрівається.
•	 Для уникнення нещасних випадків стежте за тим, щоб діти перебували якомога далі від печі.
•	 Не вимикайте живлення печі відразу після завершення циклу: зачекайте, доки вентилятор її 

охолодить.

ПРИМІТКА

•	 Після запуску циклу піч усередині нагрівається. Задля безпеки дверцята блокуються. Після закінчення 
циклу та охолодження печі дверцята буде розблоковано.

•	 Перед чищенням переконайтеся, що піч порожня. Через високу температуру всередині печі приладдя 
може деформуватись.

Таймер

Таймер допомагає перевірити час або тривалість приготування страви.

1.	 Натисніть .

2.	 За допомогою кнопок  /  встановіть тривалість, 
тоді натисніть OK.

ПРИМІТКА

•	 Після того, як мине встановлений час, піч подасть звуковий сигнал і на дисплеї блиматиме індикація 
«0:00».

•	 Налаштування таймера можна змінити в будь-який час.
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Приготування вручну

ПОПЕРЕДЖЕННЯ щодо акриламіду

Акриламід утворюється під час випікання їжі, яка містить крохмаль, наприклад картопляних чіпсів, картоплі 
«фрі» та хліба, і може викликати проблеми зі здоров’ям. Рекомендовано готувати ці страви за низької 
температури, уникаючи підгорання чи надмірного підрум’янення.

ПРИМІТКА

•	 Функцію попереднього розігрівання рекомендовано використовувати для усіх режимів приготування, 
якщо інше не вказано в розділі «Готуємо з розумом».

•	 У режимі еко-гриля продукти слід класти посередині відповідного приладдя.

Поради щодо використання приладдя

Піч постачається з приладдям різної кількості та виду. Деякого приладдя, вказаного в таблиці нижче, може 
не бути в комплекті поставки. Проте навіть якщо в комплекті бракує певного приладдя, вказаного у розділі 
«Готуємо з розумом», використовуйте те приладдя, яке є в наявності, і ви все одно зможете досягти тих самих 
результатів.
•	 Форма для випікання і універсальна форма взаємозамінні.
•	 Під час приготування їжі з високим вмістом олії рекомендовано під решітку-гриль ставити лоток для 

збору залишків олії. Якщо в комплект поставки входить решітка, використовуйте її разом із лотком.
•	 Якщо у комплект поставки входить універсальна форма або глибока форма, чи обидві форми, для 

приготування їжі з високим вмістом олії краще використовувати глибшу посудину.

Випікання

Для кращих результатів рекомендовано розігрівати піч.

Страва Приладдя Рівень
Спосіб 

розігрівання
Темп. (°C) Час (хв.)

Бісквіт Решітка-гриль, 
форма Ø 25–26 см

2 160-170 35-40

Мармуровий кекс Решітка-гриль,  
ємність для кексу

3 175-185 50-60

Пиріг Решітка-гриль,  
форма для пирога Ø 20 см

3 190-200 50-60

Дріжджовий пиріг із 
фруктами і посипкою

Універсальна форма 2 160-180 40-50

Фруктовий крамбл Решітка-гриль,  
форма для печі 22–24 см

3 170-180 25-30

Британські булочки Універсальна форма 3 180-190 30-35

Лазанья Решітка-гриль,  
форма для печі 22–24 см

3 190-200 25-30

Меренге Універсальна форма 3 80-100 100-150

Суфле Решітка-гриль,  
форми для суфле

3 170-180 20-25

Яблучний пиріг із 
дріжджового тіста

Універсальна форма 3 150-170 60-70
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Страва Приладдя Рівень
Спосіб 

розігрівання
Темп. (°C) Час (хв.)

Піца по-домашньому,  
1-1,2 кг.

Універсальна форма 2 190-210 10-15

Заморожена випічка 
з листкового тіста,  

з начинкою

Універсальна форма 2 180-200 20-25

Кіш Решітка-гриль,  
форма для печі 22-24 см

2 180-190 25-35

Яблучний пиріг Решітка-гриль,  
форма Ø 20 см

2 160-170 65-75

Охолоджена піца Універсальна форма 3 180-200 5-10

Смаження

Страва Приладдя Рівень
Спосіб 

розігрівання
Темп. (°C) Час (хв.)

М’ясо (Яловичина/Свинина/Ягнятина)

Вирізка яловичини, 
1 кг

Решітка-гриль + 
Універсальна форма

3
1

160-180 50-70

Телятина з кісткою, 
1,5 кг

Решітка-гриль + 
Універсальна форма

3
1

160-180 90-120

Смажена свинина, 
1 кг

Решітка-гриль + 
Універсальна форма

3
1

200-210 50-60

Свинина, 1 кг Решітка-гриль + 
Універсальна форма

3
1

160-180 100-120

Нога баранини з 
кісткою, 1 кг

Решітка-гриль + 
Універсальна форма

3
1

170-180 100-120

Страва Приладдя Рівень
Спосіб 

розігрівання
Темп. (°C) Час (хв.)

Птиця (Курка/Качка/Індичка)

Ціла курка, 1,2 кг * Решітка-гриль + 
універсальна форма 

(для збирання рідини)

3
1

205 80-100 *

Шматки курки Решітка-гриль + 
Універсальна форма

3
1

200-220 25-35

Грудинка качки Решітка-гриль + 
Універсальна форма

3
1

180-200 20-30

Невелика ціла 
індичка, 5 кг 

Решітка-гриль + 
Універсальна форма

3
1

180-200 120-150

Овочі

Овочі, 0,5 кг Універсальна форма 3 220-230 15-20

Запечена картопля 
(половинками) 0,5 кг

Універсальна форма 3 200 45-50

Риба

Філе риби, запечене Решітка-гриль + 
Універсальна форма

3
1

200-230 10-15

Смажена риба Решітка-гриль + 
Універсальна форма

3
1

180-200 30-40

* Перевертайте, щойно мине половина часу приготування.
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Приготування в режимі гриля

Рекомендовано попередньо розігріти піч у режимі великого гриля. Перевертайте, щойно мине половина 
часу приготування.

Страва Приладдя Рівень
Спосіб 

розігрівання
Темп. (°C) Час (хв.)

Хліб

Тости Решітка-гриль 5 270 2-4

Сирний тост Універсальна форма 4 200 4-8

Яловичина

Стейк * Решітка-гриль + 
Універсальна форма

4
1

240–250 15-20

Бургери * Решітка-гриль + 
Універсальна форма

4
1

250-270 13-18

Свинина

Відбивні зі свинини Решітка-гриль + 
Універсальна форма

4
1

250-270 15-20

Ковбаски Решітка-гриль + 
Універсальна форма

4
1

260-270 10-15

М’ясо птиці

Куряча грудинка Решітка-гриль + 
Універсальна форма

4
1

230-240 30-35

Курячі ніжки Решітка-гриль + 
Універсальна форма

4
1

230-240 25-30

* Переверніть, як мине 2/3 часу приготування.

Заморожені готові страви

Страва Приладдя Рівень
Спосіб 

розігрівання
Темп. (°C) Час (хв.)

Заморожена піца  
0,4-0,6 кг

Решітка-гриль 3 200-220 15-25

Заморожена лазанья Решітка-гриль 3 180-200 45-50

Заморожені чіпси для 
приготування в печі

Універсальна форма 3 220-225 20-25

Заморожені крокети Універсальна форма 3 220-230 25-30

Заморожений сир 
камембер для 

приготування в печі

Решітка-гриль 3 190-200 10-15

Заморожені багети з 
начинкою

Решітка-гриль + 
Універсальна форма

3
1

190-200 10-15

Заморожені рибні 
палички

Решітка-гриль + 
Універсальна форма

3
1

190-200 15-25

Заморожений рибний 
бургер

Решітка-гриль 3 180-200 20-35
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Професійне смаження

Цей режим включає цикл автоматичного розігрівання до температури 220 °C. Під час смаження м’яса 
працюють верхній нагрівальний елемент і вентилятор режиму конвекції. Після цього страва готується 
за встановленої низької температури. Тоді працюють верхній і нижній нагрівальні елементи. Цей режим 
підходить для смаження м’яса і птиці.

Страва Приладдя Рівень Темп. (°C) Час (год.)

Смажена яловичина Решітка-гриль + 
Універсальна форма

3
1

80-100 3-4

Смажена свинина Решітка-гриль + 
Універсальна форма

3
1

80-100 4-5

Смажена баранина Решітка-гриль + 
Універсальна форма

3
1

80-100 3-4

Грудинка качки Решітка-гриль + 
Універсальна форма

3
1

80-100 2-3

Еко-конвекція

У цьому режимі застосовується оптимізована система нагрівання, яка дає змогу економити енергію під час 
приготування страв. Для заощадження електроенергії в цьому режимі не рекомендовано використовувати 
функцію розігрівання.
Температуру і час приготування можна збільшувати та/або зменшувати за потреби.

Страва Приладдя Рівень Темп. (°C) Час (хв.)

Фруктовий крамбл, 0,8–1,2 кг Решітка-гриль 2 160-180 60-80

Картопля в мундирах, 0,4–0,8 кг Універсальна форма 2 190-200 70-80

Ковбаски, 0,3–0,5 кг Решітка-гриль + 
Універсальна форма

3
1

160-180 20-30

Заморожені чіпси для 
приготування в печі, 0,3–0,5 кг

Універсальна форма 3 180-200 25-35

Заморожені картопляні шматочки, 
0,3–0,5 кг

Універсальна форма 3 190-210 25-35

Рибне філе, запечене, 0,4–0,8 кг Решітка-гриль + 
Універсальна форма

3
1

200-220 30-40

Паніроване хрустке рибне філе, 
0,4–0,8 кг

Решітка-гриль + 
Універсальна форма

3
1

200-220 30-45

Смажене яловиче філе, 0,8–1,2 кг Решітка-гриль + 
Універсальна форма

2
1

180-200 65-75

Смажені овочі, 0,4-0,6 кг Універсальна форма 3 200-220 25-35
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Дворівневе приготування

Перш ніж використовувати режим дворівневого приготування, встановіть у піч розділювач. Для кращих 
результатів рекомендовано розігрівати піч.
У таблиці нижче описано 5 програм дворівневого приготування, рекомендовані для смаження і випікання. 
Режим дворівневого приготування дозволяє одночасно готувати основні страви і гарніри або основні страви 
і десерти.
•	 У режимі дворівневого приготування час розігрівання може бути довшим.

Ні Зона Страва Приладдя Рівень
Спосіб 

розігрівання
Темп.  

(°C)
Час  
(хв.)

1 Верхнє 
відділення

Бісквіт Решітка-гриль, 
форма Ø 25–26 см

4 160-170 40-45

Нижнє 
відділення

Піца по-
домашньому, 

1,0–1,2 кг

Універсальна форма 1 190-210 13-18

2 Верхнє 
відділення

Смажені овочі, 
0,4–0,8 кг

Універсальна форма 4 220-230 13-18

Нижнє 
відділення

Яблучний пиріг Решітка-гриль, 
форма Ø 20 см

1 160-170 70-80

3 Верхнє 
відділення

Піта Універсальна форма 4 230-240 13-18

Нижнє 
відділення

Картопляна 
запіканка,  
1,0–1,5 кг

Решітка-гриль, 
форма для печі 

22–24 см

1 180-190 45-50

4 Верхнє 
відділення

Курячі ніжки Решітка-гриль +  
універсальна форма

4
4

210-230 30-35

Нижнє 
відділення

Лазанья, 1,0–1,5 
кг

Решітка-гриль, 
форма для печі 

22–24 см

1 190-200 30-35

Ні Зона Страва Приладдя Рівень
Спосіб 

розігрівання
Темп.  

(°C)
Час  
(хв.)

5 Верхнє 
відділення

Філе риби, 
запечене

Решітка-гриль +  
Універсальна форма

4
4

210-230 15-20

Нижнє 
відділення

Листковий 
пиріг з 

яблуками

Універсальна форма 1 170-180 25-30

Можна також використовувати лише верхню або нижню зону для заощадження електроенергії. У разі 
використання окремої зони час приготування може бути довшим. Для кращих результатів рекомендовано 
розігрівати піч.

Верхнє відділення

Страва Приладдя Рівень
Спосіб 

розігрівання
Темп. (°C) Час (хв.)

Невеличкі пироги Універсальна форма 4 170 30-35

Британські булочки Універсальна форма 4 180-190 30-35

Лазанья Решітка-гриль 4 190-200 30-35

Курячі ніжки* Решітка-гриль +  
Універсальна форма

4
4

230–250 30-35

* Не розігрівайте піч.
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Нижнє відділення

Страва Приладдя Рівень
Спосіб 

розігрівання
Темп. (°C) Час (хв.)

Невеличкі пироги Універсальна форма 1 170 30-35

Мармуровий кекс Решітка-гриль 1 160-170 60-70

Яблучний пиріг Решітка-гриль 1 160-170 70-80

Піца по-домашньому, 
1,0–1,2 кг

Універсальна форма 1 190-210 13-18

Програми автоматичного приготування

УВАГА

Продукти, які швидко псуються (молоко, яйця, риба, м’ясо, птиця тощо), не слід залишати в печі більше 
ніж на 1 годину до початку приготування, а готову страву слід вийняти з печі одразу після приготування. 
Вживання зіпсутих страв може призвести до харчового отруєння.

Однорівневе приготування

У таблиці нижче подано 40 автоматичних програм для приготування, смаження та випікання страв.
У ній вказано кількість продуктів, вагу та відповідні рекомендації. Для зручності режими приготування і 
час приготування їжі встановлені попередньо. У посібнику з вказівками ви знайдете кілька рецептів для 
програм автоматичного приготування.
Програми автоматичного приготування від 1 до 19, 38 і 39 включають розігрівання, і на екрані відображається 
перебіг процесу розігрівання. Після того як пролунає звуковий сигнал, що сповіщає про завершення 
розігрівання, покладіть страву в піч.
Натисніть кнопку Час приготування, щоб Розпочати автоматичне приготування.

ПОПЕРЕДЖЕННЯ

Виймаючи їжу, завжди використовуйте спеціальні рукавиці.

Код Страва Вага (кг) Приладдя Рівень

A 1 Картопляна запіканка

1,0-1,5 Решітка-гриль 3

Приготуйте свіжу картопляну запіканку, виклавши її в термостійку 
форму розміром 22–24 см. Запустіть програму, і коли пролунає 
звуковий сигнал на позначення завершення етапу розігрівання, 
покладіть страву на середину решітки.

A 2 Овочева запіканка

0,8-1,2 Решітка-гриль 3

Приготуйте свіжу овочеву запіканку, виклавши її в термостійку 
форму розміром 22–24 см. Запустіть програму, і коли пролунає 
звуковий сигнал на позначення завершення етапу розігрівання, 
покладіть страву на середину решітки.
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Код Страва Вага (кг) Приладдя Рівень

A 3 Запечена паста

1,2-1,5 Решітка-гриль 3

Зробіть запіканку з макаронів і викладіть її в термостійку форму 
розміром 22–24 см. Запустіть програму, і коли пролунає сигнал 
завершення розігрівання, поставте форму на середину решітки.

A 4 Лазанья

1,0-1,5 Решітка-гриль 3

Приготуйте лазанью по-домашньому і викладіть її в термостійку 
форму розміром 22–24 см. Запустіть програму, і коли пролунає 
сигнал завершення розігрівання, поставте форму на середину 
решітки.

A 5 Рататуй

1,2-1,5 Решітка-гриль 3

Викладіть інгредієнти для рататуя в посудину з кришкою. Запустіть 
програму, і коли пролунає сигнал завершення розігрівання, 
поставте форму на середину решітки. Запікайте під кришкою. 
Помішайте, перш ніж подавати на стіл.

A 6 Яблучний пиріг

1,2-1,4 Решітка-гриль 2

Приготуйте яблучний пиріг і викладіть його у круглу металеву 
форму розміром 20-24 см. Запустіть програму, і коли пролунає 
сигнал завершення розігрівання, поставте форму на середину 
решітки.

A 7 Круасани

0,3-0,4 Універсальна форма 3

Зробіть круасани (з готового охолодженого тіста). Застеліть 
універсальну форму папером для випічки. Запустіть програму, і 
коли пролунає сигнал завершення розігрівання, поставте форму в 
піч.

A 8
Листковий пиріг з 

яблуками

0,3-0,4 Універсальна форма 3

Викладіть листковий пиріг з яблуками на універсальну форму, 
застелену папером для випічки. Запустіть програму, і коли 
пролунає сигнал завершення розігрівання, поставте форму в піч.

Код Страва Вага (кг) Приладдя Рівень

A 9
Основа для фруктової 

начинки

0,4-0,5 Решітка-гриль 3

Викладіть тісто для основи в антипригарну металеву форму для 
випікання, змащену вершковим маслом. Запустіть програму, і коли 
пролунає сигнал завершення розігрівання, поставте форму на 
середину решітки.

A 10 Кіш лорен

1,2-1,5 Решітка-гриль 2

Приготуйте тісто для кіша, викладіть його у круглу посудину 
діаметром 25 см. Запустіть програму, і коли пролунає сигнал 
завершення розігрівання, додайте начинку й поставте форму на 
середину решітки.

A 11 Білий батон

0,6-0,7 Решітка-гриль 2

Приготуйте тісто і викладіть його у прямокутну посудину для 
випікання з чорного металу (довжиною 25 см). Запустіть програму, і 
коли пролунає сигнал завершення розігрівання, поставте форму на 
середину решітки.

A 12 Пшенично-житній батон

0,8-0,9 Решітка-гриль 2

Приготуйте тісто і викладіть його у прямокутну посудину для 
випікання з чорного металу (довжиною 25 см). Запустіть програму, і 
коли пролунає сигнал завершення розігрівання, поставте форму на 
середину решітки.

A 13 Булочка

0,3-0,5 Універсальна форма 3

Сформуйте булочки (з готового охолодженого тіста). Застеліть 
універсальну форму папером для випічки. Запустіть програму, і 
коли пролунає сигнал завершення розігрівання, поставте форму в 
піч.
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Код Страва Вага (кг) Приладдя Рівень

A 14 Фруктовий крамбл

0,8-1,2 Решітка-гриль 3

Викладіть свіжі фрукти (малину, смородину, нарізані яблука чи 
груші) на термостійку посудину розміром 22–24 см. Посипте зверху 
посипкою. Запустіть програму, і коли пролунає сигнал завершення 
розігрівання, поставте форму на середину решітки.

A 15 Британські булочки

0,5-0,6 Універсальна форма 3

Викладіть булочки (діаметром 5–6 см) на папір для випічки, яким 
ви застелили універсальну форму. Запустіть програму, і коли 
пролунає сигнал завершення розігрівання, поставте форму в піч.

A 16 Бісквіт

0,5-0,6 Решітка-гриль 3

Приготуйте тісто і викладіть його в круглу посудину для випікання 
з чорного металу діаметром 26 см. Запустіть програму, і коли 
пролунає сигнал завершення розігрівання, поставте форму на 
середину решітки.

A 17 Мармуровий кекс

0,7-0,8 Решітка-гриль 2

Приготуйте тісто й викладіть його в круглу металеву форму 
для кексу-кільця. Запустіть програму, і коли пролунає сигнал 
завершення розігрівання, поставте форму на середину решітки.

A 18
Голландський солодкий 

хлібець

0,7-0,8 Решітка-гриль 2

Приготуйте тісто і викладіть його у прямокутну посудину для 
випікання з чорного металу (довжиною 25 см). Запустіть програму, і 
коли пролунає сигнал завершення розігрівання, поставте форму на 
середину решітки.

A 19 Шоколадні тістечка

0,7-0,8 Решітка-гриль 3

Приготуйте тісто і викладіть його в термостійку форму розміром 
20–24 см. Запустіть програму, і коли пролунає сигнал завершення 
розігрівання, поставте форму на середину решітки.

Код Страва Вага (кг) Приладдя Рівень

A 20
Смажена вирізка 

яловичини

0,8-1,2
Решітка-гриль 2

Універсальна форма 1

Додайте до яловичини приправи і поставте м’ясо в холодильник на 
1 годину.
Покладіть м’ясо на решітку жирною стороною догори.

A 21
Смажена яловичина 

повільного приготування

0,8-1,2
Решітка-гриль 2

Універсальна форма 1

Додайте до яловичини приправи і поставте м’ясо в холодильник на 
1 годину.
Покладіть м’ясо на решітку жирною стороною догори.

A 22
Смажені відбивні з 

баранини з травами

0,4-0,8
Решітка-гриль 4

Універсальна форма 1

Замаринуйте відбивні з баранини в травах і спеціях та викладіть на 
решітку-гриль.

A 23 Нога баранини з кісткою
1,0-1,4

Решітка-гриль 3

Універсальна форма 1

Покладіть мариновану баранину на решітку-гриль.

A 24
Смажена свинина зі 

скоринкою
0,8-1,2

Решітка-гриль 3

Універсальна форма 1

Покладіть свинину на решітку жирною стороною догори.

A 25 Реберця свинини
0,8-1,2

Решітка-гриль 3

Універсальна форма 1

Покладіть свинячі реберця на решітку.
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Код Страва Вага (кг) Приладдя Рівень

A 32 Палтус
0,3-0,7 Універсальна форма 3

Покладіть морського язика на універсальну форму, застелену 
папером для випічки. Зробіть надрізи ножем.

A 33 Стейк/філе лосося
0,3-0,7

Решітка-гриль 4

Універсальна форма 1

Сполосніть і почистьте філе чи стейки. Викладіть філе на решітку 
шкірою догори.

A 34 Смажені овочі

0,3-0,7 Універсальна форма 4

Сполосніть і приготуйте шматки кабачка, баклажана, перцю, цибулі 
і помідорів черрі. Змастіть оливковою олією, посипте травами і 
спеціями. Розкладіть їх рівномірно в універсальній формі.

A 35
Запечені половинки 

картоплі

0,5-0,9 Універсальна форма 3

Розріжте великі картоплини (по 200 г) навпіл уздовж. Викладіть 
в універсальну форму зрізаною стороною догори й змастіть 
оливковою олією, посипте травами й спеціями.

A 36
Заморожені чіпси для 

приготування в печі
0,3-0,7 Універсальна форма 3

Рівномірно розкладіть заморожені чіпси в універсальній формі.

A 37
Заморожені картопляні 

дольки
0,3-0,7 Універсальна форма 3

Рівномірно розподіліть картопляні дольки в універсальній формі.

A 38 Заморожена піца
0,3-0,7 Решітка-гриль 3

Запустіть програму; коли пролунає сигнал завершення розігрівання, 
покладіть заморожену піцу на середину решітки-гриль.

Код Страва Вага (кг) Приладдя Рівень

A 26 Ціла курка

1,0-1,4
Решітка-гриль 2

Універсальна форма 1

Помийте та почистьте курку. Підготуйте курку, змастивши її маслом 
і посипавши спеціями. Покладіть курку грудинкою донизу на 
решітку і переверніть, як тільки піч подасть звуковий сигнал.

A 27 Куряча грудинка
0,5-0,9

Решітка-гриль 4

Універсальна форма 1

Замаринуйте курячу грудинку і покладіть на решітку.

A 28 Курячі ніжки
0,5-0,9

Решітка-гриль 4

Універсальна форма 1

Натріть олією і спеціями та покладіть на решітку.

A 29 Грудинка качки

0,3-0,7
Решітка-гриль 4

Універсальна форма 1

Покладіть грудинку качки на решітку жирною стороною догори.
Перше налаштування – для середнього просмажування, а друге – 
для ретельнішого просмажування.

A 30 Запечене філе форелі
0,3-0,7 Універсальна форма 4

Викладіть філе форелі на універсальну форму шкірою догори.

A 31 Форель

0,3-0,7
Решітка-гриль 4

Універсальна форма 1

Помийте й почистьте рибу, покладіть її на решітку головами до 
хвостів. Додайте до риби лимонний сік, сіль і трави. Зробіть на шкірі 
надрізи ножем. Змастіть олією і посипте сіллю.
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Дворівневе приготування

У таблиці нижче подано 10 автоматичних програм для приготування, смаження та випікання страв. Можна 
використовувати лише верхнє чи нижнє відділення або обидва відділення одночасно.
У програмі вказано кількість продуктів, вагу та відповідні рекомендації. Для зручності режими приготування 
і час приготування їжі встановлені попередньо. У посібнику з вказівками ви знайдете кілька рецептів для 
програм автоматичного приготування.
Усі програми дворівневого приготування включають етап розігрівання, і на дисплеї відображається 
інформація про режим розігрівання.
Після того як пролунає звуковий сигнал, що сповіщає про завершення розігрівання, покладіть страву в піч.
Натисніть кнопку Час приготування, щоб Розпочати автоматичне приготування.

ПОПЕРЕДЖЕННЯ

Виймаючи їжу, завжди використовуйте спеціальні рукавиці.

Код Страва Вага (кг) Приладдя Рівень

A 39 Піца по-домашньому

0,8-1,2 Універсальна форма 2

Приготуйте дріжджове тісто для домашньої піци й покладіть його 
в універсальну форму. У вагу входить тісто і начинка, як от соус, 
овочі, шинка і сир. Запустіть програму, і коли пролунає сигнал 
завершення розігрівання, поставте форму в піч.

A 40 Тісто
0,3-0,7 Решітка-гриль 2

Приготуйте тісто, покладіть його в чашу і накрийте плівкою.
Поставте посудину на середину решітки. 
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2. Нижнє відділення

Код Страва Вага (кг) Приладдя Рівень

1 Яблучний пиріг

1,2-1,4 Решітка-гриль 1

Приготуйте яблучний пиріг і викладіть його у круглу 
металеву форму розміром 20-24 см. Запустіть програму, і 
коли пролунає сигнал завершення розігрівання, поставте 
форму на середину решітки.

2 Листковий пиріг з яблуками

0,3-0,4 Універсальна форма 1

Викладіть листковий пиріг з яблуками на універсальну 
форму, застелену папером для випічки. Запустіть програму, 
і коли пролунає сигнал завершення розігрівання, поставте 
форму в піч.

3 Кіш лорен

1,2-1,5 Решітка-гриль 1

Приготуйте тісто для кіша, викладіть його в круглу форму 
діаметром 22–24 см. Запустіть програму, і коли пролунає 
сигнал завершення розігрівання, додайте начинку й 
поставте форму на середину решітки.

4 Заморожена піца

0,3-0,7 Решітка-гриль 1

Запустіть програму; коли пролунає сигнал завершення 
розігрівання, покладіть заморожену піцу на середину 
решітки-гриль. 

5 Піца по-домашньому

0,8-1,2 Універсальна форма 1

Приготуйте дріжджове тісто для домашньої піци й 
покладіть його в універсальну форму. У вагу входить тісто і 
начинка, як от соус, овочі, шинка і сир. Запустіть програму, 
і коли пролунає сигнал завершення розігрівання, поставте 
форму в піч.

1. Верхнє відділення

Код Страва Вага (кг) Приладдя Рівень

1 Картопляна запіканка

1,0-1,5 Решітка-гриль 4

Приготуйте свіжу картопляну запіканку, виклавши її в 
термостійку форму розміром 22–24 см. Запустіть програму, і 
коли пролунає звуковий сигнал на позначення завершення 
етапу розігрівання, покладіть страву на середину решітки.

2 Лазанья

1,0-1,5 Решітка-гриль 4

Приготуйте лазанью по-домашньому і викладіть її в 
термостійку форму розміром 22–24 см. Запустіть програму, 
і коли пролунає сигнал завершення розігрівання, поставте 
форму на середину решітки.

3 Курячі ніжки
0,5-0,9

Решітка-гриль 4

Універсальна форма 4

Натріть олією і спеціями та покладіть на решітку.

4
Запечені половинки 

картоплі

0,5-0,9 Універсальна форма 4

Розріжте великі картоплини (по 200 г) навпіл уздовж. 
Викладіть в універсальну форму зрізаною стороною догори 
й змастіть оливковою олією, посипте травами й спеціями.

5
Заморожені чіпси для 

приготування в печі

0,3-0,7 Універсальна форма 4

Рівномірно розкладіть заморожені чіпси в універсальній 
формі.
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Вказівки щодо приготування страв

Відповідно до стандарту EN 60350-1

1. Випікання

Рекомендації щодо випікання наводяться для попередньо розігрітої печі. Не використовуйте функцію 
швидкого розігрівання. Завжди ставте форми скошеною стороною до дверцят.

Страва Приладдя Рівень
Спосіб 

розігрівання
Темп.  

(°C)
Час  
(хв.)

Невеличкі 
пироги

Універсальна форма

3 165 23-28

3 155 25-30

1+3 155 33-38

Пісочне печиво Універсальна форма 1+3 140 28-33

Нежирний 
бісквіт

Решітка-гриль + Розбірна 
форма для пирогів

(З темним покриттям, Ø 26 см)

2 165 30-35 *

2 160 30-35

1+4 155 35-40

Яблучний пиріг

Решітка-гриль + 2 Розбірні 
круглі форми для пирогів **  

(З антипригарним покриттям, 
Ø 20 см)

2 розташована 
по діагоналі

160 70-80

Універсальна форма + Решітка-
гриль + 2 Розбірні форми для 

пирогів ***  
(З антипригарним покриттям, 

Ø 20 см)

1+3 160 80-90

* �У разі використання скляної посудини з кришкою (Ø 26 см) у звичайному режимі збільште час готування на 
5 хвилин.

** �Два пироги розташовуються на решітці таким чином: позаду зліва й попереду справа.
*** �Два пироги розташовуються таким чином: посередині один на один.

3. Подвійний режим приготування
Можна вибрати одну автоматичну програму для нижньої та верхньої зон і готувати одночасно.

УВАГА

Коли використовується верхня чи нижня зона, вентилятор та нагрівальний елемент іншої зони можуть 
працювати задля оптимальної ефективності. Зону, яка не використовується, не слід використовувати для 
інших цілей.
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Добірка поширених рецептів для приготування з автоматичними програмами

Картопляна запіканка

Інгредієнти 800 г картоплі, 100 мл молока, 100 мл вершків, 50 г збитих цілих яєць, по 1 ст. л. солі, 
перцю, мускатного горіха, 150 г тертого сиру, масло, чебрець

Вказівки Почистьте картоплю і поріжте на шматки товщиною 3 мм. Добре змастіть 
вершковим маслом дно посудини (22–24 см). Розкладіть шматки на чистий рушник, 
накрийте їх рушником і не відкривайте, поки не приготуєте решту інгредієнтів.
Викладіть решту інгредієнтів, окрім тертого сиру, у велику посудину і ретельно 
перемішайте. Викладіть шматки картоплі у посудину, накладаючи їх один на один, 
і викладіть суміш поверх картоплі. Посипте тертим сиром і випікайте. Коли страва 
буде готова, прикрасьте її свіжими листочками чебрецю.

2. Приготування в режимі гриля

Попередньо розігрійте порожню піч упродовж 5 хвилин із використанням функції великого гриля.

Страва Приладдя Рівень
Спосіб 

розігрівання
Темп. (°C) Час (хв.)

Грінки з 
пшеничного 
хліба

Решітка-гриль 5
270

(Макс.)
1-2

Гамбургери з 
яловичиною * 
(12 шт.)

Решітка-гриль +   
Універсальна форма 

(для збирання рідини)

4
1

270
(Макс.)

1-ша 15–18
2-га 5–8

* Переверніть, як мине 2/3 часу приготування.

3. Смаження

Страва Приладдя Рівень
Спосіб 

розігрівання
Темп. (°C) Час (хв.)

Ціла курка *
1,3–1,5 кг

Решітка-гриль +   
Універсальна форма 

(для збирання рідини)

3
1

200 60-75

Ціла курка *
1,5-1,7 кг

Решітка-гриль +   
Універсальна форма 

(для збирання рідини)

3
1

200 70-85

* Перевертайте, щойно мине половина часу приготування.
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Лазанья

Інгредієнти 2 ст. л. оливкової олії, 500 г подрібненої яловичини, 500 мл томатного соусу,  
100 мл яловичого бульйону, 150 г сухих листків лазаньї, 1 цибулина (подрібнена), 
200 г тертого сиру, по 1 ч. л. сушених листочків петрушки, орегано, базиліку

Вказівки Приготуйте соус із м’яса і помідорів. Розігрійте олію на сковорідці, тоді готуйте 
фарш із яловичини і цибулю упродовж 10 хвилин до золотистого кольору. Влийте 
помідоровий соус і яловичий бульйон, додайте сушені трави. Доведіть до кипіння, 
тоді тушкуйте ще 30 хвилин.
Готуйте лазанью відповідно до вказівок на упаковці. Викладіть лазанью, м’ясний 
соус і сир, тоді знову повторіть усі дії з початку. Рівномірно посипте верхній шар 
пасти сиром, що залишився, і запікайте.

Овочева запіканка

Інгредієнти 800 г овочів (цукіні, помідори, цибуля, морква, перець, попередньо проварена 
картопля), 150 мл вершків, 50 г збитих яєць, по 1 ст. л. солі, спецій (перець, петрушка 
або розмарин), 150 г тертого сиру, 3 ст. л. оливкової олії, листочки чебрецю

Вказівки Помийте овочі й наріжте їх скибочками товщиною 3–5 мм. Покладіть нарізані 
овочі шарами в посудину для запіканки (22–24 см) і додайте олію. Змішайте решту 
інгредієнтів, окрім тертого сиру, і залийте сумішшю овочі. Посипте тертим сиром і 
випікайте. Прикрасьте готову страву кількома свіжими листочками чебрецю.
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Кіш лорен

Інгредієнти •	 Тісто: 200 г звичайного борошна, 80 г масла, 1 яйце
•	 Начинка: 75 г нежирного бекону, нарізаного кубиками, 125 мл вершків, 125 г 

свіжих вершків, 2 яйця, збиті, 100 г тертого швейцарського сиру, сіль і перець

Вказівки Щоб приготувати тісто, покладіть борошно, масло і яйце у чашу і перемішайте до 
утворення м’якої маси, тоді залиште тісто у холодильнику на 30 хвилин. Розкачайте 
тісто і викладіть у змащену жиром керамічну посудину для кішу (діаметром 25 см). 
Проштрикніть тісто виделкою. Змішайте яйця, вершки, свіжі вершки, сир, сіль і 
перець. Вилийте суміш на тісто одразу перед випіканням.

Фруктовий крамбл

Інгредієнти •	 Начинка: 200 г борошна, 100 г масла, 100 г цукру, 2 г солі, 2 г порошку кориці
•	 Фрукти: 600 г різноманітних фруктів

Вказівки Змішайте всі інгредієнти до утворення крихкої маси для прикрашання десерту. 
Викладіть фрукти в посудину для запікання, а зверху посипку.

Яблучний пиріг

Інгредієнти •	 Тісто: 275 г борошна, 1/2 ст. л. солі, 125 г білої цукрової пудри, 8 г ванільного 
цукру, 175 г холодного масла, 1 яйце (збите)

•	 Начинка: 750 г твердих цілих яблук, 1 ст. л. лимонного соку, 40 г цукру,  
1/2 ст. л. кориці, 50 г родзинок без кісточок, 2 ст. л. панірувальних сухарів

Вказівки Просійте борошно з сіллю над великою чашею. Просійте цукрову пудру і ванільний 
цукор. Розріжте масло 2 ножами на малі кубики і розітріть із борошном. Додайте 3/4 
збитого яйця. Замішайте усі інгредієнти у кухонному комбайні до утворення крихкої 
маси. Сформуйте руками з тіста кулю. Обгорніть плівкою і покладіть у холодильник 
на 30 хвилин.
Змастіть розбірну форму для випікання (діаметром 24–26 см) жиром і посипте дно 
борошном. Розкачайте 3/4 тіста товщиною 5 мм. Викладіть тісто у форму (на дно і 
стінки форми).
Почистьте і повиймайте з яблук кісточки. Поріжте на кубики 3/4 x 3/4 см. Збризніть 
яблука лимонним соком і ретельно перемішайте. Помийте і висушіть смородину і 
родзинки. Додайте цукор, корицю, родзинки і смородину. Ретельно перемішайте і 
посипте тісто на дні панірувальними сухарями. Злегка потисніть.
Розкачайте решту тіста. Поріжте тісто на малі смужки і розкладіть їх навхрест 
поверх начинки. Змастіть пиріг рештою збитого яйця.
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Смажені відбивні з баранини з травами

Інгредієнти 1 кг відбивних із баранини (6 шматків), 4 великі зубці часнику (витиснути),  
1 ст. л. свіжого чебрецю (подрібненого), 1 ст. л. свіжого розмарину (подрібненого), 2 
ст. л. солі, 2 ст. л. оливкової олії

Вказівки Змішайте сіль, часник, трави та олію і покладіть в цю суміш м’ясо. Переверніть 
м’ясо, щоб воно вкрилося маринадом з усіх боків, і залиште на 30 хвилин – 1 годину 
за кімнатної температури.

Реберця свинини

Інгредієнти 2 шматки свинячих реберець, 1 ст. л. чорного перцю, 3 лаврові листочки, 1 цибулина 
(подрібнена), 3 зубчики часнику (подрібненого), 85 г коричневого цукру, 3 ст. л. 
ворсестеширського соусу, 2 ст. л. помідорового пюре,  
2 ст. л. оливкової олії

Вказівки Приготуйте соус для барбекю. Розігрійте олію в сковорідці й додайте цибулю. 
Готуйте до м’якості, потім додайте решту інгредієнтів. Смажте, тоді зменште 
температуру і тушкуйте ще 30 хвилин. Замаринуйте реберця в соусі барбекю і 
залиште на 30 хвилин –1 годину.

Піца по-домашньому

Інгредієнти •	 Тісто для піци: 300 г муки, 7 г сухих дріжджів, 1 ст. л. оливкової олії, 200 мл 
теплої води, 1 ст. л. цукру і солі

•	 Начинка: 400 г нарізаних овочів (баклажан, кабачок, цибуля, помідор),  
100 г шинки або бекону (подрібненого), 100 г тертого сиру 

Вказівки Викладіть борошно, дріжджі, олію, сіль, цукор і влийте теплу воду в чашу і змішайте 
до утворення вологої маси. Замішуйте тісто міксером чи вручну упродовж 5–10 
хвилин. Накрийте кришкою і покладіть у піч на 30 хвилин за температури 35 °C. 
Розкачайте тісто прямокутної форми, попередньо посипавши поверхню борошном, 
і викладіть тісто у форму. Викладіть помідорове пюре на тісто, тоді викладіть шинку, 
гриби, оливки і помідори. Посипте рівномірно сиром і запікайте.

Смажена вирізка яловичини

Інгредієнти 1 кг вирізки яловичини, 5 г солі, 1 г перцю, по 3 г розмарину, чебрецю

Вказівки Приправте яловичину сіллю, перцем і розмарином і залиште у холодильнику на 
1 годину. Викладіть на решітку-гриль. Покладіть у піч і готуйте.



Українська 47

Догляд

Каталітична емальована поверхня (стосується лише окремих моделей)

Знімні частини вкриті темно-сірою каталітичною емаллю. Вони можуть бути забруднені олією і жиром; 
причиною цього є повітря, яке циркулює у режимі конвекції. Ці забруднення згоряють у печі за температури 
200 °C і вище.
1.	 Вийміть все приладдя з печі.
2.	 Почистьте піч всередині.
3.	 Виберіть режим конвекції із максимальною температурою і увімкніть цей режим на одну годину.

Дверцята

Знімати дверцята з печі можна лише з метою oчищення. Щоб зняти дверцята для oчищення, дотримуйтеся 
вказівок нижче.

ПОПЕРЕДЖЕННЯ

Дверцята печі важкі.

1.	 Відкрийте дверцята й відкрийте фіксатори на обох 
завісах.

2.	 Закрийте дверцята на приблизно 70°. Притримуйте 
дверцята печі з боків обома руками, підніміть і 
потягніть догори, щоб зняти із завіс.

3.	 Протріть дверцята чистою ганчіркою, змоченою в 
мильній воді.

Догляд

Очищення

Рекомендовано регулярно чистити піч.

ПОПЕРЕДЖЕННЯ

•	 Перед тим як чистити, перевірте, чи піч і приладдя холодні.
•	 Не використовуйте абразивні засоби для oчищення, жорсткі щітки, подушечки або ганчірки для 

полірування, сталеву стружку, ножі або будь-які інші засоби, які можуть подряпати поверхню.

Внутрішня частина

•	 Для oчищення внутрішньої частини печі використовуйте чисту ганчірку і слабкий засіб для oчищення 
або теплий мильний розчин.

•	 Не чистьте вручну ущільнювачі дверцят.
•	 Щоб не пошкодити емальовані поверхні печі, використовуйте лише стандартні засоби для oчищення.
•	 Щоб видалити стійкий бруд, використовуйте спеціальний засіб для oчищення печі.
•	 Оскільки температура в камері для приготування на початковому етапі підвищується, ви можете 

виявити деякі плями на внутрішньому склі дверцят. Якщо таке трапиться, вимкніть піч і зачекайте, 
поки вона охолоне. Тоді протріть внутрішнє скло паперовим рушником або чистою ганчіркою із 
нейтральним мийним засобом.

Зовнішня поверхня печі

Для oчищення зовнішньої поверхні, наприклад дверцят, ручки і дисплея, використовуйте чисту ганчірку 
і слабкий засіб для oчищення або теплий мильний розчин; витирайте пристрій кухонним рушником або 
сухим рушником.
На пристрої, особливо навколо ручки, може залишатися жир і бруд; причиною цього є тепле повітря, яке 
виходить зсередини. Рекомендовано мити ручку після кожного використання.

Приладдя

Мийте приладдя після кожного використання і витирайте кухонним рушником. Щоб видалити стійкий бруд, 
замочіть приладдя в теплій мильній воді на 30 хвилин, а потім помийте.
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Догляд

02

4.	 Зніміть другий шар із дверцят у напрямку стрілки.
5.	 Протріть скло чистою ганчіркою, змоченою в 

мильній воді.

01

02
03

01	 Затискач 1
02	 Затискач 2
03	 Затискач 3

6.	 Після завершення встановіть шари скла в такому 
порядку:
•	 Вставте пласт 2 між затискачами 1 і 2, а пласт 

1 – у затискач 3 у вказаному порядку.

7.	 Перевірте, чи належним чином встановлено гумові 
тримачі і надійно зафіксуйте скло.

8.	 Щоб встановити дверцята на місце, виконайте дії 
кроків 1–2 вище у зворотньому порядку.

ПОПЕРЕДЖЕННЯ

Щоб тепло не втікало, належним чином вставте скло.

4.	 Після цього виконайте дії пунктів 1–2 вище у 
зворотному порядку, щоб установити двері на 
місце. Упевніться, що фіксатори на завісах закрито 
з обох боків.

Скло дверцят

Залежно від моделі дверцята печі обладнано 3–4 шарами скла, розташованими один за одним. Виймати 
скло з дверцят можна лише з метою oчищення. Щоб зняти скло з дверцят для oчищення, дотримуйтеся 
вказівок нижче.

1.	 За допомогою викрутки викрутіть гвинти зліва і 
справа.

01

2.	 Зніміть кришки в напрямку стрілок.
3.	 Зніміть перший шар скла із дверцят.
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Скло подвійних дверцят (лише для окремих моделей)

1.	 Обв’яжіть вологу ганчірку навколо палиці.

2.	 Покладіть рушник під дверцята.
3.	 Почистьте дверцята.
4.	 Додайте мийний засіб до ганчірки і знову 

почистьте.
5.	 Витріть вологу сухою ганчіркою.

УВАГА

Не від’єднуйте дверцята під час oчищення.

Лоток для води

01

01	 Лоток для води

У лотку для води збирається не лише надлишок вологи з 
їжі, але й залишки їжі. Регулярно спорожнюйте і чистьте 
лоток для води.

ПОПЕРЕДЖЕННЯ

Якщо ви помітите, що з лотка для води протікає вода, 
зверніться у місцевий центр обслуговування Samsung.

Бокові решітки (лише для окремих моделей)

1.	 Натисніть верхній ряд на решітці зліва й відхиліть 
униз приблизно на 45°.

2.	 Потягніть і вийміть нижній ряд бокової решітки 
ліворуч.

3.	 Так само зніміть бокову решітку праворуч.
4.	 Почистьте обидві бокові решітки.
5.	 Після цього виконайте дії пунктів 1–2 у зворотному 

порядку, щоб встановити бокові решітки на місце.

ПРИМІТКА

Піч працює без бокових і звичайних решіток.
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Догляд

Догляд

Заміна

Лампочки

1.	 Зніміть скляний ковпачок, повернувши його проти 
годинникової стрілки.

2.	 Замініть лампочку в печі.
3.	 Почистьте скляний ковпачок.
4.	 Після цього виконайте крок 1 вище у зворотному 

порядку і встановіть скляний ковпачок на місце.

ПОПЕРЕДЖЕННЯ

•	 Перш ніж заміняти лампочку, вимкніть піч і від’єднайте кабель живлення.
•	 Використовуйте лише термостійкі лампочки 25–40 Вт / 220–240 В, 300 °C. Схвалені лампочки можна 

придбати в місцевому центрі обслуговування Samsung.
•	 Перш ніж взяти в руки галогенну лампочку, обгорніть її сухою ганчіркою. Таким чином ви зможете 

уникнути появи на ній відбитків пальців чи поту, які призводять до скорочення терміну її служби.

Бокова лампочка печі

1.	 Притримуючи однією рукою нижній край кришки 
бокової лампочки, за допомогою плаского гострого 
предмета, наприклад ножа, зніміть кришку, як 
показано на рисунку.

2.	 Замініть бокову лампочку.
3.	 Встановіть кришку лампочки на місце.

Від’єднання дверцят

ПОПЕРЕДЖЕННЯ

Дверцята печі важкі.

1.	 Відкрийте дверцята й відкрийте фіксатори на обох 
завісах.

2.	 Закрийте дверцята на приблизно 70°. Притримуйте 
дверцята печі з боків обома руками, підніміть і 
потягніть догори, щоб зняти із завіс.

3.	 Після цього виконайте дії кроків 1–2 вище у 
зворотному порядку, щоб установити дверцята на 
місце. Упевніться, що фіксатори на завісах закрито 
з обох боків.
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Усунення несправностей

Проблема Причина Вирішення

До печі не подається 
живлення.

•	 Можливо, не подається 
живлення.

•	 Перевірте, чи подається 
живлення.

Зовнішня поверхня печі 
надто нагрівається під час 
роботи.

•	 Можливо, піч встановлено у 
місці без належної вентиляції.

•	 Дотримуйтеся вказівок 
щодо зазорів, зазначених у 
посібнику зі встановлення.

Неможливо належним чином 
відкрити дверцята.

•	 Можливо, між дверцятами і 
внутрішньою поверхнею печі 
застрягли залишки їжі.

•	 Ретельно почистьте піч і знову 
відкрийте дверцята.

Внутрішнє освітлення тьмяне 
або не вмикається.

•	 Можливо, лампочка 
увімкнулася, а тоді 
вимкнулася.

•	 Можливо, до лампочки під 
час готування прилипли 
сторонні часточки.

•	 Лампочка вимикається 
автоматично за деякий час 
для заощадження живлення. 
Її можна увімкнути знову, 
натиснувши кнопку підсвітки 
печі.

•	 Почистьте внутрішню 
поверхню печі і перевірте 
ще раз.

Піч уражає електричним 
струмом.

•	 Можливо, не належним 
чином виконано заземлення.

•	 Можливо, використовується 
розетка без заземлення.

•	 Перевірте, чи належним 
чином заземлено живлення.

Протікає вода. •	 Залежно від їжі в певних 
випадках може виділятися 
волога чи пара. Це не є 
несправністю виробу.

•	 Дайте печі охолонути і витріть 
її сухим рушничком.Через зазор у дверцятах 

виходить пара.

В печі залишається вода.

Надто яскраве світло в печі. •	 Яскравість світла змінюється зі 
зміною потужності.

•	 Зміна потужності під час 
готування не є несправністю, 
тому не слід хвилюватися.

Усунення несправностей

Що слід перевірити

Якщо станеться проблема, спершу перегляньте таблицю нижче і спробуйте одне із запропонованих 
вирішень. Якщо проблему не вдасться вирішити, зверніться до центру обслуговування Samsung.

Проблема Причина Вирішення

Неможливо належним чином 
натиснути кнопки.

•	 Можливо, між кнопками є 
сторонні часточки.

•	 Сенсорна модель: можливо, 
зовнішня поверхня волога.

•	 Можливо, встановлено 
функцію блокування.

•	 Усуньте сторонню речовину і 
повторіть спробу.

•	 Усуньте вологу і повторіть 
спробу.

•	 Перевірте, чи не встановлено 
функцію блокування.

Деякі кнопки не увімкнені 
належним чином.

•	 Якщо перегородка 
залишається вставленою в 
камеру (або якщо піч працює 
в режимі Flex)

•	 Вийміть розділювач. Доки він 
встановлений, деякі кнопки 
вимкнені.

Не відображається час. •	 Можливо, не подається 
живлення.

•	 Перевірте, чи подається 
живлення.

Піч не працює. •	 Можливо, не подається 
живлення.

•	 Перевірте, чи подається 
живлення.

Піч припиняє працювати 
посеред робочого процесу.

•	 Можливо, пристрій від’єднано 
від розетки.

•	 Під’єднайте кабель живлення 
до розетки.

Під час роботи вимикається 
живлення.

•	 Можливо, піч неперервно 
працювала надто довго.

•	 Можливо, не працює 
вентилятор охолодження.

•	 Можливо, піч встановлено у 
місці без належної вентиляції.

•	 Можливо, до однієї розетки 
підключено кілька кабелів 
живлення.

•	 Після тривалої роботи дайте 
печі час охолонути.

•	 Послухайте, як звучить 
вентилятор охолодження.

•	 Дотримуйтеся вказівок 
щодо зазорів, зазначених у 
посібнику зі встановлення.

•	 Використовуйте один штекер.
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Усунення несправностей

Проблема Причина Вирішення

Готування завершено, але 
вентилятор охолодження ще 
працює.

•	 Вентилятор автоматично 
працює упродовж певного 
часу, щоб провітрити піч 
всередині.

•	 Це не є несправністю виробу, 
тому не слід хвилюватися.

Піч не нагрівається. •	 Можливо, відкрито дверцята.
•	 Можливо, неправильно 

встановлені елементи 
управління печі.

•	 Можливо, згорів запобіжник 
чи пошкоджено переривач.

•	 Закрийте дверцята і 
перезапустіть піч.

•	 Дивіться розділ про роботу 
печі і перезапустіть піч.

•	 Замініть запобіжник або 
перезапустіть переривач. 
Якщо таке трапляється часто, 
викличте електрика. 

Під час роботи з печі йде 
дим.

•	 Під час початкового 
встановлення.

•	 Можливо, на нагрівальному 
елементі є їжа.

•	 Коли ви вперше 
використовуєте піч, з 
нагрівального елемента може 
йти дим. Це не є несправністю, 
і якщо увімкнути піч 2–3 рази, 
дим припиниться. 

•	 Дайте печі повністю 
охолонути і видаліть їжу з 
нагрівального елемента.

Під час роботи печі чути 
запах смаленого або запах 
пластмаси.

•	 Можливо, ви використовуєте 
пластмасові чи інші ємності, 
які не є термостійкими.

•	 Використовуйте скляні 
ємності, які витримують 
високу температуру.

Проблема Причина Вирішення

Піч не готує належним 
чином.

•	 Можливо, ви надто часто 
відкриваєте дверцята під час 
роботи печі.

•	 Не слід часто відкривати 
дверцята, якщо немає 
потреби перевертати страву. 
Якщо ви часто відкриваєте 
дверцята, внутрішня 
температура знижується, а це 
може негативно вплинути на 
результати приготування.

Не працює функція 
oчищення парою.

•	 Це тому, що температура 
надто висока.

•	 Дайте печі охолонути, тоді 
ввімкніть знову.

Не працює режим 
дворівневого приготування.

•	 Можливо, розділювач не 
встановлено належним 
чином.

•	 Вставте розділювач 
правильно і увімкніть режим.

Не працює режим 
однорівневого приготування.

•	 Можливо, у піч встановлено 
розділювач.

•	 Вийміть розділювач і увімкніть 
піч.

Працює вентилятор у камері, 
яка не використовується 
в режимі дворівневого 
приготування (або висока 
температура в камері).

•	 Для кращих результатів 
приготування і ефективності 
роботи можуть працювати 
вентилятор і нагрівальний 
елемент, які не 
використовуються.

•	 Це не є несправністю виробу, 
тому не слід хвилюватися.
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Код Значення Вирішення

 -dC-

Можливо, у дворівневому режимі вийнято 
розділювач.
Можливо, в однорівневому режимі встановлено 
розділювач.

Не виймайте розділювач, готуючи у 
дворівневому режимі.
Вимкніть піч і перезапустіть її. Якщо 
проблему вирішити не вдасться, 
вимкніть живлення щонайменше 
на 30 секунд і тоді знову під’єднайте 
живлення.
Якщо проблему вирішити не вдалося, 
зверніться до центру обслуговування.

S-01

Захисне вимкнення
Піч може працювати за встановленої 
температури протягом тривалого часу.
•	 Менше 100 °C – 16 год.
•	 Від 105 °C до 240 °C – 8 год.
•	 Від 245 °C до Макс. – 4 год.

Це не є несправністю системи. Вимкніть 
піч і вийміть їжу. Тоді повторіть спробу, 
як звичайно.

Інформаційні коди

Якщо з піччю стається проблема, на дисплеї відображається інформаційний код. Перегляньте таблицю 
нижче і спробуйте запропоновані рішення.

Код Значення Вирішення

C-d1 Несправна функція блокування дверцят.

Вимкніть піч і перезапустіть її. Якщо 
проблему вирішити не вдасться, 
вимкніть живлення щонайменше 
на 30 секунд і тоді знову під’єднайте 
живлення. Якщо проблему вирішити 
не вдалося, зверніться до центру 
обслуговування.

C-20

Несправні сенсори.
C-21

C-22

C-23

C-F1 Стається лише під час Читання/Запису EEPROM.

C-F0
Можливо, між головною платою керування і 
додатковою платою керування немає зв’язку.

C-F2
З’являється у разі проблем зі зв’язком між 
сенсорною платою <-> головною (Main micom) чи 
додатковою (Sub micom) платою керування.

Вимкніть піч і перезапустіть її. Якщо 
проблему вирішити не вдасться, 
вимкніть живлення щонайменше 
на 30 секунд і тоді знову під’єднайте 
живлення. Якщо проблему вирішити 
не вдалося, зверніться до центру 
обслуговування.

C-d0
Проблема з кнопками
Стається, якщо натиснути і утримувати кнопку 
якийсь час.

Почистьте кнопки і упевніться, що 
навколо чи на кнопках немає води. 
Вимкніть піч і повторіть спробу. Якщо 
проблему не вдасться вирішити, 
зверніться до центру обслуговування 
Samsung.
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Технічні характеристики & Додаток

Технічні характеристики & ДодатокТехнічні характеристики

Компанія SAMSUNG постійно докладає зусиль для вдосконалення своїх виробів. Характеристики дизайну і 
дані вказівки для користувача може бути змінено без повідомлення.

Напруга під’єднання 230-240 В змінного струму 50 Гц

Максимальна споживана потужність 3650–3950 Вт

Розміри (Ш х В х Г)
Окремий пристрій 595 X 596 X 570 мм

Вбудована 560 X 579 X 549 мм

Об’єм 76 л

Призначено для використання в нормальних умовах Термін 
служби: 7 років

Додаток

Технічний лист з інформацією про енергетичну ефективність (тільки для України)

Мікрофіша

SAMSUNG Samsung 

Ідентифікація моделі

NV7B421****, NV7B422****, NV7B423****, 
NV7B424****, NV7B425****, NV7B431****, 
NV7B432****, NV7B433****, NV7B434****, 

NV7B435****

Коефіцієнт енергоефективності печі (на камеру) 81,6

Клас енергоефективності печі (на камеру) A+

Споживання електроенергії для розігрівання страви 
стандартної ваги в електропечі у звичайному режимі 
(кінцева електрична енергія) (електропіч)

1,05 кВт·год

Споживання електроенергії для розігрівання страви 
стандартної ваги в електропечі у режимі роботи 
вентилятора (кінцева електрична енергія) (електропіч)

0,71 кВт·год

Кількість камер 1

Джерело тепла печі (електрика чи газ) електрика

Об’єм камери печі (V) 76 л 

Тип печі Вбудована

Маса виробу (M)

NV7B421**** : 33,4 кг
NV7B422**** : 33,4 кг
NV7B423**** : 38,4 кг
NV7B424**** : 33,4 кг
NV7B425**** : 38,4 кг

NV7B431**** : 36,9 кг
NV7B432**** : 36,9 кг
NV7B433**** : 40,9 кг
NV7B434**** : 36,9 кг
NV7B435**** : 40,9 кг

Вимірювання та розрахунок енергоспоживання здійснений на підставі Постанови КМУ № 742 від 14.08.2019 
р., Наказу Мінрегіонрозвитку № 28 від 7.02.2018 р. та згідно з стандартами, що відповідають європейським 
гармонізованим стандартам: ДСТУ EN 60350-1 (EN 60350-1), ДСТУ EN 50564 (EN 50564).
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Заява про використання відкритого коду

Програмне забезпечення цього виробу містить програмне забезпечення з відкритим кодом. 
Наведена нижче URL-адреса: http://opensource.samsung.com/opensource/SMART_TP1_0/seq/0 веде до 
інформації про ліцензію з відкритим кодом, яка стосується цього продукту.

Поради щодо заощадження електроенергії

•	 Під час готування дверцята печі мають бути закритими, їх слід відкривати лише для обертання 
продуктів. Не відкривайте часто дверцята, готуючи страву; це дозволить зберегти температуру в печі і 
заощадити електроенергію.

•	 Плануйте роботу печі таким чином, щоб не вимикати її між етапами приготування страв задля 
заощадження електроенергії і зменшення часу повторного розігрівання печі.

•	 Якщо час приготування становить більше 30 хвилин, для заощадження енергії піч можна вимкнути за 
5–10 хвилин до завершення приготування. Страва доготується завдяки залишковому теплу.

•	 Якщо можливо, готуйте кілька страв одночасно.
Моделі з радіопередавачем або радіомовним приймачем

•	 Самсунг Електронікс Ко., Лтд. заявляє, що це обладнання відповідає вимогам «Технічного регламенту 
радіообладнання», затвердженого постановою Кабінета Міністрів України від 24.05.2017р. № 355

•	 Повний текст декларації відповідності доступний за такою адресою: http://www.samsung.com перейдіть на 
сторінку Підтримка > Пошук за кодом моделі.

Для моделей з радіопередавачами застосовується така інформація 

•	 Це обладнання може використовуватись на території України. 

Частотний діапазон Потужність передавача (макс.) 
Wi-Fi 2412-2472 МГц 20 дБм

Bluetooth 2402-2480 МГц 10 дБм

Загальне споживання електроенергії в режимі очікування, Вт 
(усі мережеві порти – в увімкненому стані)

1,9 Вт

Період до активації функції керування потужністю, хв. 20 хвилин

Wi-Fi Споживання електроенергії в режимі очікування, Вт 1,9 Вт
Період до активації функції керування потужністю, хв. 20 хвилин

Режим 
вимкнення

Споживання електроенергії 0,5 Вт
Період до активації функції керування потужністю, хв. 30 хвилин

Вимірювання та розрахунок енергоспоживання здійснений на підставі Постанови КМУ № 733 від 14.08.2019 
р., та згідно з національними стандартами, що є ідентичними відповідним європейським гармонізованим 
стандартам ДСТУ EN 50564 (EN 50564).



МАЄТЕ ЗАПИТАННЯ АБО ЗАУВАЖЕННЯ?

КРАЇНА ТЕЛЕФОН ВЕБ-САЙТ
 RUSSIA 8-800-555-55-55 www.samsung.com/ru/support

 BELARUS 810-800-500-55-500 www.samsung.com/ru/support

 GEORGIA 0-800-555-555 www.samsung.com/ru/support

 ARMENIA 0-800-05-555 www.samsung.com/ru/support

 AZERBAIJAN 0-88-555-55-55 www.samsung.com/ru/support

 KAZAKHSTAN 8-10-800-500-55-500 (GSM: 7799) www.samsung.com/kz_ru/support

 UZBEKISTAN 00-800-500-55-500 (GSM: 7799, 0799  (Uztelecom)) www.samsung.com/uz_ru/support

 KYRGYZSTAN 00-800-500-55-500 (GSM: 9977) www.samsung.com/kz_ru/support

 TAJIKISTAN 8-10-800-500-55-500 (GSM: 8888) www.samsung.com/kz_ru/support

 MONGOLIA 1800-25-55 www.samsung.com/kz_ru/support

 UKRAINE 0-800-502-000 www.samsung.com/ua/support

 MOLDOVA +373-22-667-400 www.samsung.com/ua/support

DG68-01418E-00

Виробник : «Самсунг Електронікс Ко., Лтд.» 129, Самсунг-Ро, Енгтонг-Гу, Сувон, Кьонгі-до, 16677 
Республіка Корея

АДРЕСА ФАБРИКИ :
ЛОТ 2, ЛЕБУХ 2, НОРС КЛАНГ СТРЕЙТС, ЕРІА 21, ІНДАСТРІАЛ ПАРК,  
42000 ПОРТ КЛАНГ, СЕЛАНГОР ДАРУЛ ЕСАН, МАЛАЙЗІЯ

Країна виробництва : Малайзія

Імпортер в Україні :
ТОВ «Самсунг Електронікс Україна Компані», 01032, м. Київ, вул. Льва Толстого, 57  приймає 
претензії від споживача, а також забезпечує виконання гарантійних зобов’язань виробника і 
організацію технічного обслуговування виробу


